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Beslenmemizde oldukça önemli bir yer tutan peynirin
dünyada 2000, ülkemizde ise 20’ye yak›n çeflidi
bulunmaktad›r. Ülkemizde en çok üretilen peynir çeflitleri
beyaz, kaflar ve tulum peyniri olup, beyaz peynirin
tüketimdeki pay›n›n % 60 oldu¤u, 1998 y›l› itibariyle de
195 bin ton beyaz peynir tüketildi¤i belirtilmektedir (1-
3).

Türk Standartlar›na göre beyaz peynir “çi¤ sütlerin
veya kar›fl›mlar›n›n pastörize edilmesi veya imalat
tekni¤ine göre ifllenmesi, bu iflleme s›ras›nda gerekti¤inde

katk› maddelerinin ilavesi ve olgunlaflt›r›lmas› sonucu elde
edilen ürün” olarak tan›mlanmaktad›r (4).

Peynir, tarih boyunca en fazla tüketilen g›dalardan biri
olmas›na karfl›n, son y›llarda patojen mikroorganizmalar
veya toksinleriyle kontamine süt ve süt ürünlerinin
tüketimine ba¤l› olarak ortaya ç›kan zehirlenmeler ve
infeksiyonlar görülmektedir (5-7). Bu durum süt
endüstrisinde de mikrobiyolojik kontrolleri ve HACCP
bazl› programlar›n önemini ortaya koymufltur. Yap›lan
çal›flmalar sonucunda süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan
enfeksiyon ve intoksikasyonlar›n nedeni çi¤ veya yeterli ›s›
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Özet: Mand›ra düzeyindeki iflletmelerde beyaz peynir üretim aflamalar›ndaki kritik kontrol noktalar›n›n belirlenmesi, direkt ve çapraz
kontaminasyon kaynaklar›n›n araflt›r›lmas› amac›yla ele al›nan bu çal›flmada, 21 kontrol noktas› aerob mezofil genel canl›, stafilokok-
mikrokok, koagülaz pozitif stafilokok, enterobakteriler, koliform bakteri, E. coli, enterokok, maya ve küf say›lar› yönünden
incelenmifltir.

Çal›flma sonucunda, çi¤ sütlerin mikrobiyolojik yüklerinin fazla olmas›n›n pastörize sütün mikrobiyolojik kalitesini olumsuz yönde
etkiledi¤i, pastörizasyon sonras› üretim hatt›ndaki  plastik borular›n, muflamban›n, cendere bezinin, iflçi ellerinin, starter kültürün,
salamuran›n direkt kontaminasyon kayna¤› oldu¤u, iflçi ellerinin ve iflletmede kullan›lan suyun direkt/çapraz kontaminasyonda rol
oynad›¤›, iflletme havas›n›n ise maya ve küf say›s› bak›m›ndan kritik kontrol noktas› oldu¤u saptanm›flt›r.

Anahtar Sözcükler: Beyaz peynir, HACCP, Mikrobiyal kontaminasyon

Detection of Critical Control Points in White Cheese Production in Small Dairy Plants

Abstract: In this study, which was conducted to detect the critical control points and to investigate the direct and cross-
contamination sources in white pickled cheese production, 21 control points were examined for aerobe mesophilic counts,
staphylococcus-micrococcus, coagulase-positive staphylococcus, enterobacteriaceae, coliform bacteria, E. coli, enterococcus, yeast
and mould counts.

It  was determined that the high microbiological load of raw milk affected the microbiological quality of pasteurized milk negatively,
and that the production pipe-line after pasteurization, and equipment such as vats, plastic wraps, pressing cloths, starter culture and
the hands of the workers, were  direct contamination sources. In addition, the hands of workers and the water used in the facility
played a role in direct and cross contamination, and the air in the facility was a critical control point for yeast and mould
contamination.
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ifllemi uygulanmayan ürünlerin tüketimi ile pastörizasyon
sonras› kontaminasyonlara ba¤lanm›flt›r (8-10). Hijyen
indeksi mikroorganizmalar süt ve süt ürünlerinin
güvenirli¤i yönünden önemli bir kriter teflkil
etmektedirler (11). Süt ve peynir gibi süt ürünlerinde,
HACCP uygulamalar›yla ilgili çeflitli çal›flmalar yap›lm›fl
olup, bu çal›flmalar süt fabrikalar› düzeyinde
gerçeklefltirilmifltir (12-14).

Ülkemizde beyaz peynirle ilgili çal›flmalar genellikle
beyaz peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili
olup, olgunlaflma aflamalar›nda veya piyasada tüketime
sunulan beyaz peynir örneklerinde gerçeklefltirilmifltir
(15-20).

Ancak beyaz peynirde hijyen indeksi
mikroorganizmalar›n kontaminasyon kaynaklar›n›n
belirlenmesi ve bu kaynaklardaki bulaflma düzeylerinin
saptanmas›na yönelik ülkemizde çok say›da olan mand›ra
düzeyindeki iflletmelerde yap›lan bir çal›flmaya
rastlanmam›flt›r. 

Bu çal›flma; ülkemizde en fazla tüketilen peynir çeflidi
olan beyaz peynirin mand›ra düzeyinde üretim
aflamalar›ndaki kritik kontrol noktalar›n›n belirlenmesi,
direkt ve çapraz kontaminasyon kaynaklar›n›n saptanmas›
ve kontamine olan peynir tüketiminden ileri gelen sa¤l›k
problemlerinin önlenmesi amac›yla yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Çal›flma Bursa’da faaliyet gösteren bir mand›raya
de¤iflik zamanlarda haber verilmeksizin 10 defa gidilerek,
sütün iflletmeye kabulünden peynirlerin tenekelere
konulup so¤uk depoya kald›r›l›ncaya kadar olan üretimin
her aflamas›nda ve kullan›lan tüm materyallerden aseptik
koflullarda üretim s›ras›nda numune al›nmak suretiyle
gerçeklefltirildi. 

Araflt›rma materyali (1) iflletmeye gelen
gü¤ümlerdeki ve (2) iflletme tank›ndaki çi¤ sütten, (3) 65
ºC’de 30 dakika tutularak pastörize edilen sütten, (4)
peynir teknesine gelen plastik boru ç›k›fl›ndaki sütten, (5)
tekne içindeki sütten, (6) kullan›ma haz›r suland›r›lm›fl
peynir mayas›ndan, (7) tekneden, (8) muflamba ve (9)
cendere bezinden, (10) p›ht› kesicisinden, (11) peynirlerin
kesilmesinde kullan›lan tahta kal›plardan, (12) p›ht›dan,
(13) bask›dan ç›kan tuzsuz peynirden, (14) bir gece
salamurada bekletilmifl peynirden, (15) salamurada
kullan›lan tuzdan, (16) % 16’l›k salamuradan (Salamura

1), (17) içinde bir gece peynir bekletilen salamuradan
(Salamura 2), (17) starter kültürden, (18) paketleme
materyali olarak kullan›lan tenekeden, (19) peynir
üretiminde görevli iflçinin elinden, (20) beyaz peynir
ünitesinde peynir teknelerinin bulundu¤u ortam›n
havas›ndan ve (21) mand›rada kullan›lan sudan olmak
üzere 21 ayr› noktadan aseptik koflullarda örnekler
al›narak so¤uk muhafazada en k›sa sürede Teknik Bilimler
Meslek Yüksekokulu G›da Analiz laboratuar›na getirilerek
mikrobiyolojik yönden incelendi. Numune alma ifllemi 10
kez tekrarland›.

Mikrobiyolojik analizleri yap›lacak olan örneklerden
s›v› materyaller için steril kaplara en az 200 ml, kat›
materyaller için ise steril pofletlere 500 g al›nd› (21). ‹flçi
ellerine steril plastik eldiven giydirilip, içerisine steril 20
ml peptonlu su ilave edilerek iyice ovuflturulduktan sonra
eldivenler dikkatlice ç›kar›ld› ve üsten ba¤lanarak
laboratuvara getirildi (22). Havadan örnek al›nmas›nda,
besiyerlerini içeren plaklar hava ak›m› olmayan bir yerde
a¤z› aç›k olarak 15 dakika süreyle aç›k tutuldu, bu süre
sonunda petri kutular› kapat›larak uygun ›s› derecelerinde
inkübe edildi (23). Di¤er örnekler yüzeylerden swap
yöntemi ile al›nd› (24,25). Mikrobiyolojik analizler için
so¤uk zincir alt›nda laboratuvara getirilen numuneler
10-7 basama¤›na kadar seyreltildikten sonra dökme ve
yayma plak yöntemine göre ekimleri yap›ld› (26). 

Mikrobiyolojik analizlerde kullan›lan besiyerleri ve
inkübasyon süreleri Tablo 1’de gösterilmifltir. 

Ayr›ca koagülaz pozitif stafilokoklar için BPA’da
üreyen flüpheli kolonilere stafilokok test kiti uyguland›,
VRBA’da tespit edilen flüpheli koloniler ise IMViC testi
sonucunda E. coli aç›s›ndan de¤erlendirildi (26). 

‹flletmede kullan›lan suda aerob mezofil genel canl›,
koliform bakteri ve E. coli aranmas› TS 266’ya göre
yap›ld› (27).

Bulgular

Mikrobiyolojik analiz sonuçlar›na ait ortalama de¤erler
Tablo 2’de gösterilmifltir. ‹flletmeye gelen çi¤ sütün
bulundu¤u gü¤üm ve depoland›¤› tanktan al›nan süt
örneklerinde minimum ve maksimum olarak; aerob
mezofil genel canl› say›s›n›n 107 ile 108 kob/ml aras›nda
de¤iflti¤i, koliform bakteri, enterobakterilerin say›s› 105-
106 kob/ml aras›nda, stafilokok-mikrokok say›s›n›n 105-
106 kob/ml düzeyinde, maya ve küf say›s›n›n ise 103-104
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kob/ml aras›nda de¤iflen seviyelerde bulundu¤u
saptanm›flt›r. Ayr›ca çi¤ sütlerde E. coli ve koagülaz
pozitif stafilokok say›s›n›n ortalama olarak s›ras›yla
1,5x105, 1,9x104 kob/ml düzeyinde oldu¤u
belirlenmifltir. 

Pastörize edilip mayalama derecesine kadar
so¤utulduktan (32±1 ºC ) sonra tekne içinde toplanan

sütten al›nan örneklerdeki toplam bakteri say›s› minimum
ve maksimum olarak 104-106 kob/ml düzeyinde, koliform
bakteri say›s›n›n 102-104 kob/ml, enterobakterilerin
say›s›n›n 103-104 kob/ml, stafilokok–mikrokok say›s›n›n
ise 103-104 kob/ml aras›nda de¤iflen seviyelerde oldu¤u
belirlenmifltir. 
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullan›lan Besi Yerleri ve ‹nkübasyon Koflullar› (26).

‹nkübasyon
Aranan Mikroorganizma Besi Yeri Ad› S›cakl›k

Süresi Koflullar›

Aerob mezofil genel canl› Plate Count Agar (OXOID-CM325) 37ºC 24-48 saat Aerob

Stafilokok-mikrokok Baird Parker Agar (OXOID-CM275) 37ºC 24-48 saat Aerob

Enterobakterilerin Violet Red Bile Glucose Agar (OXOID-CM485) 37ºC 24 saat Anaerob

Koliform bakteri Violet Red Bile Agar (OXOID-CM107) 37ºC 24 saat Anaerob

Enterokok Slanetz-Bartley Medium (OXOID-CM377) 37ºC 24-48 saat Aerob

Maya ve küf Potato Dextrose Agar (OXOID-CM139) 25ºC 4-5 gün Aerob

Tablo 2. Beyaz Peynir Üretiminde Kontrol Noktalar›ndaki Mikroorganizma Düzeyleri.

Aerob Mezofil Stafilokok- Koagülaz Pozitif Enterobakter Koliform E.coli Enterokok Maya-Küf

Genel Canl› Mikrokok Stafilokok Bakteri

ÖRNEKLER

n x n x n x n x n x n x n x n x

Çi¤ Süt Gü¤üm* 10 3.9x107 10 2.4 x105 10 2.0x103 10 2.7 x106 10 1.4 x107 10 2.0x106 10 4.8 x105 10 9.2 x103

Çi¤ Süt Tank* 10 1.0x108 10 9.2 x105 10 1.9x104 10 5.0 x106 10 4.4 x106 10 1.5 x105 10 5.7 x105 10 2.6 x104

Pastörizasyon

Sonras›* 10 2.4x105 10 9.4 x103 10 <1.0x102 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 2.1 x104 10 <1.0x102

Tekneye Gelen

Boru Ç›k›fl›* 10 1.5x106 10 3.0 x103 10 <1.0x102 10 1.0 x103 10 1.9 x103 10 1.3 x103 10 9.8 x103 10 7.0 x102

Tekne Sütü* 10 1.1x106 10 5.2 x103 10 <1.0x102 10 1.3 x104 10 1.6 x104 10 3.5 x103 10 1.9 x104 10 2.1 x102

Peynir Mayas›* 10 1.1x105 10 1.4 x103 10 <1.0x102 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 8.0 x102

Tekne** 10 3.4 x106 10 4.8 x105 10 <1.0x102 10 1.1 x106 10 1.2 x106 10 1.1x105 10 3.8 x104 10 1.0 x103

Muflamba** 10 2.0x106 10 7.7 x105 10 2.9x104 10 1.2 x106 10 2.1 x107 10 <1.0x101 10 2.5 x101 10 6.8 x102

Cendere** 10 3.1x106 10 1.8 x104 10 <1.0x102 10 1.7 x105 10 7.0 x104 10 2.6 x104 10 6.0 x102 10 8.3 x103

Kesme B›ça¤›** 10 8.2x106 10 1.9 x105 10 <1.0x102 10 6.6 x105 10 3.3 x105 10 <1.0x101 10 4.6 x103 10 1.0 x104

Tahta Kal›p** 10 3.2 x106 10 6.2 x104 10 <1.0x102 10 1.1 x104 10 1.8 x101 10 <1.0x101 10 1.3 x103 10 1.2 x104

Kesilmifl P›ht›*** 10 3.5 x107 10 6.1 x105 10 1.8 x104 10 6.9 x106 10 7.9 x106 10 <1.0x101 10 8.0 x104 10 2.3 x103

Tuzsuz Peynir*** 10 1.1 x108 10 1.6 x106 10 <1.0x102 10 1.7 x107 10 9.4 x106 10 <1.0x101 10 1.4 x105 10 2.2x103

Bir gece salamurada

bekletilmifl peynir*** 10 2.8 x108 10 9.8 x105 10 5.0x104 10 5.4 x106 10 1.7 x107 10 2.0x106 10 1.1 x106 10 1.0 x103

Tuz*** 10 1.6 x104 10 2.2 x102 10 <1.0x102 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 <1.0x102

Salamura 1* 10 1.4 x104 10 1.6 x103 10 5.0x102 10 5.3 x102 10 4.6 x102 10 1.0x102 10 4.6 x102 10 1.8 x102

Salamura 2* 10 3.7 x105 10 1.1 x104 10 <1.0x102 10 6.9 x105 10 6.1 x104 10 3.0 x105 10 5.0 x103 10 1.8 x102

Starter Kültür* 10 1.9 x104 10 2.4 x103 10 5.0x102 10 1.9 x102 10 2.9 x102 10 3.0 x101 10 6.1 x103 10 6.0 x10

Teneke** 10 3.6 x103 10 1.1 x104 10 <1.0x102 10 1.9 x101 10 <1.0x101 10 <1.0x101 10 2.5 x103 10 4.9 x103

‹flçi Eli* 10 1.6 x106 10 1.6 x105 10 2.0x103 10 1.2 x104 10 2.0 x104 10 <1.0x101 10 1.5 x104 10 7.3 x103

Hava**** 10 1.3x103 10 2.6 x103

Su 10 2.4x103

Kontrol noktalar›ndaki üst simgeler: *:kob/ml. **kob/cm2. *** kob/g. **** kob/plak. n: numune say›s›. X: aritmetik ortalama



Salamurada bir gece bekletilen peynir örneklerinde
koliform bakteriler ile enterobakterilerin say›s›n›n
minimum ve maksimum 105–107 kob/g aras›nda
de¤iflti¤i, stafilokok-mikrokok say›s›n›n ise minimum ve
maksimum 104–106 kob/g aras›nda de¤iflen düzeylerde
ve ortalama 9,8x105 kob/g oldu¤u saptanm›flt›r. Ayr›ca
peynir örneklerinde koagülaz pozitif stafilokok say›s›n›n
ortalama 5,0x104 kob/g seviyesinde ve E. coli say›s›n›n ise
ortalama 2,0x106 kob/g düzeyinde oldu¤u bulunmufltur.

Peynir mayas›nda aerob mezofil genel canl› say›s›n›n
ortalama 1,1x105 kob/ml stafilokok-mikrokok say›s›n›n
1,4x103 kob/ml, maya ve küf say›s›n›n ise 8,0x102 kob/ml
düzeylerinde bulundu¤u saptanm›flt›r. Peynir üretiminde
kullan›lan starter kültürün ortalama 102 kob/ml
düzeyinde koliform bakteri ile 103 kob/ml düzeyinde
enterekok içerdi¤i, iflletme havas›nda ise ortalama
2,6x103 kob/plak düzeyinde maya ve küf bulundu¤u
saptanm›flt›r.

Tart›flma 

Ülkemizde oldukça fazla say›da bulunan mand›ralarda
beyaz peynir üretim aflamalar›ndaki kritik kontrol
noktalar›n›n belirlenmesi, direkt ve çapraz kontaminasyon
kaynaklar›n›n araflt›r›lmas› amac› ile ele al›nan bu
çal›flmada; 21 kontrol noktas› aerob mezofil genel canl›,
koliform bakteri, E. coli, enterobakteri, stafilokok-
mikrokok, koagülaz pozitif stafilokok, enterokok ile maya
ve küf say›s› yönünden incelenmifltir.

Mand›raya gelen çi¤ sütlerin stokland›¤› tanktan al›nan
örneklerde aerob mezofil genel canl›, koliform bakteri,
enterobakteri, enterokok, stafilokok-mikrokok say›s›n›n
yüksek olmas› ve bu örneklerde koagülaz pozitif
stafilokok ile E. coli’nin ortalama olarak 1,9x104 kob/ml
ve 1,5x105 kob/ml düzeylerinde bulunmas› ülkemizdeki
çi¤ sütlerin hijyenik kalitesinin düflük oldu¤unun bir
göstergesidir. Ülkemiz koflullar›nda çi¤ süt temini özellikle
aile iflletmelerinde modern sa¤›m makineleri ile
yap›lmad›¤›ndan, sa¤›m› takiben sütün so¤utma ifllemi
gerçeklefltirilmedi¤inden ve sa¤›m hijyenine gereken
önem verilmedi¤inden çi¤ sütlerin hijyenik kalitesi
düflüktür. Bu durum çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan da
bildirilmifltir (11,28-36).

Mand›raya gelen sütlerin 65 ºC’de 30 dakika pastörize
edildikten ve 28-32 ºC’ye so¤utulduktan sonra
pastörizasyon yap›lan kazan ç›k›fl›ndan al›nan örneklerde,
aerob mezofil genel canl› say›s›n›n 105 kob/ml ve ›s› ifllemi

görmüfl ürünlerde hijyen indeksi mikroorganizma olan
enterokoklar›n 104 kob/ml düzeylerinde bulunmas›;
üretimde kullan›lan sütün çeflitli köylerden al›nan toplama
süt olmas›na ve hijyenik kalitesinin düflüklü¤üne ba¤l›d›r.
Ülkemiz flartlar›nda çi¤ sütlerin hijyenik kalitesinin düflük
oldu¤u bir gerçektir. Dolay›s› ile düflük kalitedeki çi¤
sütten elde edilen pastörize sütün de kalitesinin olumsuz
yönde etkilenmesi kaç›n›lmazd›r. Nitekim pastörize
sütlerle ilgili di¤er çal›flmalar da bu durumu
desteklemektedir (37-39). 

Pastörizasyondan ç›kan süt örneklerinde bulunan
aerob mezofil genel canl› say›s› Mahari ve Gashe (40),
Nisco ve ark. (41), Kapednes ve Panse (42) ve
Ambarc›’n›n (37) bulgular› ile uyumlu olup, Özalp (30) ve
Kas›mo¤lu'nun (13) de¤erlerinden yüksektir. Bu durum;
Özalp (30) ve Kas›mo¤lu’nun (13) uygulad›klar›
pastörizasyon sürelerinin farkl› olmas› veya
araflt›rmam›zda kullan›lan sütün hijyenik kalitesinin düflük
olmas›na ba¤lanabilir.

Pastörize sütü mayalama teknesine tafl›yan boru
ç›k›fl›ndan al›nan süt örneklerinde, aerob mezofil genel
canl› say›s›n›n ortalama 106 kob/ml, koliform bakteri ve
enterobakterilerin say›s›n›n ortalama 103 kob/ml, maya
ve küf say›s›n›n ise 102 kob/ml düzeyinde bulunmufl
olmas›; bu hattan gelen kontaminasyonun göstergesidir.
Bunun nedeninin saptanmas› için mand›rada yapt›¤›m›z
incelemeler sonunda 65 ºC’de 30 dakika pastörizasyon
iflleminden sonra beyaz peynir teknesine gönderilen sütün
geçti¤i borunun ayn› zamanda örgü peynirin üretimi için
çi¤ sütün gönderilmesinde de kullan›ld›¤› saptanm›flt›r.
Çeflitli araflt›r›c›lar da pastörizasyon sonras›nda
ekipmanlardan ileri gelen kontaminasyonlar›
saptam›fllard›r (30,43,44).

Bask›dan ç›kan tuzsuz peynirlerde aerob mezofil genel
canl› say›s›n›n ortalama 108 kob/g düzeyinde olmas›
starter kültür aktivitesine ba¤lanabilir.
Enterobakterilerin, koliform bakteri, enterekok, koagülaz
pozitif stafilokok ile maya ve küf say›lar›n›n s›ras›yla
ortalama 107 kob/g, 106 kob/g, 105 kob/g, 102 kob/g ve
103 kob/g seviyelerinde tespit edilmesi; starter kültür,
muflamba, cendere bezi, kesme b›ça¤›, tekne ve iflçi
elinden kaynaklanan kontaminasyonun bir sonucudur.
Stafilokok-mikrokok say›s›n›n muflamba ve kesme
b›ça¤›nda 105 kob/cm2 düzeyinde, koagülaz pozitif
satfilokok say›s›n›n ise muflambada 2,9x107 kob/cm2 gibi
yüksek bir düzeyde bulunmas›; tekneye iflçiler taraf›ndan
serilmesi, tekne içine yerlefltirilmesi s›ras›nda iflçi elleri ile
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kontamine olmas›n›n bir sonucudur. Nitekim iflçi ellerinde
de koagülaz pozitif stafilokok say›s› ortalama 2.0x103

kob/ml düzeyinde saptanm›flt›r. Mand›rada alet ve
ekipmanlar›n temizlik ve dezenfeksiyonunun yeterince
yap›lmad›¤›, starter kültürün aseptik flartlarda ve uzman
kifliler taraf›ndan haz›rlanmad›¤› ve çal›flan personelin
hijyen konusunda e¤itimsiz oldu¤u gözlenmifltir. Starter
kültür, alet ve ekipmanlar ile personelden ileri gelen
kontaminasyonlar çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan da
bildirilmifltir (13,45-49). Bask›dan ç›kan peynirin 1 gece
bekletilmesi için haz›rlanan % 16’l›k salamuradan al›nan
örneklerde (salamura 1) aerob mezofil genel canl›
say›s›n›n ortalama 1,4x104 kob/ml düzeyinde bulunmas›
salamuran›n her üretimde yeniden haz›rlanmamas› ve
pastörize edilmemesine ba¤l›d›r.

Ambalaj malzemelerinin hijyenik kalitesi;
depoland›klar› yerin havas›n›n mikroorganizma yükü ve
rutubeti ile yak›ndan ilgilidir. Bulgular›m›z, iflletme
havas›n›n ve ambalajlamada kullan›lan tenekelerin maya
ve küf yönünden önemli bir kontaminasyon kayna¤›
oldu¤unu belirleyen di¤er araflt›rmac›larla uyum
göstermektedir (1,11, 50-54).

Peynir ustas›n›n ellerinde enterobakteri, koliform
bakteri ve E. coli saptanm›fl olmas›, personelin tuvalet ve
hijyen konusunda e¤itimsiz olduklar›n›n bir göstergesidir.
Ayn› zamanda stafilokok ve mikrokok say›s›n›n ortalama
105 kob/ml düzeyinde bulunmas› ve koagülaz pozitif
stafilokok saptanm›fl olmas› peynir ustalar›n›n üretim
s›ras›nda hijyenik kurallara uymad›¤›, zaman zaman da
a¤›z ve burunlar›na dokunduklar›n›n bir iflaretidir. Çal›flma
sonucunda elde etti¤imiz iflçi ellerindeki mikroorganizma
yükü di¤er araflt›r›c›lar›n saptam›fl oldu¤u de¤erlerle
benzerlik göstermektedir (1,11,13,22,55,56).

Salamurada bir gece bekletilen peynir örneklerinin
mikrobiyolojik analizleri sonucunda, koliform bakteri,
enterobakteri, enterokok, maya ve küf say›s›n›n s›ras›yla
ortalama 107 kob/g, 106 kob/g, 106 kob/g, 103 kob/g
düzeylerinde bulunmufl olmas› ve bu peynir örneklerinde
koagülaz pozitif stafilokokun ortalama 104 kob/g
düzeyinde bulunmas›, taze peynirlerin mikrobiyolojik
kalitesinin düflük olmas›n›n yan› s›ra halk sa¤l›¤› için de
potansiyel bir tehlike arz etti¤ini ortaya koymaktad›r. Süt
ve süt ürünlerinde koagülaz pozitif stafilokoklar›n
bulunmas›, süte mastitisli sütlerin kar›flmas›, sütün meme,

sa¤›m ifllemi, personel ve çevresel kaynaklar ile kontamine
olmas› veya pastörizasyondan sonra yeterince
temizlenmemifl alet ve ekipmanlar›n temas› ve mand›ra
iflçileri ile ilgilidir (57). Gerek ülkemizde ve gerekse di¤er
ülkelerde çeflitli tip peynirlerin koagülaz pozitif stafilokok
ile önemli düzeyde kontamine oldu¤u birçok araflt›r›c›
taraf›ndan da bildirilmifltir (58-62).

Çal›flma sonucunda iflletmede pastörize sütün tekneye
geldi¤i plastik borular›n en önemli kritik kontrol
noktalar›ndan biri oldu¤u saptanm›flt›r. Pastörize sütün
geçti¤i borular›n dezenfekte edilmesi ve çi¤ sütten
üretilen yöresel peynirler için ayn› borular›n
kullan›lmamas› gerekli olup peynire ifllenecek süt hatt›
ayr› olmal›d›r. 

Tekneye yay›lan muflamban›n ve cendere bezinin
önemli kritik kontrol noktalar›ndan birini teflkil etti¤i
belirlenmifltir. Muflamban›n iflçiler taraf›ndan tekneye
yerlefltirilmesi, gerekli dezenfeksiyon iflleminin
yap›lmam›fl olmas›n›n kontaminasyonda önemli rol
oynad›¤› düflünülmektedir. Nitekim kritik kontrol
noktalar›ndan biri olarak saptanan iflçi ellerinin
mikroorganizma yükünün yüksek olmas›, peynir
üretiminden ambalajlan›ncaya kadar direkt olarak peynirle
temas eden iflçilerin üretim s›ras›nda hijyenik kurallara
uymad›klar›n›n, tuvalet sonras› temizlik ve
dezenfeksiyonlar›n›n yetersiz olmas›n›n ve üretim
s›ras›nda a¤›z ve burunlar›na dokunduklar›n›n bir
göstergesidir.

‹flletmede kullan›lan starter kültür ile salamuran›n da
kontaminasyonda rol oynad›¤› ve kritik kontrol
noktalar›ndan oldu¤u belirlenmifltir. ‹flletme havas› ile
ambalaj malzemesi olan tenekeler ile cendere bezi ve
kesme b›ça¤›n›n maya ve küf kontaminasyonunda önemli
kritik noktalar› oluflturdu¤u saptanm›flt›r.

Sonuç olarak g›da iflletmelerinde çal›flan personelin
hijyen konusunda e¤itilmesi, alet ve ekipman›n temizlik ve
dezenfeksiyonuna dikkat edilmesi, salamuran›n her parti
peynir için yeniden haz›rlanarak pastörize edilmesi,
starter kültürün bu ifl için haz›rlanm›fl steril odalarda ve
uzman düzeyinde personel taraf›ndan haz›rlanmas›,
iflletme havas›n›n da iflletme pencerelerine pozitif hava
filtrelerinin tak›lmas› ile kritik kontrol noktas› olmaktan
ç›kar›laca¤› sonucuna var›lm›flt›r. 
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