3.SOGUTMA TEKNOLOJISI

Gidalar 0 °C dolayindaki sicakliklarda bir stire
bozulmadan kalabilmektedir. Clinkii dusiik
sicakliklarda hem mikroorganizma ve enzim faaliyeti
hem de kimyasal olaylar yavaslar.

Bu yontemin ilkesi diislik sicaklik derecelerinde,
gidalarda bulunan mikroorganizmalarin cogalma ve
faaliyetlerinin kesin olarak ...........uuuueeeeeeeeecnnnennnnn dayanir
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Bitkisel ve hayvansal orijinli gidalar degisik cins bakteri, kiif

ve mayalariicerir ve bu mikroorganizmalar uygun kosullar

altinda geliserek gidanin fiziksel ve kimyasal yapisinda arzu
edilmeyen degisikliklere neden olurlar.

Her mikroorganizmanin en iyi sekilde gelisebilecegi optimum
bir sicaklik degeri ve gelisemeyecegi minimum bir sicakhk
mevcuttur. Bu nedenle diisiik sicakliklar mikroorganizmalar
lizerinde degisik etkiler yaratmaktadir. Ornegin diisiik
sicaklik dereceleri bazi mikroorganizmalarin gelisme hizini
yavaslatirken, diger bir mikroorganizmanin geligimini
tamamen durdurabilir.
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Bu nedenle de diistik sicaklikta muhafaza edilen

gidalarda sicaklik hangi tip mikroorganizmalarin

ortamda baskin hale gelebilecegini belirleyici bir
faktordiir.

Sogukta muhafaza edilen gidalarda en 6nemli
mikroorganizma grubu psikrofil ve psikrotrof
bakterileridir ve bu bakteriler icin optimum gelisme
sicakhgi genelde -15, -20 °C civarindadir. Ancak bunlar
-10 °C ye kadar gelisme gostermektedirler, fakat sicaklik
dustiikce gelisme hizlari da o oranda azalir.
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Genel olarak sicaklik diistiikce mikroorganizmalarin
cogalmalarive gelismesi ........cccceeeeeennnee. ve sonucta
tamamen ......cceveiceeierniennenesnens

Mikroorganizmalarin bir ortamda geligebilecegi minimum
sicakhik ortamdaki besinicerigine, pH ya ve su aktivitesi
degerlerine baghdir. Mikroorganizmalar
icin minimum geligsme sicakligi mikroorganizmalarin
.................................... sicaklik olarak tanimlanabilir.
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Bu noktada mikroorganizmalar aktif olarak cogalamaz ancak
yavas bir metabolitik aktivite devam edebilir. Sicaklik
diistiikce gerek gidanin yapisinda dogal olarak bulunan
enzimlerin ve gerekse mikrobiyal enzimlerin aktivitesi
azalir ve bunu takiben mikroorganizmalarda gelisme hizi
yavaslar. Bu ylizden de gidada meydana gelebilecek olan
olumsuz degisikliklerin olusumu da yavaslar.
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Genel olarak 10 °C de muhafaza edilen bir gida, 5 °C
de muhafaza edilen bir gidaya kiyasla 2 kat, 0 °C de
muhafaza edilen bir gidaya nazaran da 4 kat daha hizli
bozulur.

Bu ylzden islemde genelde soguk islem tek basina
uygulanmaz ve bu islem ile birlikte isil iglemler,
kiirleme, tiitstileme, vakum paketleme veya modifiye
atmosferde ambalajlama ve depolama sistemlerinden
de yararlanilir.
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Cesitli gidalarin farkli karakterde olmalari nedeniyle
sogutma ihtiyaclari da farklilik géstermektedir.

Ornegin kesimden sonra sigir karkasin sicakligi 38-40 °C
arasindadir ve karkas sicakliginin mikrobiyolojik acidan
miimkiin olan en kisa stirede diistrilmesi gerekir. Bu
anlamda da etlerin muhafazasinda en ideal sicaklik 3 °C
ile -1 °C arasindaki sicakliklar oldugu belirtilmektedir.
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- Tavuk karkaslarinda da kesimden hemen sonra viicut isisi
soguk suya daldirma veya soguk hava akiminda hizl bir
seklide diiguiriilmelidir. Bu karkaslarda raf dmriini belirleyen
en 6nemli faktor depolama sicakligi ve karkas ylizeyindeki
baslangi¢c mikroorganizma yikuddir.

- Baslangic mikroorganizma sayisi ise kesim kosullarina,
isletme sanitasyonuna, kesim ve sonrasi uygulan hijyen
uygulamalarina baglidir. Tavuk etleri kirmizi ete gére cok daha
hassastir.

- Balik etleri ise avlandiktan hemen sonra soguk deniz

suyunda, soguk havada veya buzda muhafaza edilmelidig_,.5
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Taze meyve ve sebzelerde ise kalite yetistirme kosullarina ve
hasattan sonra uygulanan igslemlere baglhdir. Meyve ve
sebzeler toplandiktan sonra belli bir stire canliliklarini

koruyabilmektedir. Bunlarda depolama siiresi tiriin yapisina,
depolama sicakligina ve atmosferde bulunan gaz karigimina
baglidir. Meyve ve sebzelerde hasattan sonra devam eden
solunum olayinda sicaklik 6nemli bir faktordiir.
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Sicaklik azaldikca............ueuuuuuee..... hizi da yavaslamakta,
olgunlagsma gecikmekte, mikrobiyal faaliyet yavaslamakta ve
boylece bu uriinler daha uzun siire muhafaza
edilebilmektedir.

Hasattan sonra bu tiriinlerde meydana gelebilecek kayiplari
en aza indirmek icin de liriin hemen ya soguk su
piskiirtiilerek ya vakumla sogutma uygulanarak

sogutulmalidir.
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-Sogukta muhafazada atmosferde bulunmasi istenen
optimum nem orani ise sicaklik ve gaz karisimlarina ve
depolanan gida cesidine baghdir.

-Bagil nem oraninin ¢ok diisiik olmasi meyve ve sebzelerde
agirhk kaybina ve pérsiimeye neden olurken, cok ytiksek
olmasi ise gidanin yiizeyinde mikrobiyal gelismeyi tesvik
eder.

-Depolama sirasinda nemde veya sicaklikta meydana gelen
degisiklikler terleme veya gidanin ylizeyinde yogusmaya
neden olabilir. Bu da mikrobiyal gelismeyi tesvik eden bir

faktorddr. 58



