Gidalarin Raf Omrii ve Muhafaza Yontemleri

Gidalarin uzun siire muhafaza edilmesi icin neden 6zel yontemler gereklidir?

® Bozulmadan uzun siire saklayabilmek i¢in 6zel muhafaza yontemlerini kullanmak gerekir.

® (Gidalar, kimyasal bilesimi (i¢erdikleri su, besin d6geleri, koruyucu madde vb.) ve fiziksel yapisi ile bulunduklari
ortam kosullarma (sicaklik, nem, oksijen, 151k vb.) gore hizli veya yavas bozulurlar.

® Bir gida maddesi ne kadar ¢ok su igerirse o kadar hizli bozulur. Gida muhafazasinda en 6nemli konu, suyun
gida icerisinde mikrobiyolojik, kimyasal ve biyokimyasal degisimlere olan etkisinin kontrol altina alinmasidir.

® Muhafazada hedef mikrobiyel ve enzimatik bozulmalar1 dnlemektir.

Gida muhafaza yontemlerinin faydalar nelerdir?

® (idalarn raf dmriinii uzatir.

Recel, tursu, konserve gibi insanlar tarafindan y1l boyunca tiiketilebilecek yeni tirtinler iiretilir.
Asin iiretim nedeni ile meyve ve sebze yiginlarinin olugmas1 onlenir

Depolama ve nakliye daha kolay sekilde, daha az alanda ve daha ucuza saglanir.

Gereginden fazla bulunan gida maddelerinden az bulundugu dénemlerde faydalanilmasini saglar.

Gidalarin Bozulmasinda Onemli Etkenler:

- Fiziksel Etkenler

- Su aktivitesi, sicaklik, 151k, pH, oksijen, mekanik etkiler

- Uygun olmayan ambalaj, tasima, depolama

- Biyolojik Etkenler

- Mikrobiyolojik bulagiklik (Bakteriler, mayalar, kiifler)

- Makrobiyolojik bulasiklik (Kemirgenler, bocekler, kuslar, parazitler)
- Kimyasal, Biyokimyasal Etkenler

- Mikrobiyel enzimler

- Endojen doku enzimleri (Sebze veya hayvan orijinli gidalar)

- Enzimatik olmayan degisimler (Oksidasyon, Yaglarin Bozulmasi)

Gida Bozulmalarinin Sonuclari / Etkileri
* Besin Degerinde Degisim
- Protein, Karbonhidrat ve Vitaminlerdeki bozulmalar
+ Duyusal Ozelliklerde Degisim
- Renk, Aroma, Tat, Kivam degisiklikleri
 Zarar Verici Etki
-Biyojen Amin, Toksin, Metabolit, Patojen mikrooganizma

Mikroorganizmalar1 Gidadan Uzaklastirma Yontemleri ile Muhafaza

Gidalara bulasan mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi igin yapilan uygulamalari icermektedir. Bunlar:

Yikama

Kesme, Segme, Ayiklama

Santriftigasyon

Membran filtrasyon

Bu yontemler, tek bagina kullanildiginda fazla etkili olmamakla birlikte diger muhafaza yontemlerinin etkinligini
artirmaktadir.

1. Yikama

® Yikama iglemi ile;

® Toz toprak ve diger fiziksel kirlilikler uzaklastirilir,

e Tarim ilag kalintilar1 giderilir,

® Mikroorganizmalarin ve 1stya direngli sporlarin biiyiik bir boliimii uzaklastirilir.

® Endiistriyel yikama islemi {i¢ asamadan olusur:

® Yumusatma (6n yikama),

® Yikama,

e Durulama

Yikama suyuna 20-50 ppm serbest klor eklenmesi mikrobiyal yiikiin azaltilmasinda etkili olur.

2. Kesme, Se¢me ve Ayiklama
® (Gida sanayinde kesme ve ayiklama islemi ile bozuk, ezik, ham, yarali, bereli, kiiflenmis, ¢liriimiis veya amaca
uygun olmayan meyve ve sebzeler atilir. Bu islem;
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Bozulmamus, saglam meyve ve sebzelerin yogun sekilde kontamine olmasim engeller.
Bozulmaya neden olan yiiksek sayidaki mikroorganizma yiikiinii azaltarak gidaya uygulanacak muhafaza
yonteminin daha etkili olmasini saglar.

. Santrifiigasyon
S1v1 bir ortamda bulunan partikiillerin yogunluk farkina dayali olarak merkezkag giicii ile ayrilmasidir.
Bu yontemin hedefi, hammadde i¢indeki sporlu bakteri ve sporlarin uzaklastirilmasidir.
Uygulama alan1 mikroorganizma yiikii ¢ok yiiksek olan siv1 gidalarla sinirlidir.
Santrifiijleme ortamda bulunan mikroorganizmalarin tamaminin uzaklastirilmasinda ¢ok etkin bir yontem
degildir.
Yontemin siitteki mikroorganizmalarla birlikte baz1 yararli bilesiklerin bir kismini da uzaklastirmasi gibi
olumsuz etkileri vardir.

. Filtrasyon
Karisimlarin membran filtreden gegirilerek yapilarindaki istenmeyen pargaciklarin ayrilmasi islemine
“filtrasyon” denir.
Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi ilkesine dayanan yontemlerden en etkili olanidir.
Yalnizca homojen sivilarda uygulanabilir ve mikroorganizmalarin tamamini sividan uzaklastirir.
Membran filtre sistemleri kullanilmadan dnce steril edilmelidir.
Filtrasyon sonrasinda elde edilen siv1 steril oldugu i¢in bu islemden sonra kullanilacak alet, ekipman ve ambalaj
maddeleri de steril olmalidir.

Mikroorganizmalarin Gidalara Bulasmasim1 Engelleyerek Muhafaza (Ambalajlama)

Ambalajlama, saglikli ve giivenli gida iiretimini saglayabilmek, onlarin raf dmriinii uzatabilmek, muhafaza
stirecinde kalite kayiplarini en aza indirebilmek ve bozulmalarini 6nleyebilmek i¢in kullanilir.

Farkli gida isleme ve muhafaza yontemlerinin basarili olabilmesi i¢in gerekli kosullardan birisidir.
Ambalajlamanin etkinligi uygun ambalaj malzemesi ve ambalajlama yontemi se¢iminden etkilenir.

Farkh ambalajlama yontemleri vardir:

Vakum ambalajlama

Aseptik ambalajlama

Modifiye atmosferde ambalajlama

Mikroorganizmalarin Gelisimini Yavaslatarak/Engelleyerek Muhafaza

Bu yontemin ilkesi; ¢esitli fiziksel veya kimyasal etmenlerden faydalanarak gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin ¢ogalma ve faaliyetlerinin yavaglatilmasi veya durdurulmasina dayanir.
Endiistriyel uygulamalari sunlardir:

Sogukta Muhafaza

Dondurarak Muhafaza

Kurutarak Muhafaza

Kontrollii Atmosferde Muhafaza ve Modifiye Atmosferde Paketleme

Asitlendirerek Muhafaza

1. Sogukta Muhafaza

Bu yontemin ilkesi; diisiik sicaklik derecelerinde, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin ¢ogalma ve
faaliyetlerinin yavaglatilmasina/durdurulmasina dayanr.

Sogukta muhafaza genellikle kisa raf dmrii gerektiren uygulamalarda {irliniin genelde 1-6°C arasinda saklanmasi
ile gercgeklestirilir.

Bu yontem ¢abuk tiiketilecek ¢ig hammaddeler, 1s1l islem gérmiis gidalar ve pisirilmis sogutulmus hazir gidalar
icin uygulanir.

Sogutmanin mikroorganizmalar iizerine etkisi agagidaki faktorlerden etkilenir:

Ortamdaki mikroorganizma sayisi ve tirii

Ortamin besin igerigi,

Ortamin pH degeri,

Ortamin su aktivitesi gibi

Diisiik sicakliklarda mikroorganizmalarin gelisme hizi ve gidalarda olusabilecek kimyasal ve enzimatik
faaliyetler yavagslar.



® Bunun sonucunda gidada olusacak olumsuz degisiklikler de yavaslar. Hayvansal ve bitkisel kaynakli gidalar
degisik cins bakteri, kiif ve mayalar1 i¢erir. Bunlar uygun kosullar ger¢eklestiginde gidanin fiziksel ve kimyasal
yapisinda istenmeyen degisikliklere neden olur.

e Mikroorganizmalarin minimum gelisme sicakligi, cogalmanin engellendigi en sicaklik derecesidir. Bu noktada
mikroorganizmalar ¢ogalamaz. Ancak yavas metabolik faaliyet devam edebilir.

[ Ornegin onemli bir psikrotrof olan Pseudomonas; 5°C de 6.7 saatte, 0°C de 26.6 saatte boliinmektedir.

® Ortam sicakliginin diisiiriilmesi, mikroorganizmalarin hiicre membranindaki lipitlerin degisimine ve por
olusmasina neden olur.

® Mikroorganizmalarin ¢ok biiyiik bir kismu 18-38°C arasindaki sicakliklarda gelisir (Mezofil
mikroorganizmalar). Mezofilik bakteriler genellikle 4-5°C’nin altindaki sicakliklarda gelisemez.

® Sogukta saklanan gidalarda en 6nemli bozulma etmeni olan psikrofil mikroorganizmalar buzdolab1 sicakliginda
gelisebilirler. Sicaklik derecesi donma noktasinin altina diistiigiinde bu bakterilerin gelismeleri yavaslamaktadir.
Fakat 0°C ve altindaki sicakliklarda birgok kiif ve maya tiirii gelisebilmektedir.

e Sogukta gelisebilenlerin gelisme hizi, sicaklik dereceleri diistiikge azalir ve gidalarin bozulma stireleri gecikir.
Gida zehirlenmesine neden olan bazi bakterilerin gelismesi ve toksin tiretmesi +4°C’nin altindaki sicakliklarda
etkin bir sekilde durdurulabilir.

e Salmonella 5°C’nin altinda gelisemez, Clostridium botilinum spor olusturma yetenegini 10°C’nin altinda yitirir,
soguk ortam enzim etkinligini fazlasiyla diisiiriir ancak tamamen engel olmaz.

2. Dondurarak Muhafaza

e Dondurarak muhafaza; gidalarin -18°C’nin altinda muhafaza edilerek, dogal tadi, yapisi, gorliniisi, rengi, lezzeti
ve bilesiminin en iyi sekilde korunmasini saglayan yontemlerden biridir.

® Dondurularak saklanan gidalarda, gidanin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin ¢aligmalar1 ve gesitli
kimyasal tepkimeler 6nemli 6l¢lide yavaslarken mikrobiyal gelisme tamamen durur.

® Dondurarak muhafazanin temel prensibi; gidalarin icinde bulunan suyun buz kristalleri haline doniistiiriilerek
gidanin kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik bozulmalardan korunmasidir.

® Bu yontemle; kirmizi et, kanatli eti, su tirtinleri, meyve sulari, tereyagi, hamur gesitleri, meyve ve sebzeler gibi
gidalar bilesimlerinde 6nemli bir degisiklik olmaksizin uzun siireli olarak saklanabilmektedir.

® (Gidalarin bilesimindeki su, protein ve karbonhidrat gibi maddelerle beraber bulunur. Bu sebeple de gidalarin
donmaya baglama sicakliklart suyun donma noktasindan daha diistiktiir.

e Sebzeler -1.5°C ile -3°C arasinda donmaya baslar. Sicaklik diistiikge buz olusumu artar ve suyun biiyiik bir
kismi -10°C’de donmus olur.

¢ Gidalarin dondurularak saklanmasinda serbest su buz kristalleri haline gelir ve su aktivitesi diiser, belirli bir
sicaklik derecesinin altinda mikroorganizma ¢ogalmasi tamamen durur, metabolizmlari ¢ok yavaslar. Patojen
mikroorganizmalarin cogu +4°C altinda ¢ogalamazlar.

® (idalar1 uzun siire bozulmadan saklayabilmek amaciyla dondurma islemi uygulanir.

e (Gidalar yavas (3-72 saatte istenilen sicaklig1 diisme) ve hizli (30 dakikada -20°C’nin altina diisme) olarak
dondurulmaktadir.

e Dondurma Yontemleri

® Durgun soguk hava ile dondurma: Dondurma odalarinda hareketi saglayan hicbir diizen yoktur, hava dogal
akimla hareketlidir. Dondurulacak gida raflar arasina istiflenir. Soguk oda sicaklik derecesi -15 ile -30°C
arasinda degisir. Havanin 1si1l iletkenligi diisiik oldugundan gida maddesinin donmasi uzun siire alir.

® Hava akiminda dondurma: Dondurma odalarinda hava sirkiilasyonunu saglayan diizenek vardir. -30 ile -
45°C’deki hava ¢ok hizli bir sekilde iiriin {izerine iiflenir. Boylece gida maddesinin hizla dondurulmasi saglanir.

e Indirekt kontakt ydntemiyle dondurma: igten sogutan iki plaka arasina yerlestirilmis ambalajl {iriinlerin plaka
ile temasi sonucu -18°C’ye kadar sogutulmasidir.

® Daldirarak dondurma yontemi: Gida maddesinin diisiik derecelere kadar sogutulmus uygun bir siviya
daldirilmasi veya bu stvinin {irlin iizerine piiskiirtiilmesi ile yapilir. Daldirarak dondurmada kullanilan sivilardan
en yayginlari; tuz ¢ozeltisi, seker surubu ve gliserol ¢ozeltileridir.

® Kriyojenik sivilarda dondurma: Kaynama noktasi ¢ok diisiik olan sivilastirilmig gazlara “kriyojenik sivilar”
denir. En ¢ok kullanilanlar s1v1 azot ve s1vi karbondioksit gazlaridir. Siv1 azot ile dondurmada dondurulacak
gida ya s1v1 azota daldirilir ya da s1vi azot damlaciklar halinde gida tizerine piskiirtiiliir veya diigiik
derecelerdeki azot gazi dondurulacak gida iizerinden gegirilir.

3. Kurutma ile Muhafaza
e Kurutma ile muhafaza; 1slak materyalden suyun uzaklastirilarak su i¢eriginin azaltilmasi ile dayandirilma
yontemi olarak ifade edilebilir.



Kurutmada amag, gidalardaki su miktarin1 mikroorganizmalarin gelisemeyecekleri ve enzimatik faaliyetlerini
siirdiiremeyecekleri diizeye indirmektir.

Dayanma siireleri kisa olan iirlinlere uygulanan muhafaza yontemlerindendir.

Gidalar kurutarak muhafaza siiresini uzatma yaninda tasima, depolama, ambalajlama, sogutma gibi islemlerin
maliyetlerinde ekonomi de saglanir.

Ayrica besinler tiiketime hazir duruma getirilmis olur.

Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler:

Uriiniin Kimyasal Bilesimi: Uriiniin kimyasal bilesimi kuruma hizim etkiler. Kurutma islemi boyunca degisir.
Uriiniin Boyutlar: Kuruma hizi, gidanin yiizey alantyla dogru orantilidir.

Stcaklik: Kurutma ortaminin ve gidanin kurutulmadan 6nceki sicakligi 6nemlidir.

Hava Hizi: Kuruma hizi havanin hareket hizi ile dogru orantilidir.

Havanin Nem I¢erigi: Havanin nisbi nem igerigi, kuruma hizi ile ters orantilidir. Kurutulmakta olan gidayla
hava nemi arasinda bir denge olusuncaya kadar kurutma iglemi devam eder.

Atmosfer Basinci: Cevre hava basinci diistiikce kurutma, yani buharlagma yiikselir.

Endiistriyel Kurutucu Tipleri:
Piiskiirtmeli kurutucular,
Vakumlu kurutucular,

Kopiik kurutucular,

Tiinel tipi kurutucular,

Akigkan yatak kurutucular,
Tamburlu kurutucular,
Liyofilizatorler.

4. Kontrollii Atmosferde Muhafaza ve Modifiye Atmosferde Paketleme

Gidalarin taze olarak muhafazasinda depo atmosferinde bulunan karbondioksit, azot ve oksijen oranlarinin
ayarlanmasiyla olusturulan depolama kosullarina kontrollii atmosfer denir.

Bu ortamda genellikle atmosferdeki oksijen orani diisiiriiliirken karbondioksit orani artirilir ve depolama siiresi
boyunca depo atmosferinde bulunan gazlarin orani sabit tutulur.

Modifiye atmosferde paketleme; gaza gecirimsiz veya amaca gore belirli bir diizeyde gaz gegirgenligine sahip
bir ambalaj i¢indeki hava vakum yoluyla uzaklastirilarak yerine azot, karbondioksit veya bu iki gazin belirli
orandaki karigimlarinin verilmesi ile gergeklestirilir.

Vakum paketleme; gaza gecirimsiz bir ambalaj igindeki havanin vakum yoluyla uzaklagtirilmasi ile
gerceklestirilir.

Oksijen agisindan zengin bir ortam, ¢ok sayida bakteri ve kiifiin liremesine veya oksidatif reaksiyonlara yol
acarak gida tiriinlerinin kalitesini diisiirmektedir.

Bu nedenle, kontrollii ve modifiye atmosferde ambalajlama, depolama ve nakliye bi¢imleri iirliniin raf dmriinii
artirmakta, birgok gida iirtinii ilk giinkii tazelikte uzun siire saklanabilmektedir.

Mekanizmast:

Uriinii gevreleyen havanin bilesiminin degistirilmesi ile 6zellikle ortamin oksijeninin azalmasiyla ortama hakim
olan mikrofloranin metabolizmasinin yavaglamasi,

¢ Uriiniin solunum hizinin diismesi,

Enzimatik ve oksidatif bozulma tepkimelerinin azalmasidir.

Yiiksek Sicakhik Uygulamalari ile Muhafaza

Gidalarin bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin yiiksek sicaklik etkisiyle oldiiriilerek faaliyetlerinin
engellenmesi ve gidalara siirekli bir dayaniklilik kazandirilmasi islemine “Yiiksek Sicaklik Uygulamalari ile
Gida Muhafaza” yontemi denir. Bu amagla uygulanan isleme ise “1sil islem” denir.

Bu metodun esasi; hava almayacak sekilde kapatilmis kaplarda bulunan gidalardaki

mikroorganizmalarin yliksek sicakliklarda oldiiriilmeleridir.

Bu amagla kap olarak; cam kavanozlar, siseler ve teneke kutular kullanilmaktadir. 100°C'nin tstiindeki 1s1l
islemlerde otoklavlardan, bunun altindaki sicaklik derecelerinde ise degisik agik diizenlerden
yararlanilmaktadir.

Gidalarin 1s1l yolla muhafazasinda; 6rnegin meyveler, domates ve iiriinleri ile tursu gibi asitli

gidalar 100°C'nin altindaki sicaklik derecelerinde "Pastorize" edilerek sebzeler, et ve siit tirtinleri gibi diisiik
asitli gidalar 100°C'nin tizerinde ''Sterilize" edilerek dayanikli hale getirilirler.

Is1l islemlerle gidalarin muhafazasinda hedef:

Gidalardaki patojen mikroorganizmalar: 6ldiirmek,

Patojen olmasa bile depolama kosullarinda gidada bozulmaya neden olan mikroorganizmalari 6ldiirmek.



® Enzimleri denatiire edip faaliyetlerini durdurarak, gidalar1 dayanikli hale getirmektir.
® Bu amaglara ulagsmak i¢in, uygulanacak 1sil islemin sicaklik ve siire normu o gidada bulunabilecek sicakliga en

direngli patojen veya bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalar1 6ldiirmelidir.
Yani 1s1l islemde hedeflenen mikroorganizma sicakliga en dayanikli patojen veya bozulmaya neden olan
mikroorganizma olmalidir.

Pastorizasyon

Ieme siitleri LTLT yontemi ile 62°C’de en az 30 dakika pastdrize edilmelidir.

Ulkemizde bu yéntem 63-65°C’de 30 dakika uygulanmaktadir.

HTST yontemi ile pastorizasyonda ise igme siitleri 71.1°C’de en az 15 saniye pastorize edilmelidir.

Ulkemizde bu yéntem 72-75 °C’de 15-20 saniye olarak uygulanmaktadir

Sterilizasyon
Gida endiistrisinde sterilizasyonun anlami ve uygulamasi mikrobiyolojik ¢alismalardaki anlam ve
uygulamalardan farklidir.

® Mikrobiyolojide kullanilan sterilizasyon ortamdaki tiim canlilarin yok edilmesi olarak ifade edilmektedir.
® Buna karsilik sterilize edilen konservelerde yiiksek sicakliga dayanikli bazi termofilik aerop bakteri sporlari

canliliklarini koruyabilmektedir.

Canl1 kalan bu mikroorganizmalar ¢aligmalari ve gogalmalar1 i¢in gerekli ortami normal kosullarda saklanan
konservelerde bulamadiklarindan konserve giday1r bozamamaktadir. Bu nedenle gida endiistrisinde uygulanan
sterilizasyona ticari sterilizasyon denilmektedir.

Isinlama ile Muhafaza

Isinlama ile muhafaza, “Soguk Sterilizasyon” olarak da bilinir.

Isinlar dalga boyuna gére mikrodalga, UV, x ve gamma 1ginlaridir.

Mikrodalga ve UV noniyonize, X ve gamma ise iyonize isinlardir.

Iyonize Isinlar

Radyoaktif maddelerin ¢cevreye yaydiklar alfa, beta, gamma ve x 1sinlari, carptiklar1 materyalde elektrik yiiklii
iyonlarin olusmasina neden olur. Bu nedenle bu 1ginlara “iyonizan” veya “iyonize eden 151’ adi verilmektedir.
Muhafaza amagl en yaygin olarak kullanilan iyonize 151n, gamma 1sinlaridir. Gamma 1s1nlar1 kisa dalga boyuna
sahip yiiksek enerjili 1sinlardir. Gidalara radyoaktif 6zellik vermezler.

Uluslararas1 Atom Enerji Ajansi’nin kabullerine gore 1sinlanacak gida maddesi tarafindan absorblanabilecek en
yiiksek enerji 10 kGy olarak sinirlandirilmustir.

Endiistriyel uygulamalarda kullanilacak doz ise; mikrobiyal yiikiin azaltilmasi i¢in 1-10 kGy, ticari amach
malzeme sterilizasyonu, viriislerin ve toksinlerin yokedilmesi i¢in 10-50 kGy arasinda olmalidir.

liyonize 1sinlamanin etki mekanizmasi:

Mikroorganizmalarin 1ginlama ile inhibe edilmesi, DNA baglarinin kirilmasi ve/veya DNA onarim
mekanizmalarina zarar verilmesi ile olmaktadir.

Isinlamaya Gram negatif bakteriler, Gram pozitif bakterilerden daha hassastirlar. Sporlular ise oldukga
dayaniklidir.

Genelde kiiflerin dayaniklilig1 vejetatif bakteri hiicrelerine benzer iken, mayalar daha dayanikli bulunmaktadir.

Virisler ise en dayanikli grubu olusturmaktadir

e UV Isinlan
® Penetrasyon giiciiniin diisiik olmasindan dolay1 ambalaj materyalinin kiiflerden arindirilmasi, igme suyu, et,

ekmek, kek gibi iiriinlerinin yiizeyindeki mikrobiyal yiikiin azaltilmasi gibi sinirli kullanim alani bulmaktadir.
Daha ¢ok gida ambalaj materyallerinde, alet ve ekipmanlarda ve depolarin yiizeyleri ve havasindaki
mikroorganizmalari 6ldiirmek igin kullanilir.

En etkin dalga boyu 260 nm’dir. Uygulamada 200-280 nm aras1 kullanabilmektedir.

UV 1s1n hiicrede proteinler ve niikleik asitler tarafindan absorblanmaktadir. Oldiiriicii etkisi absorblandig1
niikleik asitlerde fotokimyasal olarak neden oldugu dliimciil mutasyonlara baglanmaktadir.

Mikrodalga

Mikrodalga 1sinlarinin etkisiyle gida bilesiminde bulunan molekiiller birbirine siirtiinerek 1s1 ¢ikisina neden olur.

® Mikrodalga ile 1stnma hizi ve homojenligi gida maddesinin 6zgiil 1s1s1, sekli, ylizey alani, bilesimi ve sicakligina

bagli olarak degisir.
Uygun 1s1 dagilimin saglanmasi durumunda vejetatif hiicrelerin tiimii, sporlarin da énemli bir béliimii inhibe
edilebilir.

Gida Katki Maddeleri ile Muhafaza



Gida katkilari; tek basina gida olmayan, gidalara iiretim, isleme, depolama veya ambalajlama gibi agsamalarda
katilan madde veya madde karisimlaridir.

Gida katki maddelerinin katilis amaglar1 sunlardir:

Gidalarin goriiniistinii, lezzetini, yapisin (tekstiiriinii) iyilestirmek,

Biyolojik ve besleyici degerini korumak veya diizeltmek,

Gidada meydana gelebilecek istenilmeyen degisiklikleri engellemek,

Uriiniiniin kalitesini ve raf dmriinii uzatmak,

Gidalardaki bozulma ve mikrobiyal gelismeleri 6nlemek,

Gidalarin zehirleyici ve hastalik yapici etkilerini ortadan kaldirmak.

Gidalarin bozulmasini 6nlemek i¢in (mikrobiyolojik faaliyet, gida enzimleri veya kimyasal reaksiyonlar ile)
katilan katk1 maddeleri ise “kimyasal preservatifler” olarak isimlendirilir.

Kimyasal preservatiflerin mikroorganizmalar {izerine oldiiriicii (sidal) veya gelismeyi durdurucu (statik) etkisi
su faktorlere baglidir:

Kimyasalin kullanim konsantrasyonu,

Mikroorganizmanin tiirii, sayisi, gelisme periyodu ve ¢ogaldigi ortam sartlari,

Uygulama sicaklig,

Uygulama zamani,

Gida maddesinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri (su igerigi, pH, ¢6zlinen madde ¢esidi ve miktar1, kolloid ve
diger koruyucu madde igerikleri).

Benzoik Asit ve Parabenleri

Gidalarda en yiiksek kullanim sinir1 %0.1 dir.

Regeller, joleler, margarin, mesrubatlar, meyve salatalari, tursular, meyve sulari gibi {irlinlerde kullanilabilirler.
Notr pH yakinlarinda nispeten etkisizdir. Ortamin asitligi arttikca etkinligi artar. En etkili oldugu pH 2.0-

4.0’ diir.

Sorbik Asit

Sorbik asit, kalsiyum, sodyum ve potasyum tuzlari seklinde kullanilmaktadir.

Izin verilen en yiiksek kullanim miktar1 %0.2 dir.

Cesitli peynirler, peynirli {irlinler, tahil iiriinleri, sarap, recel, jole, marmelat, sos, ketcap, margarin, et ve balik
iirlinleri, tursu ve salamuralarda kullanilmaktadir.

® Sorbatlar asil olarak kiiflere ve mayalara etkilidir.

Diisiik pH’larda (pH 6.0 nin altinda) daha etkilidirler. 6.5 pH’nin iistiinde hemen hemen inaktiftirler.

Propiyonatlar

Propiyonik asit gida sanayinde Na ve Ca tuzlar1 seklinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Propiyonatlar 6zellikle kiiflere kars etkilidirler

“Rope” nedeni Bacillus subtilis’e kars1 etkili olmas1 dolayisi ile ekmekgilikte kullanilmaktadir.
pH degerindeki artis ile antimikrobiyal 6zelligi diiser. Ozellikle pH 6’nin altinda kullanilir.

® Asetik ve Laktik Asit
® Asetik asit maya ve bakterilere kars1 daha etkilidir ve etkinligi pH diistisii ile artar.
e FEtki mekanizmasi hem pH diisiisii, hem de disosiye olmamig formlarina baglanmaktadir. pKa degeri 4.75tir ve

maksimum kullanim sinir1 bulunmamaktadir.
Laktik asitin antimikrobiyal etkisi diger organik asitler gibi pH diisiisii ile mikrobiyal gelisimi baskilamas1 ve
disosiye olmamis formu ile inhibisyona neden olmasina baglanmaktadir.

Kiikiirt dioksit ve Siilfitler

Gida koruyucusu olarak kiikiirt dioksit (SO») ile siilfit (=SO3), bisiilfit (-HSO3) ve metabisiilfitin (=S20s)
sodyum ve potasyum tuzlari kullanilmaktadir.

Kiikiirt dioksit ve siilfit tuzlan sarapgilik, sebze ve meyve kurutma, dondurulmus veya salamurada muhafaza
edilen meyve sebze, meyve sulari, et ve balik iiriinleri gibi alanlarda koruyucu olarak kullanilmaktadir.
Diisiik pH degerlerinde antimikrobiyal aktiviteleri daha yiiksektir.

Bakteriler ile birlikte mayalar ve kiifler tizerine de etkilidir.

Antimikrobiyal etki mekanizmalari; disiilfit kopriilerini indirgedigi igin disiilfit kdpriisii igeren enzimleri inhibe

etmesi, karbonil bilesenler sekillendirmesi, keton gruplari ile reaksiyona girmesi ve solunum sistemini inhibe
etmesine baglanmaktadir.



NaCl ve Sekerler

Gidalarin su aktivitesini diisiirerek etkili olmaktadir.

Gidalarda dogrudan katilarak veya solusyonlar1 seklinde kullanilmaktadir.

Tuz ile ayni etkiye ulasabilmek icin 6 kat daha fazla seker kullanilmasi gerekmektedir.

Alkol, Etilen ve Propilen Oksit, Difenil ve Orto fenil fenol

Etil alkol, hiicre proteinlerini denatiire edici etkiye sahiptir. %70-95 konsantrasyonda yiiksek inhibitor etkilidir.
Etilen ve Propilen oksit 1s1ya hassas tiriinlerin soguk sterilizasyonunda kullanilir. Gaz formundadirlar.

Difenil narenciye meyvelerinde kiiflenmeyi 6nlemek i¢in meyve sargisi olarak kullanilan kagida
emdirilmektedir. Kullamim konsantrasyonu 1-5 mg/m? kaguttir.

Orto-fenilfenol ise meyve kabuguna uygulanmaktadir. Bunun i¢in meyve 0.5-2.0 o-fenilfenol’iin sodyum tuzu
¢ozeltisine 30-60 saniye batirilip, durulanir.

* Antibiyotikler ve Bakteriyosinler
e Antibiyotikler baz1 mikroorganizmalar (6zellikle kiifler ve Streptomyces’ler) tarafindan iiretilen genis

spektrumlu inhibitor bilesenlerdir.

Giintimiizde yasal olarak yalnizca natamisin’e izin verilmistir. Natamisin mayalara ve kiiflere kars1 etkili bir
antimikrobiyal katki maddesidir.Yalnizca sert peynirlerde, sucuk, salam ve sosiste ylizey uygulama ile
kullanilabilir.

Bakteriosinler laktik asit bakterileri tarafindan iiretilen, yakin akraba tiirlere kars1 etkili, polipeptid tabiatinda
maddelerdir.

Gida katkisi olarak yaygin kullanim bulani “nisin”dir. Nisin 6zellikle peynirlerde (3-12,5 mg/kg) Clostridium
butyricum’a kars1 kullanilmaktadir.

Flavor (Lezzet) Katkilari ile Baharatlar ve Esansiyel Yaglar

Gidalarda kullanilan flavor katkilar1 antibakteriyalden ¢ok antifungal 6zelliktedir.

Laktik asit bakterileri disindaki Gram pozitif bakteriler daha hassastir.

Bir ¢ok baharat icerdikleri ¢esitli kimyasal bilesenler ve 6zellikle esansiyel yaglar dolayisi ile antimikrobiyal
ozellik gostermektedir

(karanfilde eugenol; tar¢inda cinnamic aldehit; sogan ve sarimsakta alisin; hardalda alil izotiyosiyanat; vanilya
tohumunda vanillin; kekikte, oreganoda, adagayinda timol; nanede mentol gibi).

Asitlendirme Uygulamalari ile Gida Muhafaza

Asitligin istenilen dogrultuda dogal yolla veya yapay yolla artirilmasi bir gida muhafaza yontemidir.

Dogal yolla asitlik artis1 fermentasyon ile saglanir. Yogurt, peynir, tursu, zeytin.

Yapay yolla asitlik artiginda ise ortama disaridan laktik, asetik, sitrik, propiyonik asitler gibi organik asitlerin
ilavesi s6z konusu olmaktadir.

Asitlik artisindan en fazla bakteriler etkilenirler. Sporlu bakteriler i¢in <3.5 pH, sporsuzlar i¢in <4.6 pH
giivence siniridir. Maya ve kiifler genellikle asitlige daha dayaniklidirlar.



