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GIDALARIMIZI MUHAFAZA
YONTEMLERINDEN BAZILARI

Glnlik yasamimizda hepimizin ¢ok sik duydu-
gu baz kelimeler var. Pastorizasyon, sterilizasyon,
sogutma, dondurma, kurutma gibi kelimeler daha
dogrusu tanimlamalar bunlar, Bu kelimelerin hepsi
de gida sanayiinde &énemli yer tutan iglemler. Orne-
gin, meyve suyu, sit ve benzeri iceceklerde pas-
térizasyon islemi bu gidalarin olugsumunda onemli
rol oynayan basamaklardan biri. Yazimizda da bu
kelimelerin anlamlarnni agiklamayl amacladik.

Mikrobiyolojik ve enzimatik degigmeleri sinirla-
mak veya dnlemek amaciyla gidalara cesitli dayan-
dirma ydntemleri uygulanir. Bu dayandirma yontem-
lerinde, mikroorganizmalar dldiriiimek suretiyle (or-
negin konserve) veya canli olarak kalsalar bile or-
tamdaki cogalma ve iglevierini onleyecek kogullar
sa@lanarak, (dondurma, kurutma gibi) etkisiz hale
getirilirler.

Bir de ortamdaki zararl mikroorganizmalann fa-
aliyetleri 6nlenirken, zararsiz olanlar igin galisabile-
cekleri bir ortam hazirlanir. Asitle dayandirma yon-
teminin 6z{nu olusturan bu igleme tursuyu dmek ve-
rebiliriz.

Enzimler ve onlara bagh kimyasal reaksiyonlar
ise gidanin fiziksel, kimyasal, duysal niteliklerinin
bozulmasina, kalitenin dismesine neden olmakta-
dir,

ISIL UYGULAMA

Gidalan dayandirma amactyla uygulanan yon-
temlerden pastdrizasyon ve sterilizasyon, 151l uygu-
lama ile muhafaza anlamina gelmektedir.

Herhangi bir gidanin 100°C iizerinde, genellik-
le de 100-130°C arasinda isitiimasi iglemine sterili-
zasyon adi verilir. Sterilizasyonda amag toksin Gre-
ten mikroorganizmalar ve sporlann éldlrdimesi, en-
zimlerin inaktivasyonudur. 100°C altindaki isil uygu-
lamalar ise pastdrizasyon adini alir. Pastorizasyon-
da amag patojen mikroorganizmalann dlduriimesi
ve enzimlerin inaktivasyonudur.

Tabii ki pastdrizasyon ve sterilizasyon iglemie-
ri uygulanirken gidanin pH derecesine bakilir. Gln-
kil mikroorganizmalann isiya direngleri ortamin pH
degeri distiikce azalr, pH derecesi 4.5 altinda olan
gidalar (ki bunlara asit gidalar da diyebiliriz) pasto-
rizasyon iglemine tabi tutulurlarken, pH derecesi 4.5
izerinde bulunan gidalar (dlsiik asitli gidalar) steri-
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lize edilirler. Sttiin pH'si 4.5 {izerinde olmasina rag-
men ona pastdrizasyon igleminin uygulanmasinin
nedeni ise pastdrize siit Uretiminde amacin dayarikli
bir Uriin elde etmek olmayip sadece verem mikro-
bunun (Mycobacterium tuberculosis) 6ldirilmesidir,
Eger amag dayanikl s(t elde etmek ise 0 zaman pH
derecesi nedeniyle sterilizasyon iglemi uygulanir,

DONDURARAK MUHAFAZA

Dondurarak muhafaza da Ise amag mikroorga-
nizmalann geligmesi ve tiremesini durdurmak, biyo-
kimyasal ve kimyasal tepkimeleri en aza indirmek-
tir. Dondurarak muhafaza da hiicre suyunun don-
masi ve hiicrelerin dlmesinin saglanmasina kadar
sicaklik diistriillir. Uygulamada gidalar -40°C'ye ka-
dar dondurulmakta, -18, -20°C arasida da depolan-
maktadirlar. Tabii ki dondurulmusg gidalar tiketici-
ye ulagincaya kadar dondurulmus durumda olmali
ve depolamada da -18°C’nin Ustlne gikilmamalidir.
Cink( dondurulup gbziinen gida artik steril dedil-
dir ve bu durumlarda bozulma daha hizli devam
eder.

SOGUKTA MUHAFAZA

Sodutma veya so-
gukta muhafaza ise bi-
yokimyasal ve mikrobi-
yolojik hareketlenmele-
ri sinirlandirmak amaci
ile uygulanir. Sogukta
muhafaza da gidanin
hiicre suyu en gok dorn-
ma noktasina kadar so-
gutulur. Ornedin mey-
ve ve sebzeler de bu si-
caklik +4°C ile -2°C
arasinda degisir. Gida-
lari buz dolabinda sak-
lama, sogukta muhfa-
za ydntemidir, Bu yon-
temin dondurarak mu-
hafaza ile kanstinima-
mas! gerekir.

KURUTMA

Kurutma ise suyun ortamdan uzaklagtinimast ile
mikroorganizmalarin geligmesini 6nlemek ve biyo-
kimyasal, kimyasal tepkimelerin intensitesini en az-
da tutmaktir.

Kurutma sirasinda ortaya ¢tkan énemli kimya-
sal olaylar enzimatik olmayan renk koyulagmasi ve
oksidatif acilagmadir. Su igerigi azaltilmig bir gida
tekrar su alirsa yeniden bozulma olayl gorilir. Bu
durumu énlemek igin kurutma ile dayanikhi hale ge-
tiriimig gidalanin su aktivitesi,belli bir dizeyin altin-
da kalmalidir.

Gida bulmacasinin cevaplart 33. sayfadadir.
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