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OT V OT MOHSULLARININ MIKROBIOLOGIYASI

Insanin gidasinda olan at zlilali bioloji cehatdan giymatli asas
zulallardan biridir. ©t, onunla uzun muddat gidalandigda bels
adami bezdirmir, ondan muxtalif memulat va laezzatli xoraklar
hazirlanir. 9tin 92-97%-i organizm terafinden manimsanilir, o, xeyli
muddat insani tox saxlayir ve xorekdan lazzst almaq tasiri
bagislayir. ©tin kimyavi terkibi, organoleptiki xassalari ve gida
dayari kasildiyi heyvanin novundan, yasindan, yemdan, habels
cemdayin hissalarindan asilidir.

otde 13-18% miqdarda zulallar vardir, yaglarin migdari ise
heyvanin kokluk daracasindan asilidir. Masalan, mal stinde 3%-ds
23%-9 gadar, donuz atinda 37%-a gadar yag vardir. Kok
heyvanlarin ati nainki boyuk enerji ehtiyatidir, ham da onun
tarkibinda avazolunmaz amin tursulari va bioloji cehatdan giymatli
yaglar daha coxdur. ©tda karbohidratlarin (glukogen) miqdari, 1%-
doen azdir. Mineral maddalardan stde daha ¢ox fosfor, kukurd,
kalium, natrium va demir (2-3 mq%) vardir. ©tde hamginin az
miqdarda B qrupu vitaminlari ile vardir.




atin tarkibindaki suda hall olan azotlu ekstraktiv maddalar,
bisma zamani ona xususi stir vo dad verirlar. Eyni zamanda, onlar
hazm siralarinin sekresiyasini da artirirlar. Ekstraktiv maddaler
fosfor ve kalsium duzlari ile birlikde xastalerin istahini ve tonusunu
artiran mualice gidasinda at haliminin dayarini da artirirlar.
Bununla bela, bir bosgab at haliminin kaloriliyi gox cuzi olub, 20-30
kkal-dir. ©t xorayi beynin boyuk yarimkuralar gabiginin oyanma
gabiliyystini artirir.

9ot mahsullari giymatli gida mahsullari olsalar da, gidadan
zoaharlanma hallarinin, bazi yoluxucu xastaliklarin, helmin tozlarin
manbayi ola biler. Insanlari bu xastsliklerden gorumagq Uc¢in
heyvanin kasildiyi yerden baslayaraq, ta hazir xorayi satana gqader
ot mahsullari Uzarinde baytar nazarasti saxlaniimalidir. St bir cox
mikroorganizmlarin inkisafl ucun yaxsi qida mahsuludur. Bels ki,
onlar atda ozlari ugun lazim olan butun maddaleri — karbonu,
azotu, vitaminlari, mineral duzlari tapa bilirler. ©9tde manimsanile
bilan suyun miqgdari ve pH onlarin inkisafi ugun alverigli sorait
yaradir ve bununla slagadar st tez xarab olur.




Bir gayda olaraq saglam heyvanlarin azalasi temiz olur. Xasts
heyvanlarin azalasi kasilmazdan avval acliga, guclu yorgunluga
maruz galdigina gors, onun tabii mlugavimati zaiflayir va
bagirsaqda olan mikroorganizmlarin ora daxil olmasina imkan
yaranir. ©9zalalare mikroblar heyvan kasildikdan sonra alstlarls,
fehlanin paltari ve ali ile, dasinma zamani, kombinatlarda kasilma
zamani da daxil ola biler. Ona gorse da tezs kasilmis at tam temiz
olmur va xususile, sathinds az vae ¢gox migdarda mikroorgqanizmlar
olur.

Toaza kasilib soyudulmus atde mikroorganizmlarin coxlugu atin
yetisma daracasindan, soyuma reciminin temperaturu va
namliyindan, istehsalin sanitar-gigiyenik saraitindan asilidir. Onun
1 sm? sathinde min, on min va yiz min mikrob hliceyrasi olur.
Mikrobiotanin tarkibi muxtalifdir. @ksaran mikroorganizmlarin
aerob ve fakultativ-anaerob, sporsuz, gram-manfi, cop sakilli
Pseuclomonas, Flavobacterium, Alcaligenes, Aeromonas cinsleri,
bagirsaq bakteriyalari ve proteya, sud tursusu bakteriyalari
ustunluk taskil edir




Az miqgdarda aerob va anaerob sporamalagatiran bakteriyalar,
mayalar, kif gobalaklarinin sporlari musahida olunur. Bunlarin
iIcarisinda ati xarab edan toradiciler da olur ki, onlar atin terkibins
daxil olub, zulala, yaga ve diger maddalars faal tesir edirlor.

ot toksigen bakteriyalarla da yoluxa biler. Masalan, Clostridium
perfringens, Salmonella, Bacillus cereus, entrokokklar bunlara
aiddir. Salmonella iri buynuzlu mal garada bagirsaqg xastaliyi
amala gatirir deys, sonra heyvan uzun muddat basilidasiyicisi
olur. Cox zaman heyvanin diri vaxtinda da salmonella azalalars
daxil ola bilir. Bakteriyalarin atde ¢goxalmasi zeharlenmalars sabab
ola biler. ®@tin alave mahsullarinda (igalati, basi, ayagi) mikroblarin
miqgdari ondakina nisbatan ¢cox oldugu ugun onlar tez xarab
olurlar. ©tin sathindaki alverigli sarait naticesinds
mikroorganizmlar tadricaen ¢oxalaraq onun icarisina daxil olurlar.

Bakteriyalarin stin igarisina daxil olmasi, onun keyfiyyatinin asagi
dusduyunu gosterir. Buna gorse da atda bakterioskopik
tadqgigatlarin aparilmasi ile onun tezalik daracasi muayyan olunur.




atin iylanmasi sathdan baslayir va tadrican darine dogru gedir.
Onun 5-8°C-dan yuxari saxlanma temperaturunda iylenmas
prosesini aerob ve anaerob mezofil mikroorganizmler toradirler.

Prosesin baslangic marhaslesinde asasan kokk formali bakteriyalar
ustunluk taskil edir, sonra isa onlari ¢op sakilli bakteriyalar avez
edirler. Atin iyleanmasinda daha cox istirak edan mikroblardan
Proteus vulgaris, E. coli, Bac. subtilis, Bac. mesentericus,
Bac.perfringens, Bac. putrificus, Bac.sporogenes, B.cereus va
basqalaridir. ©tin curumasi asasan muxtalif mikroblarin birgs

tosirindan olur.

Gostarilan mikroblar atin zulal ve yag molekullarini surstls
parcalayirlar. Zulal molekullari aloumin va peptonlara, onlar amin
tursularina, axirincilar ise yag tursularina, ammonyaka, karbon
gazina, kukurd gazina va s. parcalanirlar. Amin tursusu olan lizinin
parcalanmasindan casad zahari olan kadaverin amala galir. Yag
molekullari mikroblarin lipaza fermentinin tesirindan gliserina ve
yag tursusuna parcalanirlar. Yag tursulari ile zulallarin
parcalanmasindan amala galan ammonyak sabun amals gatirir.




Belalikla, ayri-ayri maddalarin parcalanmasi naticaesinda iylanmis
atda xususi ufunati olan aromatik maddslardan indol, skatal,
merkaptan va s. yigilir. lylanmis atdan yeyinti magsadils istifade
edildikda insanda zsharlanma bas vera bilir. Musahidalar gostarir
Ki, iylenmanin baslangic marhalasinda ki at tam xarab olmus sts
nisbatan insan ucun daha qorxuludur, cunki baslangic marhalaeda
Insan ugun ¢cox gorxulu olan zaharli maddaslar, sonraki darin
Kimyavi parcalanma prosesinda basqa maddalarla birlesarak o0z
toksiki tasirini itirirler. Dovlat standartlarina muvafiq olaraq atin
tezslik daracasi kompleks Usulla, 25 bal sistemi ila giymatlandirilir.
Toaze st 21-25 bal, tazsliyi subhali st 10-20 bal, curumus st ise 0-9
bal giymat olmalidir.

9tin kiflanmasi. Stin kiflenmasinae muxtslif nov kif gobalaklari
sabab olur. ©t kombinatinda cixdas edilan atin 70%-i kiflenma
ucun alverigli olur. Kif gobalakleri hem aerob, ham de anaerob
soraitde yaxsi inkisaf edirler. Kif gobalaklarinin bir xususiyyati de
ondan ibaratdir ki, bakteriyalarin pis inkisaf etdiyi va ya inkisaf eda
bilmadiyi turs muhitdse onlar inkisaf edarak ati galavilasdirir




va bakteriyalarin inkisafi Ucun alverigli serait yaradir. Otds tapilan
kif gobalaklarinden Mucor mucedo Lonne, Mucor pusillus Link,
Thamnidium elegans Link, Clodasperium herbatum, Penicillum
glaucum, Penicillium crustaceum, Aspergillus candidus,
Aspergillus rapens Kimi novleri geyd etmak olar.

9tin gizismasi. Yaxsi koklukds olan teze camdayi geyri-normal
soraitda (soyudulmasi ¢atin ve hava cerayani olmayan kamerada)
saxladigda atda tursumus iy amals galir. Bels at boz-qizmirzi, mis
rangina va ya gahvayi qirmizi ranga boyanir. Qizisma prosesina

ugramis cemdayi xirda hissalars parcalayib havada saxladigda
geyri-normal iy ve gorunus asas etibarils itdiyi ugun bele camdayi
gida ucun istifade etmak olur.

9tin isiqlanmasi. Bunu xususi fotobakteriyalar, asasan
mikroblarin tenaffust zamani enercini sua saklinds ifraz edanler
Kecirir ve onlar garanliqda isiq verirlar. Bu mikroblara stin sathinda
inkisaf edan Photobacterium fischeri, Ph.phosphorescens,
Ph.luminosum va s. aiddir.

otin isiglanmasi daniz kenarlarinda olan soyuducu kanallarda




9tin pigmentasiyasi. Comdakler bazan da basqa yeyinti
mahsullar ile birlikde soyuducularda saxlandigda onlarin sathinda
muxtalif reng veran mikroorganizmlar inkisaf edirlar. ©tin sathinds
Ps.pyocyanea inkisaf edarak goy reng, Chromobacterium
prodigiosum qirmizi lekalar, duzlanmis baliq atinds P.salinaria
girmizi lekalar emale gatirirlor. Bu bakteriyalar atin sathinds inkisaf
edirlar va insan ugun gorxulu deyillar. Odur ki, bels atin sathini
kasib temizladikdan sonra istifadays vermak olar.

9tin seliklanmasi. Hava cerayani olmayan soyuducuxana
kamerasinda yuksak nisbi rutubstds saxlanan atds va at
mahsullarinda seliklenma musahida edilir. Bu zaman camdayin
uzarina su damlalari dusarak onun namliyini artirirlar. Bu zaman
suda hall olan duz, zulal hissalari cemdayin uzarina ¢ixir va selik
amala gatiren mikroblar ucun serait yaradirlar. Soyudulmus atds
seliyi esasan Pscudetonas multistriata, Ps. dermatagenes, Ps.
carnea, Bac.viscocus, Bact.candicauc va s. amala gatirirler.




Kolbasanin mikrobiotasi. Muxtslif cesidli kolbasalarin
mikrobiotasi istifade edilen xammallarin (st, adviyyat, bagirsaqg
pardasi va s.) mikroblarla girklenma daracasindan, emal
texnologiyasindan, kolbasa mamulatlarinin saxlanma saraitindan
va s. asilidir.

Kolbasa istehsali ugun istifads edilen st, saglam heyvanlardan
alinmagla basrabar keyfiyyat gostaricilarine gore qusursuz olmalidir.

Kolbasanin texnologiyasi mikroblarin ham miqdarinin, ham da
novunun artmasina sabab olur. Texnologiyaya gors kolbasa ati
avvalca sagqalara bolunur ve har hissa islanmak ugun muayyan bi
stola gondarilir. Burada yumsaq toxumalar sumukdan, piy ve
birlasdirici toxumalar isa azaladan ayrilir ve novlara bolunur.
Sumukdan ayrilmis va gesidlanmis azale toxumasi parcalarini ya
duzlanmagqg ugun gondarir, ya da avvalca st masininda dograyib,
sonra isa ona duz gatisigi slave edirler.

ot parcalarinda bagirsaq bakteriyasi, proter bakteriyasi, kif
gobalaklarinin sporlari, kokklar va s. askar edilir. Muayyan
edilmisdir ki, duz gatisigi ile de ate muxtalif mikroblar (Bac.subtilis,




ot va at mahsullarinin gigiyenasi Heyvanlari st kombinatlarinda,
sallagxanalarda baytar-sanitariya giymatinin musahidasi ve
nazarati altinda kasirler. Baytar muayinasindan sonra, yalniz
saglam heyvanlarin kasilmasina icazs verilir. Yorulmus va
ariglamis heyvanlarin azals toxumalari, hale onlar diri iken
mikroorganizmilara yoluxa bilar, bunlar da heyvanlarin ganina
bagirsaqlarin divarlarindan kegir. Bruselloz, dabaq, gizilyel, enterit
xastaliklori olan infeksional abort kecilmis, habele macburi suratda
kasilmis heyvanlarin sti garti yararli hesab olunur ve o heyvanin
kasildiyi yerdaca mikrobioloji baximdan zararsizlesdirir. Bela
heyvanlari ayri binada (sanitariya sallagxanasi), yaxud umumi
binada is gununun axirinda kasirlar. Bu heyvanlari kasdikdan
sonra binani dezinfeksiya edirler. Heyvani ele kasmak lazimdir ki,
onun cemdayi tamam qansizlasdirilsin. Camdayi dogradigda
calismaq lazimdir ki, ata infeksiya dismasin. Taza kasilmis
heyvanin ati gec bisir ve bu cur stin halimi duru (dadsiz) olur.
Xorak bisirilacek at yetismalidir, yani o soyudulma sobasinds 1-2
sutka arzinds saxlaniimalidir




Bu zaman onlarda fermentlarin tesiri sayasinda azotlu ekstaktiv
maddalar (covhar, sire), geyri-uzvi fosfor birlesmalari ve birlasdirici
toxumani yumsaldan sud tursusu toplanir. Yetismis heyvan sti dahe
yaxsi bisir, stirli va dadli olur. Onun zaif galavi reaksiyasi zasif tursu
reaksiyasina kecir. ot yetisdikca onun bisdikde madada sirs ifrazi
artirmaq abiliyyati artir va hazm olunmasi yaxsilasir. Otdaki
zulallarin muayyan hissasi pixtilasdigi ugun, saxlanan cemdayin
uzu «gabiqg baglayir». Bu gat havadan mikroorganizmlarin ata
kecmasinin qarsisini alir. Muvafiq sanitariya seraiti yaratmaq ucun
sallagxanada kompleks binalar olmalidir (mal kasilen yer,
coemdaklar soyulan yer, icalat va gondari temizlamak ugun yer,
baytar muayinasi yeri, buzxana ve soyuducu kamera). Bunlar lazim
gadar icmali su ila tachiz edilmali, orada ¢irkli sulari va digar
tullantilari kenar etmak va zararsizlasdirmak ucun munasib qurgula
olmali ve sallagxana tamiz saxlaniimalidir. Burada gamiricilar ve
milcaklar olmamalidir.




Finnalar — lent qurdlari, okuz ve qoyun soliterinin inkisafinda
govuq (surfe) marhalasidir. Finnalar birlesdirici toxumalarda azsls
lifleri arasinda yerlasir va sari daridan tutmus, ta noxud boyda
agimtil ranglaer saklina gadar dairaciklara oxsayirlar. Yaxsi
bismamis yaxud laziminca qizardilmamis ati yedikda, ondaki
finnalar hale mahv olmadiglarina gora, insana soliter kegir ve o
nazik bagirsaqglarda parazitlik edir. Qaramal vae ya donuzlari
muayina etdikda tek-tuk finnalar tapilarsa, bu cur at sarti olaraq
yararli hesab edilir. Bela ati gaynatdigdan, ¢ox duzladigdan,

yaxud 12°C-a gadar dondurub hamin temperaturda 10 sutka
saxladigdan sonra isladirler. ©tds finnalar daha ¢ox oldugda (40
sm?-da 3 finnadan ¢ox) st texniki istifadeys gondarilmalidir.

Heyvani kasdikdan sonra camdayi mutlaq baytar muayinasindan
kecirirlar. Bela ki, heyvan hala diri iken ondaki ¢atin agkara
cixarilan xsstsliklari, masalen, veram, finnoz, trixinelloz vo s.
askara cixarmaqg ucgun daxili Uzvlari ekspertizaya gondarirlar.




Ozalalardas yerlasan kapsulali trixinollar uzun iller sag galirlar.
Trixinellozlu donuz stini yaxsi bisirmayib yedikda, insan trixinellozla
xastalanir. Bu cur atin Uzarindaki piyi yedikda da trixinellozla
xastalanmak mumkundur. Xalis piyli adamlarda onlarin trixinellozla
xastalanmasi hallari da malumdur ki, bu da avvalcadan trixinellozla
infeksiyalanmis azalalerin piylenmasi ile izah olunur. Insanlarda
trixinelloz xastaliyi agir kega bilar va hatta olumlsa naticalena bilar.
Trixinellozun garsisini almaqg ugun, heyvanlari kasdikdan sonra,
atda trixinella olub-olmadigini yoxlamaq ugun ondan numuna
goturmali ve bunu yaxsi bisirmak lazimdir. Kapsulali trixinellalari
adi gozla gormak mumkun deyildir. Buna gora da trixinnelloskopiya
ucun 3-4 ml olguda azsla parcalarini xususi kompressorlarin qalin
susaleri arasina qoyub azir ve ona 60-100 dafsa boyudan suss ila
baxirlar. Trixinella tapiimis sti yemak olmaz.

Trixinelloz. Insanlar arasinda an agir famin toz névi trixinellozdur.
Kapsulalara burunmus trixinollar donuzlarda enina zolaqgl
azalalarin igarisinda olurlar. Donuzlar trixinellozla xastalanmis
sicovullarin, kostaebaklarin va basqga heyvanlarin casadlarini




yedikda onlarla yoluxurlar. Bazara gedan ati, buradaki at nazarati
sanitariyasi gaydalari ile mutleq yoxlamagq lazimdir. Serti olaraq
yararli hesab edilan ati, kasilan yerdaca kicik parcalara dograyib
(en coxu 8 sm) 2,5 saat qaynatmaqla zsrarsizlesdirirlor. Ot
parcasinin daxilinde temperatura azi 80°C-ya catmissa, bu cur ot
zararsizlagdirilmis hesab edilir. Bels stin rangi kasib yedikda boz,
sirasi isa rangsiz olur. Serti yararli hesab edilan bazi at novlerini
duza qoyaraq (60 sutkaya gadar saxlayirlar), yaxud da donduraraq
zararsizlasdirirlar. Piyi ise tekrar aritmakle zararsizlagdirirlor.

ot piy, iy veran gaz halinda mahsullar amale gatirmakla uzvi
birlesmalari curudan mikroorganizmlar tugcun yaxsi muhitdir. Buna
gore da, ot tez xarab olan mahsullara aid edilir. Sub mahsullar —
agciyar, gqaraciysr, dalag ve s. saxlanma zamani daha tez xarab
olurlar. ©ta dusan mikroorganizmlarin arasinda patogen
mikroorganizmlar, o cumladan salmonellalar da ola bilar. ©tds
mikroorganizmlarin inkisafli onun neca dasinmasindan,
saxlanmasindan va bisiriimasindan asilidir. 9ti ve st mahsullarini
konservlasdirmak ucun asasan onlari dondur.




Cox yayllmis gida mahsullarindan biri de kolbasa mamulatlaridir. Suda
bismis kolbasalar (havaskar, doktor kolbasalari, sardelkalar ve s.) tez
xarab olan mahsullardir. Onlari ancaq asagi temperaturda (4°C-dan
asagl) ve an coxu 1-2 sutka arzinde saxlamagq olar. Daha tez xarab
olan kolbasa mahsullarinda liver, pastet ve can kolbasasidir. Bunlari
12-24 saatdan artiq saxlamaq olmaz. Yarimhislanmis kolbasalari
istehsal etdikda, (Ukrayna, Kiyev, Polsa kolbasalari) bisdikden sonra
hisa verir, sonra isa qurudurlar. Bele etdikda onlari daha ¢cox saxlamac
olur. Tarkibinda su (namlik) az olan hisa verilmis kolbasalar (Moskva
kolbasasl va s.) saxlandiqda yaxsi qalir. Bunlarin tarkibinde cemi 30%
su oldugundan, onlar bir ne¢a ay saxlandigda bele xarab olmurlar.

Kolbasa mamulatlarina xas olan qirmizi raengi saxlamaq ucun, st
giymasina nitrit va nitratlar vurulur. Onlarin ¢evrilma mahsullari olan
kolbasa mamulatini yedikda isa tarkibde methemoqlobin amala gals
bilir ki, bu da urayin ve markazi sinir sisteminin fealiyyatine manfi tasir
goOstarir. Ona gora da yaxin illerde kolbasalari organizm ucun zararsiz
olan maddalarls boyayib istehsal etmak, onlarin hazirlanmasi
texnologiyasini tekmillesdirmak an umda problem masalalardan biri
saylilir.




BALIQ MOHSULLARININ MIKROBIOLOGIYASI

Baliglarin azals toxumasi gida dayarliyine ve kimyavi tarkibina gors
ote oxsayir. Balig stinda 7-12% miqgdarda zulal vardir. Yaglarin
miqgdari ise 0,4%-dan 29%-a qadar (ag, qizil balig, qutb siyanayi)
catir. Baliq yagi yarimduru olub, ¢coxlu migdarda doymamis yag
tursularindan teskil edilmisdir. Bu tursular havanin oksigeni ila
asanligla oksidlasirler, odur ki, baliq atini saxladigda o iylanir va
dadi korlanir. Terkibinda B, ve B, vitaminlari 0,05-0,1 mq%, PP
vitamini ise 1-5 mq%-a c¢atir. Yagl baliglarin toxumalarinda A ve D
vitaminlari da olur. Daniz baliglarinin garaciyarindan alinan
yaglarda isa bu vitaminlar daha cox olur. Bela baliglarin atinda
mikroelementlar, yod coxdur.O, tez xarab olan yeyinti mahsullarina
aiddir. O, hatta stden da tez xarab olur. Baligi tutdugdan sonra onu
-2-3°-ya kimi tez soyutmaq lazimdir. Bunun ugun masinla
soyudulmanin muxtslif usullarindan istifads edilir, habels buzu
dograyib duzla garisdirir va baligin uzarina sapirler. Baligi asas
etibarile dondurur,duza goyur,yaxud duzladigdan sonra isti ve ya
soyuq halda hise verirlor.Isti halda hisa verilmis baliq tez xarab olu




Tozoa balig mikroflorasi. Taza tutulmus baligin azsle toxumasi ve
sirasi steril hesab olunur. Bakteriyalarin shimiyyastli migdarina
selikli ortuk gisasinda, xarici galsemalarda ve mada-bagirsaqg
traktinda rast galinir. Baligin badan sathinin 1sm?-da bakteriyalarin
say!l 103-10° ola biler. Cirklenma daracssi atraf mihitden, su
hovzasinin cografi movgeyindan, ilin fasilindan, baligin novundan
va baligin tutulma vasitalarindan asilidir. Masalan, tor ile tutulmus
teze baligda tilov ile tutulmus tazs baligdan 10-100 dafe ¢ox
bakteriya olur. Buna sabab tor ila tutulma zamani tora daniz
suyundan torpaq (lil) hissaciklarinin de daxil olmasidir. Tezs
tutulmus baligin tmumi mikroflorasinin 60%-ni
Achromobacteriaceae ailasina daxil olan bakteriyalar taskil edir.
Onun da 35-40%-ni Alcaligenes cinsi, 30%-ni Achromobacter
liguefaciens novu taskil edir. Flavobacterium , Micrococcus, Vitro,
Corynebacterium, Bacillus cinsina aid bakteriyalar baligin
sathindaki tabii mikrofloranin 10%-dan az hissasini taskil edir.
Bazan baligin sethinde Sarcina, Klebsiela, Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter kimi pigmentyaradici va ya




Daxili sular tez-tez cirkab sulari ila girklanmaya maruz qgalirlar ki,
ona gora da sirin su baliglari patogen mikroorganizm dasiyicilari,
oan asas da Salmonella ve stafilokokklar dasiyicilari ola bilirlar.
Baligda baliq Ugcun patogen, insanlar ucun tahlukssiz
mikroorganizmlar ola biler. Lakin aks insanlar ucun tahlukali
(patogen) mikroorganizmler da ola biler. Bundan basqga baliq
emall zamani onlarin uzarina allerin ve burun-udlaq florasinin 40
%-ni toskil edan stafilokoklar dusae biler.

Baligin xarab olmasi zulallarin, yaglarin vae karbohidratlarin
parcalanmasi naticasinda bas verir. 9gar parcalanma (avtoliz)
baligin 0z fermentlarinin tasiri altinda bas verirsa bu zaman baliq
dagilan yumsaq konsentrasiyaya malik olur, Gfunat iyisi olmur ve
oz dadini dayismir. Normal temperaturda saxlaniilma zamani
baligin avtoliz prosesina proteolitik fermentlarin tasiri ilo bakterial
parcalanma da qosulur. ©n aktiv proteolitik fermentlera
Pseudomonas ve Ahromobacter cinsindan olan bakteriyalar
malikdirlar.




Mikroorganizmler proteolitik fermentlar sintez etmakle azslse zulalin
- ucmetilaminoksidi ucmetil amina, ikimetilamina ve amonyaka
gadar parcalayirlar. Steril azsls sirasinda azotun ugucu galavi
birlesmalarini yaratmaqg imkani baligin xarab olmasina sabab olan
toradicilerin xarakterik xususiyyatidir.

Ugmethilaminin askarlanmasi metodundan baligin keyfiyyatini
obyektiv giymatlandirmak Ucun istifads olunur. Mikrob
hiceyralarinin sayi azsle toxumasinda 1g-da maksimum 10°
olduqgda baliqg qidalanma ugun yararlili hesab olunur. Baligin
mikroorganizmlarla girklanma daracasini giymatlandirmak ugun
reduktaza testindan ds istifads olunur. Baliq atinin 1 g-ni1 duzlu
suya yerlagdirlar ve ona va rezazurin reagenti alava edilir.

Reduktazanin ranginin zaiflemasi, solmasi ( 1-2 saat) tadqiqg
olunan baligin kifayat gadar keyfiyyatli olmadigini gostarir. Bu
metod, adaten sirin su baliglarinin keyfiyystini musayyan etmak
ucun istifada olunur. Bazan geyri-spesifik baligla zeharlenma
hallarina, baligin bakterial parcalanmasi zamani amala galan
zaharlarlae - biogen aminlarle zaharlenma hallarina da rast galinir.




Bu halda baliqg stinin zulallari serbast amin tursularina, o cumladan
histamina gadar dekarboksizlasarak zaharlanma toradan histidine
parcalanirlar. Histamini Proteus, E. coli, Achromobacter,
Aerobacter cinslerine aid olan ham mezofil, ham da psixrofil
bakteriyalar toradirlor.

Zaharlanmalarin bas vermasi ugun histaminin baliqda
konsentrasiyasi 600-900 mqg/kq olmalidir. Histaminin tasiri insan
organizminin indivudal hassasligindan asilidir,ouna gors da
tarkibinde 300 mg/kg-dan ¢coxhistamin olan gida mahsullari istifada
ucun yararl hesab olunmurlar. Bazi baliglarin atinda saurin
(histamin duzlarinin qarisigi) adli daha bir biogen amin ds ola bilar.

Dunya okeaningirklanmis sahalarindan tutulmus baliglarla da
zoharlonma bas vera bilar. Bela ki, onun terkibinda cive, muxtslif
insektisidler (Hasaratlar slehina istifade olunan zaharlar) —DDT ve
S. ola biler.




Dondurulmus baligin mikrobiologiyasi - Dondurulmus baliq
ahalinin baligla temin olunmasinda xususi shamiyyste malikdir.
Huceyralarda kicik buz kristallarinin amala galmasi ugun
dondurulma tez bir zamanda suratle apariimalidir. Zaif suratle
dondurulma iri buz kristallarinin amala galmasina sabab olur ki, bu
da azala huceyralarini va liflarini qirir.

Dondurulmus baligin saxlanilma muddatini anaerob saraitds,
keyfiyyatini azaltmadan artirmaq olar. Dondurulmus baligin xarab
olmasi fiziki, kimyavi ve fermentativ proseslardan asilidir. Adadan
dondurulma zamani teza balig mikroflorasinin 60-90%-i mahv olur.
Amma pseudomonaslar, mikrokokklar, laktobasillar va strept.
Dondurulma bakterilarin sporlarina, maya gobalaklarina va kif
gobalaklarina tasir gostarmir. Dondurulmus baligda E. coli,
stafilokokklar, salmonellar, botulizm toradicilerina rast galinir.
Sanitar cehatdan alverisli dondurulmus balig almaq ugun, ciddi
sanitar-gigiyena gaydalara amal olunmagla emal olunmus teza
baligdan istifade olunmalidir.

okokklar dondurulmaya daha davamlidirlar.




Duzlu baliq — Duzlanmaya yalniz “yetismak™ gabiliyyatina, yani
baligin 0z fermentlarinin tasiri altinda zulallarin va lipidlarin
parcalanmasi naticasinda spesifik dad ve daha yumsaq
konsistensiya almaq gabiliyyatine malik baliglar maruz galirlar.
Duzlu siyanak baligi daha boyuk ahamiyyste malikdir. Bir gayda
olaraqg siyanak baligini hala denizds iken duza qoyurlar. Duza
goymanin 3 novunu ayird edirler: zaif, orta va guclu. Zsif
duzalamada baligin azala toxumasinda duzun migdari 10%-dan
cox olmamalidir. Bela baligi 2°C temperaturda 2 ay saxlamaqg
olar. Orta duzlamada duzalamada baligin azale toxumasinda
duzun miqgdari 10-12% olmalidir. Bels siyanayi 10°C
temperaturda 3 ay saxlamaq olar. Bu duzlamada duzdan slava
baliga sekar da alave olunur. Guclu duzlamada duzun miqdari 14
% toskil edir. Beloa siyanay baligini 15°C temperaturda 6 ay
muddatinds saxlamaq olar. Duza qoyulmus siyanay baligi olcusu,
yag tarkibi ve inkisaf marhalasina gora ¢esidlara ayrilir. Duzlu
baliq 5°C temperaturda ¢goxalmaq gabiliyystine malik mezofil
mikrofloraya malik olur. ©n ¢ox mikrob xarab olmasina zsif




on ¢cox mikrob xarab olmasina zsif duzlanmis va duzla ortuimamis
siyanay baligli maruz galir. Duzlu baligin asas xarab olma
alamatlari ¢ahrayi-qirmizi renge boyanma, qahvayi lekalerin emala
galmeasi, bakterial ¢uriimadir.

Coahrayi-qirmizi ranga boyanma- daha ¢cox baligin sathids bas
verir. Bu zaman baligin orgonoleptik xtususiyyastlari dayismir, su ila
yuyularg temizlanir. Daxili azala toxumalarinin renglanmasi
orgonoleptik xususiyyatlerin deyismasina sabab olur: tursumus lyi
verir. Ranglanmanin toradicilari muxtalif nov mikroorganizmlar,
kokksakilli va ¢copsakilli mikroorganizmlar ola bilarler. Bunlar hallofil
bakteriyalardir. 0.01% limon va ya caxir tursusu alave edarak pH-I
5.1-5.5 salmagla onlarin inkisafini dayandirmaq olar.

Baligin sathide gahvayi lekalarin amale galmasina sabab
Sporendonema cinsindan olan kif gobalaklarinin olmasidir. Kif
gobalaklerinin inkisafi 5°C temperaturda saxladlgda dayanir.

Bakterial clirtime - Zsif duza qoyulmada musahids olunur. Guclu
duza goyyulma zamani ¢urtducu bakterialar inkisaf eda bilmirlar.
Amma geyri-barabar duzlama nasticesinds hamisa ¢curuma




Amma geyri-barabar duzlama naticesinds hamisa ¢curuma
ocaglarinin amala galmasi va bunun da butov bir ¢ganin
icarisindakilarin dadina tesir gostarma ehtimali olur.

Sorabaya qoyulmus baliq- Baligi 6% sirka tursusu ve 13% duzu
olan, pH-1 2,8 olan sorabaya qoyurlar. Yetisma prosesinin basa
catmasi baligin stinin tindlesmasi ile musayyan olunur. Sorabaya
goyulma zamani mikroorganizmlarin migdari 10-1000 dafe azalrr.
Qramm manfi psixrofil mikroorganizmlar, salamonellar ve
stafilokokklar mahv olurlar. Laktobatsiller ve bakterial sporlar sag
galirlar. Sorabaya goymaqda 2.26% sirks tursusundan istifade
etmak daha effektivdir. Bu zaman ph 3.82olur. O laktobatsillarin
ihkisafini tormozlayir va tez bir zamanda baligin szsla toxumasina
daxil olur. Sorabaya gqoyulma zamani balgin proteolitik fermentlori
zulall amin turgularina qadar parcalayirlar ki, bu da baligin
yetismasinin asas faktorudur. Marinada adviyyatlar (bibar, xardal
toxumlari) alava olunur. Bela baligi agzi germetik bagl gablarda
saxlayirlar. Sorabaya goyulmus baligin asas xarab olma toradicilari
heteretrof sud tursusu bakteriyalaridirlar: Lactobacillus buchneri,




Lactobac. brevis. Bu bakteriyalarin hayat faaliyyati naticesinds
gaz amala galir ki, bu da bankalarin bombajina sabab olur.

Quru duzlama ile hazirlanmig baliq(treska, sayd)- Duza
goymamigdan avval baligin basini ayirib i¢ alatini ¢ixardirlar.
Balig1 duzlayib ¢anlars yigirlar ve burada onlari 48-72 saat duzda
saxlayirlar. Sonra onlari qurudurlar. Qurutma prosesinin sonunda
baliq 35% suya 12% duza (NaCl), bazi hallarda 25% duza malik
olur. Duzlu baligi ele qurudurlar ki, duzun ¢ixardigi su axa bilsin.
Balig bir ne¢ca ay muddatinds qurudulur. Duzun yuksak migdari ve
qurudulma prosesi mikroorganizmlarin inkisafini tormozlayir.

Hisa verilmis balig-Hissa verilma ¢ox gadim zamanlardan bari
insanlar tarafindan istifada olunur. 2 nov hisa verilma movcuddur:
Isti vo soyuq.

[sti hisa verilma zamani balg avval duzlayirlar, sonra iss 85-95°C
temperaturlu pecds hiss veirlar. Hise verma baligin namliliyinin25-
35% asagil dusmasina sabab olur. Baligin tarkibinds temperatur30
dagige muddatinds 65°C-ya gadar qalxmalidir.




Bela temperatur psixrofil ve mezofil mikroorganizmlarin, asasan da patogenlarin
mahvina zemanat verir. Hisla islomadan sonra baligin ati bir de ona gora steril
olur ki, tustuda bazi maddalar var ki, onlar bakterosid tasire malikdirler. Bu zama
hisin kimyavi maddaleri baligin atina daxil olmurlar.

Soyuq hiss verilma ise 18-26°C temperaturda 2-4 sutkada hayata kegirilir. Bu
zaman susuzlasdirilma tustunun tarkib hissalarinin balig stina daxil olmasi
naticasinda bas verir. Hisa verilmis baligin xarab olma slamatlari yas ¢curuma,
quru curumsa va kiflanmadir.

Yas curuma psixrofil bakteriyalar terafindan toradilir ki, bunlar da hisa verilmis
baligin azala toxumasinda dayigiliklar emala gatirir: o, yapisgan, nam olur,
curumus iyi verir.

Quru ¢uruma hisa verilma zamani yagsama qbiliyyatini saxlamis mikrokokklar ve
aerob sporamalagatiren bakteriyalar, gobalaklar va sarsinlar tarafindan toradilir.
Baliq tutqun reng alir, ezale toxumasi bos olur. Isti hise verilmis baliq mahdud
zaman muddatinda saxlanilir.

Kiflanma daha ¢ox gobalayin Ust sathinde musahida olunur. Toradicilari hiss
verilma zamani ve ondan sonra baliga dusmus kif gobalaklaridir.

Hisa verilmis baligla zeharleanma onuntarkibinda salmonellarin, ¢ox hallarda S.
typhimurium olmasi zamani bas verir. Batulizm toradicilari olan Clastridium
botulinum novlari de zeharleanma toradir. Nadir hallarda hisa verilmis baligla
zoharlanmaler CI. perfringens, Staph. aureus tarafindan toradilir.




Stafilakokklar daha ¢ox soyuq hiss veilmis baliglarda olur.

Konservlasdirilmis baliq. Baligi sterilizasiya etmakla
konservlagdirirlar. Sterilizasiyadan sonra konservlar bir il
muddatinds -3dan+25°C-ya gadar temperaturda saxlanila bilarlar.
Konservlesdirma Ucun baliglar bankalara yigilir va 121.1°C
temperaturda baligin novundan va onun c¢irklenma daracasindan
aslil olaraq muayyan edilmis muddast arzinda sterilizasiya edilir.
Sterilizasiya ugun rejim secilarkan qizdiriilmaya davamli olan CI.
botulinum sporlarinin mahv olma xususiyyati asas
goturuluir.Konserv mahsullarinin asas xarab olma xususiyyati
bombajdir- qutularin alt va ust gqapaginin sismasidir. Bazan umumi
partiyanin 006-011%-ni teskil eden bombas asasan CI. sporogenes
Cl. roseum, Bac. cereus, Bac. coagulans tarafindan toradilir. ClI.
botuliniumun inkisafi hamisa bombaja sebab olmasa da balig
konservleri ile zaharleanmalara sabab ola bilar. Sterilizasiya zamani
konserv mahsullarina temperaturu asagi salmaga va sterilizasiya
muddatini uzatmaga imkan veran nizin alava edilrer. Nizin asasan
da bakteriyalarin sporlarina tasir gostarir.




Konservlarin hazirlanmasi zamani onlari sterilizasiya avazina
pasterilizasiya edirler. Konservlari 95 °C temperaturda 250q
hacimli qutular 45 daq., 200 q qutulari ise 35 daq. muddatinda
pasterilizasiya edirler. Clostridium v Bacillusun sporlar
pasterilizasiyaya tab gatirirlar. Pasterilizasiyaya hamgcini istiys
davamli kokklar, laktobatsillar ve kif gobalaklari do davam
gatirirler. Qlave tadbirlarle mas. 0.9%-li sirke tursusu, benzoy ve
ya sorbin tursususalava edilmakla da mikroorganizmlarin
inkisafinin qarsisi alinir. Xarab olma qgicqirma yaradan qalmis

mikroorganizmlarla toradilir. Bunun naticasinda mahsul turs dad
ve ya tursumus xarab olmus dad verir. Cox hallarda xarab
olmani laktobasillar, anaerob sporamala gatiran bakteriyalar
toradirlor.

Balig va kulinar mahsullar vasitasila salmonellar, Clostridium
perfringens va proteylar vasitasile toradilan toksikoinfeksiyalar da
oturulur. Bazanbalig ve balig mahsullarinin enterotoksiki
stammlarla yoluxmasi naticasinds stafilokkok intoksikasiyalari da
yaranirlar.




Balig insanin helmintozla: difillobotrioz (enli lent qurd), opistorxoz
va S. ile xastaelanmasina sabab olur.

Difillobotrioz — pleroserkoid adli lent qurdun surfslari yoluxmus
baliq atini laziminca gizartmadigda ve ya ciy yedikda bas verir.
Bunlarin toradicilari asasan yirtici baliglarida (Lykn, okyHs,

eplla, Hanuma, N1ococeun, xapuyca, popenu, cura) rast galinir.
Surfalari anal va bel uzgaclerinin azalasinds yerlasir. Bu surfslerin
uzunlugu 10 mm ve eni 2-3 mm olur. Insanin nazik
bagirsaqlarinda, pleroserkoidlardan bir nece metr uzunlugunda

cinsiyyatcea yetismis fordlar emala galir. Xastalik pernisioz
anemiyaya sabab olur ki, bu da B, vitamininin endogen sintezinin
pozulmasi ile slagadardir.

Surfelere 5 daqige muddatinda 50-55°C istilikle tasir etdikda, onlar
mahv olduguna gora, baligi yaxs! bisirib yaxud gizardib yedikds,
digar helmintozlar kimi, bu xastalik de gatiyyan insana ke¢gmir. Su
hovzalarine mikrobsuzlasdiriimis ¢irkli sularin axidilmasina yol
vermadikda, baliq invaziyasinin va insanin xastalanmasinin
garsisi alinir.




Profilaktik tadbirlar. Yaxsi bisiriimamis va qizardilmamis baligi ,
ciy kurunu yemak olmaz. Qurdun surfsleri -20°C-dan asag!
temperaturda donduruldugda mahv olurlar. Cox hallarda insanlar
zaif duzlanmis ikradan istifade zamani yoluxurlar.

Opistorxoz: Xastsliyi insanin garaciyarinin od yollarinda, madaalt
vazisinda va parazitlik edan opistroxis adlanan xirda qurdlar
toradirler. Xastalik zamani bas agrilari, qisa muddatli qizdirma,
mada nahiyyasinda kut agri ile musahida olunur. Agrilar qida
gabulundan asili olmayarag gunbagun artir. Sonda insan is

gabiliyyatini itirir. Mualicasi¢atindir ve mutlaq hakim nazarati altinda
apariimalidir.

Profilaktik tadbirlar. 9sas yoluxma Usulu gidada ¢iy xeste
baligdan istifade etmakdir. 25-30 deq muddatinda bisiriima ve
gizardilma butovlukda yoluxma tahlukasini aradan qgldirir. Duza
goyulma zamani duzun konsentrasiyasi baligin umumi ¢akisinin
14%-ni taskil etmalidir ve duza qoyulma 2 hafte davam
etdiriimalidir. Gucli dondurma da (-18...-20°C-da 1 sutka) onun
toradicilarini mahv eda bilar.




