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- Donduruimug gidalann dagitrminda  veya
taginmasindaki bitin asamalarda; genel bir
kurél olarak —18°C sicakltk derecesinde tutul-

maktadir. Dondurma iglemi ise —40°C wveya
* daha -diisiik derecelerde olmahdir. Ancak bu
amagla kullanilan biitiin tagmma araclan, ayni
zamanda dondurulmadan, taze olarak tilketile-
cek gidalarin ulagiminda da kullantlacak sekil-
de yapilmalidir. Taze veya yas gidatarin sak-
lanmasi igin gerekli sicaklik dereceleri 0°C ile
a0oC arasinda oldugundan ayrica hir sogutma-
ya gereksinme olmaz. - :

SOGUTMA SISTEMi TiPLERI

Dondurulmus gidalari  tasryan sogutmali
(Frigorifik) kamyonlarda genellikie agagidaki
degisik tip sogutma sistemleri kullanilmakta-
dir: 1 — Mekanik, 2 — Sogutulmus plakals,
3 — Smi azot, -4 — Susuz amonyak, 5 — Mo-
difiye, kontrollu devir, 6 — Kuru buz/halokar:

bon, 7 — Mekanik veya azot kelepceli {clip on).

Mekanik Sistemler :

En yaygin sogutma sistemidir ve genel
olarak, elektrik veya yakit motoru, sojutina bo-
rulari, yogunlastiric: (kondanser) borulari, van-
tilatér ve kontrol hélimlerinden meydana gel-
miektedir. ‘

Sistemin Ana islevi :

ince bir soguk hava tabakasiin yilkiin dis
cevresi etrafinda dolagmasim saglamaktir. Bu
oldukca ince hava yiikiin etrafinda bir koruyu-
cu tabaka olugturarak, fzolasyon gibi kamyon
kasasinin, tavan, duvar ve kapt bilitmlerinden
gelen sty dnlemektedir, Demiryolu vagonlari,
treyler, kamyon ve deniz asirt konteynerler,
mekanik ‘sogutmaly sistemlerm kultanildigi. bag-
heca tasma araqlartdir

Sogutma plakal snstemler : |
like olarak kamyon kasasma yerlestiril-
- mig,: plakalar arasina dizilmis borular icinden,
sogutucu olarak, donma sicakligr -60°GC dolayin-
daki ‘bir eutetik c¢ozelti dolagtinitarak sojutul-
masidir, {Kamyon yitk konulmasindan hemen

sonra sogutulmaya baglanir ve yoguniagan ¢ozi-
cii merkezi bir sistem veya aracin {zerindeki

* bir kapall sistem yogun|a$ttr|c1 [konsenser) da

toplanir.

Eutetik gozelti, kapali 2 veya ii¢ metal tank
iginde bulunur. Plaka adi verilen bu tankiar ara-
¢ i¢ tavam veya duvarlanina monte edilmisg-
tir. Arag giderken eutetik karisim gbzinerek

- sogur. Bu sirada hava akimi dogal olarak veya

vantilatér yardimiyla saglanir, Boyle bir sistem
ile donatilmig hir aracin genel akim semast
Sekil 1 de verilmektedir.

. +
sofutulmys wlaklar

\/
kondenser ’

Sekil 1. Soguk plakalr sistem.

Siv1 Azot Sistemi :

Aracin gdvdesinde bulunan bir azot depo-
lama tanki ile bunu piiskiirten basbiklar ve
kontrol birimlerinden olugmaktadir. Azot, 22

_psiq basing altinda tutdlan tank iginden bir

rermostat tarafindan kontrol ederek ‘arag gov-
desine salinir, bdylece - sv1 azot gaz haline
doniigiir. Agiya cikan gazin meydana getirdigi
basmnel azaltmak igin ayrica havalandirma delik-
leri de bulunmaktadir.

Sivt 'azbt:-sistemi' genellikle iki ayn sicak-
lik derecesi ile galigan kamyon ve trylerlerde
kullanitmaktadir. Boylece donmusg gidalar bir
biliimde, taze. gidalar ise diger bolimde tagi-
nirlar. A |
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Susuz amonyak sistemj :

Bu tip araglarda agik-devre susuz amonyak
sistemi ile sogutulmaktadir. Amonyak alt
béliimdeki bir tank icinde bulunur. Sivi haideki
bu amonyak termo-statik bir vana yardiru ile
[eveparator] ‘buharla§tlr|c|ya gelerek genlesir
ve ortami sogutur, Daha’'sonra amonyak buhar-
fan bir amonyak déniistiiriiciisiinde” Azot gaz
ve su buhar haline déniisiir ve havaya atilir.
Actk-devre amonyak sistemleri bugitn dondur-
ma tasiyan kiiclik araglar veya iki sicaklik dere-
celi araglarda kullaniimaktadir (Sekil 2},

5o§utma kontrol

amonyak doniisticocl

“  gekil 2. Susuz Amonyak Sistemi

- Karigmm - devre sistemi :

Tamamen kapalt iki ayn devreden olusmak-
tadrr, Ancak |k| devre arasinda bll‘ 181- deg:st:r:cn
bulunur.

Devre -1 : Kemprosbr basing pistonu,
genlesme pistonu, sofutucu, sofutma bashd,
elektrik motoru ve 1s1 bosaltan fan gibl bolim-
lerden meydana -gelmektedir. Biitin bu parga-
lar uyumlu bir karigim devresi tarafindan igletil-
mektedir ve gaz olarak da helyum kullan:lmak-
tadir.

Devre - 2 : Baglica, iki aym merkezli
(konsantrik) borudan meydana gelir. Distaki
borunun ylizeyinde dikey plakalar butunur. Ozel
bir sv1i¢ ve dig.boru boyunca dolagarak buhar-
lagir ve sogutma.’ meydana getirirler. i:; boru-
daki buharlar 1s: degistirici yiizeye gellrler Dis
boruda da hava akirm dolagtirilarak +2°C veya
—18°C sicaklik derecesi elde edilir. Bu smtem
heniiz deneme agamasindadir,

E sogukluk bir termosifon

Kuru buz/halokarbon sistemi : _

Tank igindeki kuru buz'dan elde olunan
halokarban sistemi
icinde devretmektedir. Cevrim igindeki halo-
karbon, delikli bir evaparatdr plakasinin alt
fasmina ‘gelerek buz olusturur. Plakamin st
kismindaki buharlar ise tanka geri doner. Gov-
de igindeki sicaklik buhar basinci ayarlanmak
suretiyle kontrol edilmektedir. Biylece taze
gidalar igin +2°C ve - donmus gidalar  igin
—18°C derecelerini elde etmek miimkindir.

Kuru 'bui/hplajgn sistemi ugaklardaki yiye-
cek kutularinin (konteyner) sa'klanmasmda kul-
lantimaktadie.

" Takma (Cllpon] sogutma eusteml: kontey-

netler :

6 metre uzuniugundaki; = sogutmail gemi-
lerin depolarma konulan konteynerler 24 adet-
lik gruplar halinde merkezi bir hava havadoka-
rim sistemi ile sogutulmahidir. Bu konteyner-
lerin karadaki sogutma iglemleri ise, her kutu-
nun’ iizetlerine talkilan bir sistem -lle saglan-
maktadir, Kullanilan sogutma sistemi ise meka-
nik 'veya sivi azot olabilmektedir.

BiRIM SOGUTMA -KAPAsiTEsi

. Sofutma elemanlarmm yapimmda kul]am-
lan baslica ilke, yuklenen veya taginan driinlerin
toplam 1sisidir. Donml_x$ bir yitkiin taginmasi
strasinda ise asagidaki hususlar gdzéniine alin-
mahdsr. o

1 — Kasanin 151 gegirgenligi,

2 — On sogutma, )

3 — Govdeden hava gegisi,

4 — sKapllarm kullanimy snrasmdaki hava

gegisi,
5 — Yiik'Gn lbaslangn;: sncakllg:

Donmusg glda!ar ta$|-mr'ken, kasanin. st
gecirgenlii genel 181 iletim ilkelerine gore
hesaplanir ve kontrolu kosullar altinda yapilan
testler ile denenir. Ancak burada tagima siiresi
de 6ném kazanmaktadir. Yukarida sayllan et-
menlerden 2 ve 5'in olqulmeSI deglsken olmasi
nedeni ile zordur. Birgok durumda Blgiiten 1.ci
etmenin 1.35 fle 3.0 arasinda degigen faktdr-
lerle garpllmas: gerekhd:r Buha gbre segalecek
donma sm’ceminde fkaylp]ar'a rkars: yedek bir
kapasite ongorulmelldir
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- Ticari sterilize edﬂen domates salcasi-
nm muhafazast esnasinda  sterilligi
azalmaktadir. 12: ayllk muhafaza siire-
sinde sterillik % 100den % 15 ve 8'¢
hatta daha aza diigebilir.

— Pastorizasyonda tatbik edilen sicaklik
dereces {89 - 93°C) laktik asit bak-
terileri ile maya ve kifterin yasamasina
imkan vermemektedir. ‘

— Domates salgastnin kahnti mikroflorasi-

" m umumiyet!z spor yapan bakteriler
(B. subtilis, B. mesentericus, B. cereus
......... ) temsi] etmektedir. '

_ — Domates sal¢asmmn kuru maddesi %

"~ 28.30 veya % 38 - 40 oclmast B. subtilis
ve 8. mesentesicus'un dimesine tesir
etmemektedir. a

— Salganin 10 - 15°C ta muhafaza edilme- '

si termofil mikroorganizmalarin' gogat-
masina engel olmaktadir.

— Salgamin pH s1  yilksetilirse sporlar

_ gabuk gelismektedir. :

— Hermetikli kapatmadaki hatalarda laktik
asit bakterlleri ve mayalar sal¢ayl boz-
maktadirlar.

— Salgada bulunan baz sporlu ve sporsuz
mikroorganizmalarin termal Slim miid-
-detierine ortamin pH s), organik.asitier
ve spor konsantrasyonu etki etmekte-
dir.

GiRIS

“Tiirk mutfaginin degismez temel gida mad-
delerinden olan domates sai¢a51n1n uzun zaman
dayandlrllabnimem igin {izerinde birgok galig-
ma yapiimistir ve yapilmaktadir. Bu nedenle,
diger gida maddelermde oldugu gnbl domates
salcasi da teneke kutulara konup Is!. iglemine
tabi tutularak uzun siire dayandlrllmaktadlr An.
cak, domates salcasitin do{;al mikroflorast ve
gesithi nedenle olan tkontaminas’yonlar -sonucy

olugan mikroflora ticari. sterilizasyon sonucu

- tiimiyle ortadan kaldirilamamaktadir. Bu 151,

iglemi sonucunda dlduralemeyen mikroorganiz-
malar <kutu salgasinin tabii mlkroflorasmn tes-
kil eder. Kutu salgasmda olabilecek herhangi
bir mikrobiyolojik - bozulmaya bu mikroflora
sebep. olmaktadir. Bu amagla domates salgasi-
mn mikroflorasini 'tespit etmek, bozulan sal¢a-
larda_hakim’ mlkrofloraryi “bulmak igin birgok
gallsma yaplimls’nr o

DOMATES SALGALARININ MIKROFLORA-_
LARI '

-Konserveler -i]zefiﬂde; itk -rrii*qubiyoloji-k :

- caligma 1913 de Barlow tarafindan yapilimg ve

bundan sonra da bozulmalarin gesit]i nedenleri
izerinde durulmaya baglanm1$t1r (6).

Nitekim domates suyunun itk |mal Edlidlgl
1920 yilinda siralar 90°C civarinda kaplara dol-
durulup kapatildiktan sonra, ticari steril bir
mamul elde olunabilecegi sanilmig ancak kisa

- bir siire sonra bu islemin yeterli olmadifi ve

domates sulanmin bozulduklari  giribmistir
(11). 1933 wilinda Berry bozulmus domates
su!armda 37¢ - 55°C lerde gogalabilen basil izo-
le etmis ve buna _asit ortamda 1siya | direng
gosterdigi - igin Bacillus . th:ermoactdurans ad
verilmistir (5). ' _

Sonralari B. thermoacidurans meydana
getirdigi asit ile kendi kendini didirmekte, pH
4.3 Oin altindaki derecelerinde spor da yapama-
digindan otosterilizasyon meydana gelmekte ve
bu nedenle bozulmus: domates sularinda bak--
teriyoloiik muayene e canlt hitcreler tespit
edilememektedir. [10]

Jacubowska we Kosewska domates salga-
larmda spor yapar: bakteriler ve bunlarin aktivi-
ler] Gzerinde yaptiklan calismada saglam doma-
tes salgalarinda da sporiu bakterilere rastlamis-
lar ve 1 g salcada en fazla 240 adet spor bul-
muslardir. ‘Arastirmada 180 adet Bacillus cinsi
bakteri izole edilmis ve. bunlardan % 54 {nd
Bacillus subtills, % 22 ni Bacillus licheniformis,
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geri kalammni ise Bacillus pumilis, Baciflus cir-

. culans, Bacillus cereus var. mycoides, Bacillus
megaterium ve clostridium’lann  sakkarolitik

grubu organizmalarin olugturdudunu gérmiisler-

_dir. Biitlin tiirlerin sporlari domates suyunda
pH 4.7 de, kutulanmis domates salgalarinda ise
daha yitksek pH da ¢imlendiklerini saptamlslar-
dir (7). :

Domates salcalannm mlroﬂorasmi tespit

amacwla yapllan bir gallsmada bir letm kimya-.

sal maddelerle muhafaza edilmis, diger bir kis-
mi da pastdrize edilmis 415 adet domates sal-
gasinm ‘mi-krohiyoldjik, kimyasal ve organoleptik
muayeneleri yapibmistir. Kimyasal madde kati-
larak muhafaza ‘edilenlerin % 50 sinden fazla-
sinda mikrobiyolojik bozulma oldugu halde 1s:
ile muhataza edilenlerde herhangi bir bozulma
gbriilmemistir. Saglam ve bozuk salgalardan
~ mikroorganizma izolasyonlar: yapiimis ve agafji-
daki bakteriler identifiye edilmis; B. cereus, B.
cereus var. mycoides, B. megaterium, B. pumi-
fis, Lactobacillus brevis, Lactobacillus bucher-
ni, L. fermenti, Leuconostoc mesentericus,
Clostridium tirleri bulunmustur (8).

DidJer taraftan gesitli. miesselerden alinan |

400 adet. dedisik  biiylklikte duble ve triple
konsantre domates salgasi Orneklerinin mikro-
floransinda, B, licheniformis, B. subtilis, B, pu-
milis, B. circulans, B. polymyxa, B. megaterium
ve B, cereus bulunmustur (9).

Evliya, domates salgalarinda bozulma ne-
deni olarak Arthrobacter simplex, B. subtilis,
Lactobacillus acidophilus, L. fermenti, L.
thermopilus ve Streptococcus cremons: izole
ettigini b:ldwm:stlr (8).

Basoglu ve Kogker ise cesitli fabrikalara
ait 24 adet bombajh domates salgalarinda yap-

tigr mikroflora taramasinda B. cereus, B licheni

formis, Lactobacilius brevis, L. plantarum'u

izole ve identifiye etmistir (2).

Ayrica, cesitli bakterilerin yanmda doma-
tes mamullerinin bozuima etkeni olarak maya-
lar da dnemli bir rol oynamektadirlar. Genel
olarak mayalar 1s1iya dayanikh olmamakla bera-
ber salgalarda bozulmaya sebep  olmaktadir-
lar (4).

. KUTULARDA STERILITENIN AZALMASI

Yapilan galigmalarda ve' literatir tarama-
sinda da gérildiugd gibi dretimden hemen son-
ra kutulanan salgalarin hemen hepsinin % 100
steril olmadidi anlagilmakta ve belirli bir %
steriliteye sahip kutularn zamanla orantili ola-

- rak sterilliginin azaldigi gbrillmektedir. Sekil 1.

in incelenmesiyle . de gorilecedi gibi- 4 farkli-
bityliklitete kutulanmis domates salcas1 12 ay-
lik-muhafaza siiresinde ve 20°C de depolama-
da sterilite % 8 - 15'e kadar dilsmekiedir_

Kutu biyiklikieri pek etkili degildir. Her
biiyitkiiikteki salcalarin egrileri yaklasik ayn)-
dir, :

75 g. ik numune domates salgalarinin gra-

- minda spor sayis! daha az oldugu halde 12 ay-

dan sonra stenlsmhgin yuzde3| biraz daha yiik-
sek olup % 20 - 25 arasindadir.

Kutu biiyikligh

{00
30 . =fetee SO0 G
\ “tmme- 000 g
- ~o-~o= §000g
70-
X 50
5
9 30
o~
wl ' AN
R R e e

Muhafaza stiresi  (ay)

Sekil 1. Duble konsantre domateé salgasinin

muhafazasi siiresince % olarak sterili-
tedeki degismeler (9).

SALCALARIN DEPOLANMASI ESNASINDA
MIKROORGANIZMA SAYISINDAKi DEGIS-
MELER

Pavlova ve ivanova (8) yaptiklar orjinal
calismada duble konsanire domates salgasimin
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graminda kalntt mikroflora 0 - 100 arasinda,
triple konsantre salgada ise 10 - 10000 arasm-
-da degistigini bulmuslardir. Duble konsantre
domates ‘salgalar farkh firma ve biyiiklitkte
drnegin 75 g, 500 g ve 5 kg lik kutular 12 aylik
bir depolama siiresinde mikroorganizima ‘sayisi-
n1 tespit etmisler ve sonucu $ekil 2, de goriil-
diifii gibi saptamuslardir. 12 ayhk muhafazadan
sonra duble konsantre domates salgasinin gra-
minda spor sayist 0 ile 15 arasinda; triple kon-

santre domates 'sa[g:as:nm graminda ise 0 ile.

150 arasinda dedismektedir.

250

/ g salcada
3 38

3

-
b3 s
3k ' 2 2 ° 21 4 4

YR W W 1

mikroorganizma sayist

13 6 9 1

muhafaza surest

(ay)

Sekil 2. Duble konsantre domates salcasi-
min bir ylik muhafezasinda kalan mik-
roflora miktarlarimin dedismesi (kuru
madde % 28 - 30) (9). '

Sekilde aspis muhafaza siiresini ay ofarak,
ordinat, 19 salgada en fazla tespit edilen spor
sayisint gostermektedir. $eklin tetkikinden de
-anlagtlacag gibi domates salgasumn_ muhafazas:
esnasinda mikroorganizmalarin miktan ilk ay-
larda hizla azalmakta ve bu nedenle edriler dik
olarak inmekte 6 aydan sonra ise azalma yavas-
lamakia dolayisiyla edriler yatay durima gec-
mektedirler. A : o

lanmustir. . Numunelerin

Ev salgalarindan B. mesentericus, B. subti-
lis, B. pumilis, B. circulans, B. polymyxa, B.
megaterium izole edilmistir. Bombajh  kutu-
lardan laktik asit bakterileri ve mayalar izole
edilmigtir. Muhafaza esnasinda mikroflorada
bulunan mikroorganizma cesitlerindeki ve mik-
tarlarindaki degismeler incelenmistir (9).

Depolama hem gesitte hem de miktarda
azalmalar clmakta 12 ¢i ayda sadece B. subtilis
ve B. mesentericus birlikte kalmaktadir ($ekil

. 3).

Yapilan bir galigmada; - domates salgasin-
dan izole edilen bakterilerin orjinalleri {iretile-
rek hemen 100 g hk % 28-30 kuru maddeli
salcalara inokiile edilmig ve meydana gelecek
dedismeler gdzienmistir.

fnokitlasyonda -kutlanilan mikroorganizma-
lar : '

1 — B, subtilis ve B. mesentericus’un
spor ve vejetatif formlan ayri  ayn.

2 — Yag asiti bakterileri (1 B&2ve 1 B7/4)

3 — B. stearothermophilus (termofil mik-
moorganizmalara ornek olarak)

4 — Bombajll domates salgasi kutularin-
dan izole edilmis L. plantarum ve L.
fermentt. '

Yukaridaki bakterilerden 1 g salgada 100 -
10 000 adet mikroorganizma olacak sekilde agi- -
1/3 {1.100°C ta 25
dakika yeniden sterilize edilmiglerdir. Sterilize
edilemeyenlerin bir kisru.  normal® sartlarda,
diger bir kism da 37°C ta ve 56°C ta inkiibas-
yona brrakilmiglardir. '

- 8u neticeler alinmigtir :

A — inokiilasyondan sonra sterilize edil-
meyen numuneler :

— B. subtilis ve B. mesentericus’un vejeta-
tif ve spor formlan asilanmis kutularin
muhafazas) esnasinda bozulma belirti-
leri gbriimemistir, Ancak inokille edi-
len bakterilerin sayisinda 4 ila 9 defa
azaldig gbriilmiistiir (Sekil 4).

Spor sayisinda bir degisme olmarmis,
salganin kokusu ve tadi da hig dedisme-
mistir. o I

— Ya§ asiti bakterileri (1 B2 ve 1 B7H)
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Pz iz

1 ay E ay
B.mesentericus

8 B..circu'lans

Sekil 3. Muhafaza esnasinda mikrorganizma gesit ve miktarlanindaki

- asilanan kutular 5 gin iginde patlamis-
lar ve salgayl cok‘-kﬁti.'l kokutmuslar-
dir. '

— Laktik asit bakterisi agilanan kutular 5
giinde patlamislar ve salgada 7 000 000
adet/g mikroorganizma“ saptanmugtir.

"~ salga eksimisgtir.

[
’? i B.subtilis - B.mesentericus
| 2- B mesertericus
A 3-B subtilis
o 151
2 8
2§
P 4
0 34
. Y
oL
”"C?'*E':"'
..,2,.2,-‘;“ 3
... 3.6 9 12 (ay)

\I )
el

se‘ﬂ!,,ﬁ ngmates salqasmda B. subtilis ve B.
. mesentermus n asilanmasi ve 25° ile
#R4oG araditida inkilbe edilmesiyle sayi-
larmda meydana gelen deg:;lkllkler

£9).~ Bndiaided |

6 ay
N B. subtitis

B.polymyxa

9 ay 12 ay
M B.pumilis
' ﬁ B. megaterium

d‘egis_smeler (9).

_— B. stearothermophilus ile asilanan ~ve
56°C ta inkitbasyonda bulunan kutular
bozulmuslar ancak kutular patiamamis
ve salganin kokusu degismemigtir. Bu
bakteri ile agilanan ama 10 - 15°C ta
muhafaza ‘edilen kutular bozulmamistir.

B — inokitlasyondan sonra sterilize edilen
numuneler : .

— B. subtilis ve B. mesentericus ile ino-
kiile_edilmis, oda sicakliginda ve 37°C
ta 6 aylik muhafaza edilmis salga &rnek-
lerinde her gramda 2 ile 5 adet mik-
roorganizma arttign fakat salganin rengi,
kokusu ve lezzetinin degismedigi gorill-
muistiir,

— L.plantarum, L. fermenti, B.stearother-

mophilus ve yag asidi bakterileriyle asi-

" lanan kutularin ilave sterilizasyondan -

sonra bozulmadan kaldiklar goriilmiis-
tilr.

Salga CaCO, ile notralize edildifinde spor-

‘farm 24 saat iginde gimlendikleri gorilmigtir.

izole edilmis gesitli mikroorganizmalar la-
boratuvarda denemeye alinmig 80°C lik sicak-
likta 5 dakikada olmiislerdir. Sonugta 1 g sal-
cada 3 -5 adet mezofil saprofit bulunursa ku- -
tularda bombaj meydana gelmemektedir (8],
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SALGALARIN: MiKROFLORASINDAKI BAZI
: MiKROORGANiZM&LARIN TERMAL OLOM
. MUDDETLERI

Cesitli. aragtincilanin. yaptiklart, ¢aligmalar

sonucu domates salgast mikroflorasinda bulu-

nan mikroorganizmalann tamamma ait termal

olum middetlerini bulmak miimkiin olmarugtir.
Cesitli kaynaklardan derledigimiz bilgiterde ek-
siklik vardir. Ornegin kullanilan spor veya bak-
teri siispansiyonunun konsantrasyonu ve yasl,
ortamin pH s1, pH y1 disirmek igin kullanilan
asitin cinsi, v.b. gibi. L.brevis ve L.plantarum
65C° - 75°C ta 15 dakikada  6lmektedir (3).
B. licheniformis 96°C de 105 dakikada; B. cereus
ise 96°C de 80 dakikada (1); 100°C de 15 da-
kikada, 110°C de 3 dakikada ve 115°C de 2
dakikada dimektedir. B. subtilis 3 x 10¢ konsant.

rasyonundaki sporlari pH 7 deki pufferde 95°C |

de 400 dsakikada ©ldlgii, mayalarin 90°C de
17 dakikada, 100°C de 5 da=kirkada oldugl bu-
lunmustur (3). :

Yukanida bildirilen termal olim miiddet-
ieri laboratuvar sartlarinda yapilan deneylerle
elde edilmistir. Ancak, saica ortaminda mikro-
organizmalarin termal Olim miiddetini sapta-
mak en dogru olanidir.’

Bilindigi  gibi ‘mikroorganizmalarin termal
dliim miiddetleri {izerine 1s1 fle birlikte bir¢ok
faktdrlerinde tesirleri bulunmaktadir.

Salgada bulunabilen ve  1siya dayanikh
olan test mikroorganizmalari, bakteri arubun-
dan B.thermoacidurans 43 -P kiif grubundan
Aspergilus niger ve maya grubundan Sacchar-

- cmyces elliosoideus segilerek termal olim

miiddetleri {izerine tesir eden faktorleri aras-
tinlmigtir (5). Bu. aragtirmaya gbre dnemli nok-
talart soylece siralayabiliriz.

© — Vasatin hidrojen iyonlan konsantras-
yonu her ¢ mikroorganizmanin termal
6lme 'miiddeti (zerine 1tesir etmekle
" beraber bu tesir en ¢ok B.thermoaci-
durans’da goriiimistiir. pH 7.0 daki puf-
ferde 100°C de 58 dakikada, pH 4.0
daki puffer eyiginde ise 26 dakikada
8imektedir. Diger iki mikroorganizmada
istya pH 4.0 da daha hassas olur ter-
mal &6lme miiddeti egrilerinin meyilleri
birbirine yakin olmakia birlikte F kiy-
metleri farkhdir.

— pH esas alinmak Uzere bazi organik
asitlerin  mikroorganizmalarin  termal
olumleri Uzerine etkisi incelenmis. ve
en fazla B. thermoacidurans’a - limon,
sirke, siit asitleri A.niger'e sirke asiti,
S, ellipsoigdeus’'a sirke asitinin etki et-
tigi bulunmustur.

— Spor konsantrasyonunun B. thermoaci-
durans’in termal 6lme miiddeti {zerine
cok, S.ellipsoideus’de ise az tesirli ol-

" dugu, A.niger'de ise spor konsantras-
yonu 10000 - 30 000 adet/ml. de her-

_ hangi bir tesirin olmadigi anlagilms-
tir.

— Her {i¢ mikroorganizmamn domates si-.
rasinda 1siya dayanikli. olmadigi anla-
silmistir.-

SUMMARY

Microftora of Tomato paste and changes.of their quéntitatles In storage perlod.

— The sterility of tomato paste, sterilized
commercially decreased during the sto-
rage. It fell from 100 %, to 15-8 %

and even fower for 12 months’ period.

— Applied pasteurization  femperature
(89 - 93°) can not give any chance the
survival of lactic acid bacteria, yeast
and mold.

— The surviring microflora of tomato con- "

centrates in hermetic .containers was

presented mainily by aerqbic, meso-
phylic, saprofitic bacteria of the groups
B - Subtifis, B.mesentericus, B. cereus.

' — Tomato paste with solid content 28 - 30
% and 30 - 40 % did not stimulate the
growth of spores of the groups B. sub-
tilis and B.mesentericus.

— Storage of tomato paste, in 10-15°C
temperature, prevents the growing of
_ thermophylic microorganisms. . -
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— In case of higher pH of the tomato pas-
te, the spores of the above named or-
ganizms developed rapidly.

— Lactic acid, bacteria aad yeasts spouled
the tomato paste in the defects of her-
matically seaming.

— pH of substrate, organic acids and spor
concentration affects the thermal death
time of some with spores and without
spores icroorganizms, present in to-
mato paste.
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