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Ozet

Cok az islenmis (minimally processed, MP) ve taze kesilmis (fresh-cut, FC)
meyve ve sebzeler, meyve ve sebzelerin besin kalitesini kaybetmeksizin
tazeligini koruyarak uygun bir sekilde tiiketiciye tedarik edilmesi igin
tasarlanmigir. MP ve FC meyve ve sebzeler isenmeyen biyolojik ve
biyokimyasal degisimleri geciktirmek amaciyla koruyucu islemler
uygulanmadigi durumda, bilesimleri ve fizikokimyasal 6zellikleri nedeniyle
kolayca bozulabilmektedir. Bunlara ilaveten, isleme doku solunumunu
artrmakta, hiicre zarmin yapismin bozulmasini hizlandirmakta ve bunlarin
sonucu olarak agiga ¢ikan besinlerin mikroorganizmalarca kullanilmasma ve
mikrobiyal gelismeye neden olmaktadir.

MP ve FC meyve ve sebzelerin giivenilirligi Ozellikle soguk zincirin
saglanmasina bagli olmaktadir. Salmonella ve Shigella gibi gida kaynakl
patojen bakterilerin bu gibi {riinlerde gelismesi buzdolabr sicakliginda
muhafaza ile Onlenebilirken, bu bakterilerin canliligi s6z konusu patojene,
iiriniin taginmasi sirasinda ve tiiketici tarafmdan satm alinmasmdan Once
maruz kaldig depolama kosullarina bagli olarak degisebilmektedir. MP ve FC
meyve ve sebzelerin buzdolabinda muhafaza edilmesi genellikle bir¢ok patojen
bakterinin gelismesini 6nlemek i¢in yeterli olurken, bozulma etmeni diger
mikroorganizmalarin gelismesine elverisli olabilmektedir.

Ancak buzdolabinda muhafaza Salmonella, Shigella ve E. coli O157:H7 gibi
patojen bakterilerin canliligini siirdiirmesini ve L. monocytogenes, Y.
enterocolitica ve A. hydmophila gibi psikrotrof patojen bakterilerin gelismesini
onlemek icin tek basina yeterli olamamaktadir. Sicaklik, nem orani, iiriiniin pH
ve asitligi cesitli meyve ve sebzelerdeki patojen bakterilerin canliligl tizerinde
etkili olan 6nemli faktorlerdir.

Patojen bakterilerin gelismesi diisiik sicakliklarda yavaslarken, canli kalmasi
diisiik sicakliklarda dahi s6z konusu olabilmektedir. Artan nem orani ile
birlikte patojen bakterilerin gelisme ve canlilign da artmaktadir. Yiiksek
pH/diisiik asit tirtinlerde gelisme oda sicakliginda hizli olabilmektedir. Bunlarin
yani1 sira hasar gormmils doku patojen bakterilerin gelismesini destekleyebilir.
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Iyi Uretim Teknikleri (GMP) ile gida kaynakli hastaliklarla iliskili olabilen taze
meyve ve sebze iriinlerinin giivenilirliginin saglanmasi, gida zinciri igerisinde
kontaminasyonun Onlenmesi, hijyen ve sanitasyona Onem verilmesi tercih
edilmelidir.
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