YAZ STAJI ÖDEV HAZIRLAMA KURALLARI
Yaz stajı için hazırlanacak ödevler aşağıda belirtilen kurallara uygun olmalıdır.
1. Ödevler Microsoft Office Word programı kullanılarak hazırlanacaktır.
2. Ödev içeriği sırasıyla; kapak, içindekiler, verilen ödev, kaynakça kısımlarından oluşacaktır.
3. Word düzeni, Times New Roman yazı karakteri, 12 punto büyüklük, iki yana yaslı şekilde olacaktır.
4. Örnek şablon aşağıda paylaşılmıştır.
5. Her bir ödev için ayrı belge hazırlanacaktır.
6. Hazırlanan ödevler emre.kabil@yalova.edu.tr adresine mail atılacaktır. Mailde konu kısmına öğrenci adı soyadı numarası yazılmalıdır.
7. Hazırlanan Proje ve Ödevlerin çıktılarının alınıp dosyalanarak öğrenci işlerine (En geç Güz Yarıyılı başlangıcı üçüncü haftasına kadar) teslim edilmesi gerekmektedir.
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MİKROORGANİZMALARIN ve ENZİMLERİN TERMAL İNAKTİVASYON PRENSİPLERİ

1. Isıl İşlemler
Isıl işlemlerin gıdalarda uygulanmasının temel amacı; mikroorganizmaların tahrip edilerek etkisiz hale gelmesini sağlamaktır. Ancak bunun yanı sıra; gıdanın fiziksel ve kimyasal yapıları, besin değerinin korunarak minimum düzeyde kayıpların tutulmasını sağlamak gıda kalitesi açısından önemlidir. 
Mikroorganizmaların ısıya karşı dirençleri de birçok faktörün etkisi altında değişkenlik göstermektedir.
Isı işlem ile gıdalar mikrobiyolojik açıdan dayanıklı ve güvenli hale getirilirken, aynı zamanda gıdanın bünyesinde bulunan ve biyokimyasal reaksiyonlarında rol oynayan enzimlerde inaktif hale gelmektedir.
Mikrobiyolojide, sterilizasyon ortamda herhangi bir canlı organizmanın bulunmadığı ve tamamının öldürülmesi anlamını taşımaktadır.
Gıdalarda ise, sterilizasyondan sonra yüksek sıcaklığa dayanıklı termofilik bakteri sporları (örneğin; ısıya dirençli Bacillus sporları, termofilik Bacillus stearothermophilus sporları gibi) kalabilmektedir. Söz konusu bu sporlar, çalışmaları ve çoğalmaları için gerekli ortamı normal koşullarda hermetik kaplarda ambalajlanan gıdalarda bulamadıkları için inaktif durumdadırlar. Bu nedenle gıda endüstrisinde uygulanan sterilizasyon “ticari sterilizasyon” olarak tanımlanır.
Isıl işlem koşullarının bilimsel olarak sayısal değerler olarak belirlenmesi için gerekli iki faktör bulunmaktadır.
• Bozulmaya neden olan mikroorganizmaların ısıya karşı dirençleri
• Isıl işlem sırasında ambalaj içinde ısı aktarımı
2. Isıl İşlemlerde Temel İlkeler
Bir ısıl işlemin etkinliğinin hesaplanması için ısıl işlem açısından önemli olan mikroorganizmanın ısısal direnç özelliklerinin (Z- ve F- değeri) bilinmesi gerekir. Isının mikroorganizmalar üzerindeki öldürücü etkisini açıklayan görüş; mikroorganizmaların yapısında bulunan proteinler ısı etkisi ile denature ve enzimlerde inaktif olduğu için mikroorganizmanın ölmesidir.
Mikroorganizmaların ısıya karşı sabit olmayıp içinde bulundukları ortamın özelliklerine göre değişmektedir. Aşağıdaki ifadeler mikroorganizmaların ısı direncini etkilemektedirler.
• pH
• Tuz
• Şeker
• Protein
• Yağ
• Tat ve Aroma Maddeleri ve Koruyucu Maddeler
• Mikroorganizma Yaşı
3. Sıcaklığa Bağımlı Mikroorganizmaların Ölümü
Sıcaklık ne kadar yüksek ise bir ortamdaki mikroorganizmaların vejatatif hücreleri ve sporları daha kısa sürede öldürülebilmektedir.
Isıl işlemlerde yeterli güvenirlik elde edilebilmesi için ısıya en dayanıklı bakteri olan Clostridium botulunim sporlarının ortamdaki sayısının 1012 adet/mL’ den 100 adet/mL’ ye indirilmesi gereklidir. Bu nedenle özellikle düşük asitli (pH>4.5) olan gıdaların
sterilizasyonunda bu yaklaşım ile proses hesaplanır. En küçük bakteri hacmi yaklaşık 10-12 cm3 olduğu için 1 cm3 de en fazla 1012 bulunabilir. Dolayısıyla sterilizasyon koşullarının hesaplanmasında en yüksek bulaşma düzeyi olarak 1012 adet/mL konsantrasyon esas alınır.
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6. KAYNAKÇA

1. https://acikders.ankara.edu.tr/pluginfile.php/104864/mod_resource/content/1/2.M%C4%B0KROORGAN%C4%B0ZMALARIN%20ve%20ENZ%C4%B0MLER%C4%B0N%20TERMAL%20%C4%B0NAKT%C4%B0VASYON%20PRENS%C4%B0PLER%C4%B0.pdf. (01.07.2020)
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