
Toplu Beslenme Yapan Kurulularda  
Yiyecek ler in  Mikroorganizmalarla  
Bozulmasına Yol Açan Koşul lar  ve 
Alınması  Gerekli Tedbir ler

S  el ma Birer *

G ir iş

T o p lu  beslenm e yapan  kuram lardak i beslenme servisinin amaçlarının 
başında, beslenmesi yapılan  gurubun  sağlığını, yiyeceklerle bulaşabilen 
enfeksiyonlar veya bun la rın  toksinlerinden korumak gelir. Çeşitli ülkeler­
de zara rl ı  bakterilerin  yiyecekler aracılığı ile yaptığı hastalıklar büyük 
ekonom ik kay ıp lara  sebep olduğu gibi beslenme yetersizliğine de yol 
açabilm ektedir .  B unlardan  dizanteri, tifo ve paratifo gibi hastalıklar 
d ü n y a  savaşları z am an ın d a  çok görülmüştür. Bu hastalıklar bugün 
gelişmekte o lan ülkelerde insanların  sağlığını bozan etkenlerdir.

A n k ara  M erkez Hıfzıssıhha Enstitüsü kayıtlarına göre hazırlanmış 
pas ta la r ın  %  53 ü, sucukların  ve dondurm aların  % 70 i basillerle enfekte 
o lm a k ta d ı r .1 Çeşitli k u ra m la rd a  yiyeceklerden ileri gelen zehirlenme 
o lay larına  gazete sü tün la r ında  sık sık rastlanm aktadır.
Y iy e c e k le rin  B o zu lm asın ın  E tk en leri

1. B a k t e r i l e r :  a) Saprofit  b) Patojen

2. K  ii f l  e r :  Yiyeceklerin dış sa th ında m eydana  gelen küfler herkes 
ta ra f ın d an  bilinmektedir. Yiyecek m addelerinde bu lunan  küfler genellikle 
hastalık  husule getirmezler. Toksin yapm azlar. Yanlız bazı çeşitleri 
(aflatoksin) canlılar için toksiktir.

3. M a y a l a r :  K üfler  gibi m ayalarda  yiyeceklerde bulunduğu  
za m a n  zararlı ve faydalı olabilirler. Ekmek ve b ira  yap ım ında  kul- 
la m n ır la r .2’3’4’5

* H a c e t t e p e  Üniversitesi H as tane le r i  Yönetici Baş Diyetisyen.
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Yiyeceklerin bozulması sonucu görülen hastalıklar: Bu hastalıklar 
3 g ru p ta  incelenebilir.

1. Bakteriyel besin enfeksiyonları
2. Bakteriyel besin zehirlenmeleri
3. P araz ite r  enfeksiyonlar.

1. B a k te riy e l B esin  E n fe k siy o n la rı

Bazı yiyeceklerde patojen m ikroorganizm alar herzam an  üremez. Fakat 
yiyecekler bu m ikroorganizm aları taşırlar. Tüberküloz, difteri, dizanteri, 
kolera, enfeksiyoz hepatit  gibi bulaşıcı hastalıklar, hasta şahıs ile direk 
veya indirek temas ile geçebildiği gibi su ve yiyeceklerle de bulaşabilir.

a)  Salmonella :

Salm onella insan ve hayvan ların  ince barsaklarında bu lunur.  G ram - 
sporsuz patojen  bir bakteridir. Ü rem e için m aksim um  ısı 45-60°C dir. 
O d a  ısısında ürer. Toksin salgılamaz.

Salm onella doğuda çok yaygındır. Su, toprak, tuz ve iyi saklanm am ış 
yiyeceklerde h e rzam an  bulunabilir . G aitaya  ait koliform besillerinin 
bu lunduğu  yerlerde he rzam an  salm onella’dan  şüphe edilmelidir. Yüz- 
n u m a ra la rd a n  çıkan şahıslar ellerini y ıkam adan  yiyeceklere tem asla 
bunları bulaştırırlar.

E t ve et m am ullerine  d a h a  fazla önem  verilmekle b e rab e r  diğer 
yiyecekler de ihm al edilm em elidir (süt, yum urta ,  peynir gibi). Y u m u r ta ­
d an  yapılmış yiyecekler salmonella ih tiva edebilir. Bazı sebeblerle bu  
yiyecek m addeleri yenildiği z am an  insanlar için tehlikeli olur.

Salm onella so rununun  yaygınlığı hakk ında  T ü rk iy e ’nin  doğusu, 
batısı, güney ve kuzeyi diye bir ayırım  y a p m an ın  m ü m k ü n  o lam ıyacağın ı 
b ü tü n  v a tan  sathını hüküm  ve tesiri a l t ında  b u lu n d u rd u ğ u  d ü şü n ü lm e­
lid ir .6

K u luçka  süresini s tafilakoktan ayırt etmelidir. S em ptom la r  2-3 gün  
sürer. S em ptom la r  diğer toksin zehirlenm elerine benzed iğ inden  b azan  
enfeksiyon yerine besin zehirlenmesi de denilm ektedir. S tafilakok besin 
zehirlenm esinden, klinik olarak, ku luçka devresinin d a h a  u zu n  ve ateşli 
olması ile ayrılabilir. Ateş 38-38.5°C dir. Bulantı, kusma, ateşin yüksel­
mesi, baş ve karın  ağrısı ile ishal g ö rü lü r .3-7

b)  Streptococcus :

Streptococcus faeacalis ile de enfeksiyon tipi besin zehirlenmesi m e y d an a  
gelebilir. 4-5 saatlik kısa bir kuluçka devresinden sonra h as ta la rd a  bu lan tı ,
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kusma, ishal ve kolik ta rz ında  ağrılar görülür. Zehirlenmeye sebep gösteri­
len besin m addesinden  izole edilen streptokokun norm al kaynaklardan  
izole ed ilenlerden farklı o larak besin zehirlenmesi yapm ak kabiliyetinde 
o ldu ğ u n u  göstermek, ancak  gönüllü insanlara  yedirmekle m üm kündür.  
Bu nedenle streptokok besin zehirlenmesinde uygun bir teşhis yöntemi 
yoktur, A ncak  şüpheli besinde çok fazla streptokok bulunması, nedenin 
bu  olabileceğini düşündürü r.

c)  Shigellosis:

Shigellosis (Basilli dizanteri) Shigella gu rubu  bakterilerin ağız yolundan 
girerek insanı enfekte etmesiyle m eydana  gelen ateşli bir hastalıktır. 
Ateş, kanlı, balgam lı ve cerahatli diareler esas belirtileridir. îyi tedavi 
ed ilm eyen vaka la r  kronikleşir.

D izan teri  basilleri enfeksiyon geçiren insanların  dışkısı ile veya 
m ikrop  p o r tö rü  olan insanların  eks tradan  ile saçılır. Basilli dizanterinin 
yay ılm asında  sineklerin de büyük  rolü olduğu belirtilmiştir.

d) Brucellosis:

Bu g ün  b u  ad  a l t ında  top lanan  mikrop tipleri keçi, koyun, sığır ve dom uz­
d a  b u lu n m a k ta  ve bu  hayvanların  çiğ olarak tüketilen süt ve etleri ile in­
san la ra  geçm ektedir.

Brucella m ik ro p lan  sporsuz o lduklarından 60°C. de 30 dakika ısıtılın 
ca  ölür. Birçok dezenfektan m addelere karşı direnci azdır.

2. B a k te riy e l B esin  Z e h irle n m e le ri

Besin zehirlenm esi deyimi mikrop veya bun la rın  toksinleri, hayvanlar 
n e b a t la r  ve bazı kimyevi m addelere  ait zehirleri bu lu n an  yiyeceklerin 
yenm esi ile m ey d an a  gelen hastalıkları kapsar. B ütün bu ajanları ve 
m e y d a n a  getirdikleri zehirlenm eleri tam  anlam ı ile açıklayan bir tarif 
yoktur.

Bakteriyel besin zehirlenm elerine sebep olan yiyecekler, üzerinde 
bak terile rin  kolayca üredikleri yiyeceklerdir. Zehirlenme, ya bizzat 
m ik ro b u n  kendisi ta ra f ından  veya enterotoksinleri ta rafından  m eydana 
gelir.

Yiyecekleri l ıe rzam an  ta tm ak  ve koklam ak suretiyle bozulup bozul­
m ad ığ ın ı an layam ayız . Y em eklerin  kokusu, lezzeti v.b. iyi olur. Fakat 
lıa lâ  besin zehirlenm esine yol açacak  m ikroorganizm a içinde bulunabilir .
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Bu besin zehirlenm elerinde, adı geçen m ikroorgan izm aların  endo 
ve ekto toksinleri söz konusudur.

1- E ndo  Toksin taşıyanlar:

Çeşitli saprofitler ve özellikle koli, p ıo teus  bakterileri, mcscn- 
tericus, suptilus basilleri v.b.

2- Ekto toksin taşıyanlar:

a) Stafilokoklar.

b) Cl. parobo tilinum

a)  Stafilokok zehirlenmesi:

Stafilokok zehirlenmesi yiyeceklerde m evcut staphylococcus aerus tok­
sini ta ra f ından  m eydana  gelir.

Son zam an la rd a  yabanc ı m em leketlerde olduğu gibi m em leketim izde 
de birçok araş tırm acılar  ta ra f ından  stafılokoklara bağlı g ıda  zeh irlen­
meleri bildirilmiştir. V aka la r ın  % 90-95 ini stafilokok zeh ir lenm e­
leri kapsar.9

Aksırık ve öksürme ile havaya  atılan  d am la la r  her  zam an  stafilokok- 
la rı havidir. Abseler, ç ıbanlar, eldeki yara lar, pastörize edilmem iş sütler 
bu  m ikrop ların  kaynağıdır. A erop turla r ,  spor vermezler. Pastörizasyonla 
kolayca ölürler.

Yiyecek üzerinde ve içinde üredikleri z a m a n  enterotoksin denen  bir 
toksin salgılarlar. Zehirlenm eyi y ap an  bu toksindir. Toksin  ısıdan ta h r ip  
olm az. Bu yüzden  g ıda  içerisinde toksin m eydana  geldiği zam an , ne 
k a d a r  ısıtılırsa ısıtılsın zehirlenm eyi önleyemeyiz.

A yrıca stafilokoklar mastitis geçirmekte o lan hayvan la r ın  sütlerinde 
bu lu n u r .  Bu sütleri içenlerde besin zehirlenm eleri görülür.

Alkış1 son z a m a n la rd a  özellikle taze peynir ve d o n d u rm a la ra  bağlı 
stafilokoksik besin zehirlenm elerin i tesbit etmiştir. Bunların  kaynağı ya 
stafilokok taşıyan süt veya bu  bakterilerin  p o rtö rüdü r .

Toksin  ifrazı için en uygun  o r tam  15-46 °C. dir. Yiyeceklerin bu 
derecelerde 4 saat b u lu n d u ru lm a la r ı  stafilokok için tehlikeli inkübasyon 
bölgesidir.

S em ptom lar,  yem ekten  1,5 saat sonra m ey d an a  gelir. Toksinin  m ide 
üzerinde  etkisi yoktur. K a lın  ve ince bağ ırsak lara  etki eder. H a s ta la rd a  
bu lan tı ,  kusm a, ishal, karın  ağırısı, aku t derm ansızlık  g ö rü lü r .2. 3>4
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Bazı araştırıcılar bu toksinin 60°C. de 30 dk. ısıtmakla tahrip  edilecc 
ğini bildirmiştir. Y apılan  araş tırm alarda  % 5 -1 0  oran ında tuz bile bu 
bakterilerin  üremesini hiçbir surette önlememiştir. Bu yüzden bu m ikrop­
lar için en iyi besin yeri olan kıyma, köfte, et suyu, süt gibi yiyecekler 
haz ır land ık tan  sonra tüketilmelidir. Saklamak zorunluğu varsa buz 
d o la p la r ın d a  saklanm alıdır .8

b) Bolıılismus Zehirlenmesi:

Botilismus gıda zehirlenmesi ilk kez, sucuklarda m eydana geldiği için 
bu  çeşit g ıda  zehirlenmelerine, sucuk zehirlenmesi an lam ına gelen 
botulismus adı verilir.

F ak a t  d a h a  sonra bu çeşit g ıda zehirlenmelerinin iyi hazırlanmamış 
et, balık, sebze konserveleriyle de olabildiği anlaşılmıştır. Yiyeceklerde 
m evcut Clostridium Botulinıım’un sebeb olduğu bir toksin zehirlenme­
sidir. Toksin anaerop  olarak m eydana gelir. Spor ve gaz oluşur. Cl. 
B otil inum un  toksinleri ısıya dayanam az. Yiyeceklerdeki Cl. Botulinum 
sporların ı ısı ile yok etmek için önerilen dereceler, 100°C de 360 
dakika, 105°C de 120 dakika, 110°C de 36 dakika, 115°C de 12 dakika, 
120°C de 4 dakika dır.

A m erika  Birleşik Devletlerinde, kötü koşullarda evlerde yapılan 
konservelerde, A v ru p a ’da ise et balık saklanmasında görülen bakteri, Cl. 
B otıılinum dur. Konserve kutu etleri fena bir koku neşreder, bu bütirik 
asittir. G az oluşum u ile konserve kutuları şişer. Toksin lıusulu için 
anae rob ik  koşullar gereklidir.

Botulismus toksini bir neuro toksinidir. Bu suretle araz, sinir sistemine 
aittir . 12-36 saat içinde hastalık görülür. Baş ağrısı, baş dönmesi, derm an­
sızlık, kabızlık, çift görme, dilin şişmesi, ağız kuruluğu, solunum sistemi 
bozukluğu  gibi belirtileri vardır.

Böyle d u ru m la rd a  antitoksin yapılır. Bu zehirlenmenin bir özel­
liği de aynı yiyeceklerden yiyen insanların bir kısmının zehirlenmesidir.

Cl. IVelchii Zehirlenmesi:

Cl. B otulinum  gibi anaerop  sporlu bir bakteridir. Bir kısmı ısıya 
dayanık lıd ır .  T o p rak la  ve gaita  ile geçer.

Cl. W elchii zehirlenmesinde 10-12 saatlik kuluçka devresinden 
sonra  h a s ta la rd a  karın  ağrısı başlar. Şiddetli ishal görülür. K usm a ya 
hiç yok tu r  veya seyrektir.

D ack  ve arkadaşları yaptıkları a raş tırm alarda  bu mikropların 
zehirlenm e m eydana  getirmediklerinim  bildirmişlerdir.9



3. B a r s a k  E n fe k siy o n la rı

K olon  bakterileri, insan ve hayvan barsağı içinde sayısız g ram - 
sporsuz basiller bu lunu r .  Bunlar dışkı ile sürekli o larak dışarı çıkar ve 
top rak ,  su ve sebzelere bulaşır.

Böylelikle insanlara  bulaşıp enfeksiyon husule getirirler.

Y iy e c e k le rin  M ik ro o rg a n iz m a la rla  B u la şm a sın ı Ö n lem ek  İçin  
A lın m a s ı G erek li T e d b irle r

A . Ö zel T e d b ir le r :

1. Yiyeceklerin m ikrop larla  bulaşm asına engel o lm alıdır. B unun
iç in :

a) Çiğ haldeki yiyeceklerin iyi kalitede olm asına d ikkat e t­
melidir.

b) K u tu  konservelerinin dıştan ve içten kontrolleri yapılm alıd ır .

c) Yiyeceklerin m ikroorgan izm a b u lu n a n  diğer yiyeceklerle 
veya aletlerle bulaşm asına engel olmalıdır.

d) Yiyeceklerin hazırlanm ası, pişirilmesi ve depolonm ası esnasın­
d a  oda  ısısında yiyecekleri bekletm em eğe d ikkat etmelidir. O r ta m d a  
bakteri üremesine m an i olm ak için yiyecekleri hiçbir z am an  10-60°C 
aras ında  tu tm am alıd ır .  Yiyecekler oda  ısısında tu tu lm am alıd ır .

e) A r tan  yemekleri buz do lap la r ın d a  sak lam a esnasında çok 
dikkatli o lm alıdır. Yiyeceklerin saklanm ası esnasında ısı transferine 
tesir eden birçok faktörler vardır .  B u n la rd an  birisi m u h a fa za  edilen 
kab ın  şekli ve kapasitesidir.

B unun  için Longree ve a rk ad a ş la r ı10 bazı kaideler ileri sürm üşlerd ir.

1. Yiyecekleri derin  tencerelerin  içerisinde sak lam ak tansa  geniş 
yüzeyli ve sığ kap la r ın  içerisinde saklam akla  d a h a  çabuk  soğum aları 
sağlanm ış olur.

2. Büyük bir kap  içerisinde fazla m ik ta rd a  yiyecek sak lam ak ta n sa  
iki küçük  k a b a  bölm ekle yiyeceklerin d a h a  kolay soğum aları sağlanır.

f) M ü m k ü n  o lduğu  k a d a r  yem eklerin  a r tm a m a s ın a  d ikka t 
etm eli ve artık , m in u m u m a  indirilm elidir. A r tan  yem ekler bak terile r le  
za ra rl ı  hale  gelebilirler. A r tan  yem ekleri m ü m k ü n  o lduğu  k a d a r  aynı 
gün  ku llanm alıd ır .

g) Etleri, et ve balık  k u ru m u  gibi denetim i yapılm ış k u ru m la r -  
d a n  a lm alıd ır .

BESLENME VE D İY ET  D ERG İSİ
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h) Tem izlik  ve sağlık koşullarına uygun olarak, yiyeceklerin be­
sin değerlerin i kaybe tm eden  pişirilmesi sağlanmalıdır.

i) Pastörize sütler kullanılmalıdır.

j)  Yiyeceklerin ısısı 70-75°C olmalıdır.

k) D onm uş yiyecekleri hiç bir zam an  oda sıcaklığında tu tm a­
m alıd ır .

2. Yiyecekleri uygun koşullarda depolam ahdır. M ikroorganizm a­
ların  ürem esine engel olmak için depolam aya dikkat edilmelidir.

T o p lu  beslenme y ap an  k u rum  m utfaklarında iyi bir şekilde p lân­
lanm ış  k u ru  ve soğuk depoların  bulunm ası gereklidir. Bu depolar istenen 
sıcaklıkta olm alı ve sık sık ısı kontrolü yapılmalıdır. Depoların  iyi ışık­
landırılm ası,  kolay temizlenebilir olması, iyi havalandırılması gerekir. 
A yrıca  sık sık haşere vc fare kontrolü yapılmalıdır.

3. Yiyecekle uğraşan personel, temizlik koşullarına uymalıdır. Yi­
yeceklerle m ey d an a  gelen enfeksiyon zehirlenmeleri yiyecek servisinde 
çalışan personelin  temizlik ve sağlık koşullarına uym am ala ıından  ileıi 
geldiği açıktır. Salm onella ve Cl. YVelchii; insan gaitaları ile, stafilokok 
zehirlenm esi ise so lunum  ve eller aracılığı ile bu laşıı.

Eller, işe baş lam ad an  ve iş bittikten sonra yıkanmalıdır. Çünkü mik­
ro o rg an izm ala r ,  insan aracılığı ile yiyeceklere bulaşır, dolayısıyle insan­
la ra  geçer. A yrıca  personelin elinde septik lezyon varsa üstünü bir bant 
ile k ap a tm alıd ır .

Personele, iyi alışkanlıklar kazandırılması için devamlı uyarılar 
yap ılm alıd ır .  Ö rneğ in , yiyeceklerle uğraşılırken sigara içilmemelidir.

Ü n ifo rm a la r  temiz olup, hergiin değiştirilmeli, pişirme ve servis es­
n as ın d a  tem iz k ap la r  kullanılm alıd ır. Senede bir sağlık muayenesi yap ­
tır ılm alıd ır .

Personele hijyen kaidelerin in  ne o lduğunu an la tm ak  için ufak semi­
nerle r  te r t ip  etmelidir. Ayrıca iş başında da  eğitim yapm alıdır. Dış ülke­
le rde  yiyecek servisinde çalışan personeli eğitmek için filimler, slaytlar 
ve televizyon tip inde ufak öğretici a raç lar  kullanılmaktadır.

4. Yiyecek servisinde kullan ılan  aletleri alırken kolay temizlene­
bilir, personel ta ra f ın d an  kolayca kullanılabilir  şekilde olmasına dikkat 
e tm elid ir. Yiyecek haz ır lam ada ,  depo lam ada  ve servis esnasında kulla­
n ılan  alet ve edava tın  temizlik ve sağlık kaidelerine uygun olarak kulla­
n ılm asına  d ikkat etmelidir. K u llan ılan  her aletin işi bittikten sonra der­
h a l  temizlenm esi gerekir. A letlerin temizlenmesi esnasında içinde hiçbir 
yiyecek artığ ın ın  ka lm am asına  dikkat etmelidir.



Personele, alet vc m akinaların  nasıl ve ne şekilde kullanılacağı 
öğretilmelidir.

5. Haşere kontrolü yapılmalıdır. B urada  paraz itlerin  yaşam alar ına  
büyük  tesirleri olan, yiyecek, ısı ve bazı çevre koşullan söz konusudur. Bu 
koşullardan bir veya bir kaçı olmadığı zam an  paraz itlerin  üremesi d u ­
ru r  veya zorlaşır. U ygun koşullarda ise çoğalmaları düşünülem eyecek k a ­
d a r  süratli olur. Beslenmenin haşara tın  üremesinde rolü büyüktür.  D e­
nemeler göstermiştir ki bazı haşare türleri temizlik vc iyi düzenlenm iş 
yerlerde ürüyememektedirler.

7. Bulaşıklar uygun şekilde yıkanm alıdır. Bulaşık kap la r  üzerinde 
binlerce, milyonlarca gözle görülmeyen m ikroplar vardır. Bulaşık y ıka­
m an ın  esası; kirli kapların  temizlenmesi ve sterilize edilmesidir. Bu y ü z ­
den bulaşık yıkamayı 2 g ru p ta  incelebiliriz:

a) Gözle görülebilen kirleri, su vc deterjan la  y ıkam ak
b) Sterilize etmek veya sağlığa zararlı bakterileri elimine etmek.

T oplu  beslenme yapan  k u rum la rda  yıkanacak kap la r  2 g u ru p ta  in ­
celenebilir:

1. Tencere, tava, vs. gibi yiyecck haz ır lam ada  kullanılanlar.

2. Çatal bıçak, tabak, bardak  v.b. gibi yeme vc içme esnasında 
kullanılanlar.

Genellikle bulaşık y ıkam a yöntemleri 2 g ru p ta  incelenir:
1. Elle yıkam a
2. M akine ile y ıkam a

H er iki yöntem de de esas, artıkların  sıyrılması, sıcak su ile y ıkam a 
ve temizliğini korum ak  için sterilize etmektir.

1. Elle y ıkam a:

Elle y ıkam a esnasında kirli kap lar  bir evye veya büyük  b ir  kap  içe­
risinde artık lar s ıyrılm adan yıkanırsa o suda fazla m ik ta rd a  bakteri m ev­
cu ttu r .  S on radan  sıcak su ile çalkalandığı zam an  steril olabilir. F aka t bu  
da  kesin değildir. D eterjan  ilave etmelidir. A rtıkları sıyırdıktan sonra d e ­
terjanlı su ile 46-50°C de yıkamalıdır. S onradan  77-82°C sıcak su ile d u ­
ru lanm ası lazımdır. Bu sıcaklık sağlanam ıyorsa suya m ilyonda 50 kısım 
olm ak üzere klor konulm alıdır.

2. M akine  ile y ıkam a:
T op lu  beslenme yapılan  k u ru m la rd a  bulaşık m akinaları ku llan ılm ak­

tadır .  Suyun ısısını kontrol etmek için gözle görülebilecek bir yere te rm o­
m etre  yerleştirilmelidir.
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T abak la rdak i  artık lar sıyrılır, evyelerde deterjanla 49-60°C de yı­
kanır. Sonra makiııaya verilir, durulanır. Bazı m akinalara  deterjan oto­
m atik  o larak yerleştirilir. Yani, m akinada hem sabunlam a hem  du ru la ­
m a  kısmı vardır. D uru lam a ; 66-82°C de 40-55 saniyede yapılmalıdır.

Ayrıca ayda bir, bütün, tabak, çatal ve b ıçaklardan num une alıp 
bakteriyolojik muayeneleri için labora tuarlara  gönderilmlidir.1

B. G enel T e d b irle r :

Bunlar H üküm etin  alacağı tedbirlerdir.

1. E t  ve E t  M a m ü lle ri S e rv isi:

a) M ezbaha la r  m ezbaha yapı yönetmeliğine uygun bir şekilde 
yaptırılm alıd ır.

b) M ezbaha la r  belediye tarafından işletilmelidir.
c) M ezbaha la r  bir veteriner hekim tarafından idare edilmelidir.
d) Et kontrolü Et Teftiş Nizamnamesinin 493 cii maddesine gö­

re yapılm alıd ır.

2. Sü t ve Sü t M a m ü lle ri:
Sütlerin  pastörize edilmesi gereklidir. Sütün pastörizasyonu biı 

sterizasyon değildir. Sütü belli bir ısıda, muayyen bir süre tu tup soma 
soğutm aktır.

Pastörizasyonda vejetatif patojen bakterilerin % 95-98 i öliiı.

Bir kaç tip pastörizasyon vardır.
a) 63-65°C de 30 dakika
b) 71-74°C de 15-40 saniye
c) 85CC de 1 dakika

Sütler pastörize edilmeden kontrol edilmelidir. H asta hayvanların 
sütleri kullanılm am alıdır.

3. D iğ e r:
Yiyeceklere renk, tat, lezzet v.b. vermesi için eklenen maddelerin  

(m uhtelif  asit, baz ve tuzlar antioksidant maddeler ve zararsız m addele­
rin) g ıda  yönetmeliğine göre eklenmesi temin edilmelidir.7’811
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