TURKIYE 13. GIDA KONGRESI
21-23 EKIM CANAKKALE/TURKIYE

TUKETIME HAZIR DILIMLENMIS SALAM YUZEYINDE UV-C ISIGININ PATOJEN BAKTERILERIN
INAKTIVASYONU UZERINE ETKISI
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GIRIS

Tuketime hazir gidalar, tuketimden once guvenligini saglamak i¢in herhangi bir igleme tabi T s
tutulmamaktadir ve bu nedenle bu gidalarda patojen bakteriler bulundugunda, gida kaynakli g

bakteriyel patojenler risk yaratabilmektedir. Dalga boyu 254 nm olan Ultraviyole-C isik, gida ’\

le temas eden yuzeylerde, c¢ig veya tuketime hazir et urunlerinde bakteri seviyelerini
azaltabilmektedir. Bu calismada, tuketime hazir dilimlenmis salam yuzeyinde bulunmasi
olasi olan patojenlerin inaktivasyonu ve sayilarinin azaltilmasi igcin UV-C isiginin etkinligi

arastiriimistir.

AMAC

Calismanin amaci dogrultusunda piyasadan satin alinan tuketime hazir dilimlenmis salam
yuzeylerine yapay olarak bakteriyel patojen, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
O157: H7 ve Staphylococcus aureus, inokulasyonlari yapilmis ve UV-C isiginin etkisini
arastiriilmistir. Denemelerde O ile 64 saniyeler arasi uygulamalara esdeger sirasiyla 0.81,
1.6 ve 3.28 kJ/m? araligindaki doz uygulamalari yapiimis ve 0,9 ile 1,8 kob/g arasinda

logaritmik azalma saglanmistir.

MATERYAL

Onceden pisirilmis ve vakum ile paketlenmis dilimlenmis

salam, yerel bir marketten satin alinarak, buzdolabinda

(+4°C) muhafaza edilmigtir ve 2 gun icinde kullaniimistir.

YONTEM
®"Her steril petri kabina bir dilim (7 £ 0.2 g) salam numunesi yerlestirilmis ve mikropipet
yardimi ile belirli sayida bakteri suspansiyonu (yaklasik 1098-9 kob/ml) ile salam dilimlerine
0,1 ml bakteri asilanmistir. Her bir salam dilimi, oda sicakliginda (22°C) 5 dakika sureyle
karisik patojen suspansiyonuna daldirilmis ve sterilize edilmis bir raf uzerinde
suzdurulmustur.
®Bos steril petri kaplarina konulmus olan salam dilimleri, UV-C cihazinin haznesine
yerlestirilmis ve farkli sureler kullanilarak radyasyon dozlari ile isinlanmistir. Bu calismada,
salam yuzeylerinde, 16, 32 ve 64 sn isinlama sureleri i¢gin UV-C 1gik yogunlugu, tasinabilir
dijital radyometre ile, sirasiyla 0.81, 1.6 ve 3,28 kJ/m? olarak olgculmustdur.

BUV-C lIsinlamasindan sonra, numuneler 90 ml peptonlu suya aktariimis ve homojenize
edilen numuneler seri olarak seyreltiimisgtir. Seyreltiien numuneler, kuf ve maya, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Escherichia coli O157:H7 sayimi icin sirasiyla
Potato Dextrose Agar (PCA), Tyriptic Soy Agar (TSA) ve Violet Red Bile Agar (VRBA)
besiyerleri uzerine yayma yontemi ile yerlestirilmistir.

®|nkiibasyon siiresinin sonunda 30-300 koloni iceren petri kaplarinda sayim yapilmis ve
ortalamalari alinmistir. Ortalamalar seyreltme faktoru ile carpilarak, gram basina dusen
ortalama mikroorganizma sayisi hesaplanmistir.

®Renk 6zelliklerini 6lcmek icin Konica Minolta CR-400 renk olgum cihazi kullaniimistir. UV-
C i1sinlamanin tuketime hazir dilimlenmis salam rengi uzerindeki etkisini belirlemek icin
sirasiyla renk acikhgi kirmiziligi ve sariligi gosteren L *, a * ve b * degerleri olgulmustur.
®TUm deneyler tek numune ile G¢ kez tekrarlanmistir. Ucll veriler, bir istatistiksel analiz

sisteminin varyans analizi (ANOVA) ile analiz edilmis ve onemli farkliliklari belirtmek icin

<0,05 P degeri kullaniimigtir.
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BULGULAR

Kullanilan UV-C i1sinlama islemi sonucunda, petri kaplarinda, canli kuf ve maya hucrelerine
rastlanmamistir. UV-C isinlama uygulamasi ile L. monocytogenes, E. coli O157: H7 ve S.
aureus patojen bakterilerinin canli hucrelerinde, her 16, 32 ve 64 saniyelik islemden sonra
onemli (P <0.05) miktarda azalma gozlemlenmistir. . 64 saniye sureyle es zamanl UV-C
Isinlama iglemi, L. monocytogenes, E. coli O157: H7 ve S. aureus patojenlerinde sirasiyla

1.037, 1.814 ve 0.927 log kob/g'lik ortalama azalmalara yol agmistir.

log number of viable cells of pathogens (log,, kob/g)

Treatment Time (s) L. monocytogenes E. coli O157:H7 S. aureus
0 6.931 £ 0.5157a 6.654 + 0.290A2 6.126 + 0.546"2
16 6.640 + 0.4227a 5.6325 + 0.281ABb 5.493 + 0.2417
32 6.38 + 0.824Aa 5.704 + 0.991ABa 5432 + 0.14742
64 5.894 + 1.24A2 5.8397 + 0.5298a 5.199 + 1.1307a

UV-C 1sinlama islemi uygulanan tuketime hazir salam dilimlerinin renk degerleri (L*, a* ve
b*) ile islem gormemis urunlerin renk degerleri arasinda onemli olgude (P>0.05) bir farka
rastlanmamistir. Artan islem suresine uygun olarak, tum uygulama suresi boyunca

Istatistiksel olarak onemli farkliliklar gozlenmemistir.

Color Parameters

Treatment Time (s) L* a* b*
0 49.73 £ 1.075* 18.573 + 0.859 8.63 + 0.519A
16 51.04 + 2.141A 19.453 + 0.668% 8.69 + 0.321A
32 51.71 + 0.320A 19.477 + 0.825% 8.82 + 0.495*
64 51.56 + 0.615A 19.267 + 0.274A 8.763 + 0.395%

SONUC VE ONERILER

Ultraviyole (UV) 1sinlama, gida urunlerinin yuzeyini dekontamine etmek ve patojenik ve
bozulmaya sebep olan bakterilerin canliligini azaltmak icin kullanilabilir. Tuketime hazir
dilimlenmis salam yuzeyinin, mevcut calismada onerilen gesitli dozlarda, surekli UV-C
ISIgina maruz birakilmasi, bu urunun mikrobiyolojik iyilestirmesi icin kullanilabilecek
alternatifleri temsil etmektedir. Gida urunleri, UV gecirgen ust film ile kapli saglam
ambalajlarda iglenebilir, ve boylece UV-C ve bir diger engel uygulamasi ile etin yeniden
kontamine olmasi onlenebilir. UV-C isiinlama uygulamasi, az bakim gerektiren dusuk
maliyetli bir islemdir ve Ureticilerin tuketime hazir salam urtnlerinin guvenligini ve kalitesini

yonetmesine yardimci olabilir.
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