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Yogurt Uretiminde Kontaminasyon Kaynaklarinin Belirlenmesi
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Ozet: Bu calismada, koliform bakteri ve Escherichia coli sorunu olan bir fabrikadaki kontaminasyon nedeni olan Kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi, hijyen kurallarina uygun uretim yapilmasinin saglanmasi, ekonomik kayiplarin énlenmesi ve halk sagliginin
Korunmasi amagclanmigtir.

Calismada Uretimin bagindan sonuna kadar her asamada st isletmesinde kullanilan aletler, malzemeler, temasta bulunulan yizeyler,
hava, personel elleri ve su Ornekleri olmak Uzere toplam 20 kontrol noktasindan ve kontrollerin yapildigi giinlerde uretilen
yogurtlardan érnekler alinmistir. Her bir 6rnegin, aerob mezofil genel canli, enterobakteriler, koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-
mikrokok, koagulaz pozitif stafilokok, enterokok, maya ve Kuf yoninden mikrobiyolgjik analizleri yapilmigtir.

Bu calismada, enterobakteriler ve koliform bakterilerin 0zellikle E. coli ile kontaminasyona neden olan kritik kontrol noktalarinin;
vakum cihazi, sit pompas! ve personel elleri oldugu belirlenmis, ancak ekipman temizliginin dgretilmesi, hijyenik ¢nlem amaciyla
gerceklestirilen personel egitimi ve el dezenfektani kullanimini veya Kkullaniimasindan sonrasinda yapilan kontrollerde risk
bulunmamustir. Turkiye'deki sit fabrikalarinda dizaynin standart olmamasi nedeniyle kontaminasyon kaynaklarinin farkli olmasi
kacinilmazdir. Bu kapsamda, risklerin en aza indirilmesi veya ortadan kaldiriimast icin st isletmelerinde kendine 6zgi Kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi gerekmektedir.

Anahtar Sézcikler: Yogurt Uretimi, kontaminasyon kaynagi, HACCP, E. coli

Determination of Contamination Sources during the Manufacturing of Yoghurt

Abstract: This study aimed to investigate the critical control points for the contamination in a factory experiencing a problem with
coliform bacteria and Escherichia coli, and to prevent economic losses and also to protect public health by facilitating production
under hygienic conditions.

Samples were taken from a total of 20 control points, which involved every stage of production from the beginning to the end,
including milk, all equipment, surfaces, air, hands of staff and water; yoghurt samples were taken on the same day. Microbiological
analysis of all samples was performed to determine total mesophilic viable count, micrococci-staphylococci, coagulase positive
staphylococci, enterobacter, coliform bacteria, E. coli, enterococci, yeast and moulds.

The evaporators, milk pump, and hands of staff were determined to be critical control points for enterobacter and coliform bacteria,
particularly E. coli, in the factory, but there was no risk after the training and checking of the personnel for hygiene. It was shown
that factories having various contamination sources were inevitable because of the unstandardized design of milk factories in Turkey.
It is necessary to determine critical control points in all factories and organized auto-control systems in order to eliminate or at least
minimize the risks.

Key Words: Yoghurt manufacturing, contamination source, HACCP, E. coli

olusturabilecektir. Bu nedenle

isletmelerde

Gidalarin Uretimden tuketime kadar gecen tim
asamalarinda bozulmasi ve patojen mikroorganizmalarla
kontaminasyonu, buylk ekonomik Kkayiplara neden
olabilecegi gibi tuketici saghgr icin risk de

kontaminasyonu ve saglik riskini en aza indirmek, hatta
tamamen ortadan kaldirmak, Urinin kalitesini arttirmak
ve ekonomik kayiplari en aza indirmek icin isletme
hijyenine gereken 6nem verilmelidir (1,2).
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Yogurt Uretiminde Kontaminasyon Kaynaklarinin Belirlenmesi

Patojen  mikroorganizmalarla  veya  bunlarin
toksinleriyle kontamine sit ve sut Urinlerinin tlketimine
bagli olarak meydana gelen enfeksiyon ve
intoksikasyonlar, slt endustrisinde mikrobiyolgjik
kontrollerin 6énemini ortaya koymaktadir. Bu cercevede,
diger gida endustirisi alanlarinda oldugu gibi sut
endustrisinde de urln kalitesinin arttiriimasi icin isletme
kalite yonetimi, isleme ve gidalarin mikrobiyolojik
denetiminin 6nemine bagll olarak HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point) ve/veya RACCP (Risk
Analysis  Critical ~ Control  Point)  programlari
uygulanmaktadir (3,4). Avrupa Birligi Ulkelerinde
uygulanmasi zorunlu olan, Sut ve Stt Urtnlerinde Avrupa
Birligi Talimati (No: 92/46)'nda sut isletmelerinde
mikrobiyel kontaminasyon kaynaklari; “dis (hammadde ve
katki maddeleri, su, ambalaj, yeni aletler ve Kkigclk
zararlilar) ve i¢ kaynaklar (islak zemin, alet ve ekipman,
bina, tasitlar), ile insan ve hava” olarak belirtilmistir (5).
Turkiye'de yapilan arastirmalarin yogurtlarin kimyasal ve
mikrobiyolgjik kalitelerinin belirlenmesine yonelik piyasa
taramasi niteliginde oldugu (6-14), yogurt uretiminde
kontaminasyon kaynaklarinin belirlenmesi ve bu
kaynaklardaki bulasma dizeylerinin saptanmasina
yonelik, isletme dizeyinde yapilan az sayida calisma
oldugu gozlemlenmistir (15,16).

Bu calisma, bir toplu tiketim merkezi tarafindan satin
alinan ve koliform grubu bakteriler ile E. coli iceren
konserve yogurtlarin Uretildigi fabrikada kontaminasyon
kaynaklarini belirlemek ve isletmede hijyen kurallarina
uygun Uretim yapilmasini saglamak amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Bu calismada materyal olarak bir toplu tiketim
merkezinde tiketilen ve koliform grubu bakteri ile E. coli
iceren konserve yogurtlarin (9 kg'lik konserve Kkutu
icerisinde tlketime sunulan yogurt) Uretildigi fabrika
uygulama alani olarak secildi.

Fabrikaya gidilerek kontaminasyon Kkaynaklarini
belirlemek amaciyla yogurt Uretim agsamalarinin timu
incelendi. Bu kapsamda, pastorizator ¢ikisi stt, stok tanki
sutd, vakum cihazlarinin (2 adet) cikis sutd, mayalama
oncesi ve sonrasl sutd, sut hatti, kullanim suyu, starter
kultlr, konserve yogurt Kaplari, termometre kabi, Ug
adet inklbasyon odasinin havasi, duvar ve zeminleri, her
inklbasyon odasindaki birer yogurt arabasi, personelin
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elleri ve ayni gln Uretilen yogurtlardan aseptik sartlarda,
dort ayri Uretim giininde ornekler alindi. isletmenin
laboratuvarinda ¢érneklerin 9% 0,1'lik steril peptonlu su ile
10®e kadar desimal diliisyonlar! hazirlanarak Tablo 1'de
yer alan mikroorganizma gruplari yéninden, yine ayni
tabloda verilen besiyeri ve inklUbasyon Kkosullarinda
standart yontemler kullanilarak, paralel ekimleri yapildi
(17). Violet Red Bile Lactose agarda kirmizi presipitasyon
olusturan Kolonilerden 5 adedi, Eosin Methylene Blue
Agar (OXOID CM69)'a gecildi ve 37 °C'de 24 saatlik
inklbasyon sonunda metalik parlaklik veren koloniler E.
coli supheli koloniler olarak belirlendi. Bu slpheli
Kolonilerden indol, metil red, voges proskauer ve citrate
testleri yapilarak E. coli pozitif érnekler belirlendi (17).
Baird Parker agarda Ureme saptanan plaklardan toplam
mikrokok ve stafilokok sayilari belirlendikten sonra, her
ornege ait tipik ve/veya atipik 5 stafilokok kolonisinden
tlpte koagulaz test yapilarak koagulaz (+) stafilokoklar
saptandi (17,18). Sut, yogurt ve sudan, steril kaplara en
az 200 ml 6rnek alindi. Personelin ellerinden 6rnek almak
icin, ellerine igerisine 20 ml steril % 0,1'lik peptonlu su
ilave edilen steril eldivenler giydirildi. Ovularak
yikandiktan sonra eldivenler dikkatlice ¢ikarilip, her iki
eldiven icerisindeki yikama sivilart bir eldivende
toplanarak mikrobiyolojik analizleri yapildi (19).
Havadan, agar plaklarinin belirli bir sire (30 dk) hava ile
temasta birakilmasi (settle plate) metoduna goére 6rnek
alindi. Yizeylerden, duvar ve zeminlerden swab metodu
ile 6rnek alindi (20-22).

Bulgular

Toplu tuketim merkezinden alinan, Kkoliform grubu
bakteri sayisi ve E. coli ydoninden Tirk Gida Kodeksi'nde
belirtilen mikrobiyolojik Kriterlere uygun olmadigi
belirlenen yogurt o©rneklerinin mikrobiyolgjik analiz
sonuclari Tablo 2'de verilmistir. Kontaminasyon dizeyinin
yuksek oldugu belirlenen bu yogurt oérneklerini Ureten
firma yetkilileriyle gorusilip, Uretim asamalarinin her
birinden ayri ayri Ornekler alinarak fabrikada
mikroorganizma yukleri incelenmistir. isletmeden alinan
orneklerdeki mikroorganizma sayilari Tablo 3'de
gosterilmistir. [k retimdeki yogurt érnegi ile 6nlem
alinmasindan sonra Uretilen yogurt &rneklerinin
mikrobiyolojik analiz  sonuglart yine Tablo 2'de
sunulmustur.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullart.

inkiibasyon
Aranan Mikroorganizma Besiyeri Adi Sicakligi Suresi Kosullari
Aerob mezofil genel canli Plate Count Agar (DIFCO 0479-17-3) 30 °C 48 saat Aerob
Enterobakteriler Violet Red Bile Glucose Agar (OXOID CM485) 37 °C 24 saat Anaerob
Koliform grubu bakteriler Violet Red Bile Lactose Agar (OXOID CM107) 37 °C 24 saat Anaerob
Mikrokok ve Stafilokok Baird-Parker Agar (OXOID CM275) 37 °C 24 saat Aerob
Enterokok Slanetz-Bartley Medium (OXOID CM377) 37 °C 24-48 saat Aerob
Maya ve kif Rose Bengal Chloramphenicol Agar (OXOID 25 °C 4-5 gin Aerob

CM549) Chloramphenicol selective supplement

Tablo 2. Analize alinan yogurt ¢rneklerinin ortalama mikroorganizma sayilari (kob/ml) (23).

Orneklerin Aerob Entoro- Koliform Stafilokok Enterokok Maya E. coli
kaynagdi mezofil bakteriler grubu mikrokok ve

genel canli bakteriler Kuf
Toplu tiketim merkezindeki 8,6 x 108 1,8x 10° 2,4 x 104 7.1 x 10% 3,3x 10% 6,3 x 10* (+)

konserve yogurtlar
Fabrikadaki ornekler:

1. Uretim: Kase yogurt 4,0x108 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! 3,1 x 10! )
Konserve yogurt 6,6 x 107 4,0x 108 23x 104 <1,0x 10! 2,0x 108 1.6x 103 (+)
2. Uretim: Kase yogurt 2,0x 108 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! 2,0x 10! )
Konserve yogurt 1,7x 108 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! 2,0 x 102 )
3. Uretim: Kase yogurt 46x108 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10"  <1,0x 10! )
Konserve yogurt 9.1 x 107 6.6 x 104 2,0x 103 <1,0x 10! 2,0x 102 2,0 x 10! (+)
4. Uretim: Kase yogurt 2,3x 108 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! 2,6 x 10! )
Konserve yogurt 58 x 107 <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10"  <1,0x 10! )
Tablo 3. Yogurt Uretim asamasinda alinan érneklerin ortalama mikroorganizma sayilari.
Ornek Aerob Entoro- Koliform Stafilokok Enterokok Maya E. coli koagu
alinan mezofil bakteriler bakteriler mikrokok ve laz (+)
noktalar genel canli Kuf stafilokok
Pastorizator cikist sit! 1,8x103 <1,0x 10! <1,0x 10! 1,0x103 8,0 x 102 3,0x 10! ) )
Stok tanki siiti! 52x 103 46x10° 26x103 20x103 6.0x 10! 20x103 ) 8]
Vakum ¢ikis-1  sitil! 1,8x10% 2,0x 103 1.8x103 2,0x 103 4,6 x 102 6,0x 103 (+) )
Vakum Cikis-2 siitii’ 1.8x 107 20x10° 1.4x10° 1,0x 10° 3,0x 102 20x103 (+) )
Mayalanacak sit:!
Kaymakl1 yogurt siitii 85 °C <1,0 x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! <1,0x 10! ) )
Kaymaksiz yogurt siiti 45 °C 2,8 x 104 30x103 1,6x 103 20x103 1,2x 103 1,3x 10% (+) (+)
Hattaki su (konserve yogurt) 32x10° 20x10° 8,0x 10 20x103 2.0x 103 20x103 ) )
Hattaki su (kase yogurt)! 32x10°  <20x10! <2,0x 10! <2,0x 10! <2,0x 10! 4,0x 10! ) )
Kase siitii! 36x10% <2,0x 10! <2,0x 10! <2,0x 10! <2,0x 10! 2,0x 10! ) )
Tenekede mayall siit' 1,6 x 106 6.0x 103 9.0x 102 32x10% <2,0x 10! 3.4x10% (+) )
Yogurt kiiltiri! 1.8x108  <20x10% <2,0x 10% <2,0x 10? <2,0x10? 1,0x103 ) )
Mayalama tipu! 12x10° 8,0x 103 3.0x10° 3.2x 107 38x 107 1,0x10% ¢ 8]
Teneke kutu' 1,0x 104 1,0x 103 1.2x 103 1,0x 102 <2,0x 10! 16x 103 ) )
Termometre kabi! 36x 107 3.1x10° 2.8x10° 6.0 x 10! 1,0x 10! <1,0x 10! (+) )
Yogurt arabalari® 12x10° 1,0x10% 7.8x 103 12x103 5.8 x 10° 48x103 (+) (+)
Inkiibasyon odalarinin havasi® 5.2x 10! ) ) ¢ ) 56x 103 ) )
inkiibasyon odalarinin duvari® 50x 104 3,5x 10 3,0x 10 6,4x 10 1,0x 10 59x 10% (-) )
Inkiibasyon odalarinin zemini® 7,5 x 10° 9,7 x 10 49x 10 40x10% 3,0x 10 86x103 (+) )
Personelin elleril: lsci 1 32x10° 9,0x 10 6.0 x 104 1,8x 104 <2,0x 10! 6.0 x 10% (+) (+)
Isci 2 16x10°  <20x10' <2,0x 10! 1.4x103 <2,0x 10! 46x10% 6 8]
is¢i 3 3,0x10° 22x10° 5.2 x 10° 4,0x103 8,0x 10% 4,0x10% (+) (+)
su 3,0x 10 <2,0x 10! <2,0x 10! <2,0x 10! <2,0x 10! <2.0x 10! ) )

Ust simgeler 1: kob/ml, 2: kob/900 a?, 3 kob/plak.
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Tartisma

Sut isletmelerinde alinan hijyen 6nlemleri ekonomik
yonden faydali olmaktadir. Ancak, bu fayda igletme
sahibinin kasasina kazang olarak girmemesi nedeniyle fark

edilmemekte, bu nedenle de cogunlukla
benimsenmemekte veya konuya yeterli &nem
verilmemektedir. Bu arastirmada toplu tiketim

merkezinden alinan konserve yogurt orneklerinde
ortalama 10* kob/ml duizeyinde koliform bakteri, maya ve
kuf bulunmasi, ayni 6rneklerde E. coli saptanmasi (Tablo
2) mevcut duruma 6rnek olusturmaktadir. Turkiye'deki
calismalar kapsaminda, toplu tiketim merkezlerinden
alinan yogurt orneklerinin (24) % 33,3'Unde Kkoliform
bakteri, % 6,6'sinda E. coli bulunmasi ¢alisma bulgularini
dogrulamaktadir. Tirkiye'de piyasada satilan Kkase
yogurtlar Uzerine yapilan arastirmalarda, Kaptan ve
Gursel (8) 50 yogurt érnedinin 2'sinde, Kochisarli ve
Ergul (10) 120 6rnegin 16'sinda, Metin (11)in 96
ornegin 3'tinde, Ergin ve ark. (6) 50 érnegin 1'inde, Oz
(12) 50 o6rnegin 3'Unde Kkoliform grubu bakteri
saptamiglardir. Yurt digi arastirmalarda, Tamime ve ark.
(25) 10 yogurt 6rneginde 10 x 10! kob/g dlzeyinde,
Green ve Ibe (26) 30 6rnedin 3'Unde, Aboul-Khier ve ark.
(27) 21 ornedin % 38,84'Unde Kkoliform bakteri
belirlemislerdir. Nitekim Nogueira ve ark. (28)
Portekiz’de 6 firmanin sade ve meyveli yogurtlarinda,
Ercolini ve ark. (29) Italya'da siipermarketlerden aldiklari
50 ¢rnekte koliform grubu bakteri saptayamadiklarini
bildirmislerdir. ~ Sonuclar  arasindaki  farklhlgin,
Turkiye'deki kase yogurtlarin kaymakli olmasi dolayisiyla
teknolgjisinin farkiligindan ve/veya yogurt ¢rneklerinin
Uretildigi isletmelerdeki hijyenik Kkosullarin farkli
olmasindan kaynaklanabilecedi diisintlmektedir.

Tablo 3'de gorildigi gibi yogurt arabalarinda
enterobakteriler, Kkoliform grubu bakteri, E. coli,
koagulaz pozitif stafilokok, maya ve Kuf saptanmasi; alet,
sit ve personel elleriyle direkt ve/veya capraz
kontaminasyona baglanabilir. Kaymakll yogurt Uretimi
sirasinda, sUtln kaselere doldurulurken tasip yogurt
arabalarina dokildugu, dokilen sitin alttaki kaselere
damladigi gozlemlenmesine Karsin, kase yogurtlarda
enterobakteriler, koliform grubu bakteriler, E. coli,
stafilokok-mikrokok, koagulaz pozitif stafilokok ve
enterokok bulunmamustir. isletmede Uretilen, kaymakli
kase yogurt Uretim asamalari incelendiginde, kaymakli
yogurt yapilacak sltte ve kaymakli kase yogurt
orneklerinde stafilokok-mikrokok, enterobakteriler,
koliform bakteri, E. coli ve enterokok saptanamamistir.
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Anar (15)'mn, yogurt Uretiminde Kkritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi amaciyla yaptigi calismada,
satisa hazir kaymakli kase yogurtlarda enterobakteriler,
koliform grubu bakteriler, enterokok saptayamamasi ve
kaymakli yogurt yapim agsamalarinin kritik kontrol noktasi
olmadigini bildirmesi arastirma bulgularini
desteklemektedir. Turkiye'ye 6zgl kaymakli yogurt (kase
yogurt) Uretiminde, standardize edilen sut, kaselere 85
°C'de doldurulup kaymak tutmasi i¢in inklbasyon
odasinda 70-75 °C'de 1-2 saat bekletilmektedir (7).
Patojen mikroorganizmalarin tamami ve saprofit
mikroorganizmalarin % 95’inin 72 °C'de 20 saniyelik
pastorizasyon islemi ile canliigini kaybettigi bilinmektedir
(30). Kaymakli kase yogurt Uretimi esnasinda uygulanan
sicaklik zaman parametreleri, sitte bulunabilecek ve/veya
kontamine olan mikroorganizmalarin sicakhigin etkisiyle
yok olmasina, dolayisiyla  kaymakli  yogurtta
bulunmamasina neden olmaktadir.

Yogurt Uretiminde sitin kuru maddesini arttirma
asamasinda, pastorize sutin suyunun uguruldugu vakum
cihazlarinin cikisindan alinan sit &rneklerinde 103-10°
kob/ml dlzeyinde Koliform grubu bakteri belirlenmis ve
E. coli saptanmistir (Tablo 3). Ozalp (31)n,
pastorizasyon c¢ikisindaki sut o¢rneginde bulamamasina
ragmen, icme sutinden aldigi dérneklerde koliform grubu
bakteri bulmasi bulgularimizla uyum saglamaktadir.
Sonuglardaki bu benzerlik, sitln pastorizasyon sonrasi
kontaminasyonunu vurgulamakta, bu asamada sit hatti
ve kullanilan mayalama tipu, teneke kutu gibi materyaller
6nem kazanmaktadir. Standart bir Uretimde vakum
cihazlarinda, hava basinct 760 mm civa basincindan 550
mm civa basincina duslrdlir ve bu basingta 55 °C
sicaklikta sutin kaynamasi, boylece kurumadde
miktarinin standardizasyonu saglanir (30). Bu 55 °Clik
sicaklik, vakum cihazlarindaki mikroorganizmalarin
inhibisyonu icin yeterli olmadigindan (30), kontaminasyon
kaynagi olusturabilmesi mumkindir. Nitekim c¢alismada,
pastorize sutte bulunmadigi halde vakum cihazi
cikisindaki sut érneginde koliform grubu bakteri ve E. coli
bulunmasi, vakum cihazlarinin Kritik Kkontrol noktasi
oldugunu goéstermektedir. Onlem olarak, temizlik
asamasinda, vakum cihazlarina 500 mm civa basinci
yerine 700 mm civa basinci uygulanmis ve deterjanli su
(pH 14), nitrik asitli su (% 0,5°lik) ve durulama suyu
sicakhgmin 72-74 °C olmasi saglanmistir. Bunun
sonucunda, 2., 3. ve 4. Uretimlerde vakum cihazlari
cikisindan alinan ¢rneklerde koliform bakteri ve E. coli
saptanamamasi bu asamadaki sorunun ¢dzimlendigini
gostermektedir.



Tablo 3'de goruldugu gibi, konserve yogurda ait sut
hattinda, sitte ve dolum anindaki mayali sitte koliform
bakteri ve E. coli saptanmigstir. Dogal olarak bu sutin
sicakligini 6lgen termometrelerin konuldugu kapta da
koliform bakteri, E. coli, maya ve Kuf saptanmistir.
isletmede Konserve yogurt Gretimi icin, vakum cihazindan
55 °C'de ¢ikan sutin 2 tonluk kazanlarda toplanarak 45
°C'ye kadar sogutulup, kazanda starter Kkultir ilave
edildikten sonra, pompa ile ara balans tankina
gbnderilerek, inkibasyon odasinda siralanan 9 kg'lik
teneke kutulara, personel tarafindan doldurulmasiyla,
vakum cihazlarinda baglayan ve Uretim boyunca devam
eden kontaminasyon, Uretilen konserve yogurtta da
belirlenmistir (Tablo 2, 1. uretim). Bu bulgular
past@rizasyon sonrasi kontaminasyonu acikca ortaya
koymustur. Onlem olarak kapali yikama sistemi (CIP:
Cleaning in Place) ile sirayla, 72 °C'de 30’ar dakika sure
ile alkali solUsyon ile yikama, durulamayi takiben asitli (%
0,5 nitrik asit) solusyon ile yikama ve durulama
islemleriyle stt hatlarinin temizlik ve dezenfeksiyonu
saglanmigtir. Bu temizlik islemlerinin 6gretilmesinin yani
sira personelin hijyen Kkurallari konusunda (tuvalet
temizligi, el dezenfeksiyonu, bone ve maske kullanilmasi,
mikroorganizma, vb) egitiminden sonra Uretilen konserve
yogurtlarda maya ve Kuf bulunsa da, koliform bakteri ve
E. coli saptanamamistir (Tablo 2, 2. Uretim). Her
kullanimdan 6nce ve sonra kaynar sudan gecirilen
termometreler ile konulduklari kaplarda da 2., 3. ve 4.
Uretimlerde yapilan kontrollerde Kkoliform bakteri
saptanamamigtir.

Uclincti tretim sonunda, Uretim asamalarinin hig
birinde hijyen indeksi bakteriler saptanamamasina karsin,
Uretilen konserve yogurtta enterobakteriler, koliform
grubu bakteriler ve enterokok belirlenmistir. Personelden
elde edilen bilgilere gore, ¢ig sut aliminda Kullanilan
seyyar sut pompasinin Uretim hattina dahil edildigi
saptanmig, sorunun pompa ve transfer hortumunun
icerisinde kalan ¢ig sutten kaynaklanabilecedi sonucuna
variimistir. Onlem olarak seyyar pompa Kullanimi
kaldirilmig, pastérize sut hattina dahil edilen yeni sabit bir
pompa kullanilmaya baslanmis, olabilecek  bir
kontaminasyonu engellemek amaciyla da Uretime
baslanmadan o6nce sit hattina 80 °C sicaklikta su
verilerek, hattan ve pompadan kaynaklanabilecek
kontaminasyon riski énlenmistir.

Ellerin, personelin temizlik aliskanliklarina bagl olarak
direkt ve/veya iyi temizlenmemis yUzey, alet ve ekipman
ile temas sonucunda indirekt kontaminasyonunun
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sekillendigi ve uretilen gida ile temas sonucunda
bulastirilabildigi bildirilmistir (32). Yogurt Uretiminde
kase dizme, Kaselere ve/veya Konserve yogurt
tenekelerine st doldurma ve mayalama asamalarinda
calisan personelin ellerinden alinan 6rneklerdeki
mikroorganizma yukinin farkliligi (Tablo 3), yine
enterobakteriler ve koliform grubu bakteri sayisi
yoninden bulgularimizin Anar (15)'in, Civan (16)'in, De
Wit ve Kampelmacher (32)'in, Kalkan (33)'in ve Tagkanal
(34)'In elde ettigi bulgular ile farklilik gdstermesi,
personelin  bireysel temizlik aliskanliklari, gorev
dagilimlarinin ~ farkli  olmasi  nedeniyle temasta
bulunduklari materyal ve yuzeylerin farkli olmasi ile
aciklanabilir.

Yogurt uretiminde Kkullanilan kaselerin ve kutularin,
fabrikaya posetler icerisinde orijinal ambalajiyla getirildigi
gozlenmistir. Arastirmada, Kkullanilmamis Kkaselerde
stafilokok-mikrokok, maya, kuf  ve diger
mikroorganizmalar saptanamamasina karsin,
doldurulmak Uzere inkibasyon odasina dizilmis teneke
kutularda stafilokok-mikrokok saptanmasi,
kontaminasyonun personelin ellerinden kaynaklandigini
dustindirmektedir.

isletme hijyenini saglayabilmek icin, isletmenin giris ve
cikislarina dezenfektan (sodyum hipoklorit) iceren
havuzlar konulmustur. Alinan 6nlemlere Kkarsin
yogurtlarda 10! ile 10°® kob/ml arasinda degisen
dizeylerde ve buna paralel olarak havada 103 kob/plak
dizeyinde maya ve Kkuf bulunmasi kontaminasyonun
havadan kaynaklandigina isaret etmistir. Isletmelere
pozitif hava sirkilasyon sisteminin Kurulmasi, kaymak
tutma ve soguk hava deposunda sogutulma esnasinda,
kapaksiz olarak bekletilen yogurtlarin maya ve Kif ile
kontaminasyonunu engelleyecektir.

Elde edilen bulgular isiginda, arastirmanin yapildigi
isletmede yogurt Uretiminde vakum cihazlarinin ve
personel ellerinin Kkritik kontrol noktasi oldugu, fakat
vakum cihazinin temizlik ve dezenfeksiyonunun
saglanmasi, personelin egitilmesi, hijyen Kkurallarinin
Ogretilmesi, eldiven, bone, maske, temiz giysi, el
dezenfektani kullaniminin saglanmasi ve denetimi ile risk
olmaktan ¢iktigi saptanmistir.  Turkiye'deki st
isletmelerinin dizaynlarinin standart olmamasi g6z
onunde bulunduruldugunda, kontaminasyon
kaynaklarinin farklilik gostermesi Kacinilmazdir. Kritik
kontrol noktalarinin her isletme blnyesinde belirlenmesi,
risklerin en aza indirilmesi ve/veya ortadan kaldiriimasi
icin otokontrol sisteminin kurulmasi gerekmektedir.
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