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Ozer

Sorbik asit ve tuzlan antimikeoblyal dzel-
likleri sebebiyle gida koruyucusu olarak genis
Slgiide kullanilmaktadir. Cogu mdalarda kulla-
mmina izin verilen dozu % 0.5-0.0025 arasin-
da degismektedir. Bu konsantrasyonlarda sor-
bik asit bir cok mikroorganizmaya kars etkili
olarak. kulianilabilir, Sicaklk, konsantrasyon,
pH, su aktivitesi (ay), gidanin mikrobiyal yiki,
mikroorganizma tipi, gida bilegenleri, atmosfer
ve kullamm gekli gibi faktdrler sorbatlarin ter
su-llhgme biyik dlgude etkilidir, Sorbatiarin
kulizmiminda bitiin bu faktdrler gdz oniinde
bulu'nduruldug";unda arzt edilen sonucg alinabilir.

SUMMARY

Sorbic acid and its salts in the most com-
monly used of the antimicrobial food preser-
vatives. The perm1351ble dusage in most foods
is 0.5-0.0025 %. At this concentration, sorbic
acid may be used effectively against a variety

of microorganisms, Factors such as, tempera-

ture, concentration, pH, water activity (aw),
microbialload of food, type of microbial flora,
food components and singly of in combination.
Can influence the antimicrobial activity of sor-

" bic acid. All of these factors shquld be consi-

dered when using sorbic acid as an antimicro-
. bial ipnreser\rati'\;r\é'.

GIRIS

Herhangi bir korunma Onlemi alinmayan
gidalar ¢ok kisa siirede dogal ozelliklerini kay-
bederek tilketilemez hale gelirler. Hatta bazan

insan saghd agisindan zararli ve tehiikeli bir
ozelllkte kazanabilirler, Bu nedenterle .gidalarin

bozulmadan uzun silre saklanabilmesi problemi-

“yillarca insaniar wug‘]-ras,tlrni-!gtlr.- Gidalarr koru-
mada bnceleri seker, tuz, baharat ve tiitsii gibi

usuiler kullemifmistir. Bugiin ise birgok yeni.

gida Grniiniin ortaya ¢ikmasi ve gxdalarl da

ha uzun siire t*uketrmde tutmak icin gidalanin,

xorunmas: daha karmasik bir hal almigtir. Bu
konuda bir cok usuller gelistirilmistir (1-3).
Bu usullerden birisi de gidalara koruyucu mad-

delerin ilavesidir., Bu koruyucu maddeler ige-
risinde yer alan sorbatlarn diger koruyucula-
ra gbre birgok {istiintiikleri vardir,

Sorbatlar insan saghg igin  zararsiz olup
vileutta benzer sayida karbon atomlu ya§ asit-
leri gibi sindirilir ve tamamen CO, ile H,Q'va
parcalanirlar ve bu sirada enerji de verebilir-
ler (3-5). Vicuttaki yart dmrii dozajina bagli
olarak 40-110 dakikadir (6). Renksiz ve koku-
suz olduklarindan katiidiklar Griinin tadina ve
rengine etki yapmazlar (5, 7. 9). Dider koru

“yuculara gdre daha yiiksek pH degerlerinde et

kindirler. Sodyum -laenzoat maksimum 4.0-4.3
pH, proplonatiar 50-5.5 pH'da etkili iken, sor-
batlar 6.0-6.5 pH'da etkilidir {5, 10). Bu+ se-
beple daha genis bir kullanim alamina sahiptir.

Gidalarda sorbik asit ve tuzlarimin kulla-
milmastna hir cok iilkede izin verilmsitir (2,
3, 5). Baz :st:snalar diginda uygwlanan maksi-

" mum miktan % 0.1-0.2 arasindadir. (ikemizde
ise 505 ve ketcaplara, margarinlere, peynirlere,

balik ezmelerine, sekerlemelere, regel, jdle ve
marmelatlara, ekmege % 0.1, sofralik zeytinle:
re-% 0.05, et iirinlerine % 0.02, gazh alkol-
siiz fckilere % 007, kek ve pasta hamuruna
% 0.01, swi yu-mur'ta sarismna % 1 'Qra-mnda
sarbotlarin kullamlmasina izin verilmigtir (11 -
13). : ' '
SORBIK ASIDIN TARIHCESI

Sorbik ‘asit tablatta Sorbus aucuparia L
adr verilen lvez agact ve meyvelerinde bol
mi-kiafda/ bulunmaktadir (2, 5), Bazt bolgeler-
de reg:e!lei—in ve siralarin dayamiklihgm artir-

~mada bu bitki uzun zaman I&uilamlmtgttr (2}.

Sorbik asit ilk defa Alman kimyaci AW, Hoft

" man tarafindan 1859 da iwvez meyvelerinden

saf olarak elde edilmistir (5, 14). Eide edilen
bile$|g1n yapist 1870- 1890 yillarinda saftasti-

_ I‘III'YII$1'IT' Once Almanya'da E. Muller ve daha

sonra ABD'de C.M. Gooding tarafindan izerin-
de cahisiimistir. Antimikrobiyal etkisi - 1939 yr-

linda bulunmustur (5, 14), 1950 yilindan beri

de endiistriyel dizeyde {iretilmeye ba$lanm1s
ve Diinya'da gida maddeier:mn korunmasinda
kullam!maktad:r (2, 5, -14).
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SORB!K ASIT VE TUZLAR!NIN OZELLIKLERI

Sorbik asit e, {3 doymaml$ monokaﬁbuk
siitk. asit zinciri
CHCOOH vyapisinda alti karbonlu organik bir
asittir, Saf halde beyaz kristal  tozdur, Tad
hafif eksidir. Saf ve seyreltiimis halde isiga
ve sicakliga hassastir, Sqrb‘irk' asit piyasada

‘ serbest asit olarak veya sodyum, potasyum ve

kalsiyum tuzlan seklinde toz, granlle ve ¢i-

_zelti formlarinda bulunmakta ve hepsi birden

sorbatlar olarak [srmlendlrtlmektedlr Tuzlarinin
ozellikle potasyum sorbatin suda yiiksek gozi-
niirliigi se’bebiy]e gidalara uygulamada tercih
edilir, 20°C lik suda SOI‘bIk asidin gdzUniirlGgl

0.16 |ken potasyum soﬁbatm ¢ozinirligl % 5

den fazladir, Coziinarlikleri suyun sicaklifina

. badit olarak degisir. pH'da goziinirlGgl et’kiié-_

mektedir. €til alkolde ve asetik asitie de Iy
¢cozUndr, Yaglarda sorbik asit ve potasyum sor-
battan daha fazla gdzinir. Glikoz, sitkroz ve
NaCl gibi. gida bilesenlerinin artan konsantras-

yonlart (> '% 10) sorbik asidin sudaki cozii-
nlirlaginii azaltir, Sorbik asit mmsi nisastasi,”
um, tuz gibi kury materyallerle

karistrrilarak
da kullamlabilir, Bu karisim  daldirma  veya
sprey seklinde kullandacagr zaman NaOH  wve-
va KOH iginde eri'tili'r- vada propilen glikol veya
etanoldg ¢dziindirllir (2-5 14).

Potasyum sorbat,

tuzudur, 20°C de 100 ml suda 139.2 g ¢oziiniir.
Alkolde goziiniirligl 20°C de mililitrede 20 g
dir. Daldirma ve sprey seklinde uygulama igin
yiksek konsantrasyonlu soliisyonlar; gerekli-

'd:r (2 4). .

Molekl agihigr- 134.11 olan sodyum sor-

- bat ise beyaz toz halindedir, OkSIdasyona kar-

g1 hassastir. Piyasada sulu ¢ozeltileri bulunur.

‘Bu obzeltiler bir kac hafta dayans. Sudaki ¢H-

- zUin{irligu % 0.28 oranmndadir (2-4).

. Kalsiyum sorbat, beyaz, tadsiz ve kokusuz

"'rozdur ‘Sudaki Qozunurlugu azdlr (2, 4]

Sorbat!ar Uriniin i¢ine direk olarak 1Iave
edilerek, Giriinin yiiZeyineg sprey geklinde plis-
kilrtilerek ‘veya toz seklinde serpilerek yada

- belli. konsantrasyonlarda hazirlanmis gozeltile-

rinin jgine Uriin daldirlarak veya ambalaj ma-

olup CH; CH = CHCH = .

| su gekilde siralenabilir :

CH, CH = CHCH =
CHCOOK yapisimda olup, beyaz cok hafif toz
seklindedir, Sorbik asidin suda en ¢ok ¢éziinen .

teryali sorbatli kaplanmak suretiyle olmak iize-

re glda_lar-a‘g:esitli sekillerde uygulamirlar (2,
4, 5]

Sorbik as:dl etkili bir sekilde kullanmak
igin, uzun siire kaynama gerektiren herhangi

 bir islem safhasindan sonra katmak gereklidir.

Ciinkll  sorhik asit 1sitmayla subiimlesmekte-

dir (3, 10).

Sorbatlarin gidalarda kullamm  miktarlan
Tablo 1'de verilmistir. Meyve sularinda ve gaz-
i igeceklerden % 0.0025 oraninda sorbik asit
kullanilirken kitmes hayvanlarnda % 0.5 sot-

--bik asit kullaniimaktadir. Genel olarak, % 0.01 -

0.2 sorbik asit miktarlari gidalara  uygulan-
maktadtr. Sorbik asidin tuzlarinin kuflanlmas
halinde ayn! antimikrobiyal etkiye ulasmak igin
tuzlarin sorbik aside esdeger miktarlars kulla—
mlmahdlr (5, 10, 14).

SORBATLARIN TESIRLILIGINI ETKILEYEN
FAKT()RLER

Sorbatlarin tesirliligini etkileyen fak‘ror[er
sorbat konsantrasyo-
nu, .pH_ su aktivitesi [ay), sicaklik, atmosfer,

AGrlinin baslangic mikrobiyal yiikdi, mikrobiyal
- floranin tipi, gida bilesenleri ve kuflanim sekli.

Konsantrasyon

Sorbatin diisiik konsantrasyonlart bezan
mikroorganizmalarin gelismelerini stimille et

- mektedir. Yousef ve Marth (15}, 25°C de sor-

batin diésik konsantrasyonfarinin A. parasiti-
cus'un afletoksin Gretimini aritrdigine bildirmis-
lerdir. Yine bullerman (16} P. rogeoferti'nin
yebani suslari tarafindan = patulin = Gretiminin
sorbatin mevcudiyetinde stimule’ edildigini bil-
dirmistir. 500 ppm potasyum sorbat 25°C dé
A, ochreceus’un toksin Gretimini ve gelismesi-
ni, stimule ederken, 1500 pprh potasyum sorbat
ise Hem gelismeyi hemde toksin olusumunu

- ezaltrstir (17). .

% 0.75 sorbik asit pH 5.0 de Salmonella
ve E. eoli'yi 37°C de 48 saatte inhibe ederken,
% 0.075 sorbik asit konsantrasyonunu. ancak
bakteriyostatik bir etki. gdstermektedir (5).

pH nin Tesiri ‘
Sasbik as't gibi organik asitter sulu ¢ozel-
tilerinde ayrisir ve ortama hidrojen iyonlarinr -



317 .

KIVANG M.

~ biralarlar. Sorbik asit ve diger organik asitier-

de antimikrobiyal aktiviteyi veren ayrigmayan
motekilllerdir (5, 10, 14, 18). Ayrismayan mo-
lekiillerin miktart pH ile tayin edilir. Sorbatla-
rin antimikrobiyal tesirliligi pH distlikge artar.

Ciinkii pH diistitkge sorbik asidin ayrigmayan

formu. artar. Sorbatlarin antimikrobiyal tesirli-
g pH degeri yaklagik olarak ayrisma sabitesi
olap (pKa) 4.75 oldugunda artmaya baglar, Bu

pH degerinde sorbik asidin % 50’si ayrigma- -

van formdadir [14] .

TabI01 Gesitli gidalarinda kullanilan sorb:k
asit miktarlari

“Katilan Sorbik Asit

Uriin _
' . Miidan (%)

sit Uriinlert B
0.05-0.30

Peynirier

Peynir diriinleri  0.05-0.20
Kremall sGzme peynir 0.05-0.10
Firtn Urlinleri ' :
Pasta (Kek - ¢rek) - 0.05-0.30

~ Firm dirlinleri, sprey :

(% 10 veya dodrudan ilave) 0.05-0.10
Pasta i¢ ve soslari (Meyve vb.) 0.05-0.10
Meéyve ve sebze triinleri D :

icecekier ‘

" {gazhi ve meyve igkileri) ~ 0.0025-0.10
Kuru meyveler ) C
{Sprey veya'% 5-15 daldlrma] 0.02-0.05
ileride kullanim iin taze '

-meyve sulart v 0.02-0.10
Meyve tarti i¢-ve kaplamalari 0.05-0.10
Recel, jdle, sekerlemeler ' ‘ 0.10 max.
Salamura Uriinler . :

(hiyar, lalhané' zeytin). 0.05-0.10
Taze salatalar A ,
(patates, tUl‘UI’ngil Iahana) 0.05-0.10
Sarap = 0.01-0.04
Diger gida Griinleri : ‘

' Et Griinleri 0.10 max,
Salata soslar1 mayonezler 0.10 max.
Deniz iriinleri (karides) 0.075-0.10
Yar1 nemli eveil hayvan (% 03) 0.20-0.50

Tiitsiilenmis ve tuzlanmig balik
(% 10 sprey, % & daldirma) .. 0.10

Suruplar (Gikolata, siit) - 0.10-0.15
Suruplar (Meyve ve fondalar) 0.05-0.10
Suruplar ‘ 0.02-0.10.

¢

. ve yagsiz sitte (pH 6.4)

Sorbatin inhibitér etkisi -ayw“r'ismam|$-"sor'-" o

bik asitteki hidrojen iyonlarimin - hiicre iginde -

serbest birakilmasindan ileri gelmektedir -(19). -

‘Bu yitzden sorbatlar diisitk pH'li gldalarda dahna ‘

etkiii olmaktadir (5, 14, 20) :
‘Sorbatlarin -aktlvites] ‘gin ‘ma-ksi-‘m‘u-m LpH -
sinirt 6.0-6:5tur (4, 10). '
Cleostridium botulinum 52 - Anm sporlar:-
na ve gelismesine % 0.26 potasyum sorbat
pH 5.85 de etkili olurken, pH 5.55'de tesirli- "ol
mamistir (p1): Yine C. botufinum'un sporlari
pH 5.7 de potasyum sorbat tarafindan inhibe .
edilmis, pH '6:2-6.7 de ise tesirliligi azalmig--
tir (22, 23). % 1-2 potasyum sorbat uygulan:
masinda pH 5.8-6.0 da C. botulinum %ip E'nin ~
sporianmasi engellenmis, pH-7.0-7.2 -ise hiic-
reler anormal- sekilde geligsmistir (24). Salmo-
nella typhimurivm, nutrient ‘buyypnde{ (pH 6.7)
% 0.3 sorbik asit -
mevcudiyetinde gelsirken, pH 5'e digliriildii-
giinde her iki - ortamda da geligme .‘olmam|$-
tir (5). -
Mikroorganizmalari inhibe etmek i¢in ge-
rekli sonbik asit miktar pH'ya bagh olarak de- .
gismektedir, Tablo 2'de gbrildudd gibi pH 5 de
Aspergillus niger'in gelismesini % 0.08 sorbik
asit engellerken, pH 3 de  bu miktar -yariya

dusmektedlr 4. ot

Tzblo 2. Bazn mnkroorgamzmahara farkh pH'’ Iar-
da etkili olan sorbik asit miktar (%]).

pH degerieri
30 50 70

Mikrborganizma R

Aspergillus niger 0.04 0.08 =+
Penicillium citrinum . 002, 0.08 =+
Alternaria saloni 0005 002 -+
Chaetomottium globosum 001 . 006 = =+

Aspergilius parasiticus’un aflatoksin Gre-
timi 20 giinkitk inkiibasyon periyodunda pH 4'de
% 0.01-ve % 0.3 potasyum sorbat ile tama- .

" men engellenmistir. pH 6.0.da isl % 0.1 po-

tasyum sorbat A. _parasiticus’un gehgmesml
onleyememistir (26]

Su Aktwitesn

Gidaya tuz ve geker gibi maddelerin lia- ,
vesi su aktivitesini ‘azaltacagindan koruyuwla-,,
rir antimikrobival  fesirliligini - artinr. Bu gibi |

i
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maddeler hilcrelerin gigerek bilylimesine sebep
olurlar ve bbylece hiicre koruyucuya karsi has-

saslagir (5, 14). Seker ve sorbatin kombinas-

yonlarj (ay, = 0.85) Aspergillus glaucus ve
A, niger'ip gelismesini engellemis, Staphylo-
coccus epidermis’in ise gelismesini yavaglat
mugtir, Su aktivitesi 0.88 oldugu zaman her “iig
mikroorganizmada gelismistir (27).

Sicaklk

Sorbatiarn uygu!andlél, sicakhkia sorbat-
laniri antimikrobiyal 6zelligini  etkiler, Diigilk
sicaklikta, sorbat uygulamasi meyve iriinlerinin
raf omriinii bliylik olgliide uzatmistir (5, 28, 29).
-Sorbat ile 1si uygulamas: A. niger’in hassasi-
yetini artirirken Penicillium thomii {iZerine et-
¥ili olmamigtir (5). A. ochraceus ve Penicillium
tiirlerine sorbat ile diiglik sicakltk uygulamasi,
kiflerin gelisimi, spor olusumu ve okratoksin
dretimi Uzerine etkili olmustur (30). Geotri-
- chum candidum’un vejetatif  hiicrelerinin, A.
flavus ve P, pubera!um'ﬁn konidilerinin inakti-
vasyonunda potasyum sorbat ile is1 uygulama-
st sinerjistik bir etki yapmistir (31). Bazi ma-

ya ve kiif suslarimin gelismesini engellemeed -

- sorbatlar ile sicakhik sinerjistik etkilidir (31,
33}. Yaglarda alt. haftalik depolama siiresince
potasyum sorbat 27°C ve 37°C de kiiflere ve
Escherichia coli'ye etkili olmustur, —20°C de
mikroorganizmaiarin ge‘liémesi engellenmistir
(4). Gourama ve Bullerman (17) 25°C de 500

ve {00 ppm potasyum sorbatin A. ochreceus’a .

etkisiz oldufunu, ancak 15 we 35°C de ayni
miktar potasyum sorbatin etkisi oldugunu bil-
dirmiglerdir. ' o

Uzitm suyunda Byssochlamys nivea tara-
findap Gretilen patulin 37°C de potasyum sor-
bat ile engellenirken 2'1?0 ve 30°C de patu-
lin {iretimi az da olsa olmustur {35).

Sotbatlarin kiiflerin gelismest ve mikotok-
sin Uretimi {izerine etkisi sicakhga ve kif tii-
riine badli olarak deGismektedir (36).

Atmosfer

" Karbondioksit ve sorbat kombinasyonu
‘mtkroorganizmalarin inhibe edilmesinde etkili-
dir. COu ve sorbat sinerjistik ofarak hareket
ederek Salmonella enteriditis. ve Staphylococ-
cus aureus'u inhibe etmistir (37-39). CO; ve

-

sor;bat_taihlfllarda bozulmaya sebep olan kiifleri

inhibe etmigtir {5). Vakumla paketlenen et
ferde psikrofilik bakterilerin geligmesini sor-
batlar ertelemiistir {40). Etlerde GO, ve % 2.5
potasyum sorbat uygulamas: Gzellikie Pseudo-
monas sp. karsi etkilidir. Bu uygulama etlerin ~
raf omrinil de uzatmistir (41),

Mikrobial Flora

Gidalarda mevcut mikroorganizmalarin ¢e
gitieri ve sayilari, mikroblyal gelismeyi ve bo-
zulmayi dnleyecek sorbatlanin kullanilisiv et
kiler, Baslangigta mikrobiyal yilk diisiikse sor-
batlar mikrporgan'izma:fann gelismesin| 6nleye-
rek daha etkili olur (5).

. Sorbatlar bilitin mikroorganizmalara karg
etkili dedildir. Genellikle kiiflere, mayalara ve
bazi bakterilere etkilidirier. Sorbatlarin yiiksek
konsantrasyoniarindg bile baz: mikroorganizma-
lar gelisebilir ve hatta sorhatt metabolize ede-

_bilirler (42 -46). Kanistk mikroflorali gidaiara
_sorbat uygulamas: ile sorbatin

etkili oldudu
mikroorganizmalar inhibe edilir, fakat sorbatin
etkileyemedidi mikroorganizmalar ise bu ortam. |
da daha hizh gelisirler. Sorbatin ilave edilme-
digi durumda gelipme bu kadar hizlt oimaz
¢linkit, mikroorganizmalar arasinda bir rekabet
80z konusudur (5). ‘

Gl.danln Yépl&l

Tuz ve $ekér gi!bi eriyebilir gida bilesen-
leri svi fazdaki sorbatin miktarini azaltirken
antimikrobiyal tesirini artinirlar (23, 29, 47).°

Baz; asitler sorbatin sudaki eriyebilirligini
azaltirlar, Fakat sorbltin . ayrngmamis formunu
artirarak mikrobiyal 6zelligini artirirlar, Sitrik
ve laktik asit bu grupta ver ahria_r {8, 9). '

Tuz, salatalik tursusunda bozucu mayala-
rin inhibe edilmesinde sorbatin tesirliligini ar-
tirmustir, Tath salatalik tursusunda ise seker
benzer bir etki gdstermistir (5). NaCl ile sor-
batin kombinasyonu $.-aureus izerine sinerjis-
tik etkilidir -(47). Yine tuz C. botulinum’un ge-
lismesinin ve spor olusumunun odnlenmesinde
potaé‘yur_n sorbatin etkisini artirmistir (21).

Kullamim Sekli

Koruyuoilarin birlikte kullandmasi onlarin
tesirini’ artirabilir veya azaltabilir, Yine sorbat,
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pH seviyesi, tuz ve $ekef konsantrasyonlari

arasinda sinerjistik bir etki vardir (14). Sod-

yum pirofosfat asit ve potasyum sorbat etler-
de C. botulinum’un toksin '
(50, 51). Yine % 0.4 sodyum pirofosfat asit
lle' % 0.26° potasyum sorbatin birlikte kultanil-

mast pH 5.55'de C. botulinum'un enjetatif hilc- .

re -gelismesini engellemistir (52). Potasyurn

sorbat ile quinik asit Aspergillus amstelodami,

Botrytis cinera, Byssochlamys fulva kiiflerine

antogonistik etki gdsterirken, Hansanula ano-

mala, Saccharomyces cerevisiae ve Shizossacc.
haromyces pombe mayalan Uzerine si»n%erj‘isti»k-
etki gdstermistir (53). Sodyum benzoat ile. po-
tasyum sorbat mayalarin sicaklhikia. inaktivas-
yonu.nda sinerjistik etkilidir (33).
ile formik asit kombinasyonu 8. cerevisiae kar-
g1 antogonistik etki gdsterir.
ise sinerjistik ‘etkilidir. Yine sorbik asidin, for-
mik asit, benzoik asit veya p-hidroksi benzoik
asit le kombnasyonlart E, coli'yi inhibe eder

(5). % 2 askorbik asit ve '% 5 potasyum sor-

bat vakumla paketlenen' pismis patateslerde
C. botulinum tarafindan gaz olusumunu engel-
ler (54). Sorbat ile nitrit botulinal toksin ire:

timini engellemede sinerjistik. olarak hareket

ederler (14, 20, 55-58).

tretimini .engeller.

" rak degismektedir (59).
. anisol

Sorbik asit.

A, niger’e kars:

lama siresini uzatristir (65).

% 0.1 sorbat ile % 01 seker ester.uygu-
lamasi A. parasmcusun aflatoksin dretimini
20 giinlik mkubasyon periyodunda pH 4'de en-
ge!teml$¢|r (26).

Sorbik @sidin anticksidanlarla kombmasyo- :
nunda mlkroorgamzmalar izerine etkisini arti-
rict rol oynar, Ancak bu etki pH'ya bagh ola- -
Butillenmig hidroksi
(BHA) ' veya tersiyer butithidrokinon

(TBAQ) ile sorbatin birlikte kullamilmas:~ S.
sureus ve 8, typhimurium'un gelismesini biin-
Yesmde inhibe etmistir (43, 59-62). -Siv or-
tamda A. fiavus'un gelismesini sorbat ve BHA
tamamen engellemistir (63), % 0.05 sorbik
asit S. coli,-E. aerogenss, §. aureus, S, typhi,
P. zerugincsa'ya 35°C de etkisiz - iken, aym
mikiar sorbik. asit % 1.5 kekik ve % 2.0-sod-
yum kloriirie mlkroorgamzmatarm gel[$mesinl
engel!em1$tlr (64). =

" Sorbat ile s:cakl:k .:nterakmyonu smerjxs‘
tik etkilidir. 49°C da sicaklik muamelesi ile
"% 0.06-0.12 sorbat konsantrasyonu ‘meyve
Giriinlerinin raf dmrini uzatr {14). Disik s
cakhk (1.1°C) we sorbat lz{m suyunun depo-
Isi muamelesi
E. coli ve Candida utilis’in sorbik asitle inhi-
bisyonunu artirmmstir (66). '
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