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	SINAVDA UYULACAK KURALLAR

-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.Aktivitelerine göre mikroorganizmaları gruplandırın . (5p)
Saprofitler (bozulma)

2. Patojenler 

3. Fermentasyon mikroorganizmaları

2. Aşağıdaki mikroorganzimalar hakkında bilgi verin (40p)

Ebterobacter
· Enterobacteriaceae familyası içerisinde koliform grup olarak tanımlanan bakteriler içerisinde yer alan, 
· Gram negatif, çubuk şeklinde bakterilerdir. Hareketsiz, kısa hücrelere sahip olmakla birlikte, iplik şeklinde hücreler de oluşturabilirler. 
· Gelişmesi için besin elementleri açısından aşırı istek göstermez ve geniş sıcaklık aralığında gelişebilir. 
· Pigment oluşturmazlar ve glukoz ile laktozu fermente ederek asit ve gaz oluştururlar.
· Tek karbon kaynağı olarak sitratı kullanabilirler. Üretilen gaz 1/2 oranında H2 ve CO2’den meydana gelmektedir.
· En önemli taksonomik özellikleri Metil kırmızısı (M) (-), Voges-Proskauer (V) (+) olmalarıdır. 
Listaria
· Gram pozitif, spor oluşturmayan, katalaz pozitif, oksidaz negatif, kısa zincirli kokobasil, hareketli bakterilerdir. 20-25oC’de inkübe edildiklerinde peritrik kamçılıdırlar. 
· Mezofilik olmakla birlikte buzdolabı sıcaklığında gelişebilirler. Temel 7 tür içermektedirler. 
· Gelişme için bazı vitamin ve aminoasitlere ihtiyaç duymakla birlikte, birçok besiyerinde gelişebilmektedirler. 
· 4.1-9.6 pH, 1-45ºC sıcaklık dereceleri gibi geniş aralıkta ve yüksek tuz konsantrasyonlarında (%10 NaCl) gelişebilirler. 
Gıda sanayii açısından, listerosise neden olan L. monocytogenesdir.
 Lactobacillus
· Gram (+) olarak kabul edilmekle birlikte yaşlanmayla Gram (-) hücreler oluşturan, katalaz negatif ve tekli veya ikili bulunabildiği gibi çoğunlukla zincir oluşturan çubuk şekilli bakterilerdir.
·  Hücreler genelde düzgün çubuk şeklinde olmakla birlikte, bazı türlerde hafif kıvrık da olabilir. 
· Fakültatif anaerob olarak sınıflanmakla birlikte, gıdalarda mikroaerofilik karakterde olanları da vardır. 
· Sindirim sistemindekiler anaerobik karakter gösterirler. Bir tür hariç (Sporolactobacillus inulus) hareketsizdirler ve spor oluşturmazlar. 
· Homo ve heterofermentatif olanları mevcuttur. 
· Mezofil ve termofil karakterli türleri içerirler. 
· Gıda sanayii açısından daha ziyade faydalı yönleri ile dikkat çekici olmakla birlikte, gıdaların bozulmalarına neden olarak önemli zararlara da yol açabilirler. 
Clostridium

Bu cins üyeleri, ortamda oksijen varlığında ürettikleri H2O2 nedeni ile kendi gelişimlerini durdururlar.

Gram pozitif ve genelde peritrik kamçılıdırlar. Hareketsizlik çok az izlenir.

Psikrotrof, mezofil ve termofil türlere sahiptirler.

Endospor hücrenin bir ucunda bulunur ve spor çapı vejetatif hücreye göre büyüktür. Bu durum, vejetatif hücrenin o uçta şişkinleşmesine neden olur.

Endosporlarının yüksek sıcaklığa dayanıklı olması nedeniyle konserve teknolojisinde büyük önem taşırlar. Bu özellikleri nedeni ile bazı gıdaların sterilizasyonu için gerekli sıcaklık ve süre normlarının belirlenmesinde indikatör organizma olarak kullanılmaktadır.

Karbonhidratları parçalayarak, butirik asit, asetik asit, aseton, butanol, izopropanol, etil alkol, CO2 ve H2 oluştururlar. 

Ayrıca, protein, aminoasit, purin ve ürik asiti parçalama kabiliyetine sahiptir.
3. İndikatör mikroorganizma nedir? İndikatör mkroorganizmaların özelliklerinden 9 tanesini yazın. (15p)
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. (15 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.Enfeksiyon ve İntoksikasyon nedir?  Bu hastalıklar hakkında dataylı bilgi verip, her biri için etken bakteri örneği verin.  (15 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. Gıda muhafaza tekniklerinde ışınlamanın başarısını etkileyen faktörler nelerdir? (10p)
Mikroorganizma tipi
Mikroorganizma sayısı

Gıdanın kompozisyonu

Oksijen varlığı

Gıdanın fiziksel yapısı

Organizmanın yaşı

Uygulama dozu
Başarılar









         Sınav süresi 60 dk

