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. Bakterller meyve sularl -ve- konserve!eri-
nin-bozulmalarinda. pek Snemli .rol oynamad;k-
lari haide mayalar ve ozellikle kif mantarian
bu bozulmalarda dnemli bir yer alirlar. Gesitli
mikroorganizmatann geligme isteklerinin: farkl
6||i1éé|" brjné'ﬁedéh' 'oI'rna'k’iadlr ' A'sag:da bozai-

gi venlmektedlr
) ".Kﬁf mantarlarinin ekolojik istekleri *
Kif mantarlarmin biiyiik bir’ kismi ancak
aerob kosullar altinda gelisebilirfer. Bu’ gelis-
me en fazla yilizeydedir. Konserve kutula‘rmm
hermetikli olarak. kapatimasi ve tepe boslu-
gunda_ ok az oksijen bulunmas: yizeyde kif
mantarlarinin geligmesini  éniemekie beraber
Byssochiamys cinsinden kiif mantarlari anaerab
kosullar altinda fazla olfmasa bile gelisebilmek-
tedirier. Kif marnitarlari  bakierilere orahla az
miktarda suya gereksinim duyarlar. Aspergillius
glaucus ve birgok Penicilium tlrleri kserofil
olup aktiv sityun gok diisiik oldugu 0,70-0,75
gelisebilmelerine kargin bu deder bakterilerde
0,90- 0,98 arasindadir. Cok az miktardaki .su
ornedin, yiizeydeki kondense su partorizasyon-
da oldiriilemiyen veya . sonradan herhangi bir

sekilde recel kabina giren kiifierin. gelismesine
yardime . olabilir. Sonradan bulasma ozellikle

evierde vapilan ve sojuduktan sonra kapag
kapattlan, oOzellikle regel kabi selofan kaged:
ile kapatiliyorsa, sik stk goriilinektedir. Diger
taraftan kaplar regel sogutulmadan-kapatilacak

olursa suyun kondense. olma miktar: artmakta-

dir. -

Rof ‘mantarlar asedotolerant veya asidofil -
bzeHik ‘gosterdikleri” halde "bakteriler vé ozel-
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likle spor yapan bakteriler natrofildirier. Bak-
terilerden yalniz siit ve sirke asidi bakterilerl
farkli dzellik. gbstererek pH 4'Un altlnda gelise-
bllmektedlrler Fakat bunlar meyve konserve:
lerinde bozulmalara .neden olmemaktadirlar.
Kiif mantariar: laboratuvarda uzun _sﬁre‘ kulla-
nilan seyreltik .anorganik asitlerde bile gelise-
bilmektedirler. Meyve sulart ve konservelerinin
oldukca diigiik pH'da’.olmalan kif mantartan-
min gelismelerini omeyemedigi * gibi ~ bunlari
icerdigi pektin, seker ve meyve asitleri kuﬂer
tarafmdan bésin kaynadr olarak degerlendlnl-
diklerinden ki ‘mafitariarr igin- uygun bir or-
tam saflanmis olmalktadir: -Optimum - sicak!k
tiirlere gbre + 18°C ve —37°C arasinda de:-
gismekle beraber kif mantarlari —10°C" ve
+'55°C arasindaki sicakhklarda -geligebilirler.
Diisiik "sicakhk derecelert ve -6zellikle donma
noktasina yakin dereceler ki mantarlarinin
gellsmelerml yavaslatmakla beraber tim ola-
rak onleyemez Genellikle mewelerm ‘hasat
edildikleri mevmmlerde 51cakltg|n optima! de-
recefere yakin olmasi -~ meyvelerin ve meyve
sularimin bozulmasmi kolaylastirmaktadir,.

“'Kiif mantarlarinm dogada yaylllslarl ve et-
kl]en

$mmdsye kadar yaklasuk 100.000 »kuf man-
tar . tiirii saptanabilmistir. Bunlardan.300 Peni-
cillium ve 150 kadar da Aspergillus tiiril bitin-
mektedir. Penicillium ve Aspergillus tiirferi bo-
zulmalara en fazla neden olan kiifler olarak bi-
linmektedir. SENSER ve REHM [1965) incele-
dikleri 200- farklt meyve  konservelerinden 180
tanesinin” bulagmis durumda oldugunu bildir:
mektedirler. itcelenen numunelerden 167 tane-
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sinden kiif maintarr-30' tanesinden  maya ve ‘66
tanesinde "de bakteriter ‘bulunmaktaydi, ~ Izole
edilen kif mantarfarmdan -

num, P roquefortl, Paecalomyces ve Byssoch

Iamrys] ‘ve 28 tariesi «bozulma. yapabﬂen nite-...’

likte» (Aspergillus niger, A. amstelodami, Pe-
nicillium digidatum, P. notatum) igermektey-
diler. Numunelerin %" 7 tanesinde bagtan kif
maritarlar: fazla, geiismi$ durismdaydl Bu ara-
da’ $unuda ‘belirtmek’ gerekir ki -kif mantarlari
alkolly - |c;kiierda bozulmalara neden -okmamak-
tadirlar. Volum olarak % 2 alkol gelismeyi &n-
ler ve bu miktar % 5 - 7 kadar olunca alkol kif
mantarlan uzerlnde Bidiiriict etkl yapmaktadir
[dlger taraf‘tan fehmentasyon mayalan % 16 - 20
'alkole dayan::khdlrlar) Bununld beraber bazi
Aspergillus turlen du$uk konsantrasyondakl al-
..ko!den kanbon kaynagi olarak fa'ydalanabihrler
,Bunlar $arap kablarmm ve' mantarlmn ceper-
lermde gel|$erek garabr bozabihrler

" Kiif mantarlanyla infeksiyon (;eg;lth se:kll-
lerde olmaktadir. Bulagma meywenin hasadin-
dan dncede olabilmekte, obligat. ve fakiiltatif
parazitler ‘meyveyi- bozabilmektedirler. Baglan-
gigta zararsiz -olan saprofit kiif mantarlar ha-
sattan sonra ve ozellikle - bereli meyvelerde
isleme- sirasinda . (yikama, presleme. vb.) aktiv

duruma gegebilirler. DAEPP ve MAYER (1964)
""a.glre bozulan: meyvelerden toplanan kiif-man-
‘taflari metabolizma artikiarinin miktarlart Tab-

“lo 1'de verilmektedir. . :
Tzblo : 1. — Kiiflit ve kiifsiiz meyvelerden elde
- edilen gwradaki metabolizma
. artiklar miktan ' :

Metabolizing artiklan =~
{[mgr/Lt) o Kufsiz 'Kii.ﬂii

'Su‘t asidi
EU‘Qar asatler [s rke
‘asidi olarak) *
Bl ahkol
-Gljserinn "

, 20-80 80 100

ho-sso"

" 50-810
90 2900

ve’ dlase’tll i

LOTHI (1968)'6* gbre Preslemeden elds &dilen
 givadaki. 0,8.gr etil! alkallyaklasric'®4: 4,1 -gr-etil
 alkol: ise- yaklasik;, %10, ‘bozulmus - durumdaki

14 Jtanesi «direkt -
bozulma yapan mteliktés . [Pemcnthum veliti--

320-560

hammaddeden ileri gelmektedir. Son galisma-
lara gore (MILLIES 1972} bozulmus meyveler-

.. den hazirtanan, ‘meyves :sularinda 100 mgr/Lt ve-
~.‘ya daha faala“kdrmca asidi buluriabilmektedir.

Bu nedenlerle mewe[erin kiif mantarlany!a bu-
Ia$malarma yol agan faktorler bagtan “jtibaren
ortadan kaldiriimalidir. Ozellikie meyve gegidi-
ne uygur olmiyan ortam fazla azotlu gibre ve-
rilmesi gibi - olgunla$mada fizyolojik -bozukluk-
lara neden. fa:ktorlerle meyvelerm asir olgun-
fugu,-hasatta berelenmeler, hasattan sonra ve
islemaden. 6nce meyvelerin. uzun siire ‘bekle-
tilmesi (yigin yiksekliginin fazla olmasi, faz
la rutubet ve sicaklik)  kiiflerin geligmesini
kola;y[a$t‘|rmak'tad|r Uygun olmiyan depolama-
nint kiif geligmesi uzermdekl etkn!en Tablo 2'de
verllrmekbedlr

Tablo 2, Beyaz uzumde cevre faktorlern ve

. zamamn ,kuf mantarn sayisl ilizerine

etkileri (DiZER'e gire, Giessen ya-
yinlanmamug) | :

Giinler Depolama sicakhg ve nisbi rutubet
+5°C +15°C | +25°C

- %70 %85 %60 %85 9,32 ¢,85
3 16 24 - 48 - 82- . 456 986
6 41 47 1247 250" 8342 16400
0. 28 18 600 408 6250 225000

+ 5°Cde 10 giin iginde hIQb!I‘ ureme goril-
memektedir. — 15°C'de ve dzellikle —25°C'de
nisbi rutubetin yitkselmesiyle kiif mantarlan
sayisi hizla artmaktadir. (Depolamada sol si-
tunlarda yer alan nisbi rutubet degerler], de-
polama dolaplarindaki normal atmosfer. deger-
leri-oldugu halde, % 85'lik-sabit nisbi. rutubet
uygun tuz konsantrasyonu ile hazirlannmstir}

-Daha sohra'p'ast'ori'zas'yonla kif mantarla-
rm geh&melen her-ne kadar- onlemrsede bu-
Iasm|$ hammaddemn kalvtes: dds'rugu gibi pas-
torlzasyonda -daha yuksek |$| tiriindin kahtesmt

:de bozmaktadl'r _'

) Pastorizasyon 18ISt ve |5|ya dayamkhhk

Uygulamada pastonzasyonda kullanilan s ve

' pastorlzésyon siresi ¢ok - -degisiktir. ECKARDT
(1976)'da gore Federal Almanya'daki konserve
' fabrikalari - gilek . konservelerini: 85°C'de .4 da-
“kika ;veya ,959C 'de ;25 dakika: siireyle- pastirize
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etmektedirler. ‘El-kitaplarinda: ‘(SCHORMULLER
1966) ~ise ‘bt -deder 2.5 ‘&tli/20 dakika olarak
vérilmektedir. -‘Meyve sularimin’pastorizasyonu
icin bu- degerler -75°C ~100°C birkag. dakikaddn,
birkag saniyeye. : kadar degismektedir. 1si”ve
siife meyve suyina gore dedismekte ve genel
olarak ‘meyve “Suyunuri pH' degeri ve inaktive
edilen 'énzimlere gbre ' ayarlanmaktadir. K
mantarlarinin ortadan kaldirlabitmest: igin -on-
farin F ~degetlerinin saptanmast onemlidir. Kif
fhantartarinin dldiiritebilmeleri igin beli bir 18
miktarmin beli bir sire’ etkili-olmage gerek-
mektedir.” F -Degeri- termal -8lme. «granini” be:
lirten bir degerdir. pH'st 4,5"ten asag olan gr-
dalar igin, yam meyve konserveleri igin bu de-
ger me'yvemn turune gore 2-5 arasmda degi:
sir. Burada 93, 3°C de 1 daklkadakl tenma] olme
oranl yanl - Degler: 1 olarak kabul olunmak
tadlr Vegetatlf kuf mantan hucrelerl 50 580G
'de olmege .baslarlar askosrporlar |se yak[amk
60°C'de 5. 10 daklka iginde oldurulebllirler
Kuf mantarlan |S|ya karsl mayalardan daha da-
yamkll oilmak[a beraber genelllkle bu dayamk-
Irl:k vegetatlrf hucre komdlospor . sporangios-
‘por ve askospsor 51ra31yla ertar. th"rature gire
‘pastorlze meyve konservelbrmde blrk:xg kuf
man'tarl turler: bulunalbxlmektedrr Rhazopus
stohomfer kayisi ‘konservelérinds  100°C de

birkag dakika; Penicillium sklerotlar1 83,3°C'de -

9 dakika; Aspergillus fischeri var. _glaber as-
kosporlar: 90 5°C de 12 daklka Byssoohlamys
fulva askosporlarl 88°C'de 5 daklnka VB 92,2°C
de. 10 dakl‘ka . Paecilomyces konldxospor[an
95°C'de 5 dakika -(bak. ECKARDT 1976) EC
KARDT inceledigi 18 gilek konsewesmden 6
tanesinde canl) kisf .mantar bulmustur. Buniar-
dan bir kutu mubteviyati - pektinolitik olarak
pargalanmig, meyveler ezilmig durumdaydilar.
Bu kutulardan 1-X Paecilomyces -sp., 1 X -As-
pengdlus sp. ve 3-X Penicillium sp. izole. edil-
mistir. Bozulma gostermeyen dider: kutulardan
1 X Ppaecilomyces ve 7 X Penicillium’ “bulin-
mus;,tur Eger kif-mantar saptanan biitiin- ku-
tularda bozulma gbritmeseydi muhtewyatl ye-
ni[emez durumdaki kutularm orani ‘% 33 -olur-
: du Kuf mantarlarmm bu kutularda gel:&;‘eme-
mesmin sebefb: tepe b!o$lugunda'k| yetersm
. -Dksijen. mlktarmdan\ ileri- g.elmekr_tedl_r :‘Burada,
- daha ‘dnce aciklandifl: ‘gibi, bazi: aynicakliklar

“

olabilir. Ornegin, Byssochltamys-futva (Sekil. 1).
By kif mantar yaklagik- saf N =:atmosferinde
bile 1 /5 ve 1/3. oraninda” yavaglamakla. beraber
yagayip -gelisebilir, -(bak.:-EGKARDT- 1976)..-8.
fulva'nin.-ikinci bir- dzetligide,.-askesporlarinih
yisksek: 1swya' karsi. gok®  dayanikly .olmasidir.
Haita B:.-fulva“-askosportarn: Jaborativar - kogyl-
lanmda ¢imbenebitmeleri-igin yaklagik. 70°C lik
bir’ “termostimulasyonu - -gerektirmektedirjer.
Sporlar sadecé bir sefer lsinlacak olurlarsa,
15t ve zamana badl. olarzk belli.oranlarda:¢im-
lenmektedir. (% .1-20 arasinda). B.. fulva.es-
kiden fazla miltarda meyve ve meyve suyu-
nun bozulmasina neden olmaktaydi. Son. sene-
lerde bozuima orani qok arttlglndan konserve
fabrikalar pastorlzasyon istlarint genel olarak
yukselmmislerdlr Bu ‘ylizden- bu 1ip. bOZUl!ITIa'ai'-
da onemh mnktarda azalmalar gorl,blmektedlr

IB fulva, itk ddfa 1933 yilinda OLLIVER' ve
SMITH. .(1933). _tar-afmdan meyve. konservele—
rinden izole ve identifive edifmigtir. Diha &n-
celer] - sadece, B. .nivea bilinmekteydi. Paeci-
iomyces variotl, B fulrva 'nn geligmemis formu
olarak kabui olummaktadrr Paecilomyees, Pem--
cilliwmlar ile gok benzerlikler gostermekle be-
rzber kiamidospor yapmalariyla -onlardan ayr-
lirlar..ECKARDT..(1976) .gilek meyvesi.ve yap-

. rad lizerinde, ciledin yet:stlgl toprakftan daha
“fazla miktarda B, fulva bulundugunu saptamis-

tir. -Bu - kiif . mantar.. . ancak. berelenmis
meyve - {izerinde vé “toprakta:: -geligsebilmek-
tedir. Byssochlamys,’ pektmohti'k alotimr ve

bizosilamik asit adi verilen bif asit' olugtur-
maktadir. Bu -asidin’ farelerde zehir etkisiyap-
tigr 1933"yilinda saptanmistir. Insanlarda da

‘$ekil 1 8. Ascosporlu A5cuS. ve. serbest ascos
.- porlar,. buyutme 800" X (EGKARDT .1976'a gbre)
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ayni. eﬁknyn gdsterecedi . sanllrmarkla beraber
simdiye - kadar saptanmamughir. By kig mantar;
pH 3-4 f;envresmde tyi.gelismekte ve % 512 llk
sakkaroz " gozeltisinde normaj’ atmosferde
36°C‘de ylizeydeki geh$me SW). u:,mden daha
fazla olmaktadir., Aslaosparlarm 1siyla oldurul-
rnelerl, bnr(;ok mnkroorganlzmada oldugu glbl
asit- (pH 2-3) ve baZ|k {pH 8) ortamlarda
nqtral ortamdan daha kisa, zamanda ,olmakta-
dir. ECKARDT (1976). .60-70°C’lerde termos:
timulasyon tesbit ettifini ve sporlarin &lmedi-
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Sekil : 2 Demineralize suda canlu kalan. Byssoc
htamys fulva ascosporlarl ve sicaklik zaman
l]lSkiSl [ECKARDT 1976'a gore]

gini bi-ldir'rnékrtedinr_. 80°G'de 15 dakika siireyle
isitma 8nemli miktarda sporun- 6Imesine ne-

den oldugu halde, $00.000 gimlenebilir sporun
bulundugu. siispansiyonda 120 _dakika 80°C'de
1stma, sonucunda 5000 den daha fazla spor
canh 'kallmaktadlr 95°C'de 15 dak:kada dlme
ar‘tarak 2 logarmmrk peryot’ mlktannda olmak-
ta (Sekil 2} ve bitin. sporlar 100°C ‘de 1 da-
kmkada Glmektedir. Fakat mewe]er yapﬂarl bo-
zutdugundan 100°C ‘de pastorize edilmemekte-
dll" Bu arada baz tir ve cevre kosullan et
krlerryle dayanikh tlrlerin buiunmam oIaSIIlgl-
da vardir, - (bak. ECKARDT 1.9?_6].,, Bu nedenle
Ii{terqtt'irlerde B. fulva igin cle_ﬁi@iul_,c termal &l0m
noktalar verilmektedir. Bu olasilik bitiin kif
mantarlart i¢in. gecgerlidir. ' ‘

Kif mantarlarimn isiyla’ sldirilmeleri spor-
larin baglangic ‘saylartia  bagl oldugundan,
meyveler iizetinde va islemede kullanilan arag
ve gereclerin kif mantarlarindan arrtrimalars
gereklidir' Ayrica B. fula askosporlan
—18°C 'de canli kalabildikleri halde bu dere-
celerde konldlosporlar dayaniksizdir. B. fulva
ask'osporlart normat olarak 2 gametin spirai
gekilde kopulasyonwla olugmaktadir. Hk_ defa
ECKARDT (1976) tarafindan  agiklanan diger
bir noktada iki ayn Paecilomyces tiirii bir1e$eA :
rek askospor olug.turdblimektedlrler Burada et
kiti olan fenomen heniiz saptanamamtsﬁr
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