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BEYAZ PEYNİR ÜRETİM AŞAMASıNDA
KONT AMİNASYON KAYNAKLARıNıN BELİRLENMESİ VE

ÖNLEME YOLLARıNıN ARAŞTIRILMASI!
i

Aylin KASIMDGLU2

Detumiııatioıı (d the coııtamiııation sources durillJ:;maııııfacturing stage of
white cheese and studies 011 the preJ,elltion (d the coııtaminatioııs

Summary: This study was undertakl'n to determine the sources and the level
oj ui/1{(/mination o( 111icroorf{anisms which c(lUsed to undesirable results in
mWIU/ııcturinf{, ripeninf{ dnd consumption o( white cheese, and preı'ention
eUi/1omic losses by investigated o!' prevelttiı'e process durinf{ manu!ııcturing
plwse.

Sa111ples were tak en {i-om pasteuri::.ec! milk, all equip111ents (cheese vats, press
clıııh, cw/ı'as, culture hueket, curd cutler),' additives (mesophilic ([nd voghurt
ıla rtas, CaCl], rennet), l)I'ine, curd, cheesq {iWl1 jirst doıı o( ripening periııd,
',vater, Iwnds o/personnel. ([ir, ~valls and/foors sur/ııce o!,mmzu!,actııring unit that
seleeted as 25 control point Microbiolof{ical wwlysis were made {(il' towl aerobic
mesophilic coU/ıt, micrococci ve staphylococci, coaf{ulase positive staphvlococô,
Enterohacteriaceae, colil(ınn hacteria, E co li, elJterococci, Pseudomonus spp ..

i
veast and molds,

IT \ovasconcluded that, critical control points in nUlfw!ıu'turing o!' vı:hite cheese
url'; /J(ısteurization process, using materials in nwnu(acturing process like press
dıııhes and cwıv([s, air, and personne!, Sin ce dairvfactories have dilferent design"
und nımıu/(ıcıurinf{ conditions, critica i conf/ıol points should be determined {(ii'
eaclı {aetol'V.

Kcy words: W/ıite cheese, critical control point, contamination, preventiıın.

Özet: Bu (,'a!l;'/71a,heya;, peynirin üretiminde, olgunlu","rtlnwsı ve tüketiminde
ur::ıı edilmeven sonu~'lartn dOKmasına nedeı1 olmı mikroor;iani?,nwlarlfı, üretinı
U;\Umusuıdak i kon tmninasyon kaynaklartm n hel idenmesi, hulaşma düzevlerin in
'upwnnwsı ve ~'ij7.üm yollart ara,l'lIrtlarak ekonomik kovıplartn (),ılenmesi al17u-
cıvla vnpılnuş"r,

ÇalışllJ(ula beyaz peynir üretimi slmsll1~a kullamlan pll.ltortze süttel/, tüm
ekiımwndmı (peynir tekI/esi, cendere hezi, hrwıda, kültür kovasl. pıhtı kesici."i),
kaıkı maddelerinden (mezo/ilik ve YOKurt starter kültür'eri, kalsiyum klorür, pev-
nir mavcısı), sala111umdan, tuzlu ve tuzsu? peynirden, sudan, personelin ellerinden,
/ımıudmı ve üretimin yapt/dı/!,ı ünitedeki duvm:, zemin gihi to/ılcım 25 kontrol nok-
wwıdmı alU/wı ijrnekler mateı)/al olarak kuu1lfıılnu,"tır, Örneklerin aeroh mew/il
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:. Aı~ (j,ir- Dr KL; Veterıncr Fakiilıesi Besin HiJyeni vc TeknolOjisi Anahilim Dalı.



A KASIMOGLlJ

genel can/ı' sW/ilokok ve mikrokoli., ko(/gul(/z. poz.itiı",ta/i/okok, entero/mkteri/er,
ko/ifonn /}(I k teri/er, E.coli, enterokok, Pseudomoııas SP/), , /1U/va ve kül.viinünden
mikrobivolojik (/IU/Iiz./eri yapt/nll,I'tır,

Ç(//IŞ/1W sonucunda, beyaz peYilir üretimindeki kritik kontrol ııokwlartl1ln
pastiiriwsvm/ i,ı'lemi, üretimde kul/am/aıı cendere bez.i ve branda gibi nwtervaller
i/e /wva ve personeloldu/fu belir/eıımi,çtir, Süt/iıbrikalartııın/iırklı diwvn ve üre-
ıitn kO,I'Uf/(/mw sahip olduk/art dikk(/te allıwrak, kritik kontrol nokWlart her ja/J-
rikad(/ /Jelirlenmelidir,

Anahtar kelimeler: Beyaz. peynir, kritik kontrol noktası, kontamin(/syon, iin-

leme,

Giri~

Süt ve süı ürünlerinin üretiminden tü-
ketimine kadar çqitli aşamalarda şekillenen
ekonomik kayıpların yanı sıra, peynirlcrden
kaynaklanan hesin inleksiyon ve ze-
hirlenmeleri. günümüıde gelişmh ve ge-
li~mekte ()lan tüm dünya ülkelerinde önemli bir
halk sağlığı ,sorununu oluşturmakta ve giderek
artış göstermektedir, Yapılan çalışmalar so-
nucunda süt ve süt ürünlerinden kaynaklanan
infeksiyon ve zehirlenme olaylarının oldukça
sık şekillenmesi. çiğ veya yeterli ısı işlemi uy-
gulanmayan ürLinlerin tüketimi ile pas-
ı(ıri7.a,syon sonrası kontaminasyonlara hağ-
lanmı~ıı i' (4) Bu da. süt endüstrisinde toplam
kalııe yönelimi ve işletme, proses ve gıdaların
mikrohiyolojik denetimi için artan talebe hağlı
olarak HACep (Ha7.ard Analysis Critieal Cont-
rol Point: Tehlike Analizleri Kritik Kontrol
Noktaları) hazlı programlar üzerinde önemle
dıınılmasına neden olmaktadır (5),

Türkiye'de süt Liretiminin yetersizliği ve
kaliıesinın de genelde düşük olmasının yanı
sıra. mevcut teknoloji ilc standard kalitede ve
ekonomik peynır üretimi ger-
~:ekleştirilememektediL Bu nedenle tüketim
aşamasında çeşitli sorunlarla karşılaşılmaktadır.
Sonınların Ç(lZllllıli, peynirin kalitesinin yük-
selıilmesi ve (iretim teknolojisinin modern en-
diıslri dLi7.eyine ulaştırılması, hüyük ölçüde, ye-
terlı dün;y(k ayrıntılı hir dizi araştırmanın
yapılmasına ve elde edilecek bulguların uy-
gıılamaya koııulıııasına hağlı görıilmcktediL

Bıı çalışma, heyaz peynil' üretim aşa-
malarındaki kayııaklarını ve düıeylerini be-
lırkyerek, lİrlİnıin bozulmasına yol açan mik-

roorganizmaların kontaminasyonu ve üremeleri
sonucu şekillenen ekonomik kayıpları ön-
leyecek çözüm yollarını saptamak amacı ile ele
alınmıştır.

Materyal ve Metot

Bu çalışma bir işletmede, haftada hir 25
adet kontrol noktasından (Tahlo 2) (-ımeklcr alı-
narak 3 i hafta boyunea yapılmıştır.

Bu çerçevede beyaz peynil' teknesi, cen-
dere bezi, branda, pıhtı kesiei, kültür k()\ası,
peynil' tenekesi, duvar ve zeminden swapla Cı,
iO, 2X). personelin ellerinden yı kama y(ııı-
temiyle (7), havadan seltle plate yönıeııııylc
(agar plaklar kapağı açık olarak 30 dakika ha-
vayla temas ta hırakılarak) (3, 2 ı). pas-
törizasyon ve pastörizasyon sonrasında farklı
aşamalarda pastörize sülten, tuısuı ve tul1u
peynirlerden (27), peynil' mayası. kalsi yum klo,
rür, stili'ler kültürler, salamura (2~) ve sudan
(26) ascplik şartlarda örnekler alınarak. aynı İş-
letmenin lahoratuvarında bekletilmeden mik-
robiyolojik yönden analiz edilmiştir. Ça-
lışmada, personelin, her materyal ve kullanılan
her malzeme ile temas halinde olması ne-
deniyle, beyaz peynil' ünitesinde çalışan her ele
manın ellerinin mikroorganizmalar ile kon-
taminasyon düzeyi ayrı ayrı incelenmiştir.

Starter kültür ve peynil' (ırneklerİnde
aerob mezofil genel canlı sayımı İçin damla
plak metodu, diğer mikroorganizma grupları ve
diğer kontrol noktalarından alınan timekler iı;ın
yayma plak metodu uygulanmıştır. Mik
rohiyolojik analizlerde kullanılan hesi yerleri ve
inkühasyon koşulları Tahlo i' de verilmıştir (X.
L), 13, 16, 24, 29),



BI~Yi\Z PEYNIR LiRETIM AŞAMASıNDA KONTAMINASYON KAYNAKLARıNıN BELlRLEN,\1ES/

'Lıblo i. MikrobiyoloJik analızlerde kullanıl,ın besiyerleri ve ınkiibasyoıı ko~lıl1arı
Table I. The ıııedia and growth condiıioııs used for ıııicrobiologıeal ,1Iı,ıiysıs.

8'''''''''' "','''mı"",' ,m" Besıyeri Adı Sıcaklık lıık(ıhdsyoıı

"''Oh ","ol'ii ,:,,'1 "",I,
Sıiresi ı<O~1IIldrl

--
Trypıon Soya Agar (OXOID-CM 775) 100C 48 72 s;ıa! Aeroh

Mıı..rokok ve .sLıfılokok BairdParker Agar (OXOID CM 275) 17"C 24 saal Acmh
. Ellıcrobak ını ler Vıoleı Red Bile Glııeose Agar (OXOID CM 485) 17"C 24 saaı Aııaeroh
Kolil'orııı bakıerıler Vıolet Red Bile Agar (OXOID CM 107) 17°C 24 saaı Aııaenıb
Elllerokok Slanetz-Bartky Mediuııı (OXOID CM 377) ]7°C 24-48 saat '\eroh

. PSt'UL!O!JlOII(/S spp. Pscııdoıııonas Agar Base (OXOID CM 559) 30"C 48 saal Aeroh

i "'""',,""
CFC Selective Suppleıııeııı (SR ım)
Rosc Beııgal Chloraıııpheıııcl Agar (OXOID CM 549) 25°C 4-5 giııı Acmh
Chloraıııpheıııcol Selceııve Suppleıııeııı (SR 78)

sonuç verenler Pseudo/1101ws spp. (29) olarak
değerlendiri Imiştir.

İstalİsıiki değerlendirme için ikili ve lekli
variyans analizlerİ ile Duncan testi (MulLiple
Range Test) uygulanmıştır (22).

Bulgular

Bain! Parkcl' Agar' daki lesitinaz pozitif
ve parlak siyah fakat lesitinaz negatif atipik
kolonilere koagulaz test uygulanarak pozitif
sonuç veren tipik kolonilerden koagulaz (+)
stafiloknk (13), Violeı Red Bile Agar'daki
koli forın hakteri kolonilerinden Enda
Agar'da ıncıalik parlaklık ve IMViC testte
++- ve -+-- sonu\= verenler Eco/i (9), Pse-
[{dıınlO/1os Agar' daki gri krem rengi ko-
lonilere oksielaz test uygulanarak pozitif

Beyaz peynil' üretim
rol noktasından alınan
roorganızma düzeyleri
lenmiştir.

aşamasında 25
örneklerdeki

Tablo 2' de

konı-
mik-
iize[-

Tahlo 2. Beyaz peyııır üretiııı ,ı~aıııasıııdaki 25 kontrol nokı,ısıııın ıııikroorganimıa dıi/eylnl.
T;ıhlc 2. The Iluıııher of llIicroorganisıns deree[ed I'ruın 25 comrol POlllls of ınaııııl'acıııriııg sıage of whıte chcc,c.
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A. Ki\SIMO(jLl'

Pastörİ/atörden n°:tl°C' deki stit ör-
nckierİnİn. pastiirizatör çıkışından alınan stit ör-
neklerınin 02:t iOC). pastörizatör çıkışından
heyaı peynir ünitesindeki peynir teknesine
kadar devam eden paslanmaz çelik horu hat-
undan (yaklaşık 30 metre) geçen süt ör-
neklerinin, mayalamaya hazır süt örneklerinin,
staıter kültürlerİn aeroh mezofil genci canlı sa-
yılarının 3 i hafta hoyunca homojen, diğer kont-
rol noktalarında saptanan aerob mezafil genel
canlı sayılarınw ise heterojen bir dağılım
(p<O.OS) giisterdiği gözlenmiştir.

Tekm~(le baskılama süresini tamamlamış
\e l'IxKxl'l cm ölçüsünde kesilmiş tuzsuz beyaz
peynır örneklerinde PseudotnOlws spp. sa-
yısının < I.Ox 102 - K.Ox102 koh/g araswda, sa-
lamurada bi r gece (I 5 :t 0.5 saat) hekletilen

beyaz peynirden alınan örneklerde ise Ps£'
udol7lo17([s spp. sayıswın < I.()x i02 - 2.0x iO,
koh/g arasında değiştiği, diğer örneklerde Pse-
udomonas spp. ve örneklerin tamamında ko-
agulaz pozitif stafilokok ile Eco/i hulunmadığı
saptanmıştır.

İncelenen kontrol noktalarındaki aeroh
mezafil gencl canlı, stafilokok-mikrokok, cn-
terohakterilcr, koliform bakteriler. cnterokuk.
maya ve küf sayılarının haftalara olan. da-
ğılımına göre yapılan varyans analiıleri ile
Duncan testi sonucunda elde edilen hulgu];ır
Tahlo 3'de verilmiştir. Her kontrol nuktasının
birbirinden, incelenen her mikromgani /Illa
yükü için p<O.O} düzeyde farklı ulduğu sap-
tanmıştır.

'Lıblo J. Bey;ıı pcynir [jreıiııı aşamasındaki 15 kontrol noktasının ıııikroorganizına dİl/.eylcn
ı.,.in uygulanan varyans analizi ve Duncan (Multiple Range Test) testi.

'Lıbk J. ;uıalysi.s of variancc and Multiplc Range Tesıs for the Illlıııber of ııııcroorganısıns
e1eıel'led froııı 25 control points of ıııanufaettıring stage of white cheesc.
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BEY AZ PEY\'IR L'RETIM AŞAMASıNDA KONTAMINl\SYON KA Y\'AKLARININ RELlRLENMESı..

Tartışma

Bu çalı~mada pastörize sütlerin elde edilen
aeroh mClOril genel canlı sayısının ortalama ıoı
koh/ml olmasına kar~ın, pastörizasyon i~-
!eminde 6. haftada (data verilmemi~tir) 105 koh/
IllI olduğu helirlenmi~tir. Bu sorun personelin
eğitmesı sonucu ortadan kaldırılml~tır.

Pasıöri/atör çıkışından alınan süt örneğinin
aeroh melOlil genel canlı sayısı genelde iO i
kon/ml olmasına karşın, aynı haftalarda heyaz
peynir ıeknesine gelen pastörize süt ile ma-
yalamaya hazır sütleki aeroh mezofil genci
canlı sayısının l()!, kah/ml, entembakterilerin
sayısının 104 kob/ml, koliform bakteri sayısının
10\ kon/ml dÜ/.eyindc hulunmasının pas-
törizatördcn heyaz peynir ünitesine gönderilen
pastörize sütün, içinden çiğ süt geçen kaşar hat-
tından verilmesi sonucu kontamine olmasına
hağlı olduğu saptanmış, 2 hattın birbiriyle olan
hağlantısı kaldırılarak hütün hat otomatik te-
mi/leme (CLP: Cleaning in Place) sistemine
hağlanmıştır.

Mahari \e Gashe (I 990) çiğ süt, pastörize
süt ve sütün pastörizasyon sonrası aşamadaki
mikroorganizma yi.iküni.i inceleyerek kon-
taminasyon düzeyini belirledikleri çalı~mada,
i(l' - iO~koh/ml düzeyinde aerob mezafil genel
canlıya sahip olan çıg sütün pas-
törizasyonundan sonra aerob mezaril genel
canlı sayısının i()5 koh/ml di.izeyine azalmasına
karşın, pastörizasyon sonrası a~amalarda bu
miktarın 2 ile 4 katı kadar arttığını hil-
dirmişlerdir. Ara~tırıcıların pastörizatör çıkışı
stitünde saptadıkhın aerob mezolil genel canlı
,ayısının, bu çalışmada tespit edilen de-
ğerlerden yüksek oluşu, çiğ sütUn mik-
rohiyolojik kalilesinden ileri gelebilir. Özalp
(19n) sÜli.in aeroh mezofil genel canlı sa-
yısının, pastörizasyon sonrasında depolama tan-
kında ve dolum makinasında arttığını he-
lirlemiştir. Araştırıcıların sonuçları ve bu
ara~tırn1ada elde edilen bulgular, üretilen ürüne
göre konıaminasyon kaynaklarının, mevcut sis-
teme göre de kontaminasyon düzeyinin de-
ği~ebileceğini ortaya koymaktadır.

Cendere hezleri ve brandalardan kay-
naklanan kontaminasyonlar 75°C'ye ısıtılan

suda 20-30 dakika hekletilerek önlenmişıir. Uy-
gulama sonrasında aerob mezafil genel canlı sa-
yısının <i.Ox 102 kob/900cm2 di.izcyine azal-
ması, enterohakterilerin ve kolirorm haklerin
bulunmaması, uygulanan yöntemin etkili ol.
duğunu göstermi~tir. Alınan önleme rağmen
brandanın bazı haftalarda aeroh mezaril genel
canlı sayısının ıo4 - 105 koh/900cm2, en-
terobakterilerin ve kalirorm hakterilerin sa-
yısının 102 - LO' koh/900cm2 düzeyine yük-
selmesinin, 7SOC'lik sıcak suda bckletilmeyen
hrandaların kullanılmasından ve hrandaları n
teknelere scrilmderinden sonra huharla de-
zenfekle etme i~leminin yetersiz uy-
gulanmasından ileri geldiği anla~ı1mışıır.

Bu çalışmanın başlangıç dönemlerimlc sa-
lamuranın pastörize edilmediği gözlemlcnmiş
ve 75°C'de pastörize edilmesi sağlanmıştır. Sa-
lamura, düzenli olarak her gün pasıiirize edil-
mesine karşın aerab mezo1il genel canlı sa-
yısının ortalama iO, kob/ml düzeyinde olması
ve salamuranın tamamen değiştirilmeden, sa-
dece pastörize edilerek birkaç gün sürekli kul-
lanıldığı haftalarda i0'- i0(' kob/mI düzeyinde
olması, pasliirizasyon sıcaklığı nda mik-
roorgani/malann % 99.4 oranında yı-
kımlanması ve ısıya dirençli haklerilerin canlı
kalmasına hağlanabilir (14, 17, 20).

Nenkov (1971) çalışmasında incelediği tuz
örneklerinde belirlediği aerob melOfil genel
canlı sayısı, yıkanmı~ kurutulmuş ıuzdan ha-
zırlanan salamurada elde edilen hulgularla
uyum göstermektedir.

Personel ellerinde enterahakteriler ve ko-
liforın bakteriler yönünden bulgular. Taşkanal
(1993), Sevinç (1993), Kalkan (llJ93), DeWiı
ve Kampelmacher (19H8), Civan (ILJ93) ile
Aktan ve ark. (I (97)'nın bulgularının hir kısmı
ilc uyum göstermekte, E.co!i yönünden ise aynı
araştırmacıların hulgularından farklılık giis-
termektcdir. Bu çalışmada aeroh melOfil genel
canlı sayısı ortalama 104 koh/ml düzeyinde
olup, Almeida ve ark.'nın (199) elde ettiği so-
nuçlardan (yıkama öncesimlc i(f koh/mL yı-
kama ve dezenfeksiyon işlemi sonrasında i(),
kab/ml) daha düşük düzeydedir. Bu durum ça-
lı~manın amacının konUtminasyon kay-
naklarının belirlenmesi ve çözüm yollimnın



ara~ıınlması kapsamında, fabrika ve personel
hijyeninin düıeltilmesine bağlı olup, sürekli
konirol ik personelin, hijyenik koşullara uy-
ımısıııın devamlılığının sağlanmaya ça-
lı~ılmasından ileri gelmektedir.

Çalı~manın ba~langıeında havada en-
terohakterilcrin ve koliform bakterin bulunduğu
saptanmı~tır. Gözlemler sonucunda peynir üni-
ıe.si yan pencerelerinin tavan arasına açıldığı, 7
sene çalı~ıınlmayan ve yeniden üretime geçen
fabrikanın tavan arasına kuşların yuva yaptığı
ve senelercc hurada gübre vb biriktiği sap-
ıanmı~tır. Tavan arası temizlenerek dezenfekte
edilmi~, tavan arasına açılan pencereler ka-
paıılmı~ıır. Alınan önlemleri takihen havada en-
ıcrohakterilcr ve koliform bakterilcr bu-
lunamamı~tlr. Sonraki haftalarda yine havada
entembakteriler ve koliform bakteriler sap-
lanmı~, hu durumun da yıpranan zeminden kay-
naklandığı helirlenerek zemin onarılmı~tır.

Palmas ve ark. (I 989) da üretimin ya-
pıldığı ortamda entemhakıeriler ve kaliform
hakıeriler hakımından havanın kontaminasyon
kaynağı olabileceğini vurgulamı~lardır. Bu doğ-
rııltuda Civan'ın (1993) settlc plate metoduyla
.'i.'i örnekten 3Tünde 2-220 kob/plak düzeyinde
koliform hakteri bulması, bu çalışmada elde
edilen hulgular ile uyum göstermektedir.

Yapılan peynir örneklerinde en-
ıcrobakterilerin ve koliform bakterilerin bu-
lunması, sütün iyi pastöriıc olmaması veya se-
konder olarak, kullanılan ekipmandan, katkı
maddelerinden, personelin ellerinden, yü-
ıeylerden, havadan, sudan direkt ve/veya çap-
raı konıaminasyonu ile açıklanabilir. Alınan
tınJemlcr kapsamında pasıörizasyon, kullanılan
ekipman, katkı maddeleri, personel, yüzeyler,
hava ve sudan ileri gelen kontaminasyonların
iinlenmesine ek olarak aktif starter kültürler i;.()

2-2.'i oranında kullanılarak peynirde asitliğin
çahuk geli~Lirilmesiyle, zaman zaman kan-
tamine alan enıerohakteriler ve kalifarm bak-
ıeriler haskı allına alınarak öncelikle ürünün bo-
zulup atılması, ::i aylık olgunla~ma periyodunu
ıamamladıktan sonra ıüketilmesi sağlanarak
halk sağlığı açısından risk olu~ııırması ön-
lent1li~tir. Uygulanan variyans analizi ve Dun-
can lesıi sonucunda baskıdan çıkan tuzsuz

A. KASIVlO(;LL

beyaz peynir ilc sal.amuradan çıkan bey,v pey-
nirin, enterobakteriler ve kaliform hakteriler
yönünden p<O.O i düzeyinde farksız olduğu he-
lirlenmi~tir. Bu da kontaminasyonun tuzlaımı
öncesinde şekillendiğini göstermekıe ve akti f
starter kültürlerin olu~turduğu asiıliğin de en-
terobakterileri ve koliform hakterileri has-
kıladığını ifade etmektedir.

Çalı~mada,. beyaz peynirin üretimindeki
kritik kontrol noktalarının pastörizasyon i~lcmi,
üretimde kullanılan cendere hezi ve hranda gihi
materyaller, hava ve personel olduğu he-
lirlenmi~tir. Süı fabrikalarının farklı diıayn ve
üretim ka~ullarına sahip olmaları nedeniyle.
kritik kantrol noktalarının farklılık giistereceği
dikkate alınmalı, her fahrikada kriıik konırol
noktaları belirlenmelidir.
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