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Ozet: Mandira diizeyindeki isletmelerde beyaz peynir tretim asamalarindaki kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, direkt ve capraz
kontaminasyon kaynaklarinin arastirilmasi amaciyla ele alinan bu ¢alismada, 21 kontrol noktasi aerob mezofil genel canli, stafilokok-
mikrokok, koagllaz pozitif stafilokok, enterobakteriler, Koliform bakteri, E. coli, enterokok, maya ve Kif sayilari yoninden
incelenmigtir.

Calisma sonucunda, ¢ig sttlerin mikrobiyolgjik yiklerinin fazla olmasinin pastdrize sitin mikrobiyolgjik kalitesini olumsuz yonde
etkiledigi, pastérizasyon sonrasi Uretim hattindaki plastik borularin, musambanin, cendere bezinin, is¢i ellerinin, starter kulturdn,
salamuranin direkt kontaminasyon kaynagi oldugu, isci ellerinin ve isletmede kullanilan suyun direkt/capraz kontaminasyonda rol
oynadidl, isletme havasinin ise maya ve kuf sayisi bakimindan Kritik kontrol noktasi oldugu saptanmistir.

Anahtar Sozciikler: 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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Giris

Beslenmemizde olduk¢a 6nemli bir yer tutan peynirin
dunyada 2000, ulkemizde ise 20°ye yakin cesidi
bulunmaktadir. Ulkemizde en cok Uretilen peynir cesitleri
beyaz, kasar ve tulum peyniri olup, beyaz peynirin
tlketimdeki payinin % 60 oldugu, 1998 yili itibariyle de
195 bin ton beyaz peynir tlketildigi belirtilmektedir (1-
3).

Turk Standartlarina goére beyaz peynir “cig sutlerin
veya karigimlarinin pastorize edilmesi veya imalat
teknigine gore islenmesi, bu isleme sirasinda gerektiginde

katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde
edilen Urun” olarak tanimlanmaktadir (4).

Peynir, tarih boyunca en fazla tiketilen gidalardan biri
olmasina Kkarsin, son yillarda patojen mikroorganizmalar
veya toksinleriyle kontamine sit ve st Urlnlerinin
tlketimine bagll olarak ortaya ¢ikan zehirlenmeler ve
infeksiyonlar gorilmektedir (5-7). Bu durum sut
endustrisinde de mikrobiyolgjik kontrolleri ve HACCP
bazli programlarin 6nemini ortaya koymustur. Yapilan
calismalar sonucunda sut ve st trdnlerinden kaynaklanan
enfeksiyon ve intoksikasyonlarin nedeni ¢ig veya yeterli 1si
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islemi uygulanmayan Urtnlerin tiketimi ile pastorizasyon
sonrasi kontaminasyonlara baglanmistir (8-10). Hijyen
indeksi mikroorganizmalar sit ve stt drunlerinin
guvenirligi  yoninden onemli bir Kriter teskil
etmektedirler (11). Sut ve peynir gibi sit Urdnlerinde,
HACCP uygulamalariyla ilgili cesitli calismalar yapilmis
olup, bu caligmalar sut fabrikalari dizeyinde
gerceklestirilmistir (12-14).

Ulkemizde beyaz peynirle ilgili calismalar genellikle
beyaz peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik Kalitesi ile ilgili
olup, olgunlasma asamalarinda veya piyasada tiketime
sunulan beyaz peynir orneklerinde gerceklestirilmistir
(15-20).

Ancak beyaz peynirde hijyen indeksi
mikroorganizmalarin  kontaminasyon kKkaynaklarinin
belirlenmesi ve bu kaynaklardaki bulasma dizeylerinin
saptanmasina yonelik ulkemizde ¢ok sayida olan mandira
duzeyindeki isletmelerde yapilan Dbir calismaya
rastlanmamigtir.

Bu calisma; Ulkemizde en fazla tiketilen peynir cesidi
olan beyaz peynirin mandira dizeyinde Uretim
asamalarindaki kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,
direkt ve capraz kontaminasyon kaynaklarinin saptanmasi
ve kontamine olan peynir tlketiminden ileri gelen saglik
problemlerinin 6nlenmesi amaciyla yapilmigstir.

Materyal ve Metot

Calisma Bursa'da faaliyet gbsteren bir mandiraya
degisik zamanlarda haber verilmeksizin 10 defa gidilerek,
sutln isletmeye Kkabulinden peynirlerin tenekelere
konulup soguk depoya kaldirilincaya kadar olan Uretimin
her asamasinda ve kullanilan tim materyallerden aseptik
Kosullarda Uretim sirasinda numune alinmak suretiyle
gerceklestirildi.

Arastirma materyali (1) isletmeye gelen
gugimlerdeki ve (2) isletme tankindaki ¢ig sttten, (3) 65
°C'de 30 dakika tutularak pastorize edilen sutten, (4)
peynir teknesine gelen plastik boru ¢ikisindaki sttten, (5)
tekne icindeki sutten, (6) kullanima hazir sulandirilmig
peynir mayasindan, (7) tekneden, (8) musamba ve (9)
cendere bezinden, (10) pihti kesicisinden, (11) peynirlerin
kesilmesinde kullanilan tahta kaliplardan, (12) pihtidan,
(13) baskidan ¢ikan tuzsuz peynirden, (14) bir gece
salamurada bekletilmis peynirden, (15) salamurada
kullanilan tuzdan, (16) % 16'lik salamuradan (Salamura
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1), (17) icinde bir gece peynir bekletilen salamuradan
(Salamura 2), (17) starter kilturden, (18) paketleme
materyali olarak Kkullanilan tenekeden, (19) peynir
Uretiminde gorevli iscinin elinden, (20) beyaz peynir
Unitesinde peynir teknelerinin bulundugu ortamin
havasindan ve (21) mandirada kullanilan sudan olmak
Uzere 21 ayri noktadan aseptik kosullarda 6rnekler
alinarak soguk muhafazada en kisa strede Teknik Bilimler
Meslek Yiksekokulu Gida Analiz laboratuarina getirilerek
mikrobiyologjik yonden incelendi. Numune alma islemi 10
kez tekrarlandi.

Mikrobiyolgjik analizleri yapilacak olan 6rneklerden
sivi materyaller icin steril kaplara en az 200 ml, kati
materyaller igin ise steril posetlere 500 g alindi (21). Isci
ellerine steril plastik eldiven giydirilip, icerisine steril 20
ml peptonlu su ilave edilerek iyice ovusturulduktan sonra
eldivenler dikkatlice c¢ikarildi ve Usten baglanarak
laboratuvara getirildi (22). Havadan 6rnek alinmasinda,
besiyerlerini iceren plaklar hava akimi olmayan bir yerde
agzi acik olarak 15 dakika sureyle acik tutuldu, bu sire
sonunda petri kutulari kapatilarak uygun is1 derecelerinde
inktbe edildi (23). Diger o¢rnekler ylzeylerden swap
yontemi ile alindi (24,25). Mikrobiyolojik analizler igin
soguk zincir altinda laboratuvara getirilen numuneler
107 basamagina kadar seyreltildikten sonra doékme ve
yayma plak yontemine gore ekimleri yapildi (26).

Mikrobiyolgjik analizlerde Kkullanilan besiyerleri ve
inktbasyon slreleri Tablo 1'de gosterilmistir.

Ayrica koagilaz pozitif stafilokoklar icin BPA'da
Ureyen supheli kolonilere stafilokok test kiti uygulandi,
VRBA'da tespit edilen stpheli koloniler ise IMViC testi
sonucunda E. coli agisindan degerlendirildi (26).

isletmede kullanilan suda aerob mezofil genel canli,
koliform bakteri ve E. coli aranmasi TS 266'ya goére
yapildi (27).

Bulgular

Mikrobiyolojik analiz sonuclarina ait ortalama degerler
Tablo 2'de g6sterilmistir. Isletmeye gelen c¢ig siitiin
bulundugu gugim ve depolandigi tanktan alinan st
orneklerinde minimum ve maksimum olarak; aerob
mezofil genel canli sayisinin 107 ile 108 kob/ml arasinda
degistigi, koliform bakteri, enterobakterilerin sayisi 10°-
108 kob/ml arasinda, stafilokok-mikrokok sayisinin 105-
108 kob/ml diizeyinde, maya ve kuf sayisinin ise 10%-10*
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besi Yerleri ve inkiibasyon Kosullari (26).
inkiibasyon
Aranan Mikroorganizma Besi Yeri Adi Sicaklik
Siresi Kosullari
Aerob mezofil genel canli Plate Count Agar (OXOID-CM325) 37°C 24-48 saat Aerob
Stafilokok-mikrokok Baird Parker Agar (OXOID-CM275) 37°C 24-48 saat Aerob
Enterobakterilerin Violet Red Bile Glucose Agar (OXOID-CM485) 37°C 24 saat Anaerob
Koliform bakteri Violet Red Bile Agar (OXOID-CM107) 37°C 24 saat Anaerob
Enterokok Slanetz-Bartley Medium (OXOID-CM377) 37°C 24-48 saat Aerob
Maya ve kif Potato Dextrose Agar (OXOID-CM139) 25°C 4-5 gin Aerob
Tablo 2. Beyaz Peynir Uretiminde Kontrol Noktalarindaki Mikroorganizma Diizeyleri.
Aerob Mezofil Stafilokok- Koagtilaz Pozitif Enterobakter Koliform E.coli Enterokok Maya-Kuf

Genel Canli Mikrokok Stafilokok Bakteri
ORNEKLER

n X n X n X n X n X n X n X n X
Cig Sit Gugum* 10 3.9x107 10 24x10° 10 20x10® 10 27x105 10 14x107 10 2.0x10°8 10 48x10° 10 9.2x10°
Cig Siit Tank* 10 1.0x108 10 92x10° 10 19x10* 10 50x106 10 4.4x10® 10 15x10° 10 57x10° 10 26x10*
Pastorizasyon
Sonrasi* 10 24x10° 10 94x10° 10 <1.0x10? 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 2.1x10* 10 <1.0x10%
Tekneye Gelen
Boru Cikisi* 10 15x106 10 3.0x10®° 10 <1.0xi0?2 10 1.0x103> 10 19x10° 10 1.3x103 10 9.8x10° 10 7.0x10%
Tekne Stta* 10 1.1x10% 10 52x10° 10 <1.0x10> 10 1.3x10* 10 1.6x10* 10 35x10®> 10 1.9x10* 10 2.1x10?
Peynir Mayas* 10 1.1x10° 10 14x10®> 10 <1.0x10®8 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0xi0' 10 8.0x10?
Tekne** 10 34x106 10 4.8x10° 10 <1.0x10> 10 1.1x10® 10 1.2x106 10 1.1x10° 10 38x10* 10 1.0x10°
Musamba** 10 2.0x10® 10 7.7x10° 10 2.9x10* 10 1.2x10° 10 2.1x107 10 <1.0xi0' 10 25x10' 10 6.8x10%
Cendere** 10 3.1x106 10 1.8x10* 10 <1.0x10> 10 1.7x10° 10 7.0x10* 10 26x10* 10 6.0x102 10 83x10°
Kesme Bigagi** 10 82x106 10 19x10° 10 <1.0xi0?2 10 66x105 10 33x10°5 10 <i.0xi0' 10 4.6x10® 10 1.0x104
Tahta Kalip** 10 32x105 10 62x10* 10 <1.0x10? 10 1.1x10* 10 18x10' 10 <1.0x10' 10 1.3x10® 10 1.2x10*
Kesilmis Pihtr*** 10 35x107 10 6.1x10° 10 18x10% 10 69x106 10 79x106 10 <1.0xi0' 10 80x104 10 23x10%
Tuzsuz Peynir*** 10 1.1x108 10 1.6x10° 10 <1.0x10> 10 1.7x107 10 94x10® 10 <1.0x10' 10 14x10° 10 2.2x10°
Bir gece salamurada
bekletilmis peynir*** 10 2.8x108 10 9.8x10° 10 5.0x10* 10 54x10° 10 1.7x107 10 2.0x10° 10 1.1x10® 10 1.0x10%
Tuz*** 10 1.6x10* 10 22x10> 10 <1.0x10> 10 <1.0xi0' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10?
Salamura 1* 10 1.4x10* 10 16x10®> 10 B5.0x10> 10 53x102 10 46x10> 10 1.0x10? 10 46x10> 10 1.8x10?
Salamura 2* 10 37x10° 10 1.1x10* 10 <1.0x10> 10 69x10° 10 6.1x10* 10 3.0x10° 10 50x10° 10 1.8x10%
Starter Kltar* 10 1.9x10* 10 24x10®> 10 50x10> 10 19x10> 10 29x10> 10 3.0xi0' 10 6.1x103 10 6.0x10
Teneke** 10 36x10° 10 1.1x10* 10 <1.0x10? 10 19x10' 10 <1.0x10' 10 <1.0x10' 10 25x10® 10 4.9x10°
Isci Eli* 10 16x10° 10 16x10° 10 20x10® 10 12x104 10 20x10* 10 <i.0xi0' 10 15x10*% 10 7.3x10°
Hava**** 10 1.3x10° 10 2.6x10°
Su 10 2.4x10°

Kontrol noktalarindaki ust simgeler: *:kob/ml. **kob/cm2. *** Kob/g. **** kob/plak. n: numune sayisi. X: aritmetik ortalama

kob/ml arasinda
saptanmigtir. Ayrica ¢ig sutlerde E. coli ve koagtlaz
pozitif stafilokok sayisinin ortalama olarak sirasiyla
1,5x10%,  1,9x104

belirlenmistir.

Pastorize

edilip mayalama derecesine Kkadar

degisen seviyelerde bulundugu sutten alinan 6rneklerdeki toplam bakteri sayisi minimum

ve maksimum olarak 10%-108 kob/ml diizeyinde, koliform
bakteri sayisinin 102-10* kob/ml, enterobakterilerin
kob/ml  diizeyinde  oldugu sayisinin 103-10* kob/ml, stafilokok—mikrokok sayisinin

ise 103%-10* kob/ml arasinda degisen seviyelerde oldugu

sogutulduktan (32+1 °C ) sonra tekne i¢inde toplanan

belirlenmistir.
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Salamurada bir gece bekletilen peynir Orneklerinde
koliform Dbakteriler ile enterobakterilerin sayisinin
minimum ve maksimum 105-107 kob/g arasinda
degistigi, stafilokok-mikrokok sayisinin ise minimum ve
maksimum 10%-10° kob/g arasinda degisen diizeylerde
ve ortalama 9,8x10° kob/g oldugu saptanmistir. Ayrica
peynir 6rneklerinde koagtlaz pozitif stafilokok sayisinin
ortalama 5,0x10% kob/g seviyesinde ve E. coli sayisinin ise
ortalama 2,0x108 kob/g dizeyinde oldugu bulunmustur.

Peynir mayasinda aerob mezofil genel canli sayisinin
ortalama 1,1x10° kob/ml stafilokok-mikrokok sayisinin
1,4x103 kob/ml, maya ve Kif sayisinin ise 8,0x10? kob/ml
duzeylerinde bulundugu saptanmistir. Peynir Uretiminde
kullanilan starter Kkultirin ortalama 102 kob/ml
dizeyinde koliform bakteri ile 10® kob/ml dizeyinde
enterekok icerdigi, isletme havasinda ise ortalama
2,6x10° kob/plak diizeyinde maya ve kif bulundugu
saptanmistir.

Tartisma

Ulkemizde oldukgca fazla sayida bulunan mandiralarda
beyaz peynir Uretim asamalarindaki Kkritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi, direkt ve ¢capraz kontaminasyon
kaynaklarinin arastirilmasi amaci ile ele alinan bu
calismada; 21 kontrol noktasi aerob mezofil genel canli,
koliform bakteri, E. coli, enterobakteri, stafilokok-
mikrokok, koagtlaz pozitif stafilokok, enterokok ile maya
ve Kuf sayisi yénunden incelenmistir.

Mandiraya gelen ¢ig sutlerin stoklandigi tanktan alinan
orneklerde aerob mezofil genel canli, koliform bakteri,
enterobakteri, enterokok, stafilokok-mikrokok sayisinin
yiksek olmasi ve bu o&rneklerde koagilaz pozitif
stafilokok ile E. colinin ortalama olarak 1,9x10% kob/ml
ve 1,5x10° kob/ml diizeylerinde bulunmasi Ulkemizdeki
¢ig sutlerin hijyenik Kalitesinin disuk oldugunun bir
gostergesidir. Ulkemiz kosullarinda ¢ig siit temini dzellikle
aile isletmelerinde modern sagim makineleri ile
yapiimadigindan, sagimi takiben sitin sogutma islemi
gerceklestirilmediginden ve sagim hijyenine gereken
6nem verilmediginden ¢ig sutlerin hijyenik kalitesi
dusiktur. Bu durum cgesitli arastiricilar tarafindan da
bildirilmistir (11,28-36).

Mandiraya gelen sutlerin 65 °C'de 30 dakika pastorize
edildikten ve 28-32 °C'ye sogutulduktan sonra
pastorizasyon yapilan kazan ¢ikisindan alinan érneklerde,
aerob mezofil genel canli sayisinin 10° kob/ml ve is1 islemi
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gérmus Urlnlerde hijyen indeksi mikroorganizma olan
enterokoklarin  10* kob/ml dzeylerinde bulunmasi;
Uretimde kullanilan sttun cesitli kdylerden alinan toplama
sut olmasina ve hijyenik Kkalitesinin disukligine baghdir.
Ulkemiz sartlarinda cig siitlerin hijyenik kalitesinin diisiik
oldugu bir gercektir. Dolayisi ile dusik Kalitedeki cig
sutten elde edilen pastorize sutin de Kalitesinin olumsuz
yonde etkilenmesi kacinilmazdir. Nitekim pastorize
sttlerle ilgili diger calismalar da bu durumu
desteklemektedir (37-39).

Pastorizasyondan ¢ikan sut oOrneklerinde bulunan
aerob mezofil genel canli sayisi Mahari ve Gashe (40),
Nisco ve ark. (41), Kapednes ve Panse (42) ve
Ambarci'nin (37) bulgulari ile uyumlu olup, Ozalp (30) ve
Kasimoglu'nun (13) degerlerinden yuksektir. Bu durum;
Ozalp (30) ve Kasimoglu'nun (13) uyguladiklari
pastorizasyon  slrelerinin ~ farkli  olmasi  veya
arastirmamizda Kullanilan sitin hijyenik kalitesinin disiuk
olmasina baglanabilir.

Pastorize sutl mayalama teknesine tasiyan boru
cikisindan alinan sut oérneklerinde, aerob mezofil genel
canli sayisinin ortalama 108 kob/ml, koliform bakteri ve
enterobakterilerin sayisinin ortalama 10% kob/ml, maya
ve KUf sayisinin ise 102 kob/ml diizeyinde bulunmus
olmasi; bu hattan gelen kontaminasyonun gostergesidir.
Bunun nedeninin saptanmasi icin mandirada yaptigimiz
incelemeler sonunda 65 °C'de 30 dakika pastérizasyon
isleminden sonra beyaz peynir teknesine gonderilen sitin
gectigi borunun ayni zamanda Orgl peynirin Uretimi icin
¢ig sutun gonderilmesinde de Kullanildidi saptanmistir.
Cesitli arastiricilar  da  pastorizasyon sonrasinda
ekipmanlardan ileri gelen kontaminasyonlari
saptamislardir (30,43,44).

Baskidan cikan tuzsuz peynirlerde aerob mezofil genel
canli sayisinin ortalama 108 kob/g dizeyinde olmasi
starter kaltar aktivitesine baglanabilir.
Enterobakterilerin, koliform bakteri, enterekok, koagiilaz
pozitif stafilokok ile maya ve Kuf sayilarinin sirasiyla
ortalama 107 kob/g, 106 kob/g, 10° kob/g, 102 kob/g ve
10® kob/g seviyelerinde tespit edilmesi; starter kultdr,
musamba, cendere bezi, kesme bicagi, tekne ve isci
elinden Kkaynaklanan kontaminasyonun bir sonucudur.
Stafilokok-mikrokok sayisinin  mugsamba ve kesme
bicaginda 10° kob/cm? diizeyinde, koagiilaz pozitif
satfilokok sayisinin ise musambada 2,9x107 kob/cm? gibi
yuksek bir diizeyde bulunmasi; tekneye isciler tarafindan
serilmesi, tekne icine yerlestirilmesi sirasinda isci elleri ile



kontamine olmasinin bir sonucudur. Nitekim is¢i ellerinde
de koagiilaz pozitif stafilokok sayisi ortalama 2.0x103
kob/ml dlzeyinde saptanmigtir. Mandirada alet ve
ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunun yeterince
yapilmadigi, starter kiltirin aseptik sartlarda ve uzman
Kisiler tarafindan hazirlanmadigi ve calisan personelin
hijyen konusunda egitimsiz oldugu gozlenmistir. Starter
kultur, alet ve ekipmanlar ile personelden ileri gelen
kontaminasyonlar cesitli arastiricilar tarafindan da
bildirilmistir (13,45-49). Baskidan ¢ikan peynirin 1 gece
bekletilmesi icin hazirlanan 9% 16’k salamuradan alinan
orneklerde (salamura 1) aerob mezofil genel canli
sayisinin ortalama 1,4x10* kob/ml diizeyinde bulunmasi
salamuranin her Uretimde yeniden hazirlanmamast ve
pastorize edilmemesine baghdir.

Ambalaj malzemelerinin hijyenik kalitesi;
depolandiklar yerin havasinin mikroorganizma yuki ve
rutubeti ile yakindan ilgilidir. Bulgularimiz, isletme
havasinin ve ambalajlamada Kullanilan tenekelerin maya
ve Kkuf yoénunden o6nemli bir kontaminasyon kaynagi
oldugunu belirleyen diger arastirmacilarla uyum
g6stermektedir (1,11, 50-54).

Peynir ustasinin ellerinde enterobakteri, koliform
bakteri ve E. coli saptanmig olmasi, personelin tuvalet ve
hijyen konusunda egitimsiz olduklarinin bir gostergesidir.
Ayni zamanda stafilokok ve mikrokok sayisinin ortalama
10° kob/ml dizeyinde bulunmasi ve koagllaz pozitif
stafilokok saptanmig olmasi peynir ustalarinin Uretim
sirasinda hijjyenik kurallara uymadigi, zaman zaman da
agiz ve burunlarina dokunduklarinin bir isaretidir. Calisma
sonucunda elde ettigimiz isci ellerindeki mikroorganizma
yuki diger arastiricilarin saptamis oldugu degerlerle
benzerlik gostermektedir (1,11,13,22,55,56).

Salamurada bir gece bekletilen peynir 6rneklerinin
mikrobiyolgjik analizleri sonucunda, koliform bakteri,
enterobakteri, enterokok, maya ve Kif sayisinin sirasiyla
ortalama 107 kob/g, 10° kob/g, 108 kob/g, 10® kob/g
dizeylerinde bulunmus olmasi ve bu peynir 6érneklerinde
koaglilaz pozitif stafilokokun ortalama 10* kob/g
dizeyinde bulunmasi, taze peynirlerin mikrobiyolojik
kalitesinin disik olmasinin yani sira halk saghdi icin de
potansiyel bir tehlike arz ettigini ortaya koymaktadir. St
ve st Urunlerinde koagulaz pozitif stafilokoklarin
bulunmasi, stte mastitisli sitlerin karismasi, sutin meme,
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sagim islemi, personel ve cevresel kaynaklar ile kontamine
olmasi veya pastérizasyondan sonra yeterince
temizlenmemis alet ve ekipmanlarin temasi ve mandira
iscileri ile ilgilidir (57). Gerek ulkemizde ve gerekse diger
Ulkelerde cesitli tip peynirlerin koagulaz pozitif stafilokok
ile 6nemli dizeyde kontamine oldugu bir¢ok arastirici
tarafindan da bildirilmistir (58-62).

Calisma sonucunda isletmede pastorize sutin tekneye
geldigi plastik borularin en 6nemli kritik kontrol
noktalarindan biri oldugu saptanmistir. Pastérize sutin
gectigi borularin dezenfekte edilmesi ve ¢ig sitten
Uretilen yoéresel peynirler i¢in ayni  borularin
kullanilmamasi gerekli olup peynire islenecek sut hatti
ayri olmalidir.

Tekneye yayllan musambanin ve cendere bezinin
onemli kritik kontrol noktalarindan birini tegkil ettigi
belirlenmistir. Musambanin isciler tarafindan tekneye
yerlestirilmesi,  gerekli  dezenfeksiyon isleminin
yapilmamis olmasinin kontaminasyonda &nemli rol

oynadigi dusunllmektedir. Nitekim Kkritik kontrol
noktalarindan biri olarak saptanan isci ellerinin
mikroorganizma yikinin yiksek olmasi, peynir

Uretiminden ambalajlanincaya kadar direkt olarak peynirle
temas eden iscilerin Uretim sirasinda hijyenik kurallara
uymadiklarinin,  tuvalet  sonrasi  temizlik ve
dezenfeksiyonlarinin yetersiz olmasinin ve Uretim
sirasinda agiz ve burunlarina dokunduklarinin bir
gostergesidir.

isletmede Kkullanilan starter kiiltir ile salamuranin da
kontaminasyonda rol oynadigi ve kritik Kkontrol
noktalarindan oldugu belirlenmistir. isletme havasi ile
ambalaj malzemesi olan tenekeler ile cendere bezi ve
kesme bicaginin maya ve kuf kontaminasyonunda ¢nemli
kritik noktalari olusturdugu saptanmistir.

Sonug¢ olarak gida isletmelerinde calisan personelin
hijyen konusunda egitilmesi, alet ve ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyonuna dikkat edilmesi, salamuranin her parti
peynir icin yeniden hazirlanarak pastorize edilmesi,
starter kultlrun bu is icin hazirlanmis steril odalarda ve
uzman dlzeyinde personel tarafindan hazirlanmasi,
isletme havasinin da isletme pencerelerine pozitif hava
filtrelerinin takilmasi ile kritik kontrol noktasi olmaktan
cikarilacagi sonucuna varimigtir.

33



Mandira Dizeyindeki Isletmelerde Beyaz Peynir Uretiminde Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Kaynaklar

1.

34

Anar, S.: Ulkemizde Uretilen Cesitli Tip Yerli Peynirler. Gida. 1999;
3: 53-54.

Karagozlt, C., Kavas, G.: 2000 Yiinin Sonunda Tarkiye Sut
Endustrisinin Durumu ve Beklentileri. Cida. 2001; 1: 59-65.

Tekinsen, O.C.: Siit Urtnleri Teknolgjisi. Selcuk Univ. Vet. Fak.
Yayini. Konya, 2000.

Turk Standartlar: Beyaz Peynir TS 591. 1995

Johnson, E.A., Nelson, J.H., Johnson, M.: Microbiological Safety
of Cheese Made from Heat Treated Milk. J. Food Protect. 1990;
53: 441-452.

Simgek, O., Arici, M.: Peynirlerde Bulunabilen Mikroorganizmalar
ve Bunlardan Kaynaklanan Hastaliklar. Her Yonuyle Peynir. Il. Milli
Sut ve Urtinleri Sempozyumu. 12-13 Haziran 1991, Tekirdag.

Kosikowski, F: Cheese and Fermented Milk Foods. Second Edition.
F.V. Kosikowski and Associates, Brooktondale, Newyork. 1978.

Bryan, F.L: Epidemiology of Milk-borne Disease. J. Food Prot.
1983; 46: 637-649.

Arsan, A: Peynir Teknolgjisinde Otomasyon. Turkiye 6. Gida
Kongresi, 18-20 Ekim, Ankara.

Tekingen, O.C., Patir, B., Alkan, M: Savak Peynirinde Koliform
Grubu Mikroorganizmalar Uzerine Arastirmalar. Selcuk Univ. Vet.
Fak. Derg. 1993; 9: 8-12.

Anar, S.: Yogurt Uretiminde Kritik Kontrol Noktalarinin
Belirlenmesi. Gida. 2000; 1: 36-39.

Dijkers, J.H., Huurnink, T., Pennings, P.P.L., Berg M.G.: An
Example of HACCP Application in an Existing Pasteurized Milk
Plant, Following the Codex Alimentarius Model. Bull. Int. Dairy Fed.
302. 1995; 11-34.

Kasimoglu, A.: Beyaz Peynir Uretim Asamasindaki Kontaminasyon
Kaynaklarinin  Belirlenmesi ve Onleme Yollarinin - Arastiriimasi.
Doktora Tezi. Ankara Univ. Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi
ABD. Ankara. 1998.

Mauropoulos, A.A., Arvanitoyannis, 1. S.: Implementation of
Hazard Analysis Critical Control Point to Feta and Manouri Cheese
Production Lines. Food Control. 1999; 10 (3): 213-219.

Kalkan, A., Altan, H.T., Kamber, U.: Beyaz Peynirlerde Koliform
Bakteriler (E. coli ve K. pneumoniae)in Bulunusu Uzerinde
Arastirma. Ankara Univ. Vet. Fak. Derg. 1991; 38 (1-2): 108-113.

Kaptan, N., Kocak, C.: Fabrika Kosullarinda Pastérize Sitten
Starter Kullanilmadan Islenen Beyaz Peynirlerde Endustriyel ve
Hijyen Yoninden Mikrobiyolojik Kontroller. Ankara Univ. Ziraat
Fak. Yiligi. 1979; 29 (2-3-4): 708-725.

Nizamlioglu, M., Yalgin, S., Tekingen, O.C.: Konya ve Yoresindeki
Salamura Beyaz Peynirin Kalitesi. DOGA T U Vet. Hay. D. 1989;
13: 136-142.

18.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.
28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Ozalp, E., Kaymaz, S., Ycel, A., Akgin, S.: Inek Siiti ile Yapilan
Salamura  Beyaz  Peynirlerde  Hijyen  Indeksi  Baz
Mikroorganizmalar Uzerinde Arastirmalar. Ankara Univ. Vet. Fak.
Derg. 1979; 26: 277-286.

Patir, B., Arslan, A., Glven, M.: Savak Salamura Beyaz Peynirinin
Mikrobiyolojik Kalitesi. Vet. Bil. Derg. 1995; 11 (1): 51-56.

Yalgin, S.: Ankara ve Yoresinde Tuketime Sunulan Beyaz
Peynirlerin Mikrobiyal ve Kimyasal Igerikleri ile Duyusal Nitelikleri
Arasindaki lliski. Doga. T. U. Vet. ve Hay. Derg. 1987; 11 (2):
189-198.

Tirk Standartlari: Sit ve Sut Urtinleri Numune Alma. TS 2530.
1977.

De Wit, J.C., Kampelmacher, E.H.: Some Aspects of Bacterial
Contamination of Hands of Workers in Food Service
Establishments. Zbl. Bakt. Hyg. B. 1988; 186: 45-54.

ISO-International Standard Organisation: Dairy Plant-Hygiene
Conditions-General Guidance on Inspection and Sampling
Procedures. No: 8086. International Organization for
Standardization Case Postale 56. Ch. 1211 Genevre Z20.
Switzerland. 1986.

Diliellol, L.: Methods in Food and Dairy Microbiology. Av.
Publishing Company Inc. Westport, Connecticut. 1982; 117-120.

Tirk Standartlari: Siit Isletmeleri Hijyenik Sartlarin Muayene ve
Numune Alma islemlerinin Genel Kurallari. TS 8906. 1991.

ICMSF: Microorganisms in Foods . Univ. of Toronto Press. London.
1982.

Turk Standartlari: igme Sulari TS 266. 1984.

Akylz, N., Caglar, A.: HTST (Yuksek Sicaklik Kisa Zaman)
Metodunda Sicaklik Derecesi ve Depolama Zamaninin Pastorize
Sut Kalitesine Etkisi. Gida. 1989; 14 (3): 155-157.

Anar, S., Temelli, S.: Ayran Uretim Asamalarinda Kritik Kontrol
Noktalarinin Saptanmasi. Uludag Univ. Vet. Fak. Derg. 2000; 19:
19-22.

Ozalp, E.: Ankara Sut Fabrikalarinda Pastorizasyonda Sagdlanan
Mikrop Reduksiyonu ve Pastérizasyondan Sonraki Kademelerde
Bulasma Durumu Uzerinde Arastirmalar. Dogentlik Tezi. Ankara
Univ. Vet. Fak. Ankara. 1973.

Ozalp, E.: Yurdumuz Kosularinda Klasik Pastorizasyon Metodlar
ile SUt Pastorizasyonunda Basarlya Ulasmak MUmkin muduar?
Gida Bil. Tek. Derg. 1978: 1 (1): 63-74.

Oztan, A.: Anakara Universitesi Ziraat Fakiltesi Sit Teknolojisi
Egitim Arastirma ve Uygulama sletmesine Degisik Kaynaklardan
Saglanan Cig Sutlerin Kalitesi. Yiksek Lisans Tezi. Ankara Univ.
Fen Bilimleri Enst. Ankara. 1988.

Sezgin, E., Atamer, M., Kogak, C.: Ankara'da Satilan Sokak
Siitlerinin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri.
Anakara Univ. Ziraat Fak. Yayinlar. 1331. Ankara. 1993.

Uraz, T., Ydcel, N.: Cig Sutlerin Bakteriyolojik Niteliklerine Gore
Siniflandiriimasi. Gida. 1988; 13 (6): 393-397.



35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

Uraz, T., VYuocel, N.. Cig Sutlerde Koliform Grubu
Mikroorganizmalarin Dagiimi Uzerine Bir Arastirma. Gida Tek.
Derg. 1998; 23: 4.

Unal, T., Kiratli, U., Basaran, C.: Konya Bolgesindeki Cig Sutlerin
Hijyenik Kaliteleri Uzerinde Arastirmalar. Vet. Hek. Der. Derg.
1972; 9-10: 27-35.

Ambarci, I.: Ankara Piyasasinda Satilan Pastorize Siitlerin

Mikrobiyolojik Nitelikleri Uzerinde Arastirmalar. Bornova Vet.
Arast. Enst. Derg. 1972; 24 (13): 4-9.

Blgu, M., Akyildiz, N.. 1972-1973 VYilinda Gergeklestirilen
Siitlerin Pastorizasyon Oncesi ve Sonrasi Bakteriyel Kontrollerine
Dair Calisma. Bornova Vet. Arast. Enst. Derg. 1973; 14 (26-27):
1-6.

Sarimehmetoglu, B., Kupluld, O., Celik, H.: Ankara'da Tuketime
Sunulan Pastorize Sttlerin Hijyen Indeksi Bazi Mikroorganizmalar
Yonunden Incelenmesi. Gida. 1996; 21: 443-449.

Mahari, T., Gashe, B.A.: A Survey of the Microflora of Raw and
Pasteurized Milk and the Sources of Contamination in a Milk
Processing Plant in Addis Ababa. J. Dairy Res. 1990; 57: 233-
238.

Nisco, F., Zannoni, G., Puelli, S.: Microbiological Analysis of
Pasteurized Milk in lItaly. Industrie Alimentari. 1989; 28, 277:
1188-1192.

Kapednes, B.P., Panse, M.V.: Bacteriological Quality of Pasteurized
Milk from Poona City. Indian J. Microbiol. 1986; 26 (3-4): 294-
296.

Criado, M., Suarea, B., Ferreiros, C.M.: The Importance of Bacterial
Adhesion in Dairy Industry. Food Techn. 1994; 2: 123-126.

Mattila, T., Manninen, M., Kylasiurola, A.L.: Effect of Cleaning in
Place Disinfectants on Wild Bacterial Strains Isolated from a
Milking Line. J. Dairy Res. 1990; 57: 33-37.

Jermini, M.F.G., Domeniconi, F., Bissig, F.: Hygienic Evaluation of
Home Made Style Formaggini Cheese from Tessin Canton,
Switzerland: Occurrence of Enterotoxigenic Staphylococcus aureus
and Escherichia coli Strains. Mitteileungen aus dem Gebiete der
Lebensmitteluntersuchung und Hygiene. 1990; 81 (6): 633-654.

Lodi, R., Malaspina, P., Brasca, M.: HACCP in Goat Cheese
Production. Latte. 1994; 19 (3): 272-279.

Olarter, C., Sanz, S., Gutierrez, A. R.: Hygienic Control of Cameros
Cheese and Detection of the Degree of Microbial Contamination of
Surfaces and Equipment. Alimentaria. 1997; 35 (285): 41-44.

Rondinini, G., Garzaroli, C.: The Influence of Environmental
Contamination on the Hygienic Quality of Taleggio Cheese. Annali
di Microbiyologia ed Enzimologia. 1989; 39(2): 213-221.

49.

50.

51.

S2.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

S. SALTAN EVRENSEL, S. TEMELLI, S. ANAR

Vivegnis, J., Dubois, C., Nicolay, L.: Microbiological Quality of
Indigenous  Raw Milk Cheeses Produced in Wallonia.
Biotechnologie Agronomie Societe et Environnement (BASE).
1998: 2 (4): 248-255.

Bars, B.S., Bailly, J.D., Brugere, H.: Defects in Cheese Making
Caused by Moulds. Rev. Méd. Vét. 1999; 150 (5): 413-430.

Civan, E.: Istanbul Bolgesi Hayvansal Gida Isletmelerinde Personel,
Cevre ve Uretim Hijyeni. Doktora Tezi. Istanbul Univ. Sag. Bil. Ens.
[stanbul. 1993.

Civan, E.. Ozer, E.: Istanbul Bolgesi Hayvansal Gida isletmelerinde
Hijyen Uygulamalar ve Mevsimler Arasi Farkliliklar. Gida Derg.
1994;19: 4.

Knox, J.: Implementation of the Hazards Analysis Critical Control
Point System and Quality Systems in the UK Dairy Industry. Latte.
1996; 21 (11): 60-70.

Teuber, M.: Microbiological Problems Facing the Dairy Industry.
Bull. Int. Dairy Fed. 276. 1992; 6-9.

Seving, E.: Gida Enfeksiyonlari Yonunden Tavuk Mezbahalarinda
Calisan Personelin Hijyenik Kontrolii. Doktora Tezi. Ankara Univ.
Sag. Bil. Ens. Ankara. 1993.

Taskanal, N.: Ankara'daki Askeri Mutfaklarin ve Mutfak
Personelinin Hijyenik Kontrolti Uzerine Arastirmalar. Yuksek Lisans
Tezi. Ankara Univ. Sagd. Bil. Ens. Ankara. 1993,

Mutluer, B., Erol, 1., Kaymaz, S., Akgin, S.: Enterotoksijenik
Stapylococcus  aureus Suslarinin Beyaz Peynirde Uretim ve
Olgunlasma Sirasindaki Ureme ve Enterotoksin Olusturma
VYetenekleri. Ankara Univ. Vet. Fak. Derg. 1993; 40 (3): 413-426.

Aleksieva, V., Kostova, N., Mladenova, I.: Microbiological Research
on Processed Cheese. Vet. Med. Nauki. 1985; 22 (3): 77-83.

Amaral, LA., Maderfilho, A., Larla, S.T.: Changes in Physical,
Chemical and Microbiological Characteristics of Brines Applied in
the Salting of Mozzarella Cheese during the Period of Utilization.
Rev. Saude Publica. 1992; 26 (1): 41-45.

Bone, F.J., Bogie, D., Morgan-Jones, S.C.: Staphylococcal Food
Poisoning from Sheep Milk Cheese. Epidemiol. Infect. 1989; 103:
449-458.

Kivang, M. A.: Survey on the Microbiological Quality of Various
Cheeses in Turkey. Int. J. Food Microbiol. 1989; 9 (1): 73-77.

Luca, G., Zanetti, F., Stampi, S.: Staphylococcus aureus in Dairy
Products in the Bologna Area. Int. J. Food Microbiol. 1997; 15 (3):
267-270.

35



