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Ozlem Etiz Sagdas’

OrLab OnLine Mikrobiyoloji Dergisinde 2005 yili 09. sayisinda yayinlamaya
basladigimiz "destek@mikrobiyoloji.org'den Secilenler 01" baglikli yazimiza gecgen
sayimizda da devam ettik. Bu seri icinde destek masamizdan derlediklerimizi size
iletmeye devam ediyoruz. Bu yazimizi da, bir énceki gibi sut ve Urlnlerine ayirdik.

Sevgiyle, bilgiyle

www.mikrobiyoloji.org

Direk Mikroskobik Sayim
Cig Sut Kalitesinin Belirlenmesi Igin Direk Mikroskobik Sayim Yeterli midir?

Cok kabaca olmak uUzere bir fikir verir. Bilindigi gibi, ¢ig sutte mikroskobik sayim
deneyimli bir Kisi igin sadece 5-6 dakika kadar surer. Bu avantajina karsin canh ve
OlU bakterilerin beraberce sayillmasi seklinde dnemli bir dezavantaji vardir. Ayrintih
bilgi ana sayfamizdan erisebileceginiz Merck Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari adh
kitabin 07.06. bolumdnde vardir.

UHT Siitlerde Kesilme
UHT Sutte kesilme olmus ama mikroorganizma yok. Bu nasil olur?

Cig sutler yeterinde sogutulmazsa psikrofil karakterli olan Pseudomonas tirleri ve
Bacillus cereus tarafindan proteaz enzimleri salgilanir. UHT islemi sirasinda tum
mikroorganizmalar oldurulir ancak, enzim tahrip olmaz. Zamanla sutte bulunan
proteinlerin yapisi bozulur ve sit kesilir. Bu, tath pihti olarak da anilan bir kesilme
seklidir. Ulkemizde ¢ig sitlerin kalitesi ve sogutulmasi yeterli olmadidi icin tim st
isletmelerinde bu sorun gorulur. Nitekim UHT sitlerde raf dmrunu belirleyen bu
enzimlerdir. Bazen UHT sit, normal raf émrl icinde iken de bu sekilde kesilebilir.
Saglik acgisindan zarari yoktur. Ayni enzimler pastorize sutte de vardir ancak
pastorize sutun standart raf dmri iginde etkili olamazlar.

' Gida Muihendisi, www.mikrobiyoloji.org site ydneticisi. Yazismalardan sorumlu yazar olarak
E-posta adresi: mikrobiyoloji@mikrobiyoloji.org
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Yogurtta Eksime
Yogurtlar Neden Eskisi Gibi Eksimiyor?

Bunun gesitli nedenleri var. Onceden hizli yogurt yapan kultirler kullanilirdi, simdi ise
yavas kultarler tercih ediliyor. Bu sekilde yogurtlarda raf omrinin uzatiimasi
hedeflenmektedir. Bir diger deyis ile kullanilan starter kalttrtn iglevi bu sekildedir.
ikinci olarak yogurt isletmelerinde hijyen kavrami oldukga gelisti. Basta koliform grup
bakteriler olmak Uzere yogurtlara daha az bulagsma var. Bilindigi gibi koliform grup
bakteriler yogurtta geliserek asit olustururlar ve bu "eksime" olarak anilir. Sorunuz,
"eksimeyi engellemek igin bir kimyasal madde katiliyor mu" seklinde ise bunun yaniti
"hayir, katilmiyor" seklindedir. Bir kimyasal madde katilmasi gerekli degildir.

Yogurtta Kuflenme
Yogurtlar Neden Eskisi Gibi Kuflenmiyor?

Oncelikle ambalaj teknolojisinde blyiik gelismeler oldu. inkiibasyon odalarinin iyi bir
sekilde dezenfeksiyonu da bu konuda 6énemli bir gelismedir. Kiflenmenin énlenmesi
icin "merdiven alti" olarak tanimlanan imalathanelerde c¢esitli kimyasallar kullaniliyor
olabilir ancak markali tGrlnlerde bu tip bir uygulama s6z konusu dedgildir.

Probiyotik Yogurt
Probiyotik Yogurt ile Normal Yogurdun Farki Nedir?

Standart yogurtlarin probiyotik 6zelligi yoktur. Probiyotik 6zellik, bakterilerin bagirsak
ceperine tutunmasi ile gergeklesir. Standart yogurtta bakteriler bagirsaktan gegerken
yararli islevler gosterirler. Probiyotik bakteriler ise bagirsak ¢eperine tutunduklari igin
yararli islevlerini daha uzun slre devam ettirirler. Temel fark budur. Benzer durum
kefir igin de gecerlidir. Saglk agisindan derece yararl Grunler olan yogurt ve kefirin
elde edildigi kalttrlerin probiyotik 6zelligi yoktur.

Sutiin Pastorizasyonu
Peynir Sutl Pastorizasyonunda E. coli Canli Kalir mi?

Sutte E. coli sayisi yuksek ise ve dusuk pastorizasyon normu uygulanirsa canl
kalabilir. Buna bagl olarak, isletmeye gelen ¢ig suttn hijyenik kalitesinin yukseltiimesi
icin gayret goOsterilmelidir. Peynir yapiminda yuksek sicaklik derecelerinde
pastorizasyon uygulanmaz. Bir peynir isletmesinde E. coli sorunu varsa oncelikle
salamura ve cendere bezleri kontrol edilmelidir. Peynirin E. coli ile bulagmasi igin
isletmede pek ¢ok kaynak vardir, yetersiz pastdrizasyon bunlardan sadece birisidir.
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UHT Sut Mikroflorasi
UHT Sutte Hangi Mikroorganizmalar Aranir ya da Sayilir?

Sadece toplam mezofil aerob bakteri aranir. Baska higbir mikroorganizma aranmaz.
UHT sutlerde nadiren de olsa sporlu Basiller canli kalabilmektedir. Bunlar da standart
toplam mezofil bakteri analizinde saptanabilir. Stpheli durumlarda anaerob bakteri
analizi de yapilabilir. Sayim yapilmaz. Sayi, sifir olmahdir. Sifir degilse ka¢ oldugu
onemli degildir. Sut ¢ok iyi bir besiyeri oldugu icin canli kalmis bakteri hizla sayisini
artinr. Bu nedenle sayim yapilmaz. Tercihen 37 °C sicaklikta 7 gin inkiibasyona
birakilir, sonra buradan alinan 1 mL'de dékme ekim ydntemi ile analiz yapilir.
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