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Ozer
Konserve gidalarin kalite kontrollari, iglet-
me kontrolu, bozulma nedeninin saptanmasi,
depolama - stresinin .ve &zelliginin ve gidanin
- titketime kadar olan genel durumunun saptan-
. masi amaciyla yapilmaktadir. :

Gpdélardaki mikrobiyolojik bozulmalar igin- -
de en dnemlileri yetersiz 1si uygulamasi sonu- .

cunda Bozulmalar ve sizinti sonucu ortaya ¢i-
kan kontaminasyonlardir. Fiziksel nedenler de
- zamanla sizintiya 'yol agtiklanndan mikrobiyo-
" lojik bozulmanin kaynaklar: olabilir.

1. Kalite

«Kalite» deyimi, latince «qualitass, nasil
olustugu anlamma gelen squaliss kelimesin-

den, gelmektedir. Yani kelime anlami ile kali-

te, hangi sey i¢in kisllanihyorsa, onun gercek-
te ne oldugunu belli etmektir. Bir malin bir
tek kalitesi degil, kaliteleri vardir. Ornegin,
fizikselkimyasal ve mikrobiyolojik kaliteler
gibi. ‘ Co L

Glda[arda katite
mm!anablhr Gida maddelerinin  niteliklerinin

tiketici istekleri ydniinden saptanmasi; mev-
zuat, standart ve sbzlesmelerde belirtilen tole-

rans degerlerine sahip olup olmadigimin tesbi- .
ti ve isletmelerin verimli ve ‘ekonomik calisa-

bilmeleri i¢in yapilan islemlerin timine bir-
den kalite kontrolu denir.

Buna gére "Ikéliteuikonfrolujnu césti,tli grup-
lar altinda toplamak nmii,-mkﬁpdﬁr.

a) Duyusal niteliklerin kontrolu,

b) Fiziksel nitel’klerin kontrolu.

c) K:myasal niteliklerin »kontro!u

d) Mmkroblyolopk niteliklerin kontrolu.

e) Hujye_mk niteliklerin kontrolu.

f). Standartlara uygunluk kontrolu.’

.-g) Mevzuatlara uyguntuk kontrolu.

h) Sartname ve ‘eozleq;megle,re
kontrolu.

uygunluk

kontrolu su sekilde ta-

2, Kaliteyi Etkllsyen Mihoblyolonk
Olaylar -

(,‘.e$|tll gtda!arm wkendine ozgu ‘yapisl, klm-
yasal bilesimi ve asitligi bulunmaktadir. Bi-
tiih bu faktérier, o iriiniin hakim mikroflorasint,
bozulmaya neden olan mikroorganizmalart, i~
ketici yoniinden zehirlenme olasiliklanim etki-
ledigi gibi, diger taraftan da igletmede ekip--
manlar {izerinde kalan bulasifin cinsini ve o

-gidanin igleme yontemlerini tayin eder. Bu

faktrier ve Szellikler birbirleriyle siki bir ilig-
ki iginde bulunurlar. Gidalann mikrobiyolojik
niteliklerini  digerlerinden ayiran en belirgin -
fark, bu mtehlklerm dinamik dzellik gosterme-
leridir. L

-

SHARF (4) ise kdnéewe gidalart Gizelge
1'de gorilecedi gibi pH'larna gore smmflandir-
mig ve bu gidalarda gorilen bozulma tiplerini
ve bu bozulmalara neden olan mikroorganizma-

" lan_belirtmigtir,

3. Konserve gldalann bozulma nedenlerl
© ve kaynaklan . . .

Konserve gidalarin, duyusa! nitelikieri (&r-
negin : renk, koku, tad ve yap1) mikrobiyofojik -
ve kimyasal olaylar sonucu dedismigse bozul-
mug olarak siniflandinlir wve' tiiketime uygun
degildir. Konserve grdalardaki bozulma neden-
leri {ic grupta toplanabilir. Bozulma nedenleri-
nin kaynaklan Gizelge 2'de goriilmektedir.

. 3.1. Mikrobiyolojik bozulma nedenleri
3.1.1. Yetersiz 1s1 uygulamas: '

Bu nedenler i¢inde en dnemlisi yeterslz
181 uygulamasidir. Yetersiz yapnlan pastorlzas-,
yon ve ster:l:zasyon sonucunda kutu igeriginde
istenilmeyen dedismeler olur ve konserve gi-
da titketilemez bir hal ahr. Isi uygulamasmm
yetersiz olma3| $u noktalandan nkaynaklamnak-
tadir. :

“a] Hammaddenin is1ya dayaniki _ami!kroor-
ganjzma yukunun fizla olmasi. Ham-
maddenin rmlkroonganlzmalarla bulagma-
s1 hasat, tasima veya fabrlwka icinde
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Gizelge 1. Konserve qidalarin asitligi ile onemh mikroorgamana gruplan arasinda-
ki bozulma fligkileri

Asitlige gére : ) .
smiflandirma . Gldanm cinsi Bozulma etmeni mikmrganizmalar

Disik asiti Bezelye, misir @ Termofilik grup
gidalar (pH > 53)  patates : ‘ @ Diiz eksime yapanlar

@ Termofilik, anaercb gaz yapanlar e

@ H:S)olusturanlar -
@ Moezofilik grup

@ Proteolitik, anaerob gaz olusturaniar

@ Anaerobik, spor yapanlar

Orta asiith o Ispanak yesil fasu]ye @ DBisiik asitli gidalardaki gibi, ancak'ter'- '
gidalar (pH = 45 5.3) {kuskonmaz pancar - mofilik anzgeroblar, diiz eksime etmeni
.mikroorganizmalar daha Snemlidir.

Asit gidalar ~ Domates suyu, meyve @ -Spor yapanlar
(pH < 45) ~ konserveleri ve sulan @ Aside dayanikh diz eksime etmenleri
- {B. ﬂlermoacidum)
@ Butirik asit ve gaz olu$turan anaeroblar
@ Spor yapmayanlar
- @ lLactobacillus, maya ve kiifler

Cizelge 2. Konserve Gldalarda ‘Bozulma Nedenleri

Bozulma nedeni , " -Bozulma kéynaﬁl : S

@ Mikrobiyolojik nedenler @ Yetersiz s _Uygulamas
’ ' ' @ Yetersiz sojutma
"~ @ Szt :
@ Isi uygulamasindan nceki bozulmalar
@ Kimyasal nadenier - @ Gidamin asitligi
- @ Depolama sicakhiginin yitksekligi
. @ Kutunun kalay ve lak hatalari
@ Yetersiz eksoz
@ Kutu igerigindeki kukurt fosfat ve nitrat

gibi korrozn‘ maddeler-

@ Otoklavin hatali kullaniimas:
@ Yelersiz eksoz

@ Gereginden fazla doldurma
@ Gereginden fazla vakum

K ) Fiziks-_el;n,edenler

temnzhg'e gerekli itina gosterilmedigt ‘ b) Yanhs otoklaviama,

takdirde alet ve ekipmaniardan olabilir. |
Ylkama haglama gibi on iglemler si- Otoklavdaki termometre ve manometre

rasinda hammaddedeki ‘mikroorganizma gibi-kontrol cihazlarmin bozuk olmasi,
ik ancak belirh bir blc;ude ‘azaltila- otoklavda st iletiminin iyi saglanama-
Coblie. L ‘ : mast (6rnedin otoklavin gok doldurul-
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_mast) - yetersiz ISI uygulamaslna neden

olur. : _ :

3.12. Yetersiz soﬁqmla
Mikrobiyolojik bozulmalarin diger bir ne-
deni de 1st uygulamasindan sonra yeterli bir

sofutmanin yapilmamig olmasidir. Pastbrisaz-

yon veya sterilizasyondan sonra konserve kap-
lanmin derhal 35 - 40°C'ye kadar sogutukmalar
gerekir. Giinkii konserve gidalara - uygulanan
sterilizasyon absolut yani bakteriolojik sterili-

_ zasyon olmayp ticari ste‘ri,lizasyonddr. Ticari .
sterilizasyon uygulamasinda konserve kabi igin-

de 1siya déayanikli gerob veva termofil mikroor-
ganizmalar bulunabilmektedir.
- 3.1.3. Szt

- Sizintt sonucu bozulmalara cok sik rasla-
mlmaktadlr Sizint1, kenetleme ve kutu kapama

. hatalanridan kaynaklanabildign gibi.. otoklavin
hatalt kullaniimast sonucy - kenetlerin -zorlan-
mas: da snzmtlya neden olmaktadlr

3. 14_ Isi uygulamasmdan oncekl
" bozulmalar -

Bl'j Tip bozulmalar hammaddenin kbnserve-‘
yve ISIBI‘HTI&S.I sirasindakl  hatalardan ilerl gel-
mektedlr Ozellikle sicak mevsimlerde kutula-
fin doidurulup kapatiimalarindan sonra IS uy-
gulamas) gerekirse, kutu iginde bulunan mik-
roorganizmalar treyerek konserveye igienecek
gidanin bozulmasina neden olabilirler. Bu tip
kutular ya hafif bombajli yada yalan¢i bombajh
olabilirler. Bazan da kutu icerigi eksidigi hal-

de, gaz olugmadigindan kutu normal goriinis-
i olabilir, Mikroskobik incelemeler de -mik:
roorganizma gorildiigii halde, kutu igeriginden

Qi‘z'elgg 3. Bozulma analizleri semas: (3)

Ormek | . On bilgilen
-alma o s ~
Bozulmanin - Mikrobiyolojik ve
tanimi ’ -diger analizler
Sonuq[érin
yorumu

Uriiniin ismi ve 6zelligi, analiz numarasi
Kabm biiytiklik ve gekli
Kabin %od numarasi
. Kutunun durumu
@ Sizinti
@ Bombajli olup olmadig
@ Bombaj tipi

Orneklerin basltangic inkitbasyonu
Kutunun analize -hazirlanmasi
‘@ Kutularin siralanmasi
@ Acilacak kismin temizlik ve
sterilizasyonu
Gaz analizi ve kutularin agilmasi
Kiiltitrel analizier
@ Disiik ve orta @ Asilama
@ Asitli gidalar @ inkiibasyon
@ Asitli gidalar @ Sonuglarm
‘ degertendiril-
mesi’

- '@ Mikroskopik inceleme
@ Duyusal analizler
pH tayini -
@ Siizme agirhig
@ Kutu i¢ kisminin incelenmesi
® Yetersiz Is1 uygulamasi
@ Suzmt. .
@ st uygulamasindan Sice bozulma

" @ Kimyasal -bozulma

@ Fiziksel bozulma
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herbangi uygun | bir besi yenne ekim yaplldlﬁm-
da ‘iireme goru[mez [1)

3.2 Kimyasal bozulma nadenlerl .

Bu tip bozulmalar. hldrcqen bombajt olarak-
ta mte!endmlir Glzelge 2'de de goru]duéu gibi
h:drolen bombajl su ‘nedenlerle olusabillr

321 G'danln amthgt o
3.2.2. Depolama swakhgmm yuksekllg:

3.2.3. Kutunun 'ka'-!ay ve lak hatalan
‘3.24. Yetersw. eksoz |

. 3.25, Kuty Igenﬁindekl Jkukurt fosfor ve
mtrat gllbl korrozif 'maddeler

'3.3. Fiziksel bozulma nedenleri .-

Fiziksel bozulmalar kutu deformasyonuna

neden olurllar Kutu deformasyonunun dnemli

* nedenlerini soyle srralayalblhrlz
33.1. Otoklawn hatall ku![aml-masn
332 Yetersu eksoz '

3.33. Geregmden fazla doldurma

4. Konserve:gidalarin mlkrobiyoioik
mluzlerl .

Bir konserve grdanin ‘mikrobiyolojik anali-
zinin yapilmasmin baslica iki amacy vardir.
a) Bozulma nedeninin saptanmas:. -

' b) Depolama ve mikrob;yolouk kalatenm
saptanmasi
Piyasada dis goriiniis bakimindan’ bozuk ‘
konserve kutularina pek rastlanmaz. Bunlar,
ambarda' veya diikkanlarda' ~ayuliriar, Ayrica

_boyle. konservelerin satigi da Gida Tlizigma-

ze ‘gbre yasaktir. 'Fakat -bombajli kutularin ‘in-
celenmesi ve bozulmaya neden olan mikroor-
ganizmalarin saptanmasi, islem sirasinda bazi
nleyici tedbirlerin alinmas: bakimindan énem-
hdir. }slem hatalarinin.  saptanmast a¢:s:ndan‘
a]macak drnek sayisi onem tagir. Bazi haller-

. de kesin bozulma te$h13| yapabilmek igin 50
- kadar bozuk drnegin incelenmesi gerekir. Di-
' ger taraftan omek secerken yalnizea dig go-

riiniisli bozuk kutular degil, g8zle “gorilir ha:

talar olmayan kutular da analize alhinmalidir.
Bozulmamin saptanmasi igin gerekli ana-

lizler Cizelge 3'de gosterilmektedir. Cizelge

4'de bu analizlerde kullamlacak besiyerleri gs- -
“terilmektedir.

Gizelge 4. Konserve gidamn asitligine gre kullamlacak besiyérleri ve Inkiibasyon kosullar. - * .

Gida " Besiyerleri inkiibasyon Kogullari
: I_.APT-‘Agar_';:jl_’l‘_ate Count - Agar, Aerobik, 37°C ve 55°C'lerde
Nutrient Agar veya APT - Buyyon 2-3 gin
R Brewer Anaerobik - Agar veya -Anaerobrk, 37°C ve 55°C'ferde.
Dasiik ve orta Karacigerli. Buyyon 2.3 giin
. asitli gldalar — : -
(pH 4 5] Siilfit Agar (Siilfit bozulmasindan Anaerobik, 50 - 55°C'lerde 5 giin
siipheleniliyorsa) '
‘Portakal serumu - Buyyonu, Asroblk, 37°C ve 55°C’lerde
Domatesli. ‘Buyyon. veya - 2-3 giin
Proteoz - Pepton - Agar -
’ (Thermoacidurans - Agar)
Asitli gidalar. - - oo — , '
9 v -Domatesli Karacigerli -Buy.yonz Anaerobik 37°C wve 55°C'lerde

"~ (pH 45)

Protéoz - Pepton - Agar

_ [Thermoacldurans Agar]

2.3 gin

-

Patates!i Dekstroz Agar veya.

Aerobik, 25-30°C'lerde 7 giin

Malt Agar {Maya, kif mantari)
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4A. SOnuc.Iarm yorumuy -

143

Sonuglarin yoruma $amatik olarak C.rzelgfe 5e gore yaplhr [2]

o Cizelge 5. L
 Konservelerde Bozuhna. - e
Kutu Bombajh ' - -Kutu-]?orﬂbadsz '
o L T 1 - 1 -
" Fizikset Kimyasal . Mikrobiyolojik - HS kokusu ve Kir Diiglik pH
l | -
co, - COy+ H, Termofil Mezofil
' : ' (asit) (adit) -
| i o
l(‘a.yala.r Lactobacillus ~ Termofii Mezofit |

Protein parcalanmas.
ve pia koku

Konserve gidalarda kaliterin =uygun= ola-

rak degérlendirilebilmesi igin;

1) Kutuda . bombaj belirtisi. olmamalidir.
Kutu kenetleri kuru olmaly, kutuda si-
zint goriilmemelidir. '

2) Kutunun igeriginde (tat, koku, gorunusl
. degigiklik gom[memehdlr

3) Kutunun ig¢inde korozyon olmamalidir.

4) inkitbasyon uygulanan ve uygulanmayan
kutularin pH'lan arasindaki fark 0,5'den
fazla olmamalidir;

5) Kutu igeridinde patojenik ve toksin ya-
pan mikroorganizma olmamalidir.

6) Kutu igeriginde Bacillus ve Clostridium

- SUMMARY

- Sakkarolitik anaeroblar

Eikgl _veya normal kolu
i

"+ Aerobakter
{Enterobacter) .

cinsine ait -mikroorganizmalarin veje-
tatif hijcreler] bulunmemaldir.
LY N L Lo

7) Diisitk asitli ve asitli gidalarda her ku-
tuda 1 taneden fazla Clostridium veya
Bacillus sporu bulunmamalidir. Aslinda’
bu kural birgok arastirmact tarafindan
hipotetik bulunmakta ve g¢ofu zaman
kutu igeriginin 100 g veya 100 mi'resin-
'de en Yazia iki tane bakteri sporunun.
bulunabilecegini belirtmektedirler.

Bunun yaninda gocuk beslenmesi ama-
ciyla yaptlan konservelerin bakteriyole-
jik agidan_ steril olmas: istenir.

Microbiologscal Quality Control in Canned Foods

. The enormus quantity ‘of canned foods that
is manufactured and consumed makes 1t ne-
cessory that methods be available for the pur-
pose of plant control, spoilage detection, quide
to storage life, and general condition of pro-
ducts as consumed.

Microbial spoilage of canned foods is due

either to under'processing or leakage. Under-
processing is the failure to destroy during the
heat process all bacteria capable of éubsequent
growth in the product. Leskage is the conta-
mination of the -prbduct after an adequate heat

process by reasen of a iaulty'seal.
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EN SON TEKNOLOJI ILE
DONDURULMUS EN iYI GIDA

MEYVE ve BUZLU MUHAFAZA ve ENTERNASYONAL
NAKLIYAT A.§. KAYSERI — TURKEY

% HER CESIT SEBZE
% HER CESIT DENIZ URUNLER! _
* }IEJR(}ESITETVEKUMESHAYVANLARI
3¢ HER (;EsIT GIDA MADDEStNT_ DONDURMA VE' DONM'US
% AYRICA YEN! HIZMETE GIREN SOGUK DEPOSUNDA PEYNIR,
MEYVE VE DIGER GIDA MADDELERH\HN UYGUN DERECEDE
% ENTERNASYONAL FRIGORIFIK NAKLIYAT.
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