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-Sınav disiplinini bozan öğrenciler hakkında tutanak tutulacaktır.

-Sınav sonuna kadar öğrenci kimlik kartları ve cep telefonları (kapalı olarak) masanın üzerinde bulundurulacaktır.

-Yoklama listesine mutlaka imza atılacaktır.
-Sınavda şahsi eşyalar, dersle ilgili materyaller vb. sıralarda bırakılmayacaktır.

-Sınavdan çıkan öğrenci tekrar salona alınmayacaktır.

-Gözetmenler tarafından sorularla ilgili açıklama yapılmayacaktır. 

-Sınavda öğrencilerin aralarında konuşması yasaktır. 

-Sınav kurallarını okudum ve kabul ediyorum.
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                      SORULAR
1.Mikroorganizma gelişmesine etki eden faktörlerden iç faktörleri yazın (5p)
Hidrojen iyonu konsantrasyonu

Rutubet (su aktivitesi)

Oksidasyon redüksiyon potansiyeli

Besin maddeleri

İnhibitör bileşikler

Biyolojik bariyer

2. Mikroorganizmaların su aktivitesine etki eden faktörlerden 5 tanesini yazın (5 p)

Aw düşürmek için kullanılan çözünen maddenin çeşidi

Besiyeri çeşidi

Sıcaklık

Oksijen varlığı

Ph

İnhibitör maddeler

3. İndikatör mikroorganizma nedir? İndikatör mkroorganizmaların özelliklerinden 9 tanesini yazın (10p)
 İndikatör mikroorganizmalar gıda sanayiinde kurallara uygun olarak üretim yapılıp yapılmadığının göstergesi olarak değerlendirilir. Hammadde, üretim teknolojisi, iyi ve doğru üretim uygulaması (GMP; Good Manufactoring Practices) konularında indikatör mikroorganizmalar yeterli bilgi verir.
1. Mikroorganizmaların varlığı kolaylıkla ve hızla belirlenebilmeli ve sayılabilmeli, 
2.  Diğer mikroorganizmalardan ayrılabilmeli, 
3. Bulunma ihtimalini gösterdiği patojenlerle birlikte bulunabilmeli 
4. İndikatör – patojen sayısı arasında yüksek korelasyon bulunmalıdır 
5. Varlığına işaret ettiği patojen MOnın gelişme ihtiyaçlarına ve üreme hızına benzer özelliklere sahip olmalıdır
6.  İndikatör MO patojen kadar yaşayabilmeli 
7.  İndikatör MO gıdaya uygulanan işlemlere patojen kadar dayanıklı olmalıdır 
8.  İndikatör MO analiz edilen gıdada tabii bir kontaminant olmamalıdır 
9. İndikatör MO depolama sıcaklığında yüksek üreme ve ölüm hızına sahip olmamalıdır.
4.Koliform ve fekal koliform bakteriler hakkında genel bilgi verip her bir grup için örnek bakteri yazın (10 p)
Enterobacteriaceae familyasına ait, laktozdan 35oC’de 48 saat içinde gaz oluşturan, Gram (-), sporsuz çubuk, aerob veya fakültatif anaerob bakterilerdir. EMB ve Endo agarda metalik koloniler oluştururlar. Escherichia,Enterobacter, Klebsiella ve Citrobacter koliform bakterilere dahil edilen cinslerdir.
Koli-aerogenes olarak isimlendirilen bakteriler E.coli ve Enterobacter aerogenes’dir. Enterobacter cloacae, Klebsiella pneumonia ve Citrobacter freundii diğer önemli türlerdir.İnsan ve hayvan bağırsak sisteminde bulundukları için fekal kontaminasyonun en iyi indikatörü olarak kabul edilmiş, ancak bazı koliformların sadece fekal orijinli olmadıkları belirlenmiştir. 44-46o C’de EC sıvı besi yerinde laktozu fermente ederek gaz oluşturabilen koliformlardır.
5. Gıda kaynaklı mikrobiyal hastalıklar nelerdir? Bu hastalıklar hakkında dataylı bilgi verip her biri için etken baktari örneği verin  (10 p)

İntoksikasyon: Gıda maddesine çeşitli yollar ile kontamine olan patojen mikroorganizmaların gelişmeri sırasında ürettikleri ve gıda maddesi içerisinde biriken toksinlerinin, bu gıda maddesinin insanlar tarafından tüketilmesi ile neden olduğu hastalıklardır. Bakteri örneği C. Botulinum
İnfeksiyon: Gıda maddelerine çeşitli yollar ile bulaşabilen patojen karakterli mikroorganizmaların, bunların tüketimi ile insanlara bulaşması ve organizmada hastalandırıcı etkisini göstermesidir.Salmonella, E.coli, L.monocytogenes

6. Gıdaların dondurarak muhafaza edilmesinde yaşanılan avantaj ve dez avantajlar nedir? (10p)
· Gıdaların dondurarak muhafaza edilmesinin avantajları :

 Dondurarak muhafazada gıdaya dışarıdan koruyucu veya benzeri hiçbir kimyasal madde ilave edilmez. 

 Dondurarak muhafaza edilen gıdaların tabii lezzetinde önemli bir değişiklik olmaz 

 Dondurarak muhafaza yöntemi gıdanın besin değerinde önemli bir kayba neden olmaz.

· Dondurarak muhafaza yönteminin dezavantajları: 

 Dondurarak muhafaza edilen gıdalarda canlı mikroorganizma sayısında azalma meydana gelir ancak mikroorganizmalar tamamen elemine edilemez. 

Toksinler dondurma işleminden etkilenmezler.
7. Mikroorganzimaların ısıl direncini etkileyen faktörler nelerdir? (10p)
· vejetatif hücre veya spor formunda olmaları, 
·  ortamın pH sı ve bileşimi, 
·  mikroorganizmaların yaşı, 
·  uygulanan sıcaklık, süre ve 
·  öldürülmesi amaçlanan mikroorganizma sayısı gibi faktörler etki etmektedir. 
8. Clostridium botulinum zehirlenmesi nedir?, detoksifikasyonu ve etki mekanizması nasıldır? hakkında bilgi verin (20 p)

C. botulinum tarafından üretilen ekzotoksinlerinin gıda ile vucuda alınmasından sonra ortaya çıkan hastalığa botulizm denmektedir. C. botulinum’un A, B, E, F tipi insanlarda C ve D tipi ise sığırlarda zehirlenmelere neden olmaktadır. C. botulinum’un A tipi toksin yapanlarının tümü ile B ve F tipi toksin yapanlarının bir kısmı proteolitiktir C. botulinum toksinleri kaynama derecesinde birkaç saniyede, 80oC’de 6 dakika veya 72oC’de 12 dakika içinde inaktif hale geçmektedir. Klor, brom ve iyota hassastırlar. Su içerisinde bulunan 1ppm serbest Cl iyonları 5 dakikada toksinin %99,9’unu inaktive edebilmektedir.
Henüz net olarak açıklanamamıştır. Ancak, sinir sistemini etkileyebilmesi için önce mide ve bağırsak sistemlerini aşması gerekmektedir. Kana ve lenfe karışan toksin sinir merkazlerine ulaşmakta ve belirli noktalara (noro-müsküler noktolarda asetil kolinin salgılanmasını veya serbest kalmasını engellemektedir) bağlanarak organlara gönderilecek emri engellemekte sonuçta kaslarda paraliz görülmekte ve felç oluşmaktadır.
9.Escherichia coli enfeksiyonu  hakkında genel bilgi verin (20p)
E. coli hayvan ve insanların normal bağısak florasında yer alan ve burada diğer flora bakterileri ve organizma ile dengede kalığı sürece hastalık yapmayan bir bakteridir. Ancak belirli şartlar altında, bazı suşlar çocuklarda enteritlere, yetişkinlerde diareye sebep olmaktadır. Ayrıca, bağırsak dışına çıkıp diğer dokulara yerleşmeleri ile de klinik vakalara sıkca neden olmaktadırlar. Özellikle üriner sistem, safra yolları, safra kesesi, menenjler, akciğer ve periton sıkca bulaşan organlardır.
İnfeksiyonun yayılmasında baş etmen hastalanan insanlardır. Hastalanan insanlar hastalığı sırasında hemen her zaman ellerinde ve elbiselerinde bu bakteriyi taşırlar. Ancak asıl bulaşma insan fekali ile kirlenmiş sular ile meyve sebzelerin sulanması veya yıkanması, et ve ürünlerinin yıkanması yolu ile olmaktadır. Enteroinvasive E. coli (EIEC) ; Tüm özellikleri ile Shigellalara benzeyen bazı özel E.coli

kökenleridir (O28ac, O29, O136, O143, v.d.). Bu bakterilerin de (Shigellalar gibi) kirpik

(H) antijeni bulunmamaktadır, hareketsiz kökenlerdir. Oluşturdukları hastalık tablosu da şigelloz gibidir.

Entero invasive E. coli’ler kan yolu ile dokulara yayılabilmektedirler. Bu infeksiyöz suşlar barsak mukozasında epitel hücrelerde çoğalarak dizanteriye benzer bir hastalık oluştururlar. İntrasellülar yayılma sonucu enfeksiyon ve ülserlerin oluşumuna yolaçmaktadırlar. EIEC’lerin sitotoksin ürettikleri bildirilmektedir.

Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) ; E.coli’nin özel bir serotipidir (Verotoksijenik E.coli, VTEC, O157:H7). Sığırlar mikroorganizmanın başlıca kaynağıdır. Kontamine et ve hayvansal ürünlerle bulaştığı bilinmektedir. Kolon mukozasına tutunabilmekle  birlikte daha derinlere invaze olamaz. Enterohemorrhagic E. coli’lerin patojen mekanizmaları tam açıklanamamakla birlikte, hastalığın üretilen bir veya birden fazla sitotoksinden kaynaklandığı düşünülmektedir. Bunlar hemorajik kolit tipi hastalıktan sorumlu ekzotoksin üreten E. coli’lerdir. Bakteri shiga toksini ile hemen hemen aynı özellik ve etkide, insan 28S rRNA’sını inaktive eden, bir sitotoksin (verotoksin; shiga-like toksin I ve II) salgılar.

Hastalık çoğunlukla ateş olmaksızın; ciddi karın ağrısı, kanlı diyare ile başlayıp, böbrek yetmezliği ve daha ilerlemesi sonucu ölüm ile sonuçlanan hastalığa neden olmaktadır. Olguların %70-95’i 1-5 günde iyileşmektedir.

Enteropatojenik E. coli’ler (EPEC) ; Enteropatojenik E. coli’ler daha çok süt çocuklarında görülen salgın sürgünlere yol açan ve patojenik mekanizması tam olarak bilinmeyen hastalıklara neden olmaktadırlar. Bazı EPEC suşlarının sitotoksin üretmesine rağmen, patojenitelerinin daha ziyade bağırsak epitel hücrelerine bağlanarak elektrolit transport sistemini engellemelerine bağlı olduğu düşünülmektedir.
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