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BEYAZ PEYNIR URETIM ASAMASINDA

KONTAMINASYON KAYNAKLARININ BELIRLENMESI VE

ONLEME YOLLARINIl\ll ARASTIRILMASI

Aylin KASIMOGLU?

Determination of the contamination sources during manufacturing stage of
white cheese and studies on the prevention of the contaminations

Summary: This study was undertaken to determine the sources and the level
of contamination of microorganisms which caused to undesirable resulis in
manufacturing. ripening and consumption of white cheese, and prevention
cconomic losses by investigated of /)/'eve/iztive process during manufacturing
phase.

Samples were taken from pasteurized milk, all equipments (cheese vats, press
cloth, canvas. culture bucket, curd cutter),” additives (mesophilic and voghurt
starters, CaCly, rennet), brine, curd, cheese from first day of ripening period.
water, hands of personnel. air, walls and floors surfuce of manufacturing unit that
selected as 25 control point. Microbiological analysis were made for total aerobic
mesophilic count, micrococci ve staphvlococct, coagulase positive staphyvlococet,
Enterobacteriaceae, coliform bacteria, E.coli, enterococcti, Pseudomonas spp..
veast and molds. l

It was concluded that, critical control points in manufacturing of white cheese
are;  pasteurization process, using materials in manufacturing process like press
clothes and canvas, air, and personnel. Since dairv fuctories have different designs
and manufacturing conditions, critical contiol points should be determined for
each factory.

Key words: White cheese, critical control point, contamination, prevention.

Ouzet: Bu calisma. beyaz pevnirin éretiminde, olgunlagtirilmast ve tiiketiminde
arzie edilmeven sonuglarn dogmasina neden olan mikroorganizmalarn, iretim
asamasindaki kontaminasyon  kavnaklarvun belirlenmesi, bulagma diizevlerinin
suptanmast ve ¢oziim yollare aragtrdarak ekonomik kaviplarin onlemmesi ama-
civla vapilnustr.,

Calismada bevaz peynir dretimi strasinda kullamilan pastéirize siitten, tiim
ekipmandan (peynir teknesi, cendere bezi, brandu, kiiltiir kovast, pthtr kesicisi),
katkt maddelerinden (mezofilik ve yogurt starter kiiltiir'eri, kalsivum kloriir, pey-
nir mavast). salamuradan, tuzlu ve tuzsuz pevnirden, sudan. personelin ellerinden.
havadan ve iiretimin yapildige tinitedeki duvar, zemin gibi toplam 25 kontrol nok-
tusindan alinun ornekler materyal olarak kulllantlnu;ur. Orneklerin aerob mezofil

Bu arastirni. Prof. Dr. Sadi Akgiin damsmanhgimda yapilan Doktora tezinden ozetlenmigtir.
Ars. Gor. Dr. KU, Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah.




A. KASIMOGLU

wenel canli, stafilokok ve mikrokok, koagulaz pozitif stafilokok, enterobakteriler.
koliform bakteriler, E.coli, enterokok, Pseudomonas spp.. mavd ve kiif voniinden

mikrobivolojik analizleri vapilmigtur.

Caligma sonucunda, bevaz peynir tretimindeki kritik kontrol noktalarmmn
pastirizasyon islemi, dretimde kullanilan cendere bezi ve branda gibi matervaller
ile hava ve personel oldugu belirlenmigtir. Siit fabrikalarinn Jfurkle dizayn ve iire-
tim kosullarina sahip olduklart dikkate alinarak. kritik kontrol noktalare her fab-

rikada helirtenmelidir,

Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, kritik kontrol noktasi, kontaminasyon. én-

leme.
Girig

Siit ve siit dirlinlerinin  diretiminden  tii-
ketimine kadar g¢esiti asamalarda  gekillenen
ckonomik kayiplarin yam sira, peynirlerden
kavnaklanan  besin  infeksiyon — ve  ze-
hirlenmeleri.  giinlimiizde gelismis  ve  ge-
lismekte olan tiim diinya tilkelerinde énemli bir
halk saghigr sorununu olugturmakta ve giderek
arg  gostermektedir.  Yapilan ¢ahgmalar so-
nucunda siit ve siit iiriinlerinden kaynaklanan
infeksiyon ve zchirlenme olaylarimin olduk¢a
sik sekillenmesi. ¢1F veya yeterli 11 iglemi uy-
culanmavan  Urlinlerin  titketimi  ile  pas-
wrizasyon sonrast  kontaminasyonlara bag-
tanmistur (4). Bu da, siit endiistrisinde toplam
kahle yonetimi ve isletme, proses ve gidalarin
mikrobivolojik denetimi igin artan talebe bagh
olarak HACCP (Hazard Analysis Critical Cont-
rol Point: Tehlike Analizleri Kritik Kontrol
Noktalart) bazli programlar iizerinde oncmle
durulmasina neden olmaktadir (5).

Tiirkiye’de siit Gretiminin yetersizligi ve
kalitesinin de genelde diisiik olmasinin yam
sira, meveut teknoloji ile standard kalitede ve
ckonomik peynir iirctimi ger-
¢eklestirilememektedir. Bu  nedenle  tiiketim
ayamasinda cesitli sorunlarla kargilagiimaktadir.
Sorunlann ¢ozumi, peyninn kalitesinin  yiik-
seltilmesi ve diretim tcknolojisinin modern en-
diistri duzeyine ulastimimast, btiytik dlgiide, ye-
terli dizeyde ayrmoh bir dizi arastirmanin
vapiimasina ve clde edilecek bulgulann uy-
gulamaya konulmasina bagh goriilmektedir.

Bu ¢ahsma, beyaz peynir dirctim  asa-
malarindakl  Kaynaklarim  ve  diizeylerini be-
lirleyerck, uriintin bozulmasina yol acan mik-

roorganizmalarin kontaminasyonu vc iiremeleri
sonucu sekillenecn ckonomik  kayiplar  on-
leyecek ¢oziim yollanm saptamak amact ilc cle
alimmstir.

Materyal ve Metot

Bu c¢alisma bir igletmede, haftada bir 25
adet kontrol noktasindan (Tablo 2) drnckler ah-
narak 31 hafta boyunca yapilmsur.

Bu ¢ergevede beyaz peynir tcknesi, cen-
dere bezi, branda, pthu kesici, kiiltlir kovasi,
peynir tenckesi, duvar ve zeminden swapla (3,
10, 28). personclin cllerinden  yikama  yin-
temiyle (7), havadan scttle platc yontemuyle
(agar plaklar kapa@ agik olarak 30 dakika ha-
vayla temasta hirakilarak) (3, 2I). pas-
Wrizasyon ve pastorizasyon sonrasinda farkhi
asamalarda pastorize siitten, tuzsuz ve tuzlu
peynirlerden (27), peynir mayasi, Kalsiyum klo-
riir, starter kiiltiirler, salamura (28) ve sudan
(26) aseptik sartlarda 6rnekler alinarak, ayni 13-
letmenin laboratuvarinda bekletilmeden  mik-
robiyolojik  yonden analiz  edilmistir.  Ca-
lismada, personclin, her materyal ve kulfanilan
her malzeme ile temas halinde olmast ne-
deniyle, beyaz peynir iinitesinde ¢alisan her ele-
manin ellerinin - mikroorganizmalar ile kon-
taminasyon diizeyi ayri ayri incelenmistir.,

Starter kiiltir ve peynir orneklerinde
acrob mezofil genel canli saymmi i¢in damla
plak metodu, diger mikroorganizma gruplari ve
diger kontrol noktalarindan alinan drnekler i¢in
yayma plak  mctodu uygulanmistr.  Mik-
robiyolojik analizlerde kullanilan besi yerleri ve
inkiibasyon kosullan Tablo 1" de verilmistiv (&,
9,13, 16, 24, 29).
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Tublo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullan
Table 1. The media and growth conditions used for microbiological anilysis.
Aranan Mikroorganizma Besiyeri Adi Sicakhik Inkibasyon
Siirest Kosullan
[ Nerob mezolil genel canli | Trypton Soya Agar (OXOID-CM 275) 30°C 48 72 saat | Acrob

Mikrokok ve statilokok Baird-Parker Agar (OXOID CM 275) 37°C 24 saul Acrob

Enterobakteriter Violet Red Bile Glucose Agar (OXOID CM 485) 37°C 24 suaal Anacrob

Kolitorm bakienler Violet Red Bile Agar (OXOID CM 107) 37°C 24 saal Anacrob

Enterokok Slanctz-Bartley Medium (OXOID CM 377) 37°C 24-48 saat Acrob

Pseudomaoncs spp. Pscudomonas Agar Base (OXOID CM 559) 30°C 48 saat Acrob

CFC Sclective Supplement (SR 103)
Mava ve kil Rose Bengal Chloramphenicl Agar (OXOID CM 549) | 25°C 4-5 alin Acrob
Chloramphenicol Selective Supplement (SR 78)
Baird Parker Agar’daki lesitinaz pozitif sonug verenler Pseudomonas spp. (29) olarak

ve parlak siyah fakat lcsitinaz ncgatif atipik degerlendirilmigtir.

kolonilere koagulaz test uygulanarak pozitif [statistiki degerlendirme i¢in ikili vc ckli

sonug veren lipik kolonilerden koagulaz (+) variyans analizleri ile Duncan testi (Multiple

stafilokok (13), Violet Red Bile Agar’daki Range Test) uygulanmisur (22).

koliform  bakteri  kolonilerinden  Endo Bulgular

Agar'da melalik parlaklik ve IMVIC testte .

e ve - verenler E.coli (9). P Beyaz peynir diretim agsamasinda 25 kont-
oo Ve ohee sonug verenter B.codt ( )’. e rol noklasindan alinan  orneklerdeki  mik-
udomonas  Agar'daki gri krem rengi ko- roorganizma diizcylert Tablo 27 de  Ozel-
lonilere oksidaz test uygulanarak pozitif lenmigtir.

Tablo 2. Beyaz peynir iretim agamasimdaki 25 kontrol noktasimn mikroorganizma diizcylert.
Tahle 2. The number of microorganisms detected from 25 control points of manufacturing stage of white cheese.
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Pastorizatérden  72°x1°C" dcki st or-
ncklerinin, pastorizator ¢ikisindan alinan siit or-
ncklerimin (32+1°C), pastorizatdr  ¢ikisindan
beyaz  peynir linitesindekl  peynir  teknesine
kadar devam eden paslanmaz ¢elik boru hat-
undan  (yaklasik 30 metre) gegen siit Or-
neklerinin, mayalamaya hazar siit drneklertnin,
starter kulttirlerin acrob mezofil genel canli sa-
yilarimn 31 hafta boyunca homojen, diger kont-
rol noktalarinda saptanan acrob mezofil genel
canh sayilarmin ise heterojen bir dagilim
(p<(.05) gosterdigi gézlenmistir.

Teknede baskilama  siiresini tamamlamig
ve 8x8x8 cm olgiisiinde kesilmig tuzsuz beyaz
peynir  orncklerinde  Pseudomonas  spp.  sa-
yisimn <1.0x10? - 8.0x10? kob/g arasinda, sa-
lamurada bir gece (15 = 0.5 saat) bekletilen

=
b=
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beyaz peynirden alinan omeklerde ise Pse
udomonas spp. sayisimn <1.0x107 - 2.0x10°
kob/g arasinda degistigi, diger orneklerde Pse-
vdomonas spp. ve orneklerin tamaminda ko-
agulaz pozitif stafilokok ile E.coli bulunmadi@s
saptanmislir.

Incelenen  kontrol noktalarindaki acrob
mezofil gencl canli, stafilokok-mikrokok, cn-
terobakteriler, koliform baktenler, cnterokok,
maya ve kil sayilarinin haltalara olan. da-
Séilmina gore yapilan varyans analizler ile
Duncan testi sonucunda cldc cdilen bulgular
Tablo 3’de verilmistr. Her kontrol noktasinin
birbirinden, incclenen  her  mikroorganizma
yiikii i¢in  p<0.01 diizeyde farkh oldugu sap-
tanmistir.

Tablo 3. Beyaz peynir tiretim agamasindaki 25 kontrol noktasimin mikroorganizma diizeylen
1gin uygulanan varyans analizi ve Duncan (Multiple Range Test) testi.
Table 3. analysis of variance and Multiple Range Tests for the number of microorganisms
detected from 25 control points of manufacturing stage of white cheese.

l .
Kontrol /\crol? Mikrokok Entero- Koliform - . Maya
Noktalar mevofil Ve bakteriler bakten Enierokok ve

gencel canh stafilokok ‘ o kit

F=2%77 141.6 45.1 8.9 7.8 6.2 1.6
72°C sut D A A A A A
Pastorize siit C A A A A A
Tekneye gelen siit D A A A A A
Mayalamaya E B C C A A
hazir sut (1200 1t)
CuCla A A A A A A
Pevinir mayas B A A A A A
Mecezotihik Kuiltiir [. A A A A A

| Termofilik kiiluir M A A A A A

' Tckne D B B B A A

[ Cendere besi D B B A A
Branda F C D C A A
Kultiir Kovast A A A A A A
Piht kesicis A A A A A A
Tencke D B A A B B
Iser () H E D C C D
Isgi (1D H E D C E D
Isci a1 H E E D F C
Is¢i (1V) H E G D G 3
Tuzsuz Peynir K I G F E E

[ Sulamura I. G A A A A —ll

[ Tuziu peymr L E G F E D 1
Hava D B C C D B}

L Duvar B G D F B F E

| Zemin I H H G G I’ !

Alluheuk siraya gore en azdan baslayarak artan, wym mikroorganizma igin, aym harl ile ifade edilen konirol nok-

tusindaki mtkroorganizma ditzeyi birbirinden farksizdir.
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Tartisma

Bu ¢alismada pastorize siitlerin elde cdilen
acrob mezofil gencl canli sayisimin ortalama 10!
kob/ml  olmasina Kkargin, pastorizasyon is-
leminde 6. hafltada (data verilmemistir) 103 kob/
ml oldugu belirlenmistir. Bu sorun personelin
cgitmes: sonucu ortadan kaldinlmistr.

Pastorizator ¢ikigindan alinan siit 6rneginin
acrob mczofil genel canli sayist genelde 101
kob/ml olmasina karsin, ayni haftalarda beyaz
peynir leknesine gelen pastorize siit  ile ma-
yalamaya hazir siittcki acrob mczofil gencl
canli sayisimn 10° kob/ml, enterobakterilerin
sayistun 10* kob/ml, koliform bakteri sayisimin
10* kob/ml diizeyinde bulunmasmin  pas-
Wwrizatorden beyaz peynir iinitcsine génderilen
pastorize siitiin, iginden ¢ig siit gegen kasar hat-
tindan verilmesi sonucu kontamine olmasina
bagh oldugu saptanmisg, 2 hatun birbiriyle olan
badlanusi kaldirilarak biitiin hat otomatik te-
mizleme (CIP: Clcaning in Place) sistemine
baglanmisur.

Mahari ve Gashe (1990) ¢ig siit, pastorize
st ve slitun pastorizasyon sonrasi asamadaki
mikroorganizma yiikiinii inccleyerek  kon-
taminasyon diizeyini belirledikleri ¢alismada,
107 - 10 kob/ml diizeyinde acrob mezofil gencl
canltya  sahip  olan  ¢ig  siitin - pas-
torizasyonundan sonra acrob mezofil genel
canli sayisinin 103 kob/ml diizeyine azalmasina
Karsin, pastorizasyon sonrast asamalarda bu
miktarin 2 ile 4 kau kadar artigimi bil-
dirmislerdir. Arastricilarin pastérizator ¢ikis
stitlinde saptadiklar acrob mezofil genel canli
sayistnin, - bu  ¢alismada  tespit  edilen  de-
gerlerden  yiiksek  olusu,  ¢ig  siitiin- mik-
robiyolojik kalitesinden ileri gelebilir. Ozalp
(1973) siidin acrob mezofil genel canli sa-
yismin, pastorizasyon sonrasinda depolama tan-
kinda vc dolum makinasinda artiini  be-
lirlemigtir.  Aragtinicilarin - sonuglart ve  bu
aragstirmada clde edilen bulgular, iiretilen iiriine
gore kontaminasyon kaynaklarinin, mevcut sis-
leme gore de kontaminasyon diizeyinin de-
Zisebilcecgini ortaya koymaktadir.

Cenderc  bezleri ve brandalardan  kay-
naklanan  kontaminasyonlar 75°C'ye 1sitilan

suda 20-30 dakika bekletilerck onlcnmistir. Uy-
gulama sonrasinda acrob mezofil gencl canli sa-
yisimn <1.0x10? kob/900cm? diizeyine azal-
masi, entcrobakterilerin ve koliform bakterin
bulunmamasi, uygulanan yontemin etkili ol
dugunu gostermigtir. Alian 6nleme ragmen
brandanin baz1 haftalarda acrob mezofil genel
canli sayisimin 104 - 105 kob/900cm?.  en-
terobakterilerin ve koliform bakterilerin - sa-
yisimin 102 - 10°  kob/900cm? diizeyine yiik-
selmesinin, 75°C’lik sicak suda bekletilmeyen
brandalann  kullanilmasindan vc  brandalarin
teknclere  scrilmelerinden  sonra buharla  de-
zenfekle ctme  isleminin  yetersiz  uy-
gulanmasindan ileri geldigi anlasiimisur.

Bu ¢alismanin baslangi¢c donemlerinde sa-
lamuranin pastorize cdilmedigi gozlemlenmis
ve 75°C'dc pastorize edilmesi saglanmistr. Sa-
lamura, diizenli olarak her giin pastirize edil-
mesine karsin aerob mezofil genel canli sa-
yisimn ortalama 103 kob/ml diizeyinde olmasi
ve salamuranin tamamcn degistirilmeden, sa-
decc pastorize cdilerek birkag giin siirekli kul-
lanildigr haftalarda 10°-10° kob/ml diizeyinde
olmasy,  pastérizasyon  sicakh@inda  mik-
roorganizmalarin =~ % 994  oraninda  y1-
kimlanmasi ve 1siya direngli bakterilerin canli
kalmasina baglanabilir (14, 17, 20).

Nenkov (1971) ¢alismasinda inceledigi tuz
Orneklerinde  belirledigi aerob mezofil genel
canlt sayisi, yikanmig kurutulmus tuzdan ha-
airlanan  salamurada  clde edilen  bulgularla
uyum gostermckiedir.

Personcl ellerinde enterobakteriler ve ko-
litorm bakteriler yoniinden bulgular. Taskanal
(1993), Seving (1993), Kalkan (1993), DcWil
ve Kampelmacher (1988), Civan (1993) ilc
Aktan ve ark. (1997) nin bulgularimin bir kisn
ilc uyum gostermekte, £.coli yoniinden isc aym
aragirmacifarin - bulgularindan  farkhhk gos-
termektedir. Bu ¢alismada acrob mezolil gencl
canli sayis1 ortalama 10 kob/ml diizeyinde
olup, Almeida ve ark.’nin (1995) eldc ettigi so-
nuglardan (yrkama 6ncesinde 107 kob/ml. yi-
kama ve dezenfeksiyon iglemi sonrasinda [03
kob/ml) daha diisiik diizeydedir. Bu durum ca-
lismanin amacimn  kontaminasyon  kay-
naklarimn belirlenmesi ve ¢oziim  yollarinin




arasinlmast kapsaminda, fabrika ve personel
hijycninin diizelilmesine bagh olup, stirekli
kontrol ile personelin, hijyenik kosullara uy-

masimn  devamhhiginin - saglanmaya  ¢a-
lisilmasindan ileri gelmekltedir.

Cahgmanin  baglangicinda  havada  en-
terobakterilerin ve koliform bakterin bulundugu
saptanmistir. Gozlemler sonucunda peynir tini-
tesi yvan penccrelerinin tavan arasina agildigs, 7
scne ¢abisurilmayan ve ycniden iiretime gegen
fabrikanin tavan arasina kuslarin yuva yapugi
ve senclerce burada giibre vb biriktigi sap-
tannustir. Tavan aras: temizlenerek dezenfckte
edilmiy, tavan arasia agilan pencereler ka-
patlmisur. Alinan onlemleri takiben havada en-
tcrobakteriler  ve  koliform  bakteriler  bu-
lunamamusur. Sonraki haftalarda yine havada
enterobakteriler ve koliform bakteriler  sap-
tanmus, bu durumun da yipranan zemindcn kay-
naklandigi belirlenerck zemin onanlmgtir.

Palmas ve ark. (1989) da iiretimin ya-
pildigi ortamda cnterobakteriler ve koliform
bakteriler bakimindan havanin kontaminasyon
kaynadi olabileccgini vurgulamiglardir. Bu dog-
rultuda Civan’in (1993) settle plate metoduyla
55 érnekten 33'iinde 2-220 kob/plak diizeyinde
koliform bakteri bulmasi, bu g¢ahgmada clde
cdilen bulgular ile uyum gostermektedir.

Yapilan peynir orneklerinde en-
terobakierilerin ve koliform bakterilerin  bu-
lunmas, siitiin 1yl pastorize olmamas: veya se-
konder olarak, kullamlan ckipmandan, katki
maddelerinden,  personclin - ellerinden,  yii-
zcylerden, havadan, sudan direkt ve/veya gap-
raz konlaminasyonu ie aciklanabilir. Alinan
onlemler kapsaminda pastorizasyon, kullanilan
ckipman, katky maddeleri, personel, yiizeyler,
hava ve sudan ileri gelen kontaminasyonlarin
onlenmesine ek olarak aktif starter kiiltiirler %
2-2.5 oramnda kullamlarak peynirde asitlifin
cabuk gclistirilmesiyle, zaman zaman kon-
tamine olan enterobakteriler ve koliform bak-
teriler baski altina ahnarak dncelikle iirtiniin bo-
zulup aulmasi, 3 ayhk olgunlagsma periyodunu
tamamladiktan sonra titketilmesi  saglanarak
halk saghg acisindan risk olugturmast  On-
lenmigtiv. Uygulanan variyans analizt ve Dun-
can testi sonucunda baskidan ¢ikan tuzsuz
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beyaz peynir ilc salamuradan ¢ikan beyaz pey-
nirin, entcrobakteriler ve koliform bakteriler
yoniinden p<0.01 diizcyinde farksiz oldugu be-
lirlenmistir. Bu da kontaminasyonun tuzlama

oncesinde sekillendigini gostermekte ve aktl

starter kiiltiirlerin olusturdugu asitliin de c¢n-
terobakterileri  ve koliform bakterilern  bas-
kiladigini ifade etmektedir.

Caligmada, beyaz peynirin tiretimindcki
kritik kontrol noktalarimin pastorizasyon islemi,
iiretimde kullanilan ccndere bezi ve branda gibi
materyaller, hava ve personel oldugu be-
lirlenmigtir. Siit fabrikalanimn farkli dizayn ve
iiretim kosullarina sahip olmalan nedeniyle,
kritik kontrol noktalarmin farklihik gostereccgi
dikkate alinmali, her fabrikada kritik kontrol
noktalarn belirlenmelidir.
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