Gidalard
Mikroorganizmalar

)

G ecen sayimizda beslenmemiz agisindan énem
tasiyan gidaianmizin mikroorganizmalar taratin-
dan bozuldugunu belirtmis ve bu mikroarganizmalari
ozetle incelemistik. Bu ay ise mikroorganizmalarin be-
sinlerimizi ne sekilde bozguna ugrattiklarini czele ine-
rek agiklayacagiz.

HUBUBAT VE URUNLERI

Hububal ve drdnleri igerdikleri serbest suyun gok
diisik olmasi nedeniyle, eger uygun kosullarda sakla-
nirlarsa higbir mikrobiyolojik bozuimaya ugramaziar. An-
cak Ozellikle depolanma sirasinda ortam nemli ise ya-
ni deponun badil nem: yuksek Ise onlarda hizla nemie-
nerek mikrobiyolojik bozulmaya ugrarlar. Hububatin
nemlenmesi yuzeyinde hizli bir kiflenmenin olugmasi-
na neden olur. Ayrica yizeyde bulunan laktik asit ve
koliform bakteriler: asit fermantasyonunu baslatir. Asit
fermantasyonu belirll norma ulasinca da bu kez maya-
lar faaliyete gegerek alkol fermantasyonunu baslatir

Ornegin unlan ele alalim Unlarda nem oran
%13'lin allinda ise mikrobiyolojik agidan herhangl bir
sorun yoklur. Ancak nem orani %o 15'e ulagirsa klfle-
rin, 2% 17'ye ulagirsa da kif ve bakterilerin aktivitesi bas-
lar. Bu nedenle unutmayn unlarinizdaki hafif bir nem-
lenme kiflenmeyl hizla baslatacaklir

Simdi de onemli bir gidarmz olan ekmedi ele ala-
lim. Ekmeklerde en ¢ok gorlilen bozulma hepimizin bil-
digi glbi kuflenme ve sunme (ipliklenme) dir. Kufler as-
linda ekmegin pisirilmesi sirasinda ulasilan sicaklik de-
recesine dayanamaz olurler. Fakat ekmek pigtikten son-
ra ozellikle havadan bulasan kif sporlar ekmegin k-
lenmesine neden olur

Ekmek kufuni biliriz. Ekmek (izerinde beyaz pamuk
gorinimiinde miseller: ve siyah sporlan vardir. Bu ku-
fii ve diger kifleri ekmege bulastiran ve kiiflenmesine
neden olan etmenier, ekmegdin dilimienmes:, ilik iken
pakettenmesl, ik ve nemli ortamda saklanmasi ve ek-
mek pistikten sonra ortamda bulunan kuf sporlan ile bu-
lasmasidir. Bu etmanleri elimine etmenin yollar| vardir
Fakat ben burada sizlerin uygulayacag basit bir yon-
temi agtklayacag@im: ekmeginizi mutiaka buzdolaplar
nizda naylon torbalar iginde saklamaniz, Yan ekmeqi
dondurarak saklamanizdir
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Sunme yani ipliklenme olayi da bakteriler tarafin
dan olusturulur, Olayin nedeni, basilin kapsol olugtur-
masi ve un proteinleri lie nigastay proteinaz ve amilaz
enzimleri ile hidrolize ederek yapigkan bir karisim mey-
dana getirmeleridir. Bu hastalikta en son asamada ek-
mek Ikiye ayrilir ve parcalar birbirinden uzaklastiginda
yapigkan maddenin iplikcikler halinde uzadidi gorllir
Ekmekte kavun kokusu vardir. Bu koku stinmenin (lk
belirtisidir. Daha sonra sandan kahverengiye kadar de-
disen bolgesel bir renk bozulmasi ve en sonra ekme-
gin yumusavarak yapiskaniasmasi ve iplikgiler halinde
uzamas izler

Bu hastalik teknolojik yointemler ve temizliK ilkeleri
lle Gnlenir. Ancak size yine onerim, ekmeginizi dusuk
sicaklikta, yani buzdolaplannizda saklamanizdir. Buz-
dolab) ekmegin normal tiketiime suresl igin bozulma-
sini engeller.

Sebzelerde ¢lrime atmeni gogunlukla bakteriler-
dir. Bakteriler pektolitik parcalanma yaparak sebzenin
doku sertligini kaybetmesine, hilcre suyunu digar gi-
kararak saprofitlerin etkisi ile yapiskanlik ve eksimeye
neden olurlar. Bu tip ¢lirime yas ¢lirome olarak anilir.

Kiifler ise sebzelerde su tip gUrimelere neden olur-
lar. Havug, pancar ve kereviz gibi sebzelerde Sclero-
tinia cinsinden baz turler kahverengi veya beyaz gii-
rime yapar. Bu cinsin turleri, soguk depolarda ve top-
rakta saprofit olarak yasar.

Lahanalarda da Alternaria brassicae dnce kahve-
rengi sonra siyahlasan siyah curimeyi ortaya gikanr-
lar, Bezelye ve fasilyelerde yanik iekesini andiran kizil
lekeieri Colletotricum lindemuthianum meydana
getirir. -

Domates ve biberlerde Pleospora ve Didymella tir-
leri kuflenmelere neden olurken sogan, sarmisak, kus-
konmaz, yesil fastilye, enginar, domates, kereviz, ha-
vug, turp, salatalik vb. sebzelerimizde Botrytis cine-
rea gri kUf ¢lrimesini ortaya gikanr. Bu tip girimede
kUt miseller: gri renkte oldugu igin bu ad verilmigtir. Kif,
sebzelere yara veya catlaklardan girerek gelisir. Geot-
richum candidum ise, yukanda adi gegen sebzelerde
eks cUrimeye neden olur. Rhizopus yumusak ¢lirimesi
ise Rhizopus stolonifer’'in sebzelerde geligmesi sonucu
sebzenin yumusak ve gevsek bir yapiya blirinmesine
nedendir. Sebzenin iizeri pamuk yiginini andiran hifier
ve renkli sporlarla kaplidir. Bu kiif sebze yizeyindeki
¢atlaklara yumurta birakan meyve sinekleri ile tagimr.

(Devam edecek)
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