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ONsSOz

Ulkemizde siit driinleri sanayii hizh bir gelisim icerisindedir. Halkimizin giinlik
beslenmesinin vazgecilmez bir pargasi da beyaz peynirdir. Beyaz peynir illkemizde
iiretilen siitiin bilyitk bir kisminin iglendigi ve en gok tiiketiminin yapildif1 geleneksel bir
gidamizdir.

" Beyaz peynir yapist ve iiretim teknigi nedeniyle oldukga riskli ve eger dikkat iiretimine
edilmezse tehlikeli bir gidadir.Tiirkiye’de ¢ok sayida beyaz peynir lireticisi vardir.
Yapilan bu ¢aligmanin amaci, beyaz peynir {iretimi yapan bir isletmede HACCP
uygulamasinin nasil yapilabilecegini incelemek ve bu konuya egilmek isteyen firmalara
ornek teskil etmesini saglamaktir.

Bu amagla yapilan ¢alismamda, beni yonlendiren Sayin Prof. Dr. Dilek HEPERKAN’a,
laboratuvar ¢aligmalarimdaki yardimlarindan dolayr arkadagim Sayin Funda
KARBANCIOGLU’na ve Levent DINCER e, isletmelerinde bayle bir ¢alisma yapmama
izin veren Sayin firma yoneticilerine, tezin yazimindaki yardimlarindan dolay:r kardegim
Burg BOZTUNC’a, is arkadaslanim Metin OZYURTLU’ya, Omer KOZAN’a, Ali
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Aysin ISIKGECE’ye ve Sayin Mustafa KALKANDELEN'e tesekkiir ederim.

OCAK, 2000 TUNC BOZTUNC

ii



ICINDEKILER

ONSOz

TABLO LiSTESI

SEKIL LISTESI
OZET
SUMMARY

BOLUM 1. GIiRiS

BOLUM 2. SUT VE SUT URUNLERI

2.1.
2.1
2.1.11
2.1.12
2.1.13
2.1.1.4
2.1.1.5
2.1.1.6
2.1.2.
2.12.1
2.12.2
2.13
2.1.4
2.1.5
22
22.1
222
2221
2222
2223
223
2.2.4

225
226
2.2.7
2.2.8.

Beyaz peynirin girdileri

Siit

Siit proteinleri

Siit yag

Laktoz

Stit vitaminleri

Stitlin mineral maddeleri

Siit enzimleri

Starter kiiltiir

Starter kiiltiirlerin temel islevleri

Bakteriofaj sorunlan

Kalsiyum kloriir

Maya

Tuz (salamura)

Beyaz peynirin yapimi

Stitiin igletmeye kabul edilmesi ve korunmasi

Siite uygulanan ilk iglemler

Stiziilerek temizleme

Siitlin standardizasyonu

Homojenizasyon

Pastdrizasyon

Peynire islenecek siitii pihtilastirmadan &nce uygulanan
islemler

Pihti kesimi

Baski uygulamasi, kalip kesimi ve salamura verilmesi
Tenekelere dolum ve soguk hava deposunda bekletme
Olgunlagma

iti

Sayfa no

ii
vi
vii
viii
Xi

O \O 00 00 ~1 1 O\ Oy W

S g Y
00 00 00 00 OO0 ~] ~\1 O\ L LI O O

18
19
20
20
21



2.3
2.3.1
23.2
23.2.1
2322
2323
2324
23.25
2.4
24.1
24.2
243
243.1
2432
2433
2434
2.4.3.5
2.4.3.6
2437
243.8
2.4.3.9
2.4.3.10
24.3.11
2.4.3.12
24.3.13

Beyaz peynirde goriilen hatalar-
Sekil hatalar

Dig goriiniig ve yapi hatalar
Renk hatalan

D1s yiizey hatalan

f¢ yiizey hatalan

Kitle hatalan

Koku ve tat hatalan

Siitte ve beyaz peynirde mikroflora
Laktik asit bakterileri
Bozulmaya neden olan mikroorganizmalar
Patojen mikroorganizmalar
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Salmonella spp.
Campylobacter jejuni

Yersinia enterocolitica

Listeria monocytogenes
Escherichia coli .
Mycobacterium tuberculosis
Brucella abortus

Brucella melitensis

Coxiella burnetti

22
22
22
22
22
23
23
24
24
24
24
25
28
28
29
29
30
30
32
33
34
34
34

Streptococcus agalactiae ve Streptococcus zooepidermicus 34

Aspergillus

BOLUM 3. HACCP SISTEMI

3.1
32

3.3

33.1
3.3.1.1
33.1.2
3.3.13
33.14
3.3.15
3.3.1.6
3.3.1.6.1
3.3.1.6.2
3.3.1.63
33.1.64
332
3321
3322

Ilgili ifadeler

Haccp sisteminin bir beyaz peynir
isletmesinde uygulanmasi

HACCEP sisteminin prensipleri

On hazirhk asamalan

HACCP takiminin olusturulmasi

Uriiniin tarif edilmesi

Planlanan kullamim seklinin belirlenmesi
Uretim akig semasinin belirlenmesi
Uretim akis semasinin yerinde onaylanmasi
Sanitasyon ve hijyen '
Personel hijyeni

El yikama

Calisanlarin ve yonetimin sorumluluklar
Alet-ekipman temizligi

Deneysel ¢alismalar

Materyal

Metot

iv

35

36
38

38
39
40
40
41
42
42
42
44
44
46
47
49
50
50
50



33221
33222
33223
3323
333
3:3.3.1
3332
3.3.33
3334
3.335
3.3.3.6

- 3337

Sicaklik Slgtimleri
Asitlik tayini

‘Mikrobiyolojik analizler

Bulgular

HACCP sisteminin temel prensipleri ve uygulanmasi
Prensip 1: Tehlike analizlerinin olusturulmasi
Prensip 2: Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
Prensip 3: Kritik limitlerin kurulmas:

Prensip 4: Izleme sisteminin olusturulmasi

Prensip 5: Diizeltici eylemlerin olusturulmasi
Prensip 6: Kayit ve dokiimantasyon

Prensip 7: Sistemin dogrulanmasi

BOLUM 4. TARTISMA VE SONUC

KAYNAKLAR
OZGECMIS

50
50
51
53
57
57
61
61
63
63

65
72

78
84



TABLO LISTESI

Sayfa no

Tablo 2.1 Siit ve Siit {iriinleri {iretimi 3
Tablo 2.2 Kisi basina diisen Siit ve Siit {iriinleri tiiketimi 4
Tablo 2.3 Siit ve st iiriinleri ihracati 5
Tablo 2.4 Siit ve siit iirtinleri ithalat: 5
Tablo 2.5 Beyaz peynir iiretiminde kullanilmasi 6nerilen starter kitltiirler 14
Tablo 2.6 Gida kokenli hastaliklara neden olan patojen mikroorganizmalar

ve hastalik olusturabilmeleri igin gerekli en diisiik sayilan 27
Tablo 3.1 Sicaklik ve Asitlik Slgiimleri 53
Tablo 3.2 Cigstit drneklerinde mikroflora 54
Tablo 3.3 Pastorize olmussiit 6rneklerinde mikroflora 54
Tablo 3.4 ‘Cacl, 6rneklerinde mikroflora 54
Tablo 3.5 Maya 6rneklerinde mikroflora 55
Tablo 3.6 Pihtida mikroflora i 55
Tablo 3.7 Kalipta mikroflora 55
Tablo 3.8 Salamurada mikroflora 56
Tablo 3.9 Isletme suyunda mikroflora 56
Tablo 3.10  Peynirde mikroflora 56
Tablo 3.11  Svab sonuglan 57
Tablo 3.12  Isletme tarafindan kontrol edilemeyen tehlikeler 59
Tablo 3.13  Her islem basamag igin belirlenmis tehlikeler ve

kritik kontrol noktalan 66
Tablo 3.14  Bir beyaz peynir igletmesinde uygulanan HACCP plani 70

vi



SEKIL LISTESI

Savfa no

Sekil 3.1 Beyaz Peynir Akis Semast . 43
Sekil 3.2 HACCP Karar Agaci Semasi 62

vii



OZET

BIR BEYAZ PEYNIR ISLETMESINDE HACCP UYGULAMASI

Dogadaki en ideal besin kaynag: olan siit, icerdigi besin maddeleri ile zeka ve viicut
gelisimine katkist olan gida maddelerinin baginda gelmektedir. Siit iriinlerinin basinda
¢ig siitten elde edilen igme siitii gelir. Diger siit triinleri ise sirastyla yogurt, ayran,
peynir, tereyag, siit tozu ve dondurmadir.

Peynir, siitii pthtilastinp peynir alti suyunu ayirarak olusan pihtinin degisik sekillerde
islenmesiyle elde edilen bir siit iiriiniiditr. Uretimde kullanilan siitler ve teknolojilerdeki
farkliliklar nedeniyle oldukga fazla sayida peynir gesidi vardir. Bu gesitler icerisinde en
tanminmiglan beyaz peynir, kasar peyniri, ¢okelek veya lor peyniridir. Beyaz peynir ,
peynir gesitleri iginde en fazla iiretilen ve en fazla tiiketim egilimi olan gruptur. Yillar
itibariyle beyaz peynir iretimi {ilkemizde stirekli artmuistir. Ancak bu artiga ragmen
tiretim genellikle eski yontemlerle gergeklestirildiginden, iiretilen peynirlerde istenen
standart kalite ve hijyen saglanamamakta ve tiiketiciye giivenli beyaz peynir
sunulamamaktadir. Bu nedenle bu ¢aligmada 6zellikle kiiltiirlii beyaz peynir iiretimi
lizerinde durulmug ve bir beyaz peynir isletmesi igin HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points) plani hazirlanmigtir.

Beyaz peynir {iretimindeki girdilerin baginda siit gelmektedir. Siitiin bilesiminde bulunan
bazi maddeler peynirin beslenme yoniinden degerlendirilmesinde besin degerini
belirlemektedir. Bunlar sirasiyla siit proteinleri, siit yag, laktoz, siit vitaminleri ve siitiin
mineral maddeleridir. Beyaz peynirin ikinci girdisi, temel islevleri asit {iretimi, proteoliz,
patojen ve diger zararli bakterilerin inhibisyonu ve tat-aroma olusumunu saglamak olan
starter kiiltiirlerdir. Beyaz peynir iiretiminde ¢ok gesitli starter kiiltiir kombinasyonlar:
kullanilabilmektedir. Diger beyaz peynir girdileri; kalsiyum kloriir, maya ve tuzdur.

Isletmeye gelen siite yag, asitlik ve kuru madde gibi analizler yapildiktan sonra
pastorizasyon islemi uygulanir. Daha sonra sogutularak peynir teknelerine alinan siite
sirastyla starter kiiltlir, kalsiyum kloriir ve maya ilave edilerek pihtilasma saglanir.
Olusan piht1 2-3 cm boyutlu kiipler halinde kesilerek peynir alti suyunun ayrilamasi
saglanir. Baski uygulama ve kalip kesimi agamalarindan sonra kaliplara salamura verilir.
Kaliplar, tenekelere doldurularak 24 saat bekletilir ve sonra tenekeler kapatilarak soguk
hava deposuna konur. Yaklasik 10 giin sonra tenekeler satisa sunulur. Uretilen beyaz
peynirlerde zaman zaman sekil hatalari, di goriiniis ve yap: hatalan gériilebilmektedir.
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Beyaz peynirin mikroflorasi incelendiinde laktik asit bakterileriyle, koliform
mikroorganizmalar- Pseudomonas fluorescens- Pseudomonas fragi gibi bozulmaya
neden olan bakterilerle ve iiretim esnasinda kaynaklanan hatalardan veya bulagmalardan
dolay1 patojen mikroorganizmalarla kargilagilabilmektedir. Cigsiitte ve beyaz peynirlerde
bulunabilen patojenler Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Escherichia
coli, Mycobacterium tuberculosis, Brucella abortus, Brucella melitensis, Coxiella
burnetti, Streptococcus agalactiae, Streptococcus zooepidermicus ve  Aspergillus
spp. 'tur.

Beyaz peynir diiretiminde tiim tehlikelerden kurtulmanin yolu HACCP sistemini
uygulamaktan geg¢mektedir. HACCP sistemi, genel anlami itibariyle bir dretim
islemindeki tiim kritik kontrol noktalarinin belirlenerek gerekli tedbirlerin alinmasi ve
diizeltici uygulamalann olusturulmasi, her tiirlti faaliyetin kaydedilmesi ve kayitlarin
saklanmasi sistemidir. Bu sistem, son iirlin analizlerine giivenmekten ¢ok tiim
basamaklarda 6nlem alma y6ntemini temel alir. Tiim sorumlulugu reticiye ve dagitictya
yiikler. HACCP sistemi, 6n hazirlik agamalar1 ve 7 temel HACCP prensibinden
olusmaktadir.

Beyaz peynir liretim asamalarindaki kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, direkt ve
¢apraz kontaminasyon kaynaklarinin bulunmasi ve bir beyaz peynir isletmesi icin kritik
kontrol noktalarinda tehlike analizi plani olusturulmasi amaciyla yapilan bu ¢alismada,
oncelikle tiim {iretim basamaklarindaki tehlikeler belirlenerek karar agaci uygulamasiyla
kritik kontrol noktalan belirlenmistir. Daha sonra 6zellikle biyolojik tehlikeler iizerinde
durularak g¢esitli islem basamaklarindan 6rnekler alinmigtir. Bu 6rneklere aerob
mezofilik bakteri sayim, stafilokok-koagiilaz pozitif stafilokok, E. coli, koliform, kiif ve
maya analizleri yapilarak belirlenen kritik kontrol noktalarinin dogrulugu arastiriimastir.

Pastdrizasyon sonunda alinan siit meklerinde mezofilik aerobik bakteri sayisinin 1x10°
ile 8x10° cfu/g arasinda, Staphylococcus aureus sayisimin 0 ile 90 arasinda oldugu ve
canll kiif-maya, koliform ve E.coli bulunmadigi belirlenmistir. Kalsiyum kloriir
omeklerinde yapilan analizlerde 0 - 4x10? cfu/g diizeyinde mezofilik aerobik bakteri ve
0-5x10° cfu/g dizeyinde Staphylococcus aureus oldugu belirlenmigtir. Maya
omeklerinde ise 3x10* - 2x10° cfu/g arasinde mezofilik aerobik bakteri ve 1x10? - 3x10°
cfu/g arasinda Staphylococcus aureus oldugu belirlenmistir. Diger mikroorganizmalara
rastlanmamistir. Pihti kesimi asamasi sonunda alinan &rneklerde mezofilik aerobik
bakteri sayisinin 1x104, ile 4x107 cfu/g arasinda, Staphylococcus aureus sayisinin 30 ile
2x10° arasinda, maya sayisin 80 ile 3x10* cfu/g arasinda, koliform organizma sayisinin
40 ile 2x10%/g arasinda ve Escherichia coli sayisimin 7 ile 2x10%g arasinda degistigi
goriilmiistiir. Bu asamada kiif varligina rastlanmamistir. Kalip kesimi agamasi sonunda
alinan Srneklerde mezofilik aerobik bakteri sayisinin 5x10* ile 2x10% cfu/g arasinda,
Staphylococcus aureus sayisimn 3x107 ile 8x10° arasinda, maya sayisinin 10 ile 7x10?
cfu/g arasinda, koliform organizma sayisimn 14 ile 2x10%g arasinda ve Escherichia coli
sayisiun 0 ile 2x10%/g arasinda degistigi gorilmis, kiif varlig1 bulunmamugtir. Salamura
hazirlanmas: ve ilavesi agamalarinda alinan rmeklere yapilan analizler sonucu mezofilik
aerobik bakteri sayisinin 3x10? ile 1x10° cfu/g arasinda, Staphylococcus aureus sayisinin
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0 ile 1x10? arasinda ve ‘maya sayisinin 0 ile 20 cfu/g arasinda oldugu ve 8rneklerde kiif-
koliform ve E.coli bulunmadifi belirlenmistir. Isletme suyunun analizinde 25/g
- dilzeyinde koliform organizma bulunmug, E. coli 'ye rastlanmamistir. Svab sonuglarina
gore starter hazirlama kabinda, personelin elinde, siit kanstiricisinda ve kesim 6lgii
tahtasinda E. coli testinin pozitif oldugu gériilmiigtir. Siit kanstincisinda, tekne
musambasinda, personelin elinde, kesim 6l¢ii tahtasinda ve tenekelerde S.aureus test
pozitif olarak bulunmustur.

Sonug olarak, pastérizasyon ve sogutma, peynir teknelerine alma, piht1 kesimi, telemeye
baski uygulama, kaliplarin kesimi, salamura pastérizasyonu ve kaliplara verilmesi,
tenekelere dolum ve bekletme, sogukta depolama, tasima asamalarinin kritik kontrol
noktalar1 olduguna karar verilmistir. Calisan personelin ellerinden ve kullamlan alet- -
ekipmanlardan patojen ¢apraz kontaminasyonu olustufu saptanmistir. Bunlann
dnlenmesi ve bdylece pekgok kontrol noktasinin ekarte edebilebilmesi igin bir
sanitasyon - hijyen programi hazirlanmistir. Ysletme tarafindan kontrol edilemeyecek
tehlikeler i¢in tedarikg¢i giivenligi getirilmistir.

Tim veriler 1;1ginda, incelenen bir beyaz peynir isletmesi igin HACCP plam
olusturulmus, boylece iilkemizdeki peynir tireticilerine ve peyniri hammadde olarak
kullanan {ireticilere katki saglumak amaglanmistir. HACCP sisteminin isletmelerde
uygulanmastyla tiiketicilere de giivenli beyaz peynir saglanmis olacaktir.



SUMMARY

APPLICATION OF HACCP IN A WHITE PICKLED CHEESE COMPANY .

Milk, which is the perfect nutrition source, contains a lot of nutrients that help to the
development of the intelligence and the body. One of the most important dairy products
is drinking milk that is obtained from raw milk. Other dairy products are yoghurt, ayran,
cheese, butter, milk powder and ice cream.

Cheese is a dairy product that is obtained by a range of processes containing the’
coagulation of milk, taking away the whey and processing the curd. Because of the
differences in milk and technology used in production, there are too many cheese types.
The most known types are white pickled cheese, kasar cheese, uncured cheese or
cokelek. The white pickled cheese is the most produced and consumed group of dairy
products. The production of the pickled white cheese is increased dramatically in
Turkey. In spite of this increase, there cannot be obtained the desired standard quality
and hygiene and cannot be presented safe products to consumer because of old
production techniques. In this study the cultured pickled white cheese processing is
examined in detail and is prepared a HACCP plan for a pickled white cheese company.

The first ingredient of cheese is milk. Some of the substances that are in the composition
of cheese define the nutrition value of cheese. These substances are milk proteins, milk
fat, lactose, milk vitamins and minerals. The second ingredient of cheese is starter
cultures that have the responsibility of acid production, proteolysis, inhibition of
pathogens and other harmful microorganisms and formation of aroma and flavour. A lot
of different combinations of starter cultures can be used in cheese making. Other
ingredients are calcium chlorine, rennet and salt.

Firstly, acidity, fat and dry matter analysis of milk is made. Then milk that comes into
the plant is pasteurised. Then it is cooled and taken to the cheese trough. By adding
starter culture, calcium chlorine and rennet to the milk, it is coagulated in the trough.
The curd is cut in 2-3 cm cubic size so that the whey can leave it. After pressing and
cutting in blocks, brine is given to the curd. The cheese blocks are put into the cans then
and waited for 24 hours in cans. Cans are closed and put into the refrigerated room.

After 10-15 days it is ready for sale. Sometimes there can be seen shape, appearance and
structure mistakes.
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If the microflora of white cheese is investigated, there may be found lactic acid bacteria,
coliform bacteria, bacteria like P. fluorescens and P. fragi which cause spoilage and
pathogen microorganisms which are contaminated during the process steps. The
pathogens that may be found in the raw milk and in the white cheese are Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica,
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Mycobacterium tuberculosis, Brucella
abortus, Brucella melitensis, Coxiella burnetti, Streptococcus agalactiae, Streptococcus
zooepidermicus and Aspergillus spp.

The only way of preventing hazards in the production of white cheese is application of
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) system. HACCP system is identifying
all of the critical control points, taking necessary prevention, forming corrective actions;
recording all of the action data and saving the records. This system is based to the ~
method of taking measures in all process steps rather than relying on the final product
analysis. It gives all of the responsibility to the producer and distributor. The HACCP
system consists of preliminary setup and of 7 HACCP principles.

In this study, which has the aim to determine critical control points in cheese production
process, find direct and indirect contamination sources and prepare a HACCP plan for a
white cheese company, the critical control point were determined with the use of
decision tree. Then a lot of samples were taken from all process steps to determine
hazards, especially biological hazards. By applying total mesophilic viable count,
staphylococci -- coagulase positive staphylococci, E. coli, coliform bacteria, yeast and
mould analysis to the samples, truth of the determined critical control points were
investigated.

In the samples taken from the pasteurisation step, the total mesophilic viable count
varied from 1x10* to 8x10° cfu/g. S. aureus number was among 0 and 90. E. coli,
coliform, yeast and mould were not detected in analysis. In CaCl, samples the total
mesophilic viable count was detected in levels of 0-4x10? cfu/g, S. aureus number was
in levels of 0-5x107 cfw/g. In rennet samples the total mesophilic viable count varied
from 3x107 to 2x10° cfw/g. S. aureus number was between 1x10? and 3x10° cfu/g. There
were not detected any other microorganisms. In the samples taken from cutted curd, the
total mesophilic viable count varied from 1x10* to 4x107 cfu/g. S. aureus number was
between 30 and 2x10° cfu/g, yeast number was between 80 and 3x10* cfu/g. Coliform
bacteria number was between 40 and 2x10*/g and E. coli number was between 7 and
2x10%/g. Moulds were not found in analysis. In the samples taken from cutted cheese
blocks, the total mesophilic viable count varied from 5x10* to 2x10® cfw/g. S. aureus
number was between 3x107 and 8x10° cfu/g, yeast number was between 10 and 7x10°
cfu/g, coliform bacteria number was between 14 and 2x10%g and E. coli number was 0
and 2x10%g. In the analysis, there were no mould found. In the samples taken from the
process steps of preparing and giving brine to the cheese, the total mesophilic viable
count varied from 3x10% to 1x10° cfu/g, S. aureus number was among 0 and 1x10? cfu/g,
yeast number was between 0 and 20 cfu/g. There were no coliform bacteria, E. coli and
mould detected. In analysis of water that is used in company there were found coliform
bacteria in 25/g levels. According to the swab results, the E. coli analysis were (+) in the
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starter preparing container, in the hands of personnel, on the milk mixer and on the
wooden cutting measure, S. aureus analysis were (+) on the milk mixer, on the trough
linoleum, in the hands of personnel, on the wooden cutting measure and in the cans.

As a result, pasteurisation-cooling steps, taking to the trough step, cutting the curd step,
pressing step, cutting in blocks steps, giving brine step, putting into the cans step, storing
in the refrigerated room step and transporting step were chosen as critical control points.
There was found cross contamination of pathogens from the hands of personnel and the
equipment used. A sanitation and hygiene program was prepared to prevent these cross-
contamination. For the hazards that cannot be controlled by the company, there is made
a supplier safety.

By using all of these data, a HACCP plan for the investigated pickled white cheese
company is prepared. In this way, this study will give some help to white cheese
producers and producers that use white cheese as a raw material. By applying this
HACCP plan to the company, it will be possible to sell consumers safe pickled white
cheese.
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BOLUM 1

1. GIRIS

Beyaz peynir, koylerden toplanarak + 4°C’ ye sogutulan siitlerin fabrikaya getirilmesi,
pastorize edildikten sonra starter kiiltiir, CaCl, ve peynir mayasi katilmasi sonucu
pihtilagma olusmasi, daha sonra salamura verilerek tenekelere doldurulmasiyla elde

edilen geleneksel bir siit {iriiniidiir.

Beslenme degeri yiiksek ve sevilen bir besin maddesi olmasi nedeniyle diinyada peynir
tiretimi ve tiiketimi hizla artmaktadir. Ulkemizde ticari olarak iiretilen peynir ¢esidi az,
miktarlan da yetersizdir. Ancak talep yillar itibariyle artmaktadir. 1988 yilinda 140000
ton beyaz (%68), 35000 ton kasar (%17) ve 30000 ton da diger peynirlerin (%15)
tiretimi yapilmigken bu rakamlar 1996 yilinda 179000 ton beyaz (%68), 45000 ton kasar
(%17) ve 40000 ton diger peynirler (%15) seviyesine gelmistir. 1996 yil1 verilerine gére
beyaz peynirin {iretilen toplam siit {iriinleri igindeki pay1 ise %14’tiir (Arsan, 1998). Bu
rakamlardan da gériildiigii gibi beyaz peynir iilkemizde en gok iiretilen ve tiiketilen bir
peynir gesididir. Buna ragmen iilkemizde beyaz peynir iiretimi genellikle eski seklini
korumakta ve piyasada standart kalitede beyaz peynir bulmak ¢ofu zaman miimkiin
olmamaktadir.

Beyaz peynir lezzetli olmas: yaninda islem teknigi, yapisi ve herhangi bir igleme tabi
tutulmadan tliketilmesi nedeniyle mikrobiyolojik olarak riskli bir iriindiir. Peynir
yapiminda siite ¢esitli asamalarda patojen mikroorganizmalar bulagabilmekte ve beyaz

peynirlerde de patojen mikroorganizmalar halk saglhigr agisindan biyitk risk



olugturmaktadir. Tiketiciye ulagmig giivenli bir beyaz peynir iiretimi i¢in uyulmasi
gereken dnemli noktalar vardir. Bilimsel ve gergekgi Onlemler alindifi ve gerekli
kontroller yapildigi taktirde; tehlikesiz beyaz peynir Uretimini  gergeklestirmek

miimkiindiir.

Tiiketiciye giivenli beyaz peynir sunulmasinda en etkili yontem isletmelerde HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points: Kritik Kontrol Noktalannda Tehlike Analizi)
uygulanmasidir. HACCP kavramu; tiretim ve dagitimin tiim agamalarinda mikrobiyolojik
- kimyasal - fiziksel tehlikelerin ve risklerin belirlenmesini, degerlendirilmeye
alinmasini, zararlann saptanmasim ve kontrol altina alinmasini igeren, grup ¢alismasina
dayal: sistematik bir yaklasimdir (Aran, 1998). HACCP sisteminin gida iiretimine
uygulanmasi, 1960’1 yillarda Pillsbury sirketi tarafindan NASA, Amerikan Silahl
Kuvvetleri ve Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Arastirma Proje Grubunun katilimiyla
gelistirilmistir. HACCP sistemi tiim diinyada giincel haldedir ve ¢ok yakin gelecekte
birgok {ilkede zorunluluk kazanacaktir. Ulkemizde de 1997 yilinda yayimlanarak
yliriirlige giren ¢’ Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’’ nde HACCP sistemi benimsenmis,
ilgili tanimlara ve uygulama esaslarina yer verilmistir (Anon., 1997). HACCP sistemi,
bilimsel ve sistematiktir. Oncelikli amaci, gida giivenligini saglamaktir.
Mikrobiyolojideki gelismelerle bilinen patojenlerin sayis1 hizla artmistir. Bu nedenle
HACCP’in gerekliligi dogmus ve 6nemi artmistir (Anon., 1999a).

Yapilan ¢alismada bir beyaz peynir isletmesinde biyolojik, kimyasal ve fiziksel tiim
tehlikeler incelemeye alinmigtir. Ancak peynir gibi bir tiriinde &zellikle mikrobiyolojik
tehlikeler 6nem arzettigi i¢in agirlik biyolojik tehlikelere verilmistir. Calismamizda
HACCP sisteminin uygulanmas: sadece kiiltiirlii beyaz peynir iiretimi i¢in ve iriiniin
satiy noktasina varmasina kadar diigiiniilmiistir, Ancak 6rneklerin temin edildidi
fabrikada klasik beyaz peynir tiretimi de yapilmakta olup bu {iriin i¢in ayn bir HACCP

planinin yapilmasi gerekir.



2. SUT VE SUT URUNLERI

Siit ve siit riinleri kapsami iginde iglenmis igme siitii, yogurt, ayran, peynirler (beyaz,
kasar ve digerleri), tereyag, siittozu ve dondurma iiriinleri bulunmaktadir. Ulkemizde

1994-1995-1996 yillaninda (iretilen siit ve siit iiriinleri miktarlan Tablo 2.1'de

gosterilmistir.

Tablo 2.1 Siit ve Siit iirtinleri tiretimi (1000 ton/y1l) (Arsan, 1998)

BOLUM 2

, Uriinler 1994 1995 1996
Islenmis igme siitii 243 230 250
Yogurt 610 637 | 650
Beyaz peynir 150 168 179
Kasar peyniri 36 41 45
Diger peynirler 36 A 40 40
Tereyag 110 116 122
Siit tozu 3.9 5 6
TOPLAM 1189 1237 1292




Ancak siitiin hacimli olmasi, tasima sorunlan ve ¢abuk bozulmasi nedenleriyle siit
dayanikli mamullere islenir. Bunlar iginde en biiyltk pay1 da peynirler alir (Demirci,
1994). Peynir gesitleri arasinda sevilerek tilketilmesi nedeniyle beyaz peynir tiretimi ilk
sirada yer almakta ve iiretim miktan yildan yila artmaktadir. Beyaz peynir; Trakya,
Marmara, Ege Bélgesi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi basta olmak lizere tilkemizin
hemen hemen her yerinde iiretilmektedir (Gdng, 1994).

Ulkemizde tretilen ¢ig siitiin (1996 verilerine gére 10,5 milyon ton/yil) %401 koy
ekonomisi iginde kalmakta, %40’1 sayilari 3000 civarinda olan hijyen ve Kkalite
standartlarina dikkat etmeden ¢alisan mandiralarda iiretilmekte ve islenmektedir. Geriye

kalan %?20’si ise modem itletme tesislerinde islenmektedir (Arsan, 1998).

Tiirkiye’de beslenme aliskanlifinin sagliklt olmayisi, siirekli artan fiyatlar ve yetersiz
aum gilcii, kigi bagina tiiketilen siitiin saghkli bir gelisme igin gereken miktarin ¢ok
altida kalmasina neden olmaktadir. Saghkl: bir gelisme igin gerekli olan kisi basina siit
tiriinleri tiiketimi y1lda 99 kg iken Tiirkiye’de bu rakam yl-lda 20 kg’da kalmaktadir. Kisi

bagina diisen siit ve siit {iriinleri tiiketimi Tablo 2.2.’de verilmistir.

Tablo 2.2 Kisi Bagina Diisen St ve Siit Urlinleri Tiiketimi (1992) (Arsan, 1998)

Gergeklesen tiiketim Gergeklesmesi gereken
tilketim
kg/kisi/yil kg/kisi/nl
Islenmis igme siitii 4.2 36.5
Yogurt 10.0 36.5
Beyaz peynir 2.7 14.6
Kagar peyniri 06| - 3.7
Diger peynirler 0.6 3.5
Tereyag 2.1 3.6
Siit tozu 0.2 0.2




Siit ve siit iirinleri sektoriinde ihracat peynir agurlikli yapilmaktadir. 1990-1995 yillan

arasinda peynir ihracat: toplam sektér ihracatinin ortalama olarak %85°ini olusturmustur.

fhracatta en biiyiik pazan ise Suudi Arabistan, Kuveyt ve Urdiin bagta olmak iizere

Ortadogu iilkeleri olugturmaktadir. AB {ilkelerine dig satim ise bu iilkelerin siibvansiyon

uygulamalan ve ithalattan fon almalan nedeniyle diisiik seviyelerde kalmaktadir. Siit ve

Siit tirtinleri ihracat miktarlan Tablo 2.3°de verilmistir.

Hammadde ihtiyacin1 yurt iginden karsilayan sektorde; siit tozu, peynir ve tereyag

ithalati yapilmaktadir. 1995 yilinda ihracatin ithalati karsilama orani %45 olarak

gergeklesmistir. En ¢ok dig alim yapilan iilkeler; Almanya, Danimarka, Hollanda ve

Fransa gibi AB iilkeleridir. Siit ve siit {iriinleri ithalat miktarlar1 Tablo 2.4’te verilmistir.

Tablo 2.3 Siit ve Siit Uriinleri {hracati (1990-1995, ton) (Arsan, 1998)

Uriinler 1990 1991 1992 1993 1994 1995
Siit ve Krema 33 48 51 55° 50 100
Yogurt ve Ayran 200 31 97 100 100 100
Peynir 3240 2162 2383 3000 3900 5000
Tereyag 127 111 360 455 400 500
Diger 7 478 142 100 140 200
Toplam ihracat (ton) 3607 2830 3330 3600 4500 5900
Top.ihra. (1000 USD) | 8050 6896 8119 9294 9477 12578
Tablo 2.4 Siit ve Siit Uriinleri Ithalat: (1990-1995, 1000 ton) (Arsan, 1998)

Uriinler 1990 1991 1992 1993 1994 1995
Siit ve Krema 10.4 6.4 6.4 6.0 6.2 8.2
Tereyag 24 5.2 7.5 5.6 2.0 4.0
Peynir 0.8 1.1 2.7 5.1 2.6 4.1
Toplam ithalat (ton) 14.7 18.6 22.1 17.9 11.6 16.3
Top.itha. (1000 USD) | 14424 17601 27083 26149 18058 27725




2.1. BEYAZ PEYNIRIN GIRDILERI

Beyaz peynir yapiminda kullamlan hammadde siittiir. Ancak peynir yapiminda
kullanilan diger bazi yardimci maddeler de vardir: Starter kiiltiir, kalsiyum kloriir
(CaCly), maya ve tuz. Peynir yapiminda kullanilan girdiler hakinda bilgiler asagida

sirastyla verilmigtir.
2.1.1.SUT

Siit genis anlamda "biitiin memeli hayvanlarin yavrulamalarindan sonra meme bezlerinde

olusturduklar biyolojik bir siv1" olarak tanimlanir (Anar, 1998).

Siit, i¢inde 100000'in {izerinde molekiil ¢esidinin bulundudu gok karmagik bir gidadir
(Anon., 1999b). Yiiksek kaliteli protein kaynagi olmasimin yan sira diger dnemli besin
Ggelerini, hiicre reaksiyonlarina dahil olan enzimleri ve metabolitleri de igeren
milkkemmel bir gida maddesidir. Siit denince akla ilk olarak inek siitii gelmektedir. -
Ancak inek siitliyle beraber koyun, ke¢i, manda gibi hay;/anlann da siitleri islenmektedir
(Anar, 1998).

Siitiin kompozisyonu, inekten inege ve siiriiden siiriiye degisir, yonetim ve besleme
konularindan, mevsimsel ve cografik degisimlerden etkilenir. Genel olarak siitiin

bilesimi asagida verilmigtir.

e Su %(85.5 - 88.7)
e Yajg %(.2.4 -5.5)
e Yagsiz kuru madde %(7.9 - 10.0)
Asagidaki terimler siit fraksiyonlarini agiklamaktadir:
Siit Plazmasi1 = Siit - Yag
Siit Serumu = Plazma - Kazein miselleri
Yagsiz kuru madde = proteinler (%3.25)+ laktoz (%4.6) + mineraller (%0.65) +
asitler (%0.18) + enzimler + vitaminler
Toplam kat1 madde = yag + yagsiz kuru madde

Ayrica siitte oksijen ve azot gibi gazlar da bulunmaktadir (Anon., 1999b)



2.1.1.1. SUT PROTEINLERI

Siit proteinleri bagsta kazein olmak iizere laktalbiimin ve laktoglobiilinden olusur. Kazein
tim siit proteinlerinin %80'ini olusturur. Geri kalan %20 ise serum proteinleri olarak
bilinen a-laktalbiimin, B-laktoglobiilin, bovine serum albumini, immunoglol;ﬁlinler ve
proteoz pepton'dur. Diger proteinler ise siitlin bilesiminde eser miktarlarda bulunur
(Anar, 1998). Eger sicak siit bir siire bekletilirse serum proteinleri yiizeyde bir tabaka
olusturur (Anon., 1999c). Serum proteinleri peynir yapimu sirasinda peynir alti suyuna
gegerken kazein ise peynirde -toplanir. 100 gr beyaz-peynirin protein miktar: yaklasik
17,6 gr'dir (Demirci, 1994).

Kazein proteinlerinin ¢ogu, kazein miselleri olarak bilinen kolloidal partikiiller halinde
bulunurlar. Kazein misel sistemini etkileyen bazi faktorler tuz konsantrasyonu, pH,

sicaklik, 1s1l islem ve dehidrasyon'dur (Anon., 1999b).

2.1.1.2. SUT YAGI

Siit yagi, siit ve siitlii mamullerin yapisinda, aromasinda, besin degerinde ve fiziksel
ozelliklerinde 6nemli rol oynar (Anar, 1998). Siit ve siit iiriinleri, yag ic;eriéine gore
satildifindan siitiin yag icerigi ayrica ekonomik olarak da &nemlidir. Siit yaglarim
dnemli bir boliimi, 3 farkli yag asidine baglht gliserolden meydana gelmis trigliserit
denilen simftandir. Trigliseritler toplam siit yagimin % 98,3'linii olusturur (Anon.,
1999b). Siit yagimin sindirilebilirligi olduk¢a fazladir. Siit yag1, hayvansal ve bitkisel
yaglara gore daha fazla sayida yag asidi igerir (Anar, 1998). Siitte en fazla bulunan yag
asitleri; C14 - miristik, C16 - palmitik, C18 - stearik, C18:1 - oleik asit (uzun zincirli) ve
C4 - butirik, C6 - kaproik, C8 - kaprilik, C10 - kaprik asittir (kisa zincirli) (Anon.,
1999b).

Yag asitlerinin % 30-35'i doymamis olup, linoleik asit ve arakhiodonik asit de bulunur
(Anar, 1998). Yag globiilii membranina bagl fosfolipidler (%0.8) ve yag globuliinde
bulunan kolesterol (%0.3) stitte bulunan diger lipid simflandir (Anon., 1999b).



Siitiin igerdigi kolesterol orami difer gidalarla kargilagtinldiginda bir ¢ogundan diisiik
oldugu goriiliir. Tam yagll slitte bulunan kolesterol yaklasik 11 mg / 100 gr tiiketilebilir
kisimdir (Anar, 1998). Beyaz peynirlerde bu oran 0-100 mg / 100 gr tiiketilebilir kisim
arasinda degisir (Demirci, 1994). —

2.1.1.3. LAKTOZ

Siitte en fazla laktoz bulunur. Laktoz, glukoz ve galaktoz;lan olusan bir disakkarittir
(Anon., 1999b). Eser miktarlarda glukoz, galaktoz ve dider sekerler de mevcuttur.
Laktoz, siit iiriinlerinde besleyici unsurlar arasynda 6nemli bi'r yere sahiptir (Anar, 1998).
Fermentasyonda ana madde olarak kullanylir (Anon., 1999b). Laktozun hidrolizi sonucu
olusan laktik asit, istenmeyen mikroorganizmalarin geligmesine engel olur (Anar, 1998).
Siitteki laktozun yaklasik %10'u, starter bakteriler tarafindan laktik asit iiretiminde
kullanilir (Anon., 1999c). .

Peynirde laktoz ¢ok diigiik miktarlarda bulunur (1 - 3 gr / 100 gr). Bunun sebebi siitteki
laktozun ¢ok biiyiik bir kismimn (%90'1nin) peynir alti suyuna gegmesi ve pihtida
kalaninin ise laktik aside dontismesidir (Demirci, 1994).

Baz: insanlar laktoz intoleransi adi verilen bir hastalifa sahiptir. Bu durumdaki
insanlarda laktaz enzimi eksikligi vardir ve bu nedenler bunlar laktozu veya laktoz

igeren siit {iriinlerini sindiremezler (Anon., 1999b).

2.1.1.4. SUT VITAMINLERI

Vitaminler canli yasami i¢in gerekli organik maddelerdir (Anon., 1999b). Siitte en fazla
vitamin B; (riboflavin) mevcuttur. Ayrica ©&nemli miktarlarda vitamin B
(siyanokobalamin), giinliik 'ihtiyac1 kargilayacak miktarlarda vitamin By (thiamin),
vitamin A, pantotenik asit ve vitamin Bg (piridoksin) da bulunur (Anar, 1998). Siitte;
yagda ¢oziinen D, E, K vitaminleri ve suda ¢dziinen niasin vitamini de mevcuttur

(Anon., 1999b). C ve D vitaminleri ise fazla bulunmaz (Demirci, 1994). Ozellikle C



vitamini 1stya dayanmksiz oldugundan pastérizasyonda kolaylikla zarar goriir (Anon.,
1999b).

Peynirdeki yagda ¢6zlinen vitamin konsantrasyonu peynirin yag oranina baglidir. Tam
yagli bir peynirde A vitamininin % 80-85'i peynire geger. Suda ¢6ziinen vitaminlerin

gecisi ise ¢ok az olur (Demirci, 1994).

2.1.1.5. SUTUN MINERAL MADDELERI

Siit 6zellikle Ca ve P agisindan zengindir. Ca siitin pihtilasmasinda en Snemli
mineraldir. Ayrica proteinle birlikte 6zellikle gelismekte olan ¢ocuklar i¢in milkemmel
bir gida kaynag olusturur (Anon., 1999c). Siit ve siit {irinil tikketmeksizin viicudun Ca
ihtiyacim kargilamak miimkiin degildir. Siitte ayrica K, I, Mg, Zn, Cl mineralleri de
bulunur (Anar, 1998; Simsek ve Arici, 1994). -

2.1.1.6. SUT ENZIMLERI

Enzimler, kimyasal reaksiyonlan katalizleyen ve bu reaksiyonlarin hizini ayarlayan

protein gruplandir. Enzimlerin aktiviteleri ¢ok spesifiktir. Siit i¢ ve dig enzimlere

sahiptir. Dig enzimler, psikrotrofik bakterilerin iirettigi 1siya dayamikl enzimlerden

(lipaz ve proteinez) olusur. Siitteki i¢ enzimlerden en 6nemlisi hidrolazlardir:

e Lipoprotein lipaz: Bu enzim siitte plazma i¢inde kazein misellerine bagh olarak
bulunur. Siit yag: bu enzimin aktivitesinden yag globiil membrani sayesinde korunur.
Eger yag globiil membramn zarar gériirse LPL enzimi lipoproteinlerine hiicum eder.

o Plasmin: Plasmin bir proteolitik enzimdir, proteinleri pargalar. Plasmin beta-kazeine
ve alfa-s2 kazeine hiicum eder.

o Alkalin fosfataz: Bu -enzim spesifik fosforik asit esterlerini fosforik asit ve ilgili
alkollerine ayirir ve minimum pastérizasyon sicakliklarinda zarar goriir. Bu nedenle

uygun pastdrizasyon uygulanip uygulanmadiginin kontrolii igin fosfataz testi yapilir
(Anon., 1999b).



2.1.2. STARTER KULTUR

Pekok iilkede peynir yapiminda kullalacak siitin pastorizasyonu yaygin bir
uygulamadir. Pastrizasyon siitte bulunan patojen ve diger zararli mikroorganizmalar
yaninda peynirin olgunlasmasim saglayacék olan laktik asit bakterilerinin de ortadan
kalkmasina neden olmaktadir. Bu nedenle peynir yapiminda starter kiilttir kullanim
teknolojik bir zorunluluk haline gelmistir (Ka;akus, 1987).

Starter kiiltiirler, "siitte bulunan zararli mikroorganizmalarin geligmesini 8nlemek, iiriine
8zgil tat ve aromanin olﬁ$masm1 s;aglamak ve her zaman aymﬁiksek standart kalitede
iiriin elde etmek amaciyla siite katilan yararli mikroorganizmalar " olarak tanimlanabilir
(Dinger ve Kotan, 1998). Starter kiiltiirler fermantasyonu baslatmak amaciyla siite veya
kremaya bilingli olarak katilan karakterleri belli mikroorganizma kiiltiirleridir (Karakus,
1987).

2.1.2.1. STARTER KULTURLERIN TEMEL isLEVLERi:
A. Asit Uretimi :

Starter kiiltiir, arzulanan degisim siirecini baglatmak amaciyla kullamilir. Bu gérevini
esas itibariyle laktozdan laktik asit iireterek yerine getirir. Asit {iretiminin; pihti
olusumu, peynir alt1 suyunun ayrilmasi, doku olugumu, lezzet olusumunun baglatilmasi,
patojenlere kars: tiriiniin korunmasi ve iiriin dayaniklih@imin arttirilmas iizerine olumlu

etkileri vardir (Karakus, 1987).
B. Proteoliz :

Siit fermantasyonlarinda; starter bakterilerin, geliserek yiiksek hiicre konsantrasyonuna
ulagsmalann ve dolayisiyla hizli asit (iretimi igin siit proteinini pargalayarak kiigik
molekiilli pepfit ve aminoasitlere doniistiirmeleri mutlaka gereklidir. Starter kiiltiirler
hiicre ¢eperine bagh proteinaz enzimleri igerirler. Bu enzimler kazeinleri peptitlere
parcalar. Peptitler, hiicrelere alinarak cesitli peptidaz enzimleriyle aminoasitlere

doniistiiriilir. Starter hiicrelerin otoliziyle serbest kalan proteinaz ve peptidazlar, peynir
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mayastyla birlikte kazeinin kismi hidrolizini saglayarak peynirde dokusal degisimlere
neden 6lur (Karakut, 1987).

C. Patojen ve diger zararh bakterilerin inhibisyonu :

Laktik Streptococ'lar laktik asit iiretirler. Eger ortamda oksijen bulunuyorsa hidrojen )
peroksit de olustururlar. Heterofermantatif  Leuconostoc’lar ve Streptococcus
diacetylactis ise laktik asit yaninda bir miktar asetik asit, formik asit ve diasetil meydana
getirir. Hidrojen peroksidin siitte tiyosiyanat ve laktoperoksidaz ile olugturdugu
kompleks E.coli dahil birgok gram (+) ve. gram (-)- bakteriyi inhibe etmektedir. Diasetil
de inhibe edici 6zellik tasiyan bir bilesik olup 6zellikle Gram (-) bakteriler, mayalar ve
kiifler izerine etkilidir (Karakus, 1987).

Baz1 Lactococcus lactis subsp. lactis (Streptococcus lactis) suslari nisin Uretirler. Bu
metabolit Staphylococ'lar ve Clostridiumlar 'gibi Gram (+) bakterileri inhibe etmektedir.
Yine baz1 Lactococcus lactis subsp. lactis (Streptococcus lactis) ve Lactococcus lactis
subsp. cremoris (Streptococcus cremoris) suslannca firetilen diplokoksin diger

Streptococcus'lan, Staphylococcus'lar1 ve Mycobacterium’ u inhibe etmektir.

Sonug olarak, fermantasyon baglangicinda patojen mikroorganizmalarin inhibisyonuna,
etkin bir starter kiiltiir gelisimi sonucu ortam redoks potansiyelinin diismesine neden
olmaktadir. Daha sonraki asamalarda ise pH’ 1n diismesi, kiigiik molekiillii yag asitleri
ve diasetil olutumu patojenlerin gelismesini 6nlemektedir. Fermente {irtinlerde patojen

mikroorganizma geligimini etkileyen faktorler agadida verilmistir (Karakus, 1987).

- Starter kiiltiir (Miktar, tip, aktivite)
- Laktik asit

- Formik asit

- Asetik asit

- Hidrojen peroksit

- Diasetil

- Diistik pH

- Anaerobik ortam
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- Antimikrobiyal metabolitler
i. Nisin
ii. Diplokoksin
iii. Bakteriosin
D. Tat ve Aroma olugumu:

Birgok fermente silt iiriiniiniin kalitesi, yapimda kullanilan starter kiiltiiriin tat ve aroma
bilesikleri {iretme yetenegine baglhdir.

Fermente siit driinlerinde di%setil, ortamda bulunan sitratin metabolizmasi sonucu
olugmaktadir. Tipik tat ve aromas: aylarca silren bir olgunlasma devresinde olusan
peynir ¢esitlerinde starter 'bakterilerin etkileri pek belirgin degildir. Nitekim
olgunlasmanin daha ilk evresinde peynirde mikroorganizma sayis: hizla azalmakta, oysa
lezzet gelisimi hizla devam' etmektedir. Bu olgu, lezzet gelisiminin, starterlerin
metabolik faaliyetleri sonucundan ¢ok hiic.:relerin oltimiinden sonra serbest hale gegen

enzimlerin etkinliklerine bagl oldugunu géstermektedir (Karakus, 1987).

Iki tip laktik starter kiiltiir vardir :

a) Basit veya Belirli : Tek tip veya sayisi bilinen birkag tip

b) Kangik veya Birlesik : Herbirinin k_endi ozelliklerini sagladig birden fazla tip (Anon.,
1999b)

Starter kiiltlirler mezofilik veya termofilik olarak siniflandirilabilirler (Anon., 1999b) :
* Mezofilikler :

- Lactococcus lactis subsp. cremoris (Streptococcus cremoris)

- Lactococcus lactis subsp. lactis (Streptococcus lactis)

- Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis

"- Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

* Termofilikler :
- Streptococcus salivorius subsp. thermophilus (S. thermohilus)
- Lactobacillus lactis subsp. bulgaricus (L. bulgaricus)

- Lactobacillus lactis subsp. lactis (L. lactis)
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- Lactobacillus casei
- Lactobacillus helveticus

- Lactobacillus plantarum

Beyaz peynir yapiminda kultamlacak saf kiiltiirde yer alacak bakterileri belirlemek
amactyla pek gok ¢alisma yapilmistir. Bazi aragtirmacilarin bu konudaki 6nerileri Tablo

2.5’te verilmigtir. (Tablo 2.5’te mikroorganizmalarin eski isimleri yer almaktadir.) -

2.1.2.2. BAKTERIYOFAJ SORUNLARI

Bakteriyofajlar bakteri hiicresinde asalak olarak geliserek hiicrelerin yok olmasina neden
olan viriislerdir. Fajlar, dogada ¢ok yaygin olarak bulunurlar. Toprakta, giibrede, havada,
kirli sularda ve siitte ¢ok fazla say;l ve tipte fajlara rastlamak olasidir. Aynica fajlarin
1siya dayamikliklan bakterilerden fazla olup pastérize édivlm,isv siitlerde de bulunabilirler
(Karakus, 1987).

Siit teknofojisinde fajlar 6nemli sorunlar yaratirlar. Starter kiiltiirler bakteriofaj
saldinisina ugrayarak pargalanirlar ve bu durumda iiriinde asitlik olusumu engellenir. Siit
isletmelerinde faj enfeksiyonu: kaynaklan peynir alti suyu ve siit dokintiileridir.
Bunlarda faj gelisimi i¢in gerekli ortém mevcut oldugundan bu atiklar ortamdan derhal
uzaklastinlmalidir (Giiven, 1996). -

Ancak alinacak ¢esitli 6nlemlerle siit isletmelerinde faj nedeniyle ortaya ¢ikan hatalan

onlemek ve faj bulagmasini sinirlandirmak miimkiindiir. Bunlar ana hatlanyla;

- Starter kiltirlerin aseptik kosullarda hazirlanmasi ve ¢ogaltmada faj gelisimini inhibe

edici besi yerlerinin kullanim ,

- Faja dayanikli susglanin seleksiyonu ve bunlarin imalatta doniigtimlii olarak kullanim

(kiiltiir rotasyonu) veya gok suslu starter kullanimi ,

- Imalatta gerekli hijyen kosullarinin yerine getirilmesidir (Karakus, 1987).
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Tablo 2.5 Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilmas: Onerilen Starter Kiiltiirler

ONERILEN STARTER KULTURLER KAYNAKLAR

Enterococ grubu streptococ Ozer, 1964

S. lactis + S. cremoris + S. diacetilactis + L. casei + | Dilanyan ve dig., 1964

L. helveticus

S. lactis + S. thermophilus + L. casei + Girginov ve Veichkova, 1969

L. bulgaricus

S. cremoris + S. diacetilactis + Leu. cremoris Ugiinci, 1971

S. lactis + S. thermophilus + S. cremoris + | Mz_msour, 1972 -

Leu. cremoris

S. lactis + L. casei Stefanova ve dig., 1972

S. lactis + L. casei + S. cremoris + S. diacetilactis Misic ve Petrovic, 1972

S. lactis + S. cremoris ' Kaymaz, 1979

S. lactis + L. casei + L. plantarum Ergiilld, 1980

S. lactis + S. cremoris + Leu. cremoris Celik, 1982

S. lactis + L. casei + S. diacetilactis Tunail ve dig., 1982
S. lactis + S. cremoris + L. casei Demiryol, 1983

S. lactis + S. cremoris + L. casei Tunail, 1983

e S lactis + L. casei + L. plantarum Uglincd, 1992

e S lactis + L. casei
e S durans + L. casei

e S. faecalis + L. casei + L. brevis + S. lactis

o S lactis + S. durans + L. plantarum Tunail ve dig., 1994

e S lactis + S. faecalis + L. lactis
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2.1.3. KALSIYUM KLORUR (CaCly)

Peynire islenecek siitiin 56°C iizerine isitilmast durumunda ortamdaki kalsiyum tuzlan
¢Okelmekte ve ¢dziinmils kalsiyum tuzu azalmaktadir. Bu durumda siitlin maya ile
pihtilasma yetenegi bozulmakta, pihnlasma sliresi uzamaktadir (Oktar ve dig., 1994). Bu
nedenle pastdrizasyonda kaybolan Ca miktarini telafi etmek igin siite CaCl, ilave edilir

(Anon., 1999b). Pihtilasma olayinda bir bag gorevi yapan kalsiyum,

o Kazeinin pthtilagmasim ko}laylastlrmaktadlr
e Daha sik1 ve elastiki bir piht1 olusumunu saglamaktadir
e Peynir suyunun daha kolay ayrilmasina katkida bulunmaktadir

¢ Telemenin cendere bezine yapigmasini Snlemektedir (Oktar ve dig., 1994).

Kalsiyum kloriir 8nce temiz su ile seyreltilerek stite ilave edilir. Gida katki maddeleri
yonetmeliginde en fazla 200 mg/kg siit olarak kullanilmasina izin verilmektedir (Oktar

ve dig., 1994). Fazla katilan CaCl, yarar getirmez ve acimsi tat olugturur (Kogak, 1994).

2.1.4. MAYA

Degisik kaynaklardan elde edilip kullamma hazir hale getirilen pihtilastinc: enzim
preparatlarina peynir mayasi denir. Peynir mayalari, esas olarak siitii pihtilagtirmak igin
kullanilmakla birlikte peynirin birgok nitelifini de etkiler. Hayvansal, bitkisel ve
mikrobiyel kaynaklardan elde edilen rennin enzimi preparatlar peynir mayas: olarak
‘yaygin bir sekilde kullamimaktadir. Bunun yami sira sigir, domuz gibi cesitli
hayvanlardan elde edilmis maksimum %50 pepsin enzimi igeren mayalar da

kullaniimaktadir.

Peynir mayalarinin peynirde kusura neden olan mikroorganizmalan (koliform, anaerobik
bakteriler, kiif v.s.) ve patojenleri igermemesi gerekir. Peynir mayalannin kullaniminda

fiyat, dayaniklilik ve kullamm kolaylig: gibi faktorler etkili olmaktadir (Kogak, 1994).
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Siitiin maya (rennet) ile pihtilagtinlmasi 2 asamayi igermektedir:
kimozin
(1) Enzimatik agama k-kazein » para-k-kazein

Ca™
(2) Pihtilasma asamasi para-k-kazein —> pihti

Bu siiregte siit, belli bir viskozite degerine sahip bir akiskandan viskoelastik bir jele
doniismektedir. Pithtilasmanin baslayabilmesi igin k-kazeinin en az %80’inin hidrolize
olmasi gerekir (Erdem ve Saldamli, 1994). Para-k-kazein, Ca varliginda pihtilagtiindan
ortama CaCl, verilerek Ca konsantrasyonu arttinlir, pithtilagma kola'ylas'tli"llxr, boylece

pthti formasyonu ve sinerez olumlu ydnde etkilenir (Kogak, 1994).

Kazein misellerinin pihtilagtirilmasinda genellikle kimozin veya rennet kullanilir. i1k
basamakta rennet, kappa-kazeinin Phe(105)-Met(106) baglantisin1 kirar. Bunun sonucu
olarak iniselden ve para-kappa-kazeinden digan difiize olan qﬁzi‘mebiiir
kazinomakropeptit olusur. ikinci basamakta miseller pihtilagir. Bunun nedeni kappa-
kazeinin stearik iticiliginin ve pH azalmasi nedeniyle elektrostatik iticiligin
kaybolmasidir. pH kazeinin izoelektrik noktasina (pH 4,6) dogru yaklastik¢a kazeinler
pithtilagir. Kalsiyum izoelektrik kosullan yaratarak ve miseller arasinda koprii gérevi
gorerek pihtilagmaya yardim eder. Her iki basamakta da pihtilagma zamanindaki sicaklik
¢ok onemlidir. Sicakliin 40°C’ye kadar gikmasiyla rennet reaksiyonunun oram artar.
Ikinci agama boyunca artan sicakliklar hidrofobik reaksiyonlan arttinr. Pihtilasmanin
liclincti basamag , jel olustuktan sonra misellerin yeniden ayarlanmasini i¢cermektedir.
Siit pthtsimin sikilastifi  ve sinerezin bagladii sirada parakazeinde kayiplar olusur
(Anon., 1999b).

2.1.5. TUZ (SALAMURA)

Tuz, gidalara tat vermek igin kullamlan ancak besinlerdeki olumsuz degisiklikleri
geciktiren, giiglestiren veya maskeleyen bir koruyucu maddedir. Tuz, peynire tat verir,
peynir suyu oramimi ayarlar, yaptyr diizeltir, ylizeyde kabuk olusumunu kolaylastirir,
mikrofloray: ayarlar, olgunlasmay: diizenler ve dayamikhlig1 artinr (Ugiincii, 1994).
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2.2. BEYAZ PEYNIR YAPIMI

Gida maddeleri tiizlifiinde peynir; “Cig , pastdrize ya da 72° C’ de 2 dakika isitilmig
stitlerin peynir mayasi ya da zararsiz bir asitle pihtilastirilip islenmesi ve belli bir
olgunlagma siiresi gegirmesi sonununda elde edilen; tadi, kokusu ve kivami kendine

Ozg bir siit Uriintidiir.” seklinde tanimlanmugtir.

2.2.1. SUTUN ISLETMEYE KABUL EDILMESI:

Peynir islemesinde ilk ve en Onemli ig siitiin segilmesidir; ¢iinkii peynirde basan siitiin
kalitesine baghdir. Yani hastalikli bir hayvandan sagilmis, duyusal nitelikleri bozulmus,
mikroorganizma yiikil artmis, su katilmis, yag1 alinmak igin nétralize edici maddeler

katilmig bir siitten kaliteli peynir yapilamaz.

Isletmeye gelen siit en fazla + 4°C'de olmalidir. Isletmeye girdikten sonra da siit soguk

saklama kosullarmda‘bulundurulmalldlr.

Siite oncelikle duyusal testler (renk, koku, tat, kivam), ardindan kimyasal “ve
biyokimyasal testler yapilir. Bilyiik ve tonajli ¢alisan firmalarda ;

- yogunluk tayini

- donma noktasi tayini

- kuru madde tayini

- yag tayini

- protein tayini

- asitlik tayini

gibi kimyasal analizlerin tamami yapilmaktadir. Biiyiik isletmelerde uygulanan
biyokimyasal testler ise ’
1) Metilen mavisi (Reduktaz) testi

11) Rezazurin testi

) Katalaz testi :

1v) Peroksidaz testi

v) Antibiyotik, deterjan ve dezenfektan testidir (Oztek, 1994).
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2.2.2. SUTE UYGULANAN ILK I$LEMLER (Oktar ve dig., 1994)
2.2.2.1. Siiziilerek temizleme

2.2.2.2. Siitiin standardizasyonu

1) Yag oranlan bilinen tam yagh ve yagsiz siitiin karistiriimasi
11) Yadi az siite krema katilmasi

m) Krema ayirma spektorleriyle yagin azaltilmasi

2.2.2.3. Homojenizasyon

Yag tanacikleri kiigtiltiiliir. Bdylece peynir suyunda daha az yag kalir. Yag peynir
icinde homojen olarak dagilir. Lezzet artar.

2.2.3. PASTORIZASYON (Oktar ve dig., 1994)

Patojen mikroorganizmalar 6ldiiriiliir. Boylece starter mikroorganizmalar ortamda daha
kolay gelisebilir. Ancak kontrolsliz pastdrizasyon sonucu Ca tuzlarn ¢oktiiiinden Ca
kaybi olur. Pihtilasma zorlagir. Albiimin ve globulin gibi serum proteinleri kismen

¢okelmekte ve pihtidan peynir suyu ¢ikisim gliglestirmektedir.

Uygulanan Normlar :
62 -65° C’ de 30 dak.
71-74°C’ de 15-40sn.

2.2.4, PEYNIRE ISLENECEK SUT(J PIHTILASTIRMADAN ONCE UYGULANAN
ISLEMLER

2.2.4.1. Sicaklifin Ayarlanmasi :

Siitlin sicakligi, peynir ¢esidine uygun mayalama sicaklifina ayarlanir. Bu deger ¢ogu
peynirde 28 -34° C’ dir. Siit 1s1l islem goérdiikten sonra mayalama sicaklifina sogutulur
(Oktar ve dig., 1994).
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2.2.4.2. Starter Kiiltiir Ilavesi :

Beyaz peynir i¢in O&nerilen starter Kiiltirler 2.1.2. béliimiinde aynntuli olarak

anlatilmistir. Yncelenen isletmede starter kiiltiir siite direkt olarak ilave edilmektedir.

2.2.4.3. CaCl, Ilavesi

Beyaz peynirlerde kullanilan kalsiyum kloriir hakkinda 2.1.3. boliimiinde aynintih bilgi
verilmistir. Yncelenen igletmede kalsiyum kloriir 6nce bir kapta biraz suyla eritilmekte

ve ardindan siite ilave edilmektedir. : -
2.2.4.4. Maya llavesi

Beyaz peynirlerde kullanilan maya hakkinda 2.1.4. b6liimiinde ayrintil: bilgi verilmistir.

_ Yncelenen isletmede maya siite direkt olarak ilave edilmektedir.

2.2.5. PIHTI KESIMI

Peynir yapiminda pihti kesimi olgusunun belirlenmesi peynir kalitesi i¢in son derece
onemlidir. Eger piht1 erken kesilirse, yani yumusakken kesilirse; piht1 tozu denilen
pargaciklar olusur ve yag - protein kaybi olur. Pihtida fazla su kalir. Sert pihti ise
calismasinda giiglik yaratir. Pihti kesimi genellikle peynir ustalarinin marifetlerine
birakilmigtir. Bu isi igaret parmag veya bir bigakla diizgiin bir tekilde pargalanip
par¢alanmadigina gére karar vererek yaparlar. E§er parmak veya bigakta siit bulasig1
kalmiyor ve piht1 ayrilabiliyorsa piht1 kesime hazir hale gelmis demektir. Aynca pihuya
tekne kenarina yakin bir yerden elle bastinldiginda, tekne cidarindan kolaylikla

ayrilabiliyorsa pihtinin kesime geldigi kabul edilir.

Sinerez; pihtilasan proteinlerin olusturdugu diizenli baglanin kasilmas: olayidir. Ancak
¢ogu kez peyniralti suyunun pihtidan aynimas: anlaminda kullanilir. Stizme, peyniralti
suyunun ayrilmasi, olay1 mekanik etkilerle hizlandirir. Bu amagla degisik piht1 bigaklar
kullarularak piht1 kiip seklinde kesilir. Incelediim isletmede piht1 kesimi bir gergeveye
gegirilmis misinalardan yapilmig bir aletle yapilmaktadir. Piht1, kenar uzunlugu 2 -3 cm

olan kiipler geklinde kesilir ve suyun ¢ikmasi bir siire beklenir. Pihtinin kiigiik
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boyutlarda kesilmesi yiizey alanimi artiracagindan sinerezin hizlanmasim saglar (Kogak,
1994).

2.2.6. BASKI UYGULANMASI, KALIP KESIMI ve SALAMURA VERILMESI

Pihti kesiminden sonra cendere bezleri sikilarak iizerine baski uygulanir. Béylece
peyniralti suyunun tamamu siiziiliir. Tiim bu islemler peynir teknesinde. gerceklesir.
Baski isleminden sonra peynir, yaklastk 7 cm x 7 cm boyutlﬁ kiipler seklinde kesilir ve
béylece peynir kaliplari ortaya ¢ikar.

Kaliplar kesildikten sonra tuzlama asamasi gelir. Ulkemizde ve inceledigim isletmede
salamurada tuziama teknigi kullanilmaktadir. Bu amagla 16 -18 bome’li salamura
teknelerde hazirlanir. Uygun sicaklifa disiiriilerek peynir kaliplarina verilir. Bu sicaklik
kaynaklarda 16 -20° C olarak zegmektedir. Peyniriu: saldif1 peynir suyu nedeniyle peynir
kiitlesi ¢cevresindeki salamuranin tuz oraninda azalma olacagindan, bunu engellemek i¢in
tuzlama islemi siiresince kaliplarin etrafindaki salamura hareket ettirilir. Ayrica tiim
yiizeylere homojen tuz gegisini saglamak igin kaliplar sik sik alt iist edilir. Bu islem
salamura verildikten hemen sonra yapilmalidir; ¢iinkii en hizli tuz gegisi baslangigta
gerceklesir (Uctincii, 1994). Incelenen isletmede bu islemler kaliplarin el yordamiyla

hareket ettirilmesi vasitasiyla saglanmaktadir.

Salamurada kullanilan su igme suyu niteliginde olmalidir. Tuz ise iyi kaliteli, temiz,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan saf olmali, suda tamamen ¢6ziinebilmelidir. Tuz
konsantrasyonu %10’ un altina kesinlikle diismemelidir. Aksi halde peynir siser,
ylizeyinde yapiskanlik olusur ve zamanla erir. Kaliplar salamurada 12 -15 saat arasinda

tutulmalidir (Uglincii, 1994).

2.2.7. TENEKELERE DOLUM VE SOGUK HAVA DEPOSUNDA BEKLETME

Inceledigim isletmede salamurada bekletilen kaliplar daha sonra tenekelere doldurularak
4 °C’de 1 giin tutulmaktadir. Bunun ardindan tenekeler kapatilarak 10 -15 giin soguk

hava deposunda bekletilmektedir.
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2.2.8. OLGUNLASMA

Her peynir kalibinin kendine &zgii koku, tat, renk, kivam, géz ve delik gibi 6zellikleri
alabilmesi igin belli sartlar altinda ve belli bir siire iginde gegirdigi degisikliklerin
toplamudir (Oztek, 1994).

Olgunlagma sirasinda;

1) Laktozun fermentasyonu gerceklesir. Laktik asit bakterileri laktozu laktik aside
dongtiirtir. Olusan laktik asidin bir kismi peynirde serbest halde bulunur; bir kism1 da
Ca -kazeinat, Ca-parakazeinat, sekonder Ca-fosfatin kalsiyumlan: ile birleserek laktat
bilesiklerini olugturur. Olgunlasmanin ilerlemesiyle laktik asit ve laktat bilesikleri diger
ikincil tirtinlere pargalanir. Bunlar da kiif veya mayalar tarafindan tiiketilerek pihtinin
asitligi dustiriiliir (Oztek, 1994).

2) Proteinlerin pargalanmasi gergeklesir. Parcalanma &6zellikle kazein {izerinde olur.
Aragtirmalar laktik asit bakterilerinin laktozu pargalamakla birlikte kismen de proteinleri
pargaladigini ortaya gikarmigtir. Peynir mayasi da proteinleri pargalar. Maya; siitteki Ca -
kazeinati, peynir suyu proteini ve Ca-perakazeinat haline getirir. Piht1 kesilip baskiya
aliminca da maya aktivitesi devam eder. Peynirde proteinleri pargalayan diger etkinlik ise

asit ve proteolitik enzim yapan koklardir (Oztek, 1994).

"~ 3) Yagin pargalanmasi gergeklesir. Lipoliz olayl, pihtisi preslenerek elde edilen
peynirlerde ¢ok azdir. Lipoliz; siit yaginin mikroorganizmalarca olusturulan lipaz
enzimiyle serbest yag asitlerine pargalanmasidir. Yag asitleri de bazi ikincil iriinlere
pargalanir. Mikroorganizmalardan gelen dehidrogenazlarin etkisiyle doymus yag asitleri
B -ketomik asitlere doniismekte ve dekarboksilasyon yoluyla metil ketonlara kaynakhik
etmektedir. Metil ketonlar ise aroma maddeleridir. Bu biyokimyasal olaylar ¢cogu kez
icice geliserek peynirlerin, kendilerine 6zgii 6zelliklerini kazanmalarim saglar.

Peynirlerdeki aroma maddeleri,

1. Coziinlir hale gelen azotlu maddeler ve bunlarin pargalanmasi sonucu olusan

aminoasitler
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1. Sitrik asidin pargalanmasi sonucu olutan diasetil
u1. Serbest ugucu asitler ve metil ketonlar

1v. Alkoller, aldehitler ve gesitli esterlerdir (Oztek, 1994).
2.3. BEYAZ PEYNIRDE GORULEN HATALAR :

2.3.1. SEKIL HATALARI

Normalde 7 x 7 x 7 cm boyutlanndaki kaliplarin 36 adedi bir tenekeye doldurulur.
Ancak endiistride bu uygulama 27 kalip seklindedir. Kaliplar bu durumda 8 x 8 x 12
(veya 13) cm olmaktadir. Bazi tenekelerde, ¢ikan kaliplar birbirine benzememektedir.
Bazi hallerde teneke iginde 2 -3 cm yiiksekliginde, késeleri diizgiin olmayan kaliplara da
rastlanmaktadir (Gong, 1994). '

2.3.2. DIS GORUNUS ve YAPI HATALARI

2.3.2.1. RENK HATALARI

Inek siitinden yapilan peynirler kirli -sart ; koyun siitiinden yapilanlar krem ve kegi
stitlinden yapilanlar parlak beyaz renkte 6lur. Bu renklerin disindaki renkler hata kabul
edilir. Peynir ylizeyinde kiif gelisimiyle siyah ve mavi -yesil lekeler bir hatadir. Saprofit
mikrokoklarn olusturdugu pembe renk bir hatadir. Ayrica pashi tenekelerden bulasan
pas rengi de bir hatadir (Géng, 1994).

2.3.2.2.DIS YUZEY HATALARI

Beyaz peynir kalibimin iist ve alt ylizeyinde cendere bezinin izi ve 1 - 2 mm’ yi
gegmeyen kabuk olusur. Diger yiizeylerde ise kabuk olusmaz. Bazi hallerde
olgunlagtirma sonunda peynir kabufunun ve dis yiizeyinin yumusadidi ¢amur gibi
oldugu goriiliir. Bu bir ylizey hatasidir. Bazi durumlarda ise sert ve ¢ok beyaz
goriinlimld, tuz miktan fazla yiizey olusumu gériiliir ki bu da bir hatadir (Géng, 1994).
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2.3.2.3.1C YOZEY HATALARI

Beyaz peynifden kesit alindiginda yap1 homojen olmali, lekeli olmamali, delik -catlak

bulunmamali, parlak goriiniimlii olmalidir (Géng, 1994).
1) Erken Sisme (Kiigiik ve bﬁyﬁk deliklerin bulunmasi)

Peynirin g6zenekli olugsmasina; koliformlar, bazi mayalar ve laktobasiller neden olur.
Bazen peynirler soguk hava deposunda, satig1 beklerken siser ve patlar. Bunun sebebi

ayni mikroorganizmalardir (Géng, 1994). : - -
11) Geg Sisme (Catlaklar olmasr)

Beyaz peynirde olgunlagsma doneminde i¢ yapida meydana gelen biiyiik delik, gatlak ve
yariklara ge¢ sisme hatasi denir. Clostridium tiirii mikroorganizmalar bu hataya neden

olur. Bu hata beyaz peynirde ¢ok az gériiliir (Géng, 1994).

m) I¢ Kismin Yumusamas: ve Erimesi (Diginin sert; i¢inin yogurt kivaminda olmasi)
Kalibin gériiniimii normal olsa bile kabugun altindaki yapinin yumugamas: bir hatayi

dogurur. Bu hata mikroorganizma enzimlerinden kaynaklanir (Gong, 1994).

2.3.2.4. KITLE HATALARI

Peynirin reolojik 6zellikleri (yumusaklik - sertlik) anlagilir. Beyaz peynirde fazla sert ve
kuru; kinlgan; ¢ok yumusak kitle hatalan goriiliir. Cok siki ve kuru kitle hatasi gok sik
goriiliir. Kirilgan kitle hatasina sik rastlanmaz. Yumusak kitle hatasi en ¢ok goriilen
hatalardandir. Peynirin tenekeden ¢ikarilmas: dahi gii¢ olur. Ayrica yagh -yapiskan kitle
hatalar1 da sik goriiliir. Peynir bigakla kesildiginde bigaga bulasir ve yapisir. Boyle
peynirlerde delik ve ¢atlak goriilmez (Gong, 1994). —
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2.3.2.5. KOKU ve TAT HATALARI

Beyaz peynirlerde goriilen koku ve tat hatalan sunlardir:

1. Fermente olmus koku - Maya kokusu
1. Eksi koku ve tat

m.Tuzlu -gok tuzlu tat

1v. Aci tat

2.4. SUTTE ve BEYAZ PEYNIRDE MiKROFLORA -

2.4.1. LAKTIK ASIT BAKTERILERI

Bu grup bakteriler laktozu laktik aside déniistiiriir. Bunlar siitte normal sartlarda dogal
olarak bulunurlar ve kiiltiirlii siit iiriinlerinde starter kiiltiir olarak kullanilirlar. Birg:ok
laktik asit bakterisi yeniden isimlendirilmigtir. Eski isimleri  de bu nedenle parantez

icinde verilmistir.

e Lactococcus
Lactococcus lactis subsp. lactis (Strepiococcus lactis)
Lactococcus lactis subsp. cremoris (Streptococcus cremoris)

e Lactobacillus
Lactobacillus casei
Lactobacillus lactic subsp. lactis (Lactobacillus lactis)
Lactobacillus lactis subsp. bulgaricus (Lactobacillus bulgaricus)

e Leuconostoc spp. (Anon., 1999b)
2.4.2 BOZULMAYA NEDEN OLAN MIKROORGANIZMALAR

Cig siitiin mikrobiyal kalitesi, kaliteli siit iiriinleri {iretiminde kritiktir. Bozulma, bir
gidanin tekstiir, renk, koku ve lezzetinin insan tiiketimine uygun olamayacagi veya
gidanmin yenemeyecegi sekilde tahrip olmasidir (Anon., 1999b). Bozulmada fiziksel ve
kimyasal degisimler olusur. Fiziksel degisimler; renk, yapi, koku, koyulagma ve lezzet
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bozulmalandir. Fiziksel degisimler aerobik veya anaerobik olarak gerceklesir. Aerobik
bozulma genellikle urlin yiizeyinde olur. Anaerobik bozulma ise eksime seklinde olur.
Eksime kompleks molekiillerin bakteriyel, enzimatik bozulmas: siiresince organik asit
birikiminden olusur. Kimyasal degisimler ise gidalarda bulunan ve mikroorganizmalar
tarafindan iiretilen hidrolitik enzimlerin aktivitesi sonucu; proteinlerin, yaglarn,
karbonhidratlann ve diger kompleks molekiillerin kiigiik; basit bilesiklere doniismesiyle
olusur (Marriott, 1994).

Siit ve siit driinlerinde bozulmada rol alan mikroorganizmalar . psikrotofik
mikroorganizmalardir. Birgok psikrotrof mikroorganizma pastérizasyon sicaklifinda yok
edilir. Ancak Pseudomonas fluorescens, Pseudomonas fragi gibi 1siya dayanmikli ve
bozulmaya neden olan mikroorganizmalar canli kalarak proteolitik ve lipolitik

ekstraselliilar enzimler {ireterek {iriinlerin bozulmasina neden olurlar.

Koliform organizmalar, fakiiltatif anaerobiktirler ve 37°C’de en iyi gelisirler. Bunlar
indikatdér organizmalardir. Patojenlerin bulunurluguyla yakin iligkilidirler, ancak
kendileri patojen olmayabilir. Laktozu asit ve gaz olusumuyla fermente
edebildiklerinden siitiin ¢abuk bozulmasina neden olabilirler. Ayrica siit proteinlerinin
bozulmasina sebebiyet verebilirler. Yiksek sicaklik kisa siire uygulamasiyla yok
edilirler. Bu nedenle 1sil iglemden sonraki basamaklarda bulunmalari kontaminasyon

gostergesidir. Escherichia coli bu gruba ait ¢ok 6nemli bir 6rnektir (Anon., 1999b).

Bacillus ve Clostridiurﬁ sporlar, Cornebacterium, Arthrobacter, Lactobacillus,
Microbacterium, Micrococcus ve Streptococcus’un bazi tiirleri ve tipleri
pastdrizasyonda canh kalarak sofuk saklama sicakliklaninda geligebilir ve bozulmaya
neden olabilir (Anon., 1999b).

2.4.3. PATOJEN MIKROORGANIZMALAR

Gida kaynakli hastalik, bir gidanin yenmesinden kaynaklanan tiim hastaliklardir.- Gida
kaynakl hastalik vakalarinin yilda 25 milyon kez meydana geldigi ve 16 bin &liimiin
gergeklestigi tahmin edilmektedir. Gida kaynakh hastaliklarda en gok mikrobiyal orijin
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iizerinde durulmasina ragmen, buna sebebiyet veren diger faktdrler de mevcuttur:
omegdin kimyasal kontaninantlar, toksik bitkiler, parazitler, allerjenler ve asin yeme
(Marriott, 1994). '

Gida zehirlenmesi, mikrobiyal tokéin veya kimyasal zehir igeren gidalarin tﬁketilmes;iyle
olusan hastaliktir. Gida {izerinde olugmus bakteriyel toksinlerin neden oldugu gida
zehirlenmesine gida intoksikasyqnu; gidaya kazara bulagmis kimyasallardan
kaynaklanan gida zehirlenmesine kimyasal zehirlenme denir. Bakteriler, virisler,
parazitler gibi enfekte edici mikroorganizmalann viicuda alinmasiyla olusan hastaliklara
gida enfeksiyonu denir. Gxd# intoksikasyonu ve gida enfeksiyonunun
kombinasyonundan kaynaklanan gida kaynakl hastaliklara gida toksikoenfeksiyonu
denir. Bu tip gida kaynakh hastaklxkta; patojenik bakteri gidada gelisir, gidayla biiyiik
miktarda bakteri viicuda girer ve bagirsakta patojen gelismesi devam ederek toksin
{iretimi gergeklesir. Bu durum hasiahk belirtilerini baslatir. Hagere ve sinek gibi yabanci
maddelerin gidada bulunmasindan kaynaklanan hastalifa Psikosomatik Gida Hastaligi
denir (Marriott, 1994).

Siitte ve Peynirde patojen bulagsmasi 3 agamada gergeklesir :
1) Siit Sagilirken :
i. Sagim yapilan hayvandan
ii. Sagimi yapan personelden
iii. Kullanilan alet ve ekipmandan
1) Peynir Yapimi Sirasinda :
i. Hammadde ve katki maddesinden
ii. Ekipmandan
 iii. Bocek ve zaralilardan
1) Uretim Hatunin Digindan :
i. Isletme ¢evresinin diizgiin sekilde diizenlenmemesi nedeniyle atik ve
¢coplerden
ii. Depolama ve satig sirasindaki kosullardan (Heperkan ve dig., 1994)
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Ozellikle son yillarda pekgok zehirlenme olayina neden oldugundan E.coli 'nin EPEC,
EIEC ve ETEC gibi tipleri, Listeria monocytogenes ve Yersinia, siit iirlinlerinde birinci
derecede riskli kabul edilmektedir (Heperkan ve dig., 1994). Beyaz peynirlerde gériilen
patojen organizmalar; koliform bakteriler (Enterobacter, Escherichia ve Klebsiella),
Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia

enterocolitica ve Campylobacter jejuni’dir (Akbulut ve dig., 1993).

Pastorizasyonun yapilmadigt veya yeterli uygulanmadigi durumlarda E.coli, Salmonella,
Listeria, Brucella, Yersinia gibi patojen organizmalar siitte ve peynirde canliliklarini.
korumaktadirlar. Patojen organizmalar insanlarda ¢ok ciddi hastaliklara yol agmasinin
~yaninda peynirde tat, koku, renk ve yapt bozukluklarina da neden olduklarindan
ekonomik kayiplar bilyiik boyutlara ulagmaktadir. Fekal koliformlar; Escherichia,
Klebsiella ve Enterobacter iiyelerinden olusmaktadir (Heperkan ve dig., 1994).

Gida kaynakli hastaliklara neden olan patojen mikroorganizmalar .ve hastalik

olusturabilmeleri igin gerekli en diisiik sayilan Tablo 2.6’da gésterilmistir.

Tablo 2.6 Gida Kokenli Hastaliklara Neden Olan Patojen Mikroorganizmalar ve
Hastalik Olusturabilmeleri Igin Gerekli En Diisiik Sayilar1 (Zottola ve Smith, 1991)

ORGANIZMALAR Hastalik Dozu (cfu/g)
EPEC ‘ >737
Salmonella ‘ 250

Bacillus 50

Shigella sonei 50

Listeria monocytogenes 31

Brucella 26

Cig slitte ve beyaz peynirlerde bulunabilen patojenlerle ilgili ayrintili bilgiler asagida

sunulmustur.
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2.4.3.1. Staphylococcus aureus :

Gram (+), fakiiltatif anaerobik, spor olugturmayan bir mikroorganizmadir. En énemli
ozelligi enterotoksin olusturmasidir. Bulundugu ortamda &zellikle laktik asit
bakterileriyle yarisamaz. 10 - 45°C ve pH 5,2 - 8,8 araliklaninda ve diisitk su aktivitesi
degerlerinde gelisir. Ortamda NaCl bulunursa minimum gelisme degerlerinin {izerinde
toksin olusturur. Ayrica NaCl‘ bulunan ortamda baskin olurlar (Marriott, 1994). S.
aureus, Oncelikle insanlarla alakalidir. Enfekte insanlar ve mastitik inekler bu
mikroorganizmamun kaynagidir. Insami etkileyebilecek miktarlarda toksin tiretebilecek
Staphylococcus sayisinin, toksinin tipine ve kisinin fizyolojik durumuna bagli olmakla
birlikte 10° - 107 cfu/g araliginda oldugu diistinilmektedir (Troller, 1993). S. aureus,
uygun sicaklik ve yiikksek kontaminasyon seviyelerinde renkte, kokuda ve lezzette
farkedilebilir degisiklikler yapmaksizin ¢ogalir (Marriott, 1994). Olusturdugu
enterotoksinin 100 ng’lik bir mlktarl, insan1 etkilemeye yeter (Troller, 1993). S. aureus,
66°C’de 12 dakikalik 1s1l islem ile yok edilebilir. Ancak toksini 131°C’de 30 dakikalik
1isitmayla yok edilir. Bu nedenle birgok gida igin normal pisirme siire ve sicakliklan

enterotoksinleri yok etmek i¢in yeterli degildir (Marribtt, 1994).

Gida zehirlenmesi belirtileri, karin agrisi, bulanti ve ishaldir. Ates ve kramplar ise
nadiren goriiliir (Troller, 1993). Oltmle sonuglanmalar nadiren goriilmesine ragmen

merkezi sinir sistemi etkilenebilir (Marriott, 1994).

2.4.3.2. Bacillus cereus :

Gram (+), spor olusturan, aerobik ve katalaz pozitif bir bakteridir. Olugturdugu sporlan
1stya vejetatif hiicrelerinden daha dayamkhdir. Gelisme 10 - 48°C ve pH 4,9 - 9,3

araliklarinda olugur. Minimum 0.95 a,, gibi bir degerde gelisme goriilebilir (Troller,
1993).

Gida zehirlenmesi 2 sekilde goriiliir: Kusturucu tip ve ishal yapici tip
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Kusturucu tip 2-5 saat iginde etkilidir. Ishal tipi ise 8 - 16 saat gibi uzun bir siirede etki
gosterir. 7°C’den diisiik ve 60°C’den yiiksek sicaklik uygulamalan en etkili 6nlemlerdir.

Iyi uygulanan personel hijyeni ve sanitasyon da dnemlidir (Troller, 1993).

2.4.3.3. Salmonella spp. :

Salmonella tiirii Enterobacteriaceae familyasinin bir ilyesidir (Troller, 1993).
Salmonella, gram (-), fakiiltatif anaerobik, spor olusturmayan, gubuk seklinde, ha‘reketli
mikroorganizmalardir (Marriott, 1994). 7-48°C arasinda ve optimum 37°C’de gelisirler. -
pH 4,5-9,6 araliginda, optimum 6,5-7,5 araliinda gelisme gosterirler. Minimum su
aktivitesi 0.93'tiir. %5 tuz iceren ortamlarda gelisemezler. 70°C’de en az 10 dakikalik
151l iglem aktivitelerine son verir (Ugur ve dig., 1996).

Salmonellozis hastalifi canh Salmonella tirlerinden birinin viicuda alinmasindan
kaynaklandigindan bir gida enfeksiyonudur. Mikroorganizma gelisir ve bir endotoksin
olusturarak hastalija neden olur. Genel belirtiler bulanti, kusma ve bagirsak duvarlarinin
endotoksin tarafindan tahris edilmesi sebebiyle ishaldir. Olim oram genellikle ¢ok
disiiktiir (Marriott, 1994).

2.4.3.4. Campylobacter jejuni :

Salmonella ve Shigella tiirlerine oranla daha fazla gida kaynakl hastalifa neden olur.
Gram (-), spiral egimli sekilde mikroorganizmalardir. Bu sekli sayesinde bagirsak
sisteminin mukus membranina kolayhkla yerlesir. Mikroaerofiliktir ve eger atmosfer en
az % 5 karbondioksit igeriyorsa yapay ortamlarda en iyi sekilde gelisir. 30 - 47 °C
arasinda gelisir, optimum 42 - 45 °C’dir. Isil isleme duyarlidir ve kolaylikla yok
edilebilir. Genellikle pH 5,0 seviyesi inhibe edici rol oynar. Laktik asitle saglanan asitlik
hidroklorik aside gére daha etkilidir (Troller, 1993). Kurutmaya kars1 dayaniksizdirlar.
%2 tuz igeren ortamlarda gelisemezler. Cig siite, fekal kontaminasyon ile veya

Campylobacter tiirlerinden ileri gelen mastitisten gecer (Ugur ve dig., 1996).
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Hastaligin belirtileri; kas agnsi, bas donmesi, bag agnsi, bulanti, kramp, kann agns:,
ishal, ates ve sayiklamadir. Hastalik 2 - 7 giin arasinda diizelir (Marriott, 1994).

2.4.3.5. Yersinia enterocolitica :

Enterobacteriaceae familyasinin bir iyesidir. Psikrotroftur, 0-44°C’de, optimum
25°C’de gelisir. pH 4,6-9,6 aralifinda gelisme gosterebilir. Fakl':lltatif anaerobiktir. %7
tuzlu ortamda inaktive olur (Ugur ve dig., 1996). Gram (-)’tir. Bu mikroorganizma, L.
monocytogenes ile birlikte diigiik sicakliklarda (0 - 2°C) geligme yetenegine sahip ender
patojenlerdend'ir (Troller, 1993).

Yersiniozis belirtileri, gida yendikten 2-7 giin sonra baglar. Ates, karin agrnisi ve ishal
goriiliir. Bulant1 ve deri dokiilmesi de gorillebilir. Hastalik 2-3 giin siirer, ishal ise 1-2
hafta devam edebilir. Bu mikroorganizma iyi bir 1sil islem ve ¢apraz kontaminasyonun

Onlenmesiyle bertaraf edilebilir (Marriott, 1994).

2.4.3.6. Listeria monocytogenes :

Spor olusturmayan, Gram (+), kisa gubuk seklinde, mezofilik bir mikroorganizmadir.
0,5-45°C arasinda genis bir gelisme sicakhi1 araligina sahiptir (Troller, 1993). Optimum
35-38°C’de gelisirler (Ugur ve dig., 1996). pH 5,0-9,6 aralifinda rahathikla gelisir. NaCl
¢ozeltilerinde 0,93 a,’ye kadar direnir (Troller, 1993). Bu mikroorganizma diigiik
sicakliklarda da etkili oldufundan psikrotrof da olabilecegi diistiniilmektedir. L.
monocytogenes, mikroaerofiliktir. Gelisme oksijen bulunsa da bulunmasa da olabilir.
Baz tipleri pH 4,5’e ve a,, 0,9°a kadar gelisebilir. En soguk noktas1 72-75°C olacak bir
pastorizasyonla kolayca etkisiz hale getirilir. Bu mikroorganizmadaki en biiyiik sorun
soguk depolama kogullarinda gelisme gostermesidir. Eger bir gida gok az sayida bile bu
mikroorganizmadan igeriyorsa, sayisi depolama ve dagitim sirasinda artarak gida

kaynakli listeriozis olusturacak kadar seviyeye ulasir (Karakus, 1987).

Bu mikroorganizmanin olugturdugu hastalik listeriozisdir ve ne kadar mikroorganizma

sayisinin hastalifa neden oldugu bilinmemektedir (Troller, 1993). Bu hastalik hamile
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bayanlar, bebekler ve yaghlar gibi bilnyesi giigsiiz insanlan en gok etkiler. Hastalik grip
benzeri belirtiler gdsterir vé menenjite kadar ilerler (Marriott, 1994). Hamile bayanlarda
prematiire dogumlara veya digiiklere neden olabilmektedir. Yeni dogan bebeklerde -
septisemi veya menenjit gelisebilir_(Anon., 1998a). Oliim oram1 dogumlarda % 30’a,
dogumdan sonraki 4 giinde % 50’ye ulasir (Marriott, 1994). Listeria monocytogenes’in
neden oldugu diger bazi hastaliklar sunlardir: Bulasict monoklileus tipi sendrom,
ortakulak iltihabi, faranjit, bademcik iltihabi, siniizit, zatiirre, kalp zan iltihabi, lokal
apseler, konjonktiv ve idrar yolu iltihabr’dir (§imsek ve dig., 1994 ).

- - - -

Bu mikroorganizmanin geligimi, pH'min disiiriilmesi veya tuz konsantrasyonunun
arttinlmasiyla &nlenebilir (Anon., 1998a). Ancak diisik pH ile inhibisyon asidin
tabiatina baghdir. Organik asitler, hidroklorik asitten daha etkilidir (Ugur ve dig., 1996).
Ayrica depolama, dagiim ve perakende satiginda miimkiin oldugu kadar diisiik .
sicakliklar uygulanmalidir (Anon., l9§8§). Peynir {iretiminde ise etkm pastérizasyon ve
iyi hijyenik kogullar en énde gelir (Anon,, 1995). Pek¢ok tilke bu mikroorganizma igin
0O-tolerans yaklagimini segmistir. Ancak 100 cfu/gr’da aslinda kabul edilebilirbir limittir
* (Anon., 1998a). Avrupa Toplulugu Direktifleri 92/46/EEC’ye dayandirilan Ingiliz ve
Galler Siit Uriinleri Yénetmeligi 9 Mayis 1995°te yasalagmus, buna gore sert peynirlerin
1 graminda ve 5 degisik yumusak peynir numunesinin 25 graminda L. monocytogenes
bulunmamas: gerektigi kabul edilmistir. Sert peynirlerde; bu bakterinin gelismesine izin
verilmeyecek kogsullar altinda, "20 cfu/g’dan az miktarlann sagliga tehlike
olusturmadig1” goriisii uzman gida mikrobiyologlan arasinda destek bulmaktadir (Anon,
1995).

1985’te Meksika tipi peynirin L. monocytogenes ile kontaminasyonu sonucu
A.B.D.’inde 142 listerioz vakasi olusmus ve 481 &liimle sonuglanmigtir. 1983-1987
arasinda Isvigre’de 122 listerioz vakasi olusmug ve 34'ii 6liimle sonuglanmistir (Anon,
1995).
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2.4.3.7. Escherichia coli :

Gram (-), hareketli, laktozu fermente eden, Salmonella tipleri gibi sikhikla sicak kanh
hayvanlarin  bagirsaklaninda yasayan  Enterobacteriaceae  familyasina  dahil
organizmalardir (Troller, 1993; Ugur ve dig., 1996). Fakiiltatif anaerobiktir (Snyder,
1998). Gelisme sicakliklan 3-50°C, optimum 37-41°C’dir. PH 4.3-10 aralifinda,
‘optimum pH 6-8.2'de gelisir (Ugur ve dig., 1996). E. coli , onceleri fekal kontaminasyon
indikatorii olarak bilinmekte ve patojen olarak taninmamaktayd: (Troller, 1993). Ancak
. ;daha sonralan E. coli’nin gida iehirle'nmesine neden oldugu belirtilen 5 tipi belirlendi
(Heperkan ve dig., 1994; Hitchins ve dig., 1995 ):

1. Enteropatojenik E. coli (EPEC)
1. Enteroinvasive E. coli (EIEC)

u1. Enterotoksijenik E. coli (ETEC)
. Enterohemor(hajik E. coli (EHEC)
v. Enteroadherent E. coli (EAEC)

1. EPEC: Ozellikle gelismekte olan iilkelerde 10° - 10" cfwg diizeylerinde
bulundugunda zehirlenmelere neden olmaktadir (Heperkan ve dig., 1994). Bebeklerde
ishale neden olur (Troller, 1993). 15 Serotipi vardir (Uguf ve dig., 1996).

u. EIEC : Besinlerle 10° - 10® miktarlaninda alindiginda soguk alginligs, ates, karin
kramplan ve dizanteri gibi shigellozis benzeri belirtiler gostermektedir. Gida maddeleri
ve yumusak peynirle insanlara bulagmaktadir. Ozellikle E. coli 0:124 en fazla risk
olusturmaktadir (Heperkan ve dig., 1994). -

m.ETEC: Gida zehirlenmelerinin %60- 70° 1 ETEC’den kaynaklanmakta,
yiyeceklerle 10> in iizerinde alindiginda “yolcu ishali” olarak da bilinen hastalik ortaya
cikmaktadir. Geligsmekte olan iilkelerde yetersiz beslenme kosullarinda g¢ocuk
dliimlerinin bilyiik kismma ETEC yol agmaktadir (Heperkan ve dig., 1994). ETEC

32



hiicreleri sindirim yoluyla alindiktan sonra ince bagirsaklarin mukoza tabakasina yerlesir
ve kolonize olur. Burada mukozal hiicrelere yapisir ve 1siya dayamiklL ve asiya
dayaniksiz iki enterotoksin olusturur. Sonugta bu iki enterotoksin sulu diare ile

sonuglanan sivi sekresyonuna neden olur (Ugur ve dig., 1996).

iv. EHEC:  Ender goriilmesine ragmen &liim oraninin yitksek olmasi nedeniyle en
onemli grubu olusturur. O157:H7 en tehlikeli susudur (Heperkan ve dig., 1994). E.coli
0157:H7 hakkindaki ilk farkedilmis olay, 1982’de A.B.D.‘de Oregon ve Michigan’da
iki kanamal kolit vakasi.gérillmesiyle rapor.edilmistir.; 1992-1993 arasinda A.B.D.’nde
laboratuvarlarca onaylanmig 500’den fazla enfeksiyon ve 4 6liim vakasi goritlmistir. E.
coli O157:H7’ nin insan bagirsaginda gelismesi bilyitk miktarlarda toksin olusturur. Bu
toksinde bagirsagin kiviimlarina ve diger organlara zarar verir. Bu toksinler (verotoksin
veya shiga benzeri toksin (SLT)) shigella dystenteria tarafindan iretilen toksinlere cok
bexiAzer.vEHEC ishalinin inkiibasyon siiresi 3-4 giindiir (Snyder, 1998). Enfeksiyon kanli
ishale ve karin kramplanna neden olur. Genellikle bsbrek yetmezligine de sebebiyet
verir (Anon., 1999d). Salmonella gibi EHEC organizmalarimin higbiri 7 °C altinda
yasayamaz. Salmonellanin 6nledigi gibi pH ve aw degerleri EHEC organizmalarini da

engeller. Isiya kars1 hassastir (Anon., 1999e).

E. coli, insandan insana ve ¢evreye bulastif1 igin &zellikle ﬁersonel hijyeni iizerinde

6nemle durulmali ve uygulanmalidir (Heperkan ve dig., 1994).

2.4.3.8. Mycobacterium tuberculosis :

Siitlin pasterizasyon islemi ¢ig siitte bulunan Coxiella burnetti ve Mycobacterium
tuberculosis gibi iki, 1s1ya en direngli vejetatif patojen inaktivasyonu i¢in diiiintilmistiir
(Anon., 1999f). Mycobacterium tuberculosis hasta hayvanlarin siit ve etinin tiiketimiyle
insanlarda da hastalifa neden olur. Cocuklara bulagan bu bakteri bagirsak, kemik ve
cesitli bezlerde tiiberkuloza neden olur (Simgek ve dig., 1994 ).
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2.4.3.9. Brucella abortus :

Siirlar igin patojen olan bu bakteri siit ineklerinden insanlara siit ve siit iiriinleri
aracilifiyla gegerek enfeksiyona neden olur. Tiirkiye’ de aile igi epidemilere enfekte siit
kadar taze peynirler de sebep olmaktadir. En bilyiik etkisi hayvanlarda yavru atma
oldugu gibi insanlarda da diistiklerdir (Simgek ve dig., 1994).

' 2.4.3.10. Brucella melitensis :

. Brucella melitensis’in de peynirle baglantil vakalara neden oldugu, dalgal: ates ve uzun

siren, halsizlik yaratan siddetli belirtiler gdsterdigi belirlenmigtir (Anon., 1998b).

2.4.3.11. Coxiella burnetti :

~ Isiya direnglidir ve pastérizasyonda temel alinan mikroorganizmadir (Anon., : 9991). Q-
Hummast denen bir hastalifa neden olur. Bu mikroorganizma daha ¢ok enfekte siirlarin
idrar, plasenta ve genital salgilariyla bulasir. Ancak inegin siitinde de bulunabilir.

Kontamine siitiin 1s1] islem gérmeden islenmesi durumunda insanlara gegebilir (Simgek
ve dig., 1994 ).

Q hummasi, insanda gribe benzer belirtiler ve zatiirre benzeri bir hastalik olusturur. Bu

mikroorganizmanin inaktivasyonu igin uygun sicakliklarda pastérizasyon gerekir.

2.4.3.12. Streptococcus agalactiae ve Streptococcus zooepidermicus :

Fekal streptococlar gidalarin  hijyenik kalitesinin  gostergelerindendir. Fekal
streptococ’lardan ¢ig siitte bu iki tiir bulunabilir. Insanlara ¢i siitten ve bundan islenen
tirlinler aracilifiyla geger. Bu bakteriler yiiksek 1stya ve tuz konsantrasyonuna dayamkh
olduklarindan 6zellikle peynirlerde gelisebilirler.

Yeni dogmus gocuklarda septisemiye ve menenjite neden olabilirler. Ayrica insanlarda
iltihapli yara ve hastaliklara neden olurlar. Uriinde 10° - 107 cfuw/g miktarlaninda

bulunurlarsa gida kaynakli hastaliklara neden olurlar. Kusma, karin agnisi ve ishal
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seklinde zehirlenme belirtileri de gorillebilir. Bu belirtiler gida alimindan 2 - 32 saat
sonra olugur (Simsek ve dig., 1994 ).

2.4.3.13. Aspergillus

Siit ve silt driinlerinde aynica Aspergillus kiifleri de gelisebilir. Eger kosullar izin verirse
aflatoksin olarak adlandinlan mikotoksin olusabilir. Aflatoksin 6zellikle karaciger
kanseri ve siroza neden olmaktadir. Aspergillz;s flavus ve Aspergillus parasiticus
tarafindan firetilen Aflotoksin B, ve B; igeren yemler eger inek tarafindan tiiketilirse
metabolik hidroksilasyonlar serisi sonucu inegin s'ﬁtﬁnde M, ve M; olarak bulunabilir.
Eger inek 300 ng/g seviyesinde tiiketirse 24 saat sonra 1-3 ng/g AFM; igeren siit iretir.
Déniisiim oranlan 1:100-1:300 arasinda degisir. AFM; , AFB; ‘den daha az toksik,
kanserojen ve mutajeniktir. Ancak siitiin igerdigi bu miktardaki mikotoksin bile insan
tilketimi icin endise vericidir. AFM, 'in siitteki limitleri (;ok snemlidir. Bazi Avrupa
iilkelerinde bu mikotoksinin limitleri {riintin son kullanimina bagh olarak 0,01-0,05
pg/kg’dir (Smith ve dig.,1§94) . Tiurkiye’de Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore
bulunabilecek AFM, miktan, siitte 0,05 ppb ve peynirde ise 0,25 ppb diizeyindedir
(Anon., 1997). AFM, in potansiyeli AFB,; ‘in %10’u kadardir. Danimarkada giinlitk
ortalama aflatoksin M; alimmmn yaklagik 0,22 ng/kg viicut agirhigi oldugu
diigiiniilmektedir. Gliney Asya ve Afrika tilkelerinde ise bu oranin gok daha yiiksek
oldugu tahmin edilmektedir. Siitiin igerdigi AFM; 'in pastérizasyon ve sterilizasyon gibi
151 islemlerle azaltilamadig1 Hollanda’da yapllah aragtirmalarla kamtlanmigtir. Peynir
yapiminda uygulanacak 90°C’de 30 dakika. uygulamasi AFM; 'de %9’luk bir azalma
olusturmaktadir. Peynirde AFM, bulunmasi peynirin en basta kontamine siitle
yapilmasindan kaynaklanmaktadir (Smith ve dig.,1994) .
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BOLUM 3

HACCP (KRITIK. KONTROL NOKTALARINDA TEHLIKE ANALIZI) SISTEMI

HACCP, reaktif olmaktan ziyade tehlikeyi onleyici giivenlik sistemidir (Anon., 1998c).
Bu konsept, ulusal ve yerel isletmelere uygulandlglAgibi kiigiik bagimsiz birimlere de
uygulanabilir veya herhangi bir biiyiiklitkteki kurulusun islem prosediirlerine entegre
edilebilir (Anon., 1999g). HACCP 6nemli bir gida koruma sistemidir.

1960’larda bakteriyel ve viral patojenlerle, toksinlerle, kimyasal veya fiziksel
tehlikelerle kontaminasyona karsi %100 giivenlik yaklagimina sahip Amerikan Uzay
hProgrammda, astronotlar tarafindan tiiketilecek gida maddelerinin giivenligini temin
etmek amactyla yaratildi (flbegi, 1998).

Konsept, ilk olarak Amerikan Ulusal Gida Koruma Konferansi’nda tanitild1 ve o giinden
bu yana siirekli geligti (Chesworth, 1997). 1989 yilinda HACCP’in 2 temel prensibi
NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods)
tarafindan belirlendi, 1992 yilinda kimyasal ve fiziksel tehlikeler de mikrobiyolojik
tehlikeler kadar iyi belirlenerek revize edildi (Morris, 1997). ilk olarak, ilgili mevzuata
alinarak diisiik asitli konserve gidalara yonelik uygulamaya gegildi (ilbegi, 1998).
Amerikan yasalarinda taninmasindan sonra 1990°da Ingiltere’de Gida Giivenlik (Hijyen)
Diizenlemeleri ad1 altinda tanind: ve Avrupa Toplulugu Genel Hijyen Direktifleri’nde
(DIR/93/43/EEC-article 3.2) kabul edildi (Chesworth, 1997). Béylece Avrupa Toplulugu

tiye iilkelerinde biiyiik-orta-kiigiik dlgekli tiim gida igletmeleri i¢in sistemin uygulanmas:
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zorunlulugu getirildi ve 1995 Aralik ay1 ortast bu sisteme gegis i¢in son tarih olarak
belirlendi. HACCP topluluk dis1 iilkelerde de yaygindir; 6zellikle Romanya daha kisa
slirede uygulamaya gegen iilkelerdendir. Avrupa Toplulugu, vazgecemedikleri driinleri
ithal ettikleri gelisme-mis tilkeler igin de- sistemi kurmaya ve islerlik kazanmasin

saglamaya yonelik mali ve egitimsel yatinmlan gergeklestirmektedir (Topal, 1998).

HACCP tehlikeleri saptar ve sadece son driln analizlerine gilvenmekten ¢ok 6nlem
almaya odaklanmis bir kontrol sistemi kumlmas;m saglar. {Ik tireticiden son titketiciye
kadarki gida zincirinde uygulanabilir, Sistem, i;nsan saghg iizerine olusan risklerin
bilimsel kanitlarina dayanmalidir. Béylece 'gida giivenligi arttinlabilir. Gida
giivenilirliginin artisiyla da uluslararas: ticaret desteklenir (Anon, 1997).

HACCP sistemi, daha etkili yasal denetimlere de olanak verir; ¢iinkii ayrintih kayit
saklama, denetimcilere bir ireticinin gida giivenlik yasalarina belli periyotlarda nasil
uydugunu gosterir. Ayrica gida giivenliginin saglanmasinda _s;)rumlulugu tamamen gida
iireticisine ve dagiticisina yiikler (Anon., 1999a). Islemin kritik alan kaynaklarini
belirleyip giivensiz iiriin iiretmeyi ve satmayi azalttif: i¢in optimum maliyet saglar
(Mortimore ve Wallace, 1994). '

Bagsarih bir HACCP sistemi kurgusu i¢in galiganlarn egitimi bir anahtardir. Personel bir
islemde hangi noktann kritik oldugunu 8grenmek ve hangi kritik limitlerin o noktada
gegerli oldugunu bilmek zorundadir. Kurulusun iist y6netimi de, ¢aliganlann, islemleri
kritik limitlere uygun bir gekilde kontrol altinda tuttuklarii dogrulamak icin rutin
(izlemelerle) denetimlerle gida islemesini takip etmelidirler (Anon., 1999g).

HACCP’i tamimayanlardaki yaygin yanlig kam; sistemin ¢ok zor ve karmagik oldugu ve
uzmanlara birakilmas: gerektigidir. Belli bir bilgi diizeyi gerektirdigi dogru olmakla
beraber bu bilgi diizeyi firmamin firiinlerinden, hammaddesinden, islemlerinden ve
tiiketici sagligini riske edebilecek faktorlerden saglanir, Tiim bunlanin yaninda HACCP,

gida isletmelerinde kalite yonetimine de kolaylikla entegre edilebilmektedir (Aran,
1998).
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3.1 ILGILI IFADELER

Kontrol etmek :

Onleyici eylemler : °

Dilzeltici eylem :

Kritik Kontrol Noktas: :

Kritik limit :
Sapma :

Akig Diyagraml :
HACCP Plan: :
Tehlike :
Tehlike Analizi :

zleme :

Dogrulama :

HACCP Planinda kurulmus kriterlerle uyumu olusturmak
ve saglamak i¢in tiim gerekli eylemleri yerine getirmek
Bir gida gilvenlik tehlikesini elimine etmede veya
Onlemede kullanilan faktorler

Kritik limitlerden sapma oldugunda uygulanan eylem

Kontrol uygulanabilen ve bir tehlikenin 6nlenmesi i¢in

" gerekli nokta, basamak veya prosediir

Kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kriter
Kritik limiti yakalamada hata

Bir gidanin iiretilmesinde kullanilan basamaklar dizisini
temsil eden sistematik N

HACCP prensiplerinin uygﬁlanmm oldugu dokiiman

Bir uninun tilkketim i¢in giivensiz olmasina neden
olabilecek 6zellik, kosul

Tehlikelerle ve bulunma kogullartyla ilgili bilgi toplanmasi
ve degerlendirilmesi, gida giivenligi i¢in hangisinin 6nemli
oldugunun kararlagtirilmasi iglemidir..

Bir Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup
olmadiginin belirlenmesi i¢in kontrol parametrelerinin
planh dlgtimleri ve gozlemleri dizisidir. ‘

HACCP planiyla uygunlugu belirlemek igin izlemeye ek
olarak uygulanan prosediirlerdir (Anon., 1997).

3.2. HACCP SISTEMININ BIR BEYAZ PEYNIR ISLETMESINDE UYGULANMASI

Ulkemizde beyaz peynir iretiminin biiyikk bir kismu kiigiik ve hijyenik olmayan

mandiralarda yapilmaktadir.

Bu da tiiketici saghgi {izerinde biiyiik bir risk

olugturmaktadir. Beyaz peynir gibi {lilkemizde tiiketimi fazla olan ve mikrobiyolojik
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olarak riskli gériinen bir driind hijyenik sartlarda ve belli bir standartta ireterek
titkketiciye giivenli triin sunmanin yolu HACCP sistemini uygulamaktan ge¢mektedir.

3.3. HACCP SISTEMININ PRENSIPLERI

HACCP, planin nasil kurulacagin, yerlestirilecegini ve devam ettirilecegini belirten 7
temel prensipten olugmaktadir. HACCP Prensipleri uluslararasi kabul gérmilstiir ve bu
yaklagimin  detaylan 1992’de . NACMCF (National Advisory Committee on _
Microbiological Criteria for Foods) ve 1993°te CAC (Codex Alimentarius Commission)
tarafindan yayinlanmugtir (Morfimore ve Wallace, 1994). HACCP prensiplerini
uygulamaya gegmeden dnce bazi yerine getirilmesi gereken ve HACCP prensiplerini
tamamlayict asamalar vardir. Bunlara "On Hazirhk Agsamalan" denir. On hazirhk
agamalar ve 7 teme! HACCi’ prensibi asagida verilmistir.

On hazirhik asamalar::
a) HACCP takiminin olusturulmasi
b) Urilniin tarif edilmesi '
¢) Uriiniin planlanan kullamm seklinin belirlenmesi
d) Uretim akis semasinun belirlenmesi
e) Uretim akis semasinin yerinde onaylanmasi
Prensipler:

1.- Bir tehlike analizinin olugturulmasi, belirgin tehlikelerin olusabilecegi basamaklarin

listesinin hazirlanmasi ve kontrol tedbirlerinin tarif edilmesi
2.. Karar agac1 kullanilarak islemdeki kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

3. Her belirlenmis kritik kontrol noktas: ile baglantili Onleyici tedbirler igin kritik

limitlerin kurulmasi
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4. Kritik kontrol noktas izleme sisteminin olugturulmasi
5. Diizeltici eylemlerin olusturulmasi
6. Tim kayitlan ve prosediirleri igeren etkili bir kayit saklama prosediiriiniin kuruimas:

7. HACCEP planinin dogru ¢ahgtifina dair dogrulama prosediirlerinin kurulmasi
3.3.1. ON HAZIRLIK ASAMALARI

3.3.1.1. HACCP TAKIMININ OLUSTURULMASI

HACCP Sisteminin uygulanmasinda ilk asama HACCP prensiplerinin iglerligini
saglayacak ekibin olusturulmasxdlr Ekipte; uretlmdekl aynntllar konusunda fazla bilgi
sahibi olmayan st diizey ydneucller ve 1$e yem girmis elemanlar yer almamahdir.
Ayrica ekip isletmedeki hiyerarsik diizene gore de olusturulmalidir (Aran, 1998).
HACCEP takimi, aktivitelerin faaliyet alanlan g6zoniine alinarak ¢ok katilimli olmalidir.
Bu takimda; mikrobiyoloji, gida teknolojisi, mithendislik, tiretim, sanitasyon ve hijyen
konularinda uzmanlik, etkili uygulama ic;in- gereklidir (Chesworth, 1997). Ekibe se¢ilmis
kisilerde; teknoloji ve ekipman bilgisi, gida isleminin pratik uygulamasi, gida
mikrobiyolojisinin uygulama gergekleri, iiretim akis1 ve teknolojisi, HACCP prensipleri
ve teknikleri hakkinda temel bilgiier bulunmalidir (Anon., 1999h). Ayrica hizh bir
HACCP uygulamasmn &énkosulu; fabrikada, bireysel sorumluluklan olusturmak ve
diizeltici eylemler ic;in faaliyet alanlarimin belirlendigi yerlerde g¢alisjan personel
tarafindan agikga anlagilmis bir kontrol sistemini yerlestirmektir. Bunﬁnla birlikte
fabrika i¢inde agiklik-seftaflik saglanmalidir. Eger bunlar yapilmazsa bundan sonraki
basamaklar da etkilenir (Chesworth, 1997). -

Kiigiik kuruluglarda, teknik uzmanlik veya yeterli HACCP bilgisine sahip galisan
bulunmayabilir. Bu durumda dig kaynaklarnn uygun kullanimi diistintilmelidir. Yani bu

konunun uzmanlarindan damigmanlik hizmetleri saglanmalidir. Ama devaml bir sistem
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icin islem kurulug tarafindan sahiplenilmeli ve dig yardimin ¢ekilmesinden sonra da
devam edebilmelidir (Chesworth, 1997).

Bu ¢alismada incelenen isletme, giinlitkk ortalama 8-10 ton ¢iF siit isleyen kiigiik bir siit
isletmesidir. Bu isletmecfe HACCP takiminda yer alabilecek elemanlar sadece; peynfr
yapim ustast (peynir yapiminin pratigi ve ﬂekipmanlan tanimasi agisindan), kimyasal
analizleri yapan laborant ve satig mildiiriidiir. Bu firmada HACCP’i oturtabilmek igin
oncelikle gida mﬁhendislerlihe ve ekipmanlann kullammlax? konusunda bilgili isletme
. veya imakine miihendislerinjé ihtiyag oldugu anlagilmaktadir. Béyle kiigiik bir isletmede

HACCP uygulamast igin matlaka uzman denetiminde bir calismaya gereksinim vardir.

Takim belirlendikten sonra nereden baslanacagina ve nerede bitirilecegine karar verilir.

Bu amagla su sorularin yanitlari bulunmalidir.

e Tiim tehlike c;ésitleri mi ybkéa sadece bir tehlike c;eéidi‘ mi héséblénacék? iy

e Tiim islem i¢in mi yoksa belli bir bdliimil i¢in mi ve bu sadece bir {iriin i¢in mi yoksa
tiim tiriinler i¢in mi yapilacak?

e HACCP gahsmas iiretim hattimin sonunda bitirilecek mx yoksa dagitim ve satisa
kadar devam edilecek mi? (Mortimore ve Wallace, 1994)

3.3.1.2. URUNUN TARIF __i-:DiLMEsi

Bu agamada {iriiniin ne old;ugunun bilinmesi HACCP takimina faydali olur (Mortimore
ve Wallace, 1994). Uriin bilesiminin / fiziksel-kimyasal yap1 (aw, pH) / mikrobiyolojik-
statik uygulamalar (isil islem, dondurma, tiitstileme, salamura verme vs.) / paketleme /
dayaniklilik / depolama kosullar1 / dagitim yéntemleri agisindan {iriin tarif edilmelidir
(Anon., 1997).

Kiiltiirlii beyaz peynir, pastorize inek siitiiniin peynir mayasiyla pihtilastirnilip islenmesi
ve salamurada bekletilmesi sonucu elde edilmis bir siit iirtiniidiir. Beyaz peynirin tam
yagli, yagli, yarim yagh ve- yagsiz siniflan vardir. Tam yagh beyaz peynirde 100 gr kuru
maddede en az 45 gr, yaghida 30 gr, yarim yaglida 20 gr, yagsizda 20 gr.'dan az sfit yagt
bulunmalidir. Asitlik siit yag: hesabiyla %3’ i gegmemelidir. Beyaz peynirde tuz ; 100
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gr kuru maddede en fazla 10 gr olmalidir. Nem % 60’ tan az olmalidir. Koliform bakteri
100 adet/gram’ dan az olmali, E:coli bulunmamali, patojen (S. aureus) bulunmamalidir.
Maya ve kiif 100 adet/gram’ dan az olmalidir (TS-591). Uretilen beyaz peynirler istege
gore 17kg / Skg / 3kg ve 1kg lik tenekeler iginde satiga sunulmaktadir. Dayanma 6mrii 1
yildir. + 4°C’ nin altindaki soguk hava depolaninda saklanmali ve + 4°C’ de frigofrik

araglarla satisa sunulmahidir.

3.3.1.3. PLANLANAN KULLANIM SEKLININ BELIRLENMESI

- - -

Planlanan kullanim sgekli dirliniin son tiiketici tarafindan umulan kullanimina
dayandiriimahidir (Anon , 1997). Bu asama HACCP takimina yardimc: olur (Mortimore
ve Wallace, 1994).

Beyaz peynir genellikle kahvalulik oicrak kullanilir. Ayrica béreklerde, tatlilarda veya

makarnalarda pisirilerek de kullanilir.

3.3.1.4. URETIM AKIS SEMASININ BELIRLENMESI

Akis semast; islem bilesenlerini, fabrikaya ulagmasindan son {iriin olarak depolanmasina
kadarki gercek sirasinda gésteren dokiimandir. Bu dékiiman sadece iglem basamaklarini
degil, aym zamanda sicaklik, pH ve islem siiresi gibi detaylar da igermektedir (Troller,
1993). Islem akis semasinin tipi her organizasyonun se¢imine birakilmistir. Her agamay1
gosterdigi siirece belli bir kalibi igermek zorunda degildir. Incelenen ﬁnnm {iretim

akis semasi Sekil 3.1'de gosterilmistir.

3.3.1.5. URETIM AKI$ SEMASININ YERINDE ONAYLANMASI

Uretim akis semas: tamamlaminca HACCP takimi tarafindan islem gozlenerek
dogrulanmali ve gdzden kacan taraflar olmadiindan emin olunmalidir (Mortimore ve
Wallace, 1994). Incelenen fabrikada, iiretimde farkli zamanlarda bulunularak akim
semas1 ¢ikartilmis ve gercege uygunlugu belirlenmistir.
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CiG SUTUN KABULU  (+4 °C)

PASTORIZASYON (Once Pastorizatdrde 60°C'de 30-45 sn.
sonra agik kaynama tankinda 80°C'de 18-22 dak.)
SOGUTMA (36-40 °C 30-45 sn.)

'

PEYNIR TEKNELERINE ALMA  (36-40 °C)

v

STARTER KULTUR ILAVES]  (36-40°C)
l(lo-zo dak.)
CaCl, ILAVESI (36-40 °C)
l(lo-zo dak.)
PEYNIR MAYASI {LAVESI (36-40 °C)
MAYALAMA (36-40°C  60-90 dak.)

!

2-3 cm BOYUTLU KUPLER HALINDE PIHTI KESIMI  (34-36 °C)
(10 dak.)
TELEMEYE BASKI UYGULAMA ve PEYNIR ALTI SUYUNUN SUZULMESI
¢(45-50 dak.)
7x7 cm EBADINDA PEYNIR KALIPLARININ KESIMI (32-34 °C)

SALAMURA VERILMESI ve BEKLETME (36-38 °C 16-18 bome)
¢(6-7 saat)
TENEKELERE DOLUM VE BEKLETME

¢(24 saat)
TENEKE KAPAMA

/

. SOGUKTA DEPOLAMA VE SATIS  (4°C 10-15 giin)
Sekil 3.1 Incelenen isletmede beyaz peynir akis semasi
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3.3.1.6. SANITASYON ve HUYEN

Gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve tilketime sunma asamalarinda zararl: etkenlerden
korunmasi gerekli hijyenik tedbirlerin alinmasiyla miimkiin olabilir. Bunlarin en baginda
gidanin dretildigi alanlarla tiretimde rol alan persohelin hijyeni ve bunlarda uygulanacak
temizlik ve dezenfeksiyon gelir (Ugur ve dig., 1996). Hijyen kelimesi, temizlik
prensiplerinin saghg korumak amaciyla uygulanmasini tarif etmek i¢in kullamilir.
Personel hijyeni, bir kisinin viicudunun temizligini ifade eder. Gida sanitasyonunda.
¢alisanlarin saglig énemli bir rol oynar. Insanlar, hastalik -etkeni mikroorganizmalarin

potansiyel kaynagidir (Marriott, 1994).
3.3.1.6.1. PERSONEL HIJYENI

Baz: insanlar viicutlarinda hastalik yapici mikroorganizmalan igerirler. Bunlara tasiyici
denir. Bir ig¢i hastalandifinda, bakteriyel yiikii ve kontaminasyon kaynag: olma riski
hizli bir sekilde artmaktadir. Insanlar, su mikroorganizmalari tasimaktadxrlar:

o Streptokoklar: insan bogazinda ve bagirsaklarda yasar
o Stafilokoklar: dogal deri florasinda bulunur.
o Salmonella, Shigella, E. coli, V. cholera

Isletme, iscilerdeki hijyenik uygulamalan garanti altina almak igin bir protokol
kurmalidir. Siipervizorler ve yoneticiler, yliksek diizeydeki hijyen ve saglik bilgilerini
orneklerle isgilere anlatmali ve isgilerin hijyenin 6nemini anlamalarim saglamalidirlar
(Marriott, 1994). Personel hijyen programi, is oncesi fiziksel sinavla baslamali, bunu
¢alisanin basit davramglan ve saglam kisisel hijyen aligkanliklar1 {izerine egitimler
izlemelidir. Daha sonra uygulamali ¢aligmalar ve seminerler verilmelidir. Hijyen
sorumluluguna bagh olarak bu konuyu igeren tiim diizenlemeler ve standartlar isletmede
kurulmali ve tiim ¢alisanlar tarafindan agik¢a anlasilmasi saglanmalidir. Hijyenin alt

yapisi olan soyunma odalari, kisisel dolaplar ve el yikama alanlarnt ¢ok iyi dizayn



edilerek kurulmahdir (Troller, 1993). Tuvaletler kullammi ve temizligi kolay, leke

tutmayan malzemeyle kaplanmalidir (Heperkan ve dig., 1994).

Is oncesi millakat, yeni bir elemanin iyi hijyenik aligkanliklarin Gnemini anlamasi
agisindan ¢ok iyi bir firsattir. Bunun yaninda tibbi yararlart da vardir. Salmonella -
Shigella tastyicist veya deri hastaliklant bulunan insanlarin gida ile temas etmeden
farkedilmesini saglar. Miilakat sirasinda adaya, gida Uretiminde iyi hijyen aligkanlig:
gerekliliinin nedenleri 8gretilebilir ve personel egitiminin ilk basamag: saglanmis olur.
Bu miilakatta bagvuru sahibinin genis bir saghk gegmisi iyi bir-baglangig- noktasidir.
Ozellikle iist solunum yollan rahatsizliklan olup olmadifi veya dnceden hepatit gibi
viral hastaliklar gegirip gecirmedigi not edilmelidir. Deri yiizeyleri dikkatlice
incelenmelidir. En ufak deri rahatsizli§1 olan kigilerin gida isleme alaninda ¢aligmasina
izin verilmemelidir. Yaralarin bandaj veya eldivenle ortlilerek temasin &nlenebilecegi
kisilerin de gida igleme alanlarina kabul edilmemesi gerekir. Tiim ¢alisanlarin yilda bir
kez ve ige bagvuranlarin bagvuru sirasinda digk:t analizleri yapilmalidir (intestinal

hastalik gegirmemis kisilerde gereksizdir) (Troller, 1993).

Gergekte, bir isletmenin sadece ¢alisaninin beyanina giivenmesi pratik bir yaklasim
degildir. Calisanlar ishal gibi hastaliklarda utanabilir, isini kaybedecegi korkusuna
kapilabilir veya bu hastaligin kigisel bir bilgi oldugunu diisiinebilir. Bu durumda isten
anlayan bir yetkilinin hasta kisileri belirleyerek gida isleme alanindan uzaklagtirmasi
gerekir (Troller, 1993).

Gidayla direkt iligkili ¢calisanlarda deri, eller, parmaklar, tirnaklar, saglar, gozler, agiz ve
burun gidaya kontamisyonda rol oynayan faktorlerdir. Gida isleyicileri derilerini
ovdugunda veya kasidiginda deri ylizeyindeki bakteriler elleri vasitasiyla gidaya bulagir.
Uygun olmayan el yikama ve sik olmayan yikanma da &lii hiicrelerde birikmis
mikroorganizma sayisim artturir. Kirli ekipmanlarla, kontamine gidalarla, giyisilerle
veya viicudun diger bolgeleriyle temas etmesi durumlarinda bakteriler ellerde toplanir ve
gidaya bulagabilir. Bakterilerin en kolay yayilma yollarindan biri de tirnak iglerindeki
kirlerdir. Sagta da mikroorganizmalar (6zellikle stafilokok’lar) bulunur. Saglarinm elleyen

isgiler bu bakterileri elleri vasitasiyla gidaya bulastirirlar. Bakteriler kirpiklerde ve
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burunla g6z arasindaki bolgelerde de bulunur. Goziin  ovulmasi ellerin
kontaminasyonuna neden olabilir. Hapsirma veya &ksiirme sonucu agiz ve dudaklardaki

bakteriler havaya geger ve bireylere veya islenen gidaya bulasabilir (Marriott, 1994).
3.3.1.6.2. EL YIKAMA

Calisanlar tirnaklanmi siirekli kesmeli ve tirnak cilasi veya oje benzeri maddelerden
arindirmalidirlar, El yikama sirasinda tirnaklara ayri bir 5nem gdstermelidirler. Ozellikle

antimikrobiyal igeren dezenfektanlar tirnak alt}armdaki bakterilere etkilidir. Oksiirme ve
~ hapslrn;a suasmcia agzin élle kapatlhﬁam diger bir bulasma kaynag: oldugundan béyle
bir durumda ¢alisan ya elini ytkamali ya da kullandig: eldiveni degistirmelidir (Troller,
1993).

Kontaminasyonlarin yaklasxk. %25 i uygun olmayan el yikamalardan.
kaynaklanmaktadir. Pseudomanas aeruginosa, Klebsiella, pneumoniae, Serretia
marcescens, E. coli ve S. aureus tirnaklara yapay 6larak asilandiginda 90 dakikaya kadar
canli kalabilmektedir. Su ve sabunla el yikama gegcici bakterileri uzaklagtirmaktadir.
Ellerin biribirine siirtiiliip ovalanarak sabunlanmasi ve bir tirnak firgas1 kullanilarak
sabunlama yapilmasi hem gegici hem‘ de siirekli mikroorganizmalan uzaklastirmaktadir.
Etkili bir el yikama igin eller; 1slatilir, sabun alinir, kopiirtiiliir, tirnaklar fir¢alanur, eller
durulanir, tekrar sabun alimir ve kopiirtiiliir, durulamir ve kagit havluyla kurulanir
(Marriott, 1994)

Guda isletmesindeki temel amag, gidayla direkt iligkili ¢alisanlarin dikkatli ve sik el
yikamalan yoluyla bulagma miktarinin azaltilmasidir. El yikanmasinda, uygun siire ve
etkili ovalama 2 6nemli 6n hazirliktir. En az 30 saniyelik etkin bir ovalama yapilmalidir.
Ayrica plastik veya naylon tirnak firgalar1 da kullanilarak etkinlik arttirlabilir. Béylece
stire de 1 dakika veya fazlasina ¢ikar. El yikamada sicak su kullanimi, hem fonksiyonel
olarak hem de pisikolojik olarak kesinlikle gerekmektedir. El yikamada sivi sabun
Onerilmektedir. Deri nemlendiriciler ve kurumayi engelleyici kremler kesinlikle gida
isleme siiresince kullamilmamalidir. El kurulanmasi i¢in dénen tip kagit havlular

tatminkardir. Ancak kullamlmis olan havlular siksik ortamdan uzaklastiriimalidir.

46



Elektrikli tifleyiciler sadece soyunma odalarinda kullanilabilir ve ancak ortam sicakligini
¢ok fazla artirmamak kaydiyla izin verilebilir. Bunlar isleme alaninin yakininda

kesinlikle bulunmamalidir.

Ayakla idare edilen el yitkama aparatlan tercih edilmelidir. El yikama alanlan isleme
alanina en yakin olacak sekilde kurulmalidir. Eller yikandiktan sonra derhal igleme
alanina gegilecek sekilde dizayn edilmelidir. Isgiler el ykamak igin uzun yol
katetmemelidirler. Gidayla direkt temastaki calisanlar ellerini en az 2 saatte bir
yikamalidir ( Eger elleri 6nceden belirtilen sekillerde kirlenmediyse). Iéleme alanindan
aynldiktan sonra her doniiste eller yikanmalidir. Ellerin daldirildi1 dezenfektanlar ise
artik tercih edilmemektedir. Eger hala kullamliyorsa %0.75 iodofor igerenleri. tercih
edilmelidir (Troller, 1993).

3.3.1.5.3. CALISANLARIN ve YONETIMIN SORUMLULUKLARI

Calisanlarin sorumluluklar1 ve uymalan gereken kurallar su sekilde 6zetlenmektedir

(Troller, 1993; Marriott, 1994)

1. Calisanlar iyi beslenme ve fiziksel temizlik uygulamalanyla saghk kosullarin

saglamak zorundadirlar.

2. Yaralar, kesikler, yaniklar, sivilceler, ¢ibanlar, apseler, deri sorunlar igverene

bildirilmek zorundadir.

3. Solunum yollarindaki anormallikler ve ishal gibi durumlar igverene bildirilmek

zorundadir.

4. Giinliik banyo, haftada en az iki kez sa; yikama, giinliikk i¢ ¢amasirt degisimi ve

temiz tirnaklar gibi kisisel temizlik mutlaka saZlanmalidir.

5. Gida ¢ahisanlarimin kiyafetleri temiz, diizenli ve aksesuar icermeyen bir sekilde

olmalidir. Beyaz onliikler tercih edilmelidir.
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o

Gida isleme alanina girecek herkesin sagimi drtecek tek kullanimlik bir bone takmast,

bir 6nlilk veya tulum giymesi ve ayaklarina galos takmast zorunluluktur.

~

Tak1 ve kol saati kullanimi kesinlikle yasaktir.

e

Eller gidadan miimkiin oldugunca uzak tutulmali, iiretim alaninda kesinlikle sakiz

¢ignenmemeli, gida tadilmamali veya yenmemelidir.

A

Tuvaletlerdeki sabunlarin ve havlularin yenilenmesi gerektiginde yetkililere haher

-verilmelidir. ; -
10. Saglarla veya viicudun diger bolgeleriyle temas etme aligkanli1 birakilmalidir.

11. Oksiirme veya hapsirma durumlarinda ag1z mutlaka kapatilmali ve eller her seferinde

yikanmalidir.

12. Her islemden dnce ve sonra, tuvaletlerden sonra, mendil kullandiktan sonra, sigara

iciminden sonra, atiklar veya para ellendikten sonra eller mutlaka yikanmalidir.

13. Eger kullanilacaksa gida islenmesinde sadece tek kullammlik eldivenler tercih

edilmelidir.

14. Gida isleme sirasinda ve gida isleme alaninda kesinlikle sigara igilmemeli ve yerlere

tikkiirtilmemelidir.

Gida islemesinde eldiven kullaniminin bazi olumlu yanlar yaninda olumsuzluklan da
vardir. Eldivenlerin bazi avantajlari; steril ylizeyli olmalarn, deri ytizeyindeki ve igindeki
patojenlerin gidaya ge¢mesini Onlemeleridir. Ancak eller gibi eldivenler de g¢abuk
kirlenir. I¢ kisimda ellerin terlemesi ellerle eldiven arasinda birikim olusturur ve kazara
olusabilecek bir delik gidanin kirlenmesine neden olur. Ayrica eldivenler pahali
oldugundan igletmeye maliyet getirir. Bazi is¢iler eldivenlerle rahat ¢aligamayabilir veya
eldiven kullandig: i¢in personel hijyenine daha az dikkat edebilirler (Troller, 1993).

Boneler is periyodu oncesi takilmali ve is¢ilerin ellerini yikamaya girmeden o6nce

alabilecekleri bir yere konmalidir. Bonelerin ¢ikarilmasi da gida isleme alaninin diginda
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olmalidir. Eller yikandiktan sonre boneler ellenmemeli, sagin veya bonenin her
ellenmesinden sonra eller mutlaka yikanmalidir. Bone takilmasim tesvik etmek igin
iscilerden dnce ydneticilerin bone takmasi yararh olabilmektedir. Tiim yeni iscilere bone
takmanin igin bir zorunlu kosulu oldugu ise alinmadan 6nce bildirilmelidir (Troller,
1993).

Onlitklerin  bel hizasindan yukarida cebi olmamalidir. Diigme yerine fermuar
icermemelidir. Yan ceplerin kapaklan olmalidir. Soyunma odalarinin yerleri ve duvarlari
fayans olmaldir. Caligan dolaplan diizenli olmali ve tiim giyisileri igine alabilmelidir.
Dolaplarda gida maddesi saklanmamali, aylhik dolap kontrolleri yapilmalidir. Soyunma
odalarinda da tuvaletler bulunmali ve temizliine ¢ok dikkat edilmelidir. Duvarlara
okunakli olarak, oday terketmeden 6nce su ve sabunla etkin el yikamay: tesvik edici
yazilar asilmalidir (Troller, 1993). ‘

Zayif personel sagh@ ve hijyen aligkanliklarim degistirmek ¢ok zordur. lyi bir gida
personel hijyenini empoze etmenin en etkili yolu genelliklé egitim programlaridir. Bu
programlar posterler, sloganlar, yangmalar ve saghk aligkanliklarinin gerekliligini
anlatan diger propaganda araglartyla yapilabilir. Ayrica stirekli gbzlemler ve incelemeler
gereklidir. Sigaranin sadece belli yerlerde igilmesine izin verilmeli, bu bélge disinda
kesinlikle yasaklanmalidir (Troller, 1993). Belirtilen kurallara uymama bir disiplin
cezasi olarak degerlendirilmelidir (Marriott, 1994).

3.3.1.6.4. ALET - EKIPMAN TEMIZLIiGi

Isletmede kullanilan alet ve ekipman kolay yikanabilir malzemeden segilmeli ve her is
bitiminde temizlenerek birakilmalidir. Alet ve ekipmanlar paslanmaz ¢elik olmalidir.
Bunlara uygun bir dezenfektan kullamlarak kimyasal dezenfeksiyon yapilir. Kimyasal
dezenfeksiyon daldirma, piiskiirtme ve dolastirma seklinde uygulanabilir. Daha sonra

durulama ve kurutma yapilir.

Pastorizator gibi ekipmanlar CIP (Cleaning In Place) sistemiyle temizlenir. Sisteme &nce
ilik su verilerek 6n yikama yapilir. Arkasindan sicak deterjan ¢ozeltisi yiiksek debide ve

bir vakum pompasiyla dolastirilir. Daha sonra deterjan kalintisi ilik suyla durulamir.
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Sertlesmis protein i¢eren ekipmanlar igin alkali deterjan soliisyonlann (75 °C’de 20
dakika), mineral madde kalintilan igeren ekipmanlar igin asit temizleyiciler (nitrik asit,

70 °C’de 15 dakika ) kullamlir (Ugur ve dig., 1996).
3.3.2. DENEYSEL CALISMALAR

3.3.2.1. MATERYAL |

Bu qahsmac?a analize alinan tim ornekler Lileburgaz Bolgesinde faaliyet gostermekte
olain bir peynir isletn{esinden temin edilmistir. Tim #retim basamaklarindan alinan
drnekler, steril torbalara 2 kg miktarinda aseptik kosullarda paralel olarak alinmistir.
Ornekler souk muhafazali , 6zel korumali ambalaj icerisinde 2-4°C de laboratuara
getirilmigtir. Isletmedeki ekipman ve personelden alinan svab &mekleri de aym

kosullarda laboratuara getirilerek analize alinmustir.

Incelenen isletmede SACCO hazir kiiltiir ve %75 kimozin igeren RENNA hayvansal sivi
rennet (1:15000 mcwml) kullanilmaktadir. 1300 gr siite 200-300 gr kalsiyum kloriir
katilmaktadir.

3.3.2.2. METOT
Orneklerde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
3.3.2.2.1. SICAKLIK OLCUMLERI

Incelenen tiim 6meklerin sicaklik dereceleri Vario Therm markali dijital termometre

kullanilarak yapilmistir.
3.3.2.2.2. ASITLIK TAYINI

Omeklerde asitlik tayini % laktik asit olarak TS 591 Beyaz peynir Standardina gore
yapilmustir. Bu amagla 10 g 6rnek 250 ml hacminde erlene tartilarak lizerine 40 °C
sicaklikta 105 ml damitik su ilave edilmis, kuvvetlice ¢alkalanarak siiziilmistiir.
Siiziintiiden 25 ml alinmis ve 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile 5 saniye siirede kaybolmayan
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pembe bir renk meydana gelinceye kadar titre edilmigtir. Peynirdeki titre edilebilir asitlik

kiitlece yiizde siit asidi cinsinden hesaplanmugtir.
3.3.2.2.3. MIKROBIYOLOJIK ANALIZLER

25 g 6mek 225 ml peptonlu su ile stomacher (Lab-blender) cihazinda homojenize
edilmis, 1:10 diliisyonlan hazirlanarak, Mezofilik Aerobik Bakteri (MAB) sayimi Plate
Count Agar da (PCA-Oxoid), Staphylococcus aureus sayimi Baird Parker agarda (BP-
Oxoid), maya- kiif sayinn Dichloran Rose Bc“bql Chloramphemcol A}:,arda (Oxuid),
yaptlmistir. Koliform ve Escherichia colt sayim1 konvansiyonel yéntemle yapilmistir
(FAO, 1992; FDA, 1998). Sayimlar Lauryl Tryptose Broth (LT-Oxoid), EC Broth ve
Brillant Green Bile Broth (BGB-Uxoid) besiyerlerindeki tireme, gaz olusumu dikkate
alinarak En Muhtemel Say1 (Most Probable Number) ydntemi ile EMS-tablosundan
hesaplanmustir. Pozitif sonug alinan 6meklerde modifiye MUG’lu yintem ile sonuglar

kargilagtinlmstir.
o Mezofilik Aerobik Bakteri sayimi1

Orneklerde Mezofilik Aerobik Bakteri (MAB) sayimu Plate Count Agar (PCA-
Oxoid) kullanilarak. Dokme plak yontemi ile yapilmis, Buna gore steril bos petri
kutularina 1 ml homojenize edilmis diliisyondan ilave edilmis, iizerine 45 °C
sogutulmus besiyerinden ilave edilerek kanstirilmistir. Petri kutulan 37 °C'de 48 saat

inkiibe edildikten sonra sayillmustir.
o Staphylococcus aureus sayimi

1.10 oraminda seyreltilmis diliisyondan Baird Parker agara (BP-Oxoid), yayma
plak yéntemi ile 0.3, 0,3, 0.4 ml ekim yapilmis, petriler 37 °C'de 48 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonunda parlak zonlu, konveks, yuvarlak koloniler siipheli
S.aureus kolonileri olarak saptanmig, ve koagulaz testi (Oxoid, Staphytect ) uygulanarak

pozitif sonug verenler sayilmigtir.
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¢ Maya-kiif sayim

Maya-kiif - sayimi1 Dichloran Rose I;engal Chloramphenicol Agarda (Oxoid),
yapilmugtir. Yayma plak yontemi uygulanmus, petriler 25 °C'de 3 giin inkiibe edilerek
mayalar sayilmis, 5 giin inkilbe edilerek ise kiifler sayilmigtir. '

e Koliform ve E.coli sayimi

Saymmlar Lauryl Tryptose Broth (LT-Oxoid), EC Broth ve Brillant Green Bile
Broth (BGB-Oxoid) besiyerlerindeki tireme, gaz olugumu dikkate alinarak En Muhtemel
Say1 (Most Probable Number) yontemi ile EMS-tablosundan hesaplanmistir. Pozitif

sonug alinan drneklerde modifiye MUG’lu yontem ile sonuglar karsilagtirilmistir.
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3.3.2.3. BULGULAR

Incelenen beyaz peynir igletmesinden alinan érneklerden elde edilen sonuglar asagida

verilmigtir.

Tablo 3.1 Sicaklik ve Asitlik lgiimleri

Sicakhik  Asitlik
(°C) (L.a.)
stit ornck 1 4,5 0,19 . N
6rnek 2 4,6 0,17 '
Ormnek 3 11,6 0,19
6rnek 4 11,4 0,28
6mek 5 4,5 0,21
6mek 6 45 0,20
Pastérize edilmis siit Ornek 1 78,8 0,13
omek2 | 792 | 0,13
6mek 3 79,9 0,13
6mek 4 79,9 0,11
Ornek 5 79,9 0,11
o6rnek 6 79,9 0,11
Pihti 6mek 1 |33,5-34,2| 0,13
6mek 2 |35,5-35,8] 0,13
omek 3 134,5-37,1( 0,13
ornek 4 |33,9-36,2| 0,13
omek 5 [36,6-37,5| 0,14
: 6mek 6 [36,8-37,4] 0,14
Kalip 6rnek 1 0,83

Ci

o

Ornek 2 0,87
6rmek 3 0,83
6mek 4 0,85
Ornek 5 0,91
6mek 6 0,90
Beyaz peynir ornek 1 4 0,83
O6rmnek 2 4 0,88
ornek 3 5 0,91
Ornek 4 5 0,88
6mek 5 4 0,97
ek 6 4 0,97
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Tablo 3.2 Cigsiit orneklerinde mikroflora

Mikroorganizma sayisi cfu/g
Mikroorganizmalar | Omek 1 | Omek 2 | Omek 3 | Ornek 4 | Ornek 5 | Ornek 6
Mezofilik aerobik bakteri| 7x10" | 6x10° | 1x10” | 7x10° | 3x10” | 3x10
Staphylococcus aureus 2x10° 1x10° 1x10° 1x10° 5x 1.0" 4x10*
Maya 1x10° | 8x10° | 2x10° | 2x10° | 4x10° | 4x10°
Kif 4x10° | 2x10° 0 2x10° 0 0
Koliform 1x10° | 1x10% | 2.5x10% | 4,5¢10° | 3x10° [ 2x10®
E.coli 1x10° | 2x10° | 4,5x10° | 4,5x10° | 3x10° | 4,5x10°
Tablo 3.3 Pastérize olmus siit 6rneklerinde mikroflora
- {Mikroorganizma sayist cfu/g
Mikroorganizmalar | Omek 1| Omek 2 | Ornek 3 | Omek 4 | Ornek 5 | Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri| 1x10° 0 4x10° 5x10° 7x10° 8x10°
Staphylococcus aureus 10 90 0 0 0 0
Maya 0 0 0 0 0 0
Kif 0 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0
E.coli 0 0 0 0 0 0
Tablo 3.4 CaCl, 6rneklerinde mikroflora
Mikroorganizma sayisi cfu/g
Mikroorganizmalar | Ornek 1 | Omek 2 | Ornek 3| Omek 4| Ornek 5| Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri 0 4x10° 0 0 0 0
Staphylococcus aureus 0 5x10° 0 0 0 0
Maya 0 0 0 0 0 0
Kif 0 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0
E.coli 0 0 0 0 0 0
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Tablo 3.5 Maya 6rneklerinde mikroflora

Mikroorganizma sayisi cfu/g
Mikroorganizmalar | Ornek 1 | Omek 2 | Ornek 3 | Ornek 4 | Ornek 5 | Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri| 2x10° | 9x10° | 2x10° | 9x10* | 3x10° | 3x10°
Staphylococcus aureus 3x10° | 3x10° | 3x10° | 3x10° 1x10* | 1x10*
Maya 15 10 0 0 0 0
Kif 0 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0
L.coli | 0 0 U -0 -0 - 0
Tablo 3.6 Pihtida mikroflora
Mikroorganizma sayisi cfu/g :
Mikroorganizmalar | Ornek 1 | Ornek 2 | Ornek 3 | Omek 4 | Ornek 5 | Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri| 1x10° | 6x10° | 5x10° | 6x10° | 7x10° | 4x10”
Staphylococcus aureus 30 1x10° | 7x10° | 2x10° | 2x10° | 2x10°
Maya 0 80 1x10° | 2x10° | 3x10° | 2x10°
Kif 0 0 0 0 0 0
Koliform 4,5x10" | 14x10° | 40 | 4,5x10° | 2x10° | 2x10°
E.coli 0 7 25 | 4,5x10° | 2x10° | 2x10°
Tablo 3.7 Kalipta mikroflora
Mikroorganizma sayis1 cfu/g
Mikroorganizmalar | Omek 1 | Omek 2 | Omek 3 | Omek 4 | Ornek 5 | Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri| 5x10° | 5x10* | 7x10° | 2x10" | 2x10” | 2x10°
Staphylococcus aureus | 4,5x10° | 5x10° | 8x10° | 8x10° | 5x10° | 3x10°
Maya 10 20 0 1x10* | 7x10° 10
Kiif 0 0 0 0 0 0
Koliform 14 | 4,5x10° | 1,4x10° | 2x10* | 2x10°
E.coli 0 1,5x10% | 1,1x10° | 2x10° | 2x10°
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Tablo 3.8 Salamurada mikroflora .

Mikroorganizma sayis: cfu/g
Mikroorganizmalar | Omek 1 | Ornek 2 | Ornek 3 | Ornek 4 | Ornek 5 | Omek 6
Mezofilik aerobik bakteri | 6x10° | 1x10° | 7x10° | 7x10° | 7x10° | 3x10°
Staphylococcus aureus 50 1x10° 10 20 0 0
Maya 0 20 0 20 0 0
Kif 0 0 0 10 0 0
Koliform 0 0 0 4 0 0
E.coli . - U U 0 0 v 0

Tablo 3.9 Isletme suyunda mikroflora

Mikroorganizma sayisi cfu/g

Mikroorganizmalar | Omnek 1 | Ornek 2
Mezofilik aerobik bakteri 25 1x10°
Koliform 25 25
E.coli 0 0
Tablo 3.10 Peynirde mikroflora

Mikroorganizma sayisi cfu/g

Mikroorganizmalar | Omek 1 | Ornek 2 | Ornek 3
Mezofilik aerobik bakteri | 2x10° | 1x10" | 4x10°
Staphylococcus aureus 2x10° | 9x10° 0
Maya 2x10° 0 3x10°
Kif 0 0 0
Koliform 2x10° | 1x10° 30
E.coli 0 0 0

56




Tablo. 3.11 Svab sonuglan -

E.coli  |S. aureus |E.coli S. aureus
Siit kanstiricisi (+) (+) NG
Tekne musambasi -) (+) ) ()
Cendere bezi (-) (-) ) ()
Starter kiiltiir hazirlama kabi (-) (-) (+) )
Maya &l¢ii kabi () () ) O]
Piht1 kesim aleti () ) () )
Personel 1 (-) - (4) G +)
Personel 2 ) RO
Baskilar ) ()
Kalip kesim bigagi ) )
Cendere bezi tutturma givileri ) (+) () (-)
Kesim 6l¢ii tahtasi +) (+) (-) ()
Tenekeler () | () IR G.

3.3.3. HACCP SISTEMININ TEMEL PRENSIPLERI VE UYGULANMASI

3.3.3.1.PRENSIP 1 Bir tehlike analizinin olugturulmasi, belirgin tehlikelerin
olusabilecefi basamaklarin listesinin hazirlanmasi ve kontrol

tedbirlerinin tarif edilmesi

Bu prensip, hammadde ve islem basamaklanni i¢erir. Buna gére her isletmenin kendi
islemini ve hangi tehlikelerin olugabilecegini belirlemesi gerekmektedir. Bu noktada
insanin, ekipmanin, yontemin ve hammaddenin birbirlerini nasil etkiledigi
belirlenmelidir (Anon., 1998c).

Rl

a) Oncelikle zehirli madde, patojen veya yliksek miktarda bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar ve / veya mikrobiyal gelismeyi arttirici potansiyel tehlikeli gida veya

hammaddeler belirlenir.
b) Potansiyel kaynaklar ve belirli kontaminasyon basamaklar: belirlenir.

c¢) Herhangi bir agamada mikroorganizmalarin canh kalma ve gelisme olasilig: belirlenir.
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d) Riskler ve belirlenmi tehlikelerin siddeti saptanir (Bryan, 1992).
3.3.3.1.1. TEHLIKELER

Tehlikeler 3 gruba aynhr: biyolojik-kimyasal-fiziksel. Isletme tarafindan kontrol
edilemeyen tehlikeler Tablo 3.12"de gésterilmigtir.

3.3.3.1.1.A. BIYOLOJIK TEHLIKELER :

Gida kaynakli biyolojik tehlikeler bakteriyel, viral ve parasitik organizmalan igerir.
Bunlar isletmeye insan veya hammadde yoluyla gelir. Cogu uygun isil islemlerle
inaktive edilir (Anon., 1999g). Incelenen isletmede belirlenen tehlikeler Tablo 3.13'de
gosterilmistir.

‘Beyaz Peynirde Bulunabilecek Biyolojik Tehlikeler :

e Vejetatif patojenler
e Isiya dayanikli 6nceden olusmus toksinler
e Sporlu bakteriler

e Virisler

3.3.3.1.1.B. KIMYASAL TEHLIKELER

Kimyasal kontaminantlar dogal olarak olusur veya gida islenmesi sirasinda ilave olur.
Beyaz peynirde bulunabilecek kimyasal tehlikeler (Anon., 1999g):

e Zirai Kimyasallar : Pestisit, giibre, antibiyotik, biiyiime hormonu

o Toksik Metaller : Kursun, bakir, arsenik, civa ve siyaniir

e Isletme Kimyasallan : Temizleyici, dezenfektan, makine yag1

e Allerjenler

e Mikotoksinler
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Tablo 3.12 Isletme tarafindan kontrol edilemeyen tehlikeler

BELIRLENMIS TEHLIKE

SORUMLULAR

-DUZELTICI EYLEM

¢ Biyolojik
Tenekelerden patojen

bulagmasi

-Teneke iireticisi

Teneke iireticisinden analiz
sonuglar istenir ve

gerekiyorsa tiretici degistirilir

¢ Biyolojik
Bakteriofaj (Starter Kiiltiir
Kabuli)

Starter kiltiir

{ireticisi

Gerekli analiz sonuglan

istenir ve gerekiyorsa starter

kitltiir Gireticisi degistirilir

¢ Biyolojik

Ciftlik kosullarinda ve

toplama sirasinda ¢ig siitte Siit reticisi ve Siit treticisi ve tagiyici

patojen gelisimi sonucu toksin | tasiyici egitilir

olusumu

e Kimyasal Siit tireticisi Siit iade edilir ve siit {ireticisi

Cig siitte antibiyotik egitilir

¢ Kimyasal Siit iireticisi Siit tireticisi egitilir

Cigsiitte pestisit

e Kimyasal Siit {ireticisi ve tasiyict

Cig siitte temizleyici madde St tireticisi ve egitilir

kalintisi tastyici

e Kimyasal Suda kimyasal analiz yapilir

Suda agir metal - ve agir metal varh
durumunda su kullanilmaz
kullanma

¢ Kimyasal Suda kimyasal analiz yapilir

Suda pestisit - ve agir metal varlig

durumunda su kullaniimaz

kullanma
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3.3.3.1.1.B.1. ANTIBIYOTIKLER:

. Hayvanlarda sagitici, koruyucu ve semirtiwci olarak kullanilan ve hayvansal iriinlerde
kalint1 birakan farmakolojik etkili maddeler, organizmada tam metabolize olamadiklar
ve tam olarak atllan{adlklan icin tilketicilerin sagligim siirekli olumsuz etkileyebilirler
(Ugur ve dig., 1996).

Inegie antibiyotik verildiginde bunun bir kismi dokularda tutulur; bir kism: da siitle disart
atihr. Siite gegen antibiyotik, pastdrizasyondan etkilenmediginden siit peynire
islendiginde etkisini gosterir. Kiltlirler antibiyotife hassas oldugundan gelismeleri
durur. Bu durumda peynir yapimi giiglesir ve olgunlasma olmaz. Koliform bakteriler
antibiyotige daha direngli olduklarindan geliserek ortama hakim olurlar. Gaz olugturarak
bombaja, ¢atlamaya ve yarilmaya neden olurlar. Bunun sonucu olarak bilyitk ekonomik

kayi'plar oiusur (Ugur ve dig., 1 996).

Antibiyotiklerin hayvanlarda dikkat edilmeden kullanilmasi diger bazi riskleri de

dogurur:
a) Mikroorganizmalarda &zellikle patojenlerde direng olugabilir.

b) Insanlarda antibiyotik alerjisi olusabilir. Penisiline duyarli kisilerde penisilinle
mastitis tedavisi géren ineklerin siitleri nedeniyle bazi vakalar goriilmiistir (Ugur ve
dig., 1996).

*

3.3.3.1.1.C. FIZIKSEL TEHLIKELER

Uriinde bulunabilecek sert yabanci cisimlerdir. Beyaz Peynirde Bulunan Fiziksel
Tehlikeler (Anon., 1999g):

e Tahta parcalan
e Metal pargalan
e Takilar

e Cam pargalar

o Ol sinek, bocek kalintilan
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3.3.3.2. PRENSIP 2 Karar agaci1 kullamilarak islemdeki kritik kontrol

noktalarinin belirlenmesi

HACCP karar agaci kullanilarak her islem basamagindaki kritik kontrol noktalan
belirlenir. Bu amagla kullanilan HACCP karar agaci Sekil 3.2°de verilmistir (Anon.,

1999g). Incelenen isletme igin Kritik Kontrol Noktalar1 Tablo.3.13’de verilmistir.

3.3.3.3. PRENSIP 3 : Her belirlen:;lis kritik kontrol noktasi ile baglantili énleyici

tedbirler igin kritik limitlerin kurulmas

Her kritik kontrol noktasi, giivenligi ifade eden sinirlara sahiptir (Anon., 1998c¢). Kritik
limitler i¢in en ok kullamilan kriterler asagida verilmistir (Bryan, 1992).

o Sicaklik : Isil islem uygulanan gidalar igin.

e Siire : Isil islem uygulanan gidalar igin.

¢ Nem : Kuru gidalarin depolanma alanlar igin.

e a, :Belirli gidalar i¢in.

o pH : Fermente gidalar igin.

o Titrasyon Asitligi : Fermente gidalar igin.

e Tuz Konsantrasyonu: peynir, zeytin gibi tuz ilave edilen tiriinler i¢in
o Serbest Klor: su gibi klorlanan maddeler i¢in

e Viskozite: form degisikligi yapilan iiriinler igin

Bu limitler, belli bir tirtinle ilgili yasal kaynaklardan, uzman goriislerinden veya literatiir
raporlarindan elde edilmelidir (Troller, 1993). Incelenen isletmedeki kritik limitler Tablo

3.14’te verilmistir.
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1.Belirlenen tehlike i¢in bu basamakta veya daha sonraki basamaklarda énleyici

tedbirler mevcut mu ?

Eyer

2. Bu basamak tehlike olusumunu
kabuledilebilir bir seviyeyeindirmek

i¢in mi tasarlanmgtir ?

HANIR

seviyelere ¢ikiyor mu ?

EVET EVET

indirecek mi ?

HAYIR

2
KRITIK

KONTROL

NOKTASI

Sekil 3.2 HACCP Karar Agaci Semasi (Anon., 1999g)

3. Belirlenen tehlikeyle kontaminasyon kabul edilebilir

seviyeyi agiyor mu veya bu arti§ kabul edilemez

4. Daha sonraki basamaklar, belirlenen tehlikeyi

onleyecek mi veya kabul edilebilir seviyeye

EVET
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HANIR Basamagy, islemi veya

iiriini inodiﬁye et

EVET

4
Bu basamakta kontrol

glivenlik i¢in gereklimi ?

HANIR

HAYIR

\ 4 A /

|,/ KRITIK KONTROL

NOKTASI
DEGIL




3.3.3.4. PRENSIP 4 : Kritik kontrol noktasi izleme sisteminin olusturulmas:

izleme, kritik kontrol noktalarinin kontrol altinda tl—nuldugunu gormek i¢in bagvurulan
yontemleri igerir (Anon., 1998c¢). Izleme igin; gorsel gézlemler, duygusal degerlendirme,
sicaklik, siire, pH, aw ve mii(robiyolojik degerlendirme 6lgiimleri kullanilabilir (Troller,
1993). Mikrobiyolojik testler uzun siire gerektirdikleri igin kritik kontrol noktalari
izlemede nadiren etkili olabilirler. Bu nedenle daha ¢ok fiziksel ve kimyasal dlgiimler
tercih edilir. Mikrobiyolojik testler HACCP sisteminde sinirlidir, ancak kritik kontrol
noktalanmin kontroliiniin kurulmasinda ve dogrulanmasinda degerlidir (Anon., 1999@).
Izleme basamagini kimin yapacag: da ¢ok 6nemli bir gergektir (Troller, 1993). izleme
iiretimle ilgili oldugundan iretim departmanindan bir kisinin yapmasi en uygun clur
(Mortimore ve Wallace, 1994). Ayrnca sonuglar kaydedilerek isi yapan ve isletmede

resmi gorevli bir yetkili tarafindan imzalanmalidir.

izleme sisteminin uygulanmasi baglica 2 grup altinda toplanabilmektedir:

a) On-line sistemler: Kritik faktorler tiretim sirasinda 6lgiiliir.
b) Off-line sistemler: Kritik faktorleri izlemek igin rmekler aliur (Aran, 1998).

Incelenen isletme igin izleme sistemi Tablo 3.14’te verilmistir.

3.3.3.5. PRENSIP 5 : Diizeltici eylemlerin olusturulmasi

Bir kritik limitten sapma goriildiiglinde alinmasi gereken Onlemleri ve izlenecek
stratejiyi igerir (Troller, 1993). HACCP plan1 2 basamakli bir diizeltici eylem
prosediiriine sahip olmalidir ;

1. Sapmay: 6nlemek i¢in
11.Sapmay1 diizeltmek i¢in (Mortimore ve Wallace, 1994)
a) Prosesin miimkiin oldugu kadar kisa siirede eski haline getirilmesi saglanir.
b) Sapma olan dénemde iiretilen liriinler daha ayrintili incelemeye alinur :
1) Stipheli tiim {irlinler muhafaza edilir.
2) HACCP ekibinin ve uzmanlarin goriisii alinir.

3) Gerekirse iiriin analize tabi tutulur.
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Yeterli bilgiye sahip olunduktan sonra (iriiniin ne yapilacagina agagidaki sekillerde karar
verilir.

e Imha edilebilir.

¢ Yeni bir iiriine iglenebilir. -

s Test sonuglandiktan sonra tiiketime sunulabilir (Aran, 1998).

Diizeltici eylemlerdeﬁ sorumlu kisi HACCP takimindan olmal1 ve retimi iyi bilmelidir.

Incelenen isletme igin diizeltici eylemler Tablo 3.14’te verilmistir.

3.3.3.6. PRENSIP v . Tiim kayuiari ve prosediirleri igeren cikili bir kayit saklama

prosediiriiniin kurulmasi

Dokiimantasyon, etkili bir iiriin ve islem kontroliiniin kamtidir. Tim HACCP

uygulamasini igerir (Chesworth, 1997). Saklanmas: gereken kayitlar :
a) HACCP takiminin ve sorumluluklarinin listesi

b) Uriin tarifi ve kullanimi

c) Kritik kontrol noktalarini igeren akis semast

d) Tehlikelerin ve 6nlemlerin tablosu

e) Kritik limitler

f) Izleme sistemi

g) Diizeltici eylemler

h) Kayit saklama prosediirleri

i) HACCP dogrulama prosediirleri (Troller, 1993)

Incelenen isletme igin kayit sistemi Tablo 3.14'te verilmistir.
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3.3.3.7. PRENSIP 7 : HACCP planinin dogru galistifina dair dogrulama prosediirlerinin

kurulmasi

Dogrulama aktiviteleri; HACCP planinin ve dékﬁmantasyonunup denetimi, tiretim
suasméiaki sapmalar ve diizeltici eylemlerin gézderf gegirilmesi, ¢evreden alinan
orneklerde patojen bakteri analizleri, yiizeylerde hijyenik kontroller, son iiriin analizleri
ve tiiketim asamasindaki uygulamalarin degerlendirilmesini igermektedir. Dogrulama
icin cesitli kontrol ve denetim ydntemlerine, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
. analizlere veya uygun 6rnekleme planlarinin hazirlanmasina basx;urulabilir (Aran, 1998).

incelenen isletme igin dogrulama sistemi Tablo 3.14'te verilmittir.
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_ Tablo 3.13 Uretim basamaklan ve girdiler igin belirlenmis tehlikeler ve kritik kontrol

noktalar:

islem Basamaklarinda Belirlenmis

Tehlikeler

Soru

Soru

2

Soru

Soru

Cig siit kabulii

BIYOLOJIK

e Yanhs sicaklik siire uygu‘lanmm {iriniin
kabuliinden kaynaklanan patojen
geliemesi / toksin olusumu

e Ulasan tasiyict ekipmandan patojen
kontaminasyonu

KIMYASAL

e Antibiyotik karismus siitii kabul etme

e QGida dist kimyasalla capraz

kontaminasyon

Pastorizasyon ve Sogutma

BIYOLOIJIK

Uygun olmayan sicaklik-siire nedeniyle
patojen canli kalmasi/ geligmesi

FIZIKSEL

Sinek, bécek karigmasi

KKN-1

Peynir teknelerine alma

BIYOLOJIK

Capraz kontaminasyon

Piht1 kesimi

BIYOLOJIK

(Capraz kontaminasyon
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Tablo 3.13 Uretim basamaklan ve girdiler igin belirlenmis tehlikeler ve kritik kontrol

noktalan .

Telemeye baski uygulama

BIYOLOJIK

Capraz kontaminasyon

KKN-4

Kainplarm kesimi

BIYOLOJIK

Capraz kontaminasyon

KKN-5

Salamura pastiérizasyonu ve kahplara

verilmesi

BIYOLOJIK

Patojen bakteri canli kalmasi

KKN-6

Tenekelere dolum ve bekletme

BIYOLOJIK
Capraz kontaminasyon ve patojen

mikroorganizma gelismesi

KKN-7

Sogukta depolama

BIYOLOJIK

Patojen mikroorganizma gelisimi

KKN-8

Tagima

BIYOLOJIK

Patojen mikroorganizma gelisimi

KKN-9
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Tablo 3.13 Uretim basamaklan ve girdiler igin belirlenmis tehlikeler ve kritik kontrol

noktalart

GIiRDILER

TENEKELER

BIYOLOJIK E H H

Kirli, hasarli tenekelerden patojen bulasmasi *

STARTER KULTUR

BIYOLOJIK
s Patojen mikroorganizmalar *
kontaminasyonu

e Bakteriyofaj *

KALSIiYUM KLORUR

BIYOLOJIK E H H

Patojen mikroorganizma kontaminasyonu

PEYNIR MAYASI

BIYOLOJIK |E H H

Patojen mikroorganizma kontaminasyonu

TUZ

BIYOLOIJIK E H E E

Patojen mikroorganizma kontaminasyonu
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Tablo 3.13 Uretim basamaklan ve girdiler igin belirlenmis tehlikeler ve kritik kontrol

noktalan

CiG SUT

BIYOLOJIK
e Patojen mikroorganizma geligimi E H E E
e Ciftlik kosullarinda / toplama ve tasimada *

patojen gelismesi sonucu toksin olusumu

KIMYASAL
e Aantibiyotik *
e Pestisit

o Temizleyici kalintis1

(*) Isletme tarafindan kontrol edilemeyen, tedarikgi giivencesine dahil tehlikeleri

gostermektedir.
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BOLUM 4

4. TARTISMA ve SONUC

Incelenen isletmede HACCP uygulayabilmek i¢in dncelikle uzman damismanligina acil
ihtiyag vardir. Isletmede su anda calisan hir gida mithendisi yoktur.. Islem basamaklan

tamamen ustalarin maharetlerine birakilmig durumdadir.

Starter kiiltiirlerin gelisimleri 21-37°C'ler arasinda en iyi oldugundan kiiltiir ilavesi, siit
sicakhgi -bu aralikta iken yapilmalidir. Incelenen isletmede starter kiiltiir ilavesi 36-
40°C'ler arasinda yapilmaktadir.

Kogak (1994)'e gére mayalama sicaklii 20°C'nin iistiinde ve 40°C'nin altinda olmalidur.
En yaygin kullanilan sicaklik dereceleri ise 30°C civarindaki derecelerdir. 21-27°C'ler
arasinda elde edilen pthti1 yumusak ve jelimsi, 30°C'lerde elde edilen piht1 siki ve kesim
sirasinda ¢ok kiiglik pargalar halinde ufalanmayan nitelikte, 33-36°C'ler arasinda elde
edilenler ise sert ve lastiksi niteliktedir. Beyaz peynir yapimi igin Gong (1984) tarafindan
onerilen mayalama sicakhigi 27-29°C'dir. Incelenen isletmede uygulanan mayalama
sicakligr ise 36-40°C arasindadir. Mayalama siiresi Gong (1984) tarafindan 90-120
dakika olarak belirtiimektedir. Incelenen isletmede bu siire 60-90 -dakika olarak

belirlenmistir.

Uglincii (1994)'te yumugsak beyaz peynirler i¢in salamurada tuz konsantrasyonu 16-18

bome, salamurada kalma siiresi 12-15 saat ve salamura sicakligi 16-20°C olarak
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belirtilmistir. Incelenen igletmede tuz konsantrasyonu 16-18 bome, salamura sicaklig

36-38°C ve salamurada kalma siiresi 6-7 saat olarak belirlenmistir.

Isletmenin islem basamaklarindan alinan numuneler dikkatlice analiz edilerek kritik
l;ontrol noktalarinin belirlenmesinde kullanilmistir. Buna gére ¢igsiitten alinan
Omeklerde mezofilik aerobik bakteri sayisinin 6x10° ile 7x10’ cfu/g arasinda,
Staphylococcus aureus sayisin 4x10* ile 1x10® arasinda, maya sayisimn 4x10* ile
2x10° cfu/g arasinda, kiif sayisimn O ile 4x10* cfu/g arasinda, koliform organizma
saytsnnu{ 2x10* ile 2x10° adet/g arasinda ve Escherichia coli sayisinin 1x10° ile 5x10°
adet/g aracinda degistigi goriilmistiir. Bu durumda isletmeyve gelen siitiin mikrobiyolojik

olarak kalitesiz olduguna karar verilmistir.

Pastérizasyon sonunda alinan siit 5rneklerinde mezofilik aerobik bakteri sayisinin 1x10°
ile 8x10° cfu/g arasinda, Slaphyldboccus avreus sayisinin 0 ile 90 arasinda oldugil ve
canli kiif-maya, koliform ve E.coli kalmadig1 gériilmiistiir. Bu agamadan sonra herhangi
bir 1s1l islem uygulamasi olmadifindan pastérizasyon asamasimn bir kritik kontrol

noktas1 olduguna karar verilmistir.

Kalsiyum kloriir 6rneklerinde yapilan analizlerde 0 ile 2x10” cfu/g arasi diizeyde
mezofilik aerobik bakteri ve 0 ile 5x10% cfu/g aras1 diizeyde Staphylococcus aureus
oldugu belirlenmistir. Maya 6rneklerinde ise 3x10% - 2x10° cfu/g arasinde mezofilik
aerobik bakteri ve 1x10® - 3x10° cfu/g arasinda Staphylococcus aureus oldugu
belirlenmigtir. Diger organizmalara rastlanmamustir. Bu verilere gére bu asamalarda
personelden veya ekipmandan bulagma olabilecegi diigtiniilmiistiir. Bunu agabilmek i¢in

etkili bir sanitasyon-hijyen programi uygulanmas: gerektigi ortaya ¢ikmigtir.

Piht1 kesimi agamasi sonunda alinan 6rneklerde mezofilik aerobik bakteri sayisinin
1x10* ile 4x10 cfu/g arasinda, Staphylococcus aureus sayisimn 30 ile 2x10° arasinda,
maya sayisinin 80 ile 3x10* cfu/g arasinda, koliform organizma sayisinin 40 ile 2x10°
adet/g arasinda ve Escherichia coli sayismin 7 ile 2x10° adet/g arasinda degistigi
goriilmiigtiir. Bu agamada kiif varligina rastlanmamigtir. Bu veriler 1513inda

pastdrizasyondan sonra tekrar maya-koliform ve E. coli bulunmasi, ¢apraz
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kontaminasyon oldufunu géstermistir. Bu durumda bu noktanin kritik kontrol noktast

olduguna karar verilmistir.

Kalip kesimi agamas: sonunda alinan &rneklerde mezofilik aerobik bakteri sayisinin
5x10* ile 2x10® cfu/g arasinda, Staphylococcus aureus sayistnin 3x102‘ ile 8x10°
arasinda, maya sayisinin 10 ile 7x10% cfu/g arasinda, koliform organizma sayisinin 14 ile
2x10* adet/g arasinda ve Escherichia coli sayisinin 0 ile 2x10* adet/g arasinda degistigi
goriilmis, kif varlifina rastlanmamustir. Mezofilik aerobik bakteri ve Staphylococcus
aureus sayllarindaki artig, mikroorganizma geligimi veya gapraz kontaminasyon olarak
yorumlanmistir. Bu asamada da koliform ve E. coli bulunmustur. Bu nedenlerle kalip

kesimi agamasi da kritik kontrol noktasi olarak kabul edilmistir.

Salamura hazirlanmasi ve ilavesi asamalarinda alinan émeklere yapilan analizler sonucu
mezofilik aerobik bakter’ sayisiun 3x10? ile 1x10° cfu/g arasinda, Staphylococcus
aureus sayisimin 0 ile 1x10? arasinda ve maya sayisinn 0 ile 20 cfu/g arasinda oldugu ve
Orneklerde kiif-koliform ve E.coli bulunmadigi belirlenrriistir. Bu asamada da patojen

mikroorganizmaya rastlanmasi nedeniyle kritik kontrol noktasi olarak se¢ilmistir.

Isletme suyunun analizinde 25 cfu/g diizeyinde koliform organizma bulunmus,'E.colfye
rastlanmamigtir. Bu durum isletme suyunun dezenfeksiyonuna daha fazla dikkat

edilmesiyle giderilebilir.

Islemin son iiriinii olan kiiltiirlii beyaz peynir drneklerinde yapilan analizler sonucu
2x10° ile 1x107 arast diizeyde mezofilik aerobik bakteri, 0 ile 2x10° arasi diizeyde
Staphylococcus aureus 2x10° ile 3x10* aras diizeyde maya ve 30-2x10° diizeyinde

koliform organizma bulunmus, kiife ve E.coli'ye rastlanmamustir.

Svab sonuglarina gore starter kiiltiir hazirlama kabinda, personelin elinde, siit
karistinicisinda ve kesim 6lgii tahtasinda E. coli testinin pozitif oldugu gériilmiistiir. Siit
karigtincisinda, tekne musambasinda, personelin elinde, kesim 6lgii tahtasinda ve
tenekelerde S.aureus testi pozitif olarak bulunmustur. Svab sonuglan pastérizasyondan

sonra ortaya gikan patojen mikroorganizmalarn nedenlerini agiklamaktadir.
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Beyaz peynir 6rneklerinde yapilan analizler sonucunda beyaz peynir asitlikleri, laktik
asit cinsinden 0,83 ile 0,97 arasinda bulunmustur. Beyaz peynir sicakliklan ise 4 - 5 °C

olarak olgiilmiistiir.

- Yapilan bir galismada [stanbul bolgesinde iiretilen beyaz peynirlerde Enteropatojenik
E.coli varhigina ait bulgulara yer verilmistir. 30 peynir 6meginde yapilan ¢alismada
orneklerin %70’inde Koliform organizma bulunmus, bunun %43’iniin E.coli tip 1

oldugu belirlenmistir (Heperkan ve dig., 1994).

Ulkemizde yapilmis ¢alismalar beyaz peynirlerde E.coli bulunabildigini bildirmektedir
(Turantas ve dig., 1989). Ergiilli (1980) yaptigi ¢alismalarda beyaz peynirde en fazla
E.coli ve E.aerogenes’in bulundugunu, Kivang (1990) 75 beyaz peynir numunesinin
tamaminda koliform grubu bakteriye rastladigint , E.coli ve E.aerogenes’in en yliksek
oranda bulundugunu saptamugtir. Incelenen isletmeden alinan beyaz peynir
numunelerinde de koliform grubu bakteri oldugu belirlenmis ve bu ¢alismayla benzerlik

gostermistir.

Yapilan diger bir arastirmada 12 paketli ve 18 agik, toplam 30 béyaz peynir 6regi
kullaniimis, paketlilerin %67’isi ve agiklarin %100’ toplam mikroorganizma limitlerini
agmugtir. Paketlilerin %42’sinde ve agiklann %94’iinde koagiilaz pozitif S.aureus
bulunmustur. Paketli 6rneklerin %50’sinin fekal koliform igerdidi ve %33’{iniin limit
dederi (> 10* cfw/g) astig), agik peynirlerin %83’iiniin fekal koliform igerdigi ve
%50’sinin limit degeri (> 10? cf/g) agtif belirlenmistir. Toplam bakteri sayisi paketli
peynirlerde 1x10* ile 9x10° cfu/g arasinda degisirken, agik beyaz peynirlerde ise bu
rakamlar 3x10* ile 4x10% cfw/g arasinda degismistir. Uluslararas: standartlarda toplam
bakteri sayisi ile ilgili bir limit her ne kadar bulunmasa da 6x10* cfu/g mikta:\mn
tizerindeki limitlerin tiiketici se—lgllgma uygun olmadig: belirtilmektedir. S.aureus sayisi
paketli peynirlerde 2x10° ile 1x10° arasinda, agik peynirlerde 1x10* ile 3x10° cfu/g
arasinda degismistir. Yiizeyde S.aureus ve fekal koliform sayilan, peynirin ig¢ine oranla
daha yiiksek bulunmustur. Bu arastirma sonuglarina gére beyaz peynir tiretiminde
koliform kontaminasyonu iiretim agamasinda olugmaktadir. Ama iiretimden sonraki

asamalar da ¢ok 6nemli rol oynamaktadir (Heperkan, 1998). incelenen isletmeden alinan
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analiz &rneklerinin sonuglan, bu calismadaki paketli peynirlerde elde edilen analiz

sonuglariyla uygunluk géstermittir. B

Peynirle ilgili zehirlenme vakalan genellikle pastorize olmamis veya yetersiz
pastérizasyon uygulanmis siitlerden yapilan peynirlerden kay;laklanmaktadlr. 1992°de
Ingiltere ve Gallerde yapilan aragtirmalarda, giftliklerden alinan 1673 ¢ig siit rneginin
%0.36’sinda  Salmonella spp. ve %5,08’ince Listeria monocytogenes oldugu
belirlenmistir. Ingiltere’de yapilan diger bir arastirma raporunda ise &rneklerin
%62’sinde E.coli oldugu ve bunlarin %0,4’iiniin 1000 org/ml miktarindan daha fazla
organizma igerdigi belirtilmistir (Anon., 1998b).

Misir’da Damietta ve Kareish peynirlerinden alinan 100 &megin 46’sinda E.coli
bulunmus ve bunlardan 15’inin EPEC serotipi oldugu bildirilmistir. Taze peynirlerde
kontaminasyen oraninin olgun peynirlere gore daha yiiksek oldugu, olgunlasmanin E.

coli say1sin1 azalttif belirtilmistir (Ahmed ve dig., 1988)

Ergiillit (1980) yaptifn ¢ahismada 6rneklerdeki toplam bakteri sayisinin olgunlasmanin
‘baslangicinda yitksek oldugunu daha sonraki giinlerde ise zamana bagh olarak
azaldifini, bu azalmanin peynirlerde pH degerinin diismesine, tuz degerinin
yiikselmesine ve olgunlagan peynirlerdeki diger faktorlere bagh oldugunu géstermistir.
Koliformlarin peynire {iretim esnasinda bulagtifi, olgunlasma sirasinda sayilarinin
devamli azaldifi, pH degerinin diigmesi ile tuz ve asidite miktarinin yiikselmesinin bu

azalmada etkili oldugunu bildirmistir.

Bu tez ¢alismasinda elde edilen bulgular ve iilkemizde beyaz peynirle ilgili yapilmig
¢alismalarda beyaz peynirde patojen varlifi belirlenmistir.Beyaz peynir igletmesinde
patojen kontaminasyonunun &nlenmesinde, en etkin ve giivenilir sistem olan HACCP
sisteminin uygulanmasinin zorunluluk oldugu gériilmektedir. Bu ¢aligma ile elde edilen
bulgularin ve gelistirilen HACCP planinin peynir lreticilerine ve peyniri hammadde
olarak kullanan diger iireticilere, tiiketiciye saghikli ve giivenilir beyaz peynir sunmada

onemli bir kaynak olusturacag diisiiniilmektedir.
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