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destek@mikrobiyoloji.org'den Segilenler 07

Ozlem Etiz Sagdas’

OrLab OnLine Mikrobiyoloji Dergisinde 2005 yili 09. sayisinda yayinlamaya
basladigimiz "destek@mikrobiyoloji.org'den Secilenler 01" baglikli yazimiza gecgen
sayimizda da devam ettik. Bu seri iginde destek masamizdan derlediklerimizi size
iletmeye devam ediyoruz. Bu iletiyi, agirlikli olarak sut ve urtnlerine ayirdik.

Sevgiyle, bilgiyle

www.mikrobiyoloji.org

Siit ve Uriinlerindeki Patojenler
Sut ve Urunlerinde gorulen patojenler hangileridir, tehlikeli nelerdir?

Bildiginiz buatun patojenler sut ve trtnlerinde gorulebilir. SUt sadece insanlar igin degil
dogadaki pek ¢ok canli turt icin mukemmel bir beslenme kaynagidir. Buna bagh
olarak pek cok mikroorganizma ¢ig sut ile drtnlere dogrudan (primer; birincil
kontaminasyon) ya da dolayli (sekonder; ikincil kontaminasyon) olarak bulasir. Sit
isletmelerinde pastorizasyon ile primer kontaminasyon kaynagi onemli olgude
ortadan kaldirilsa bile sekonder kontaminasyonun onlenmesi kolay degildir. Buna
bagll olarak hayvan sagligindan baslayip, sagim hijyeni, sogutma, kisa surede
isletmeye iletim ve isletmede pastorizasyon ile biten bir seri uygulama kurallara
uygun olarak vyapilmalhdir. Modern tesislerde igletmeye gelen ¢ig sdtun
pastorizasyonu ayri bir Unitede yapilmakta, ana igletmeye pastorize sut alinmakta ve
bu sekilde sekonder kontaminasyonlar olabildigince azaltiimaktadir. Patojenlerin
tehlikesi ile hafif gegen bir grip ile karistirilan hastaliktan, 6lime kadar giden bir
surectir. Kimin, ne zaman, ne kadar etkilenecegi belli degildir. Kisisel saglik durumu
olduk¢ca onemlidir. Buna gore, sut igletmelerinde temel hijyen kurallarina uyulmali,
hammadde olarak kullanilan sutun isletmeye saglikh bir sekilde gelmesi i¢in gereken
onlemler alinmalidir. Her ne kadar sut ve urunleri gida hijyeni agisindan en tehlikeli
gidalar olarak yer almakta ise de beyaz ve kirmizi et Urunleri basta olmak Uzere pek
¢ok gidada benzer riskler vardir.

' Gida Muihendisi, www.mikrobiyoloji.org site ydneticisi. Yazismalardan sorumlu yazar olarak
E-posta adresi: mikrobiyoloji@mikrobiyoloji.org
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Sokak Sutiinun Mikrobiyolojik Riski
Sokak sutu olarak tanimlanan sutteki mikrobiyolojik risk nedir?

Asil olarak sekonder (ikincil) kontaminasyondur. Sekonder kontaminasyon ile
kastimiz, mutfaga giren mikroorganizmalarin neden oldugu kontaminasyonlardir.
Sokak sUtl bir tencereye alinir ve bu tencerede baska hicgbir islem yapilmaksizin
kaynatilirsa sekonder kontaminasyon olmaz. Ancak; sutun bir tulbentten suzulup
Oylesine bir yikanmasi, sutin baska bir kaba alinip asili kabin dylesine bir yikanmasi
gibi iglemler sirasinda mutfaga bir sekilde ¢ig sut ve dolayisi ile potansiyel patojen
mikroorganizmalar bulastirilmis olacaktir. Bu potansiyel kontaminantlarin ne zaman,
nerede ve hangi gidaya bulagsacadli onceden tahmin edilemez. Satin alinan ve
mutfaga getirilen sokak sitiinde insan sagligini olumsuz sekilde etkileyecek
mikroorganizma olmama gansi da vardir. Tersine olarak, 6limcul olarak tanimlanan
primer patojenler (E. coli O157:H7, Salmonella, Listeria vb.) de olabilir. Bu riski gbze
almanin geregi yoktur, mikrobiyoloji.org olarak sokak sutu olarak tanimlanan ¢ig sute
timuyle karsliyiz.

Acik Semt Pazarindaki Lor Peyniri ve Boreklik Peynir

Acik semt pazarlarinda satilan lor peyniri mikrobiyolojik olarak guvenli midir? Benzer
sekilde boreklik peynir vb. isimlerle satilan peynirler de var. Sonugta bunlar borekte
kullaniliyor ve en az 175-200 °C'da en az 30 dakika pisiyor. Bu durumda tehlike
ortadan kalkmaz mi?

Once son sorunuza "hayir, tehlike kalkmaz" deyip, ilk sorunuza dénelim. Peynir
yapiminda standart yontemi basit olarak tanimlayalim: Cig sut, pastorize ve
standardize edilir (yag: ayarlanir). Once standardizasyon ve sonra pastérizasyon
daha yaygindir. Starter kaltur katilir, yaklagik yarim saat sonra peynir mayasi katilir.
Maya gucune bagli olarak bir slre sonra "rennet pihti" denilen pihti olusur. Pihti
kesilir. Bu asamada peynir alti suyu denilen bir sivi ile peyniri olugturacak sut pihtisi
ortaya cikar. Cendere bezi denilen gbézenekli bir bez ile bu sivi kisim ile sut pihtisi
ayrilir. Peynir alti suyu, peynir isletmesi igin gevre agisindan ciddi bir sorundur.
Dogrudan alici su kaynagina (dere, kanalizasyon, biyolojik aritma havuzu ) verilemez
¢cunkl icinde kayda deger olgude organik madde vardir. Peynir alti suyu toplanip,
buna basit¢ge Isil islem uygulanirsa igerdigi organik maddelerin buylk bolimu
pihtilagir. Lor peyniri budur. Buradan arta kalan sividaki organik madde yuku oldukga
azalir. Bunun dere, kanalizasyon ya da biyolojik aritma sistemine verilmesinde artik
sorun ciddi gekilde azaltiimigtir. Bu hali ile elde edilen Lor peyniri saglikh ve
guvenilirdir. Ancak; agik semt pazarinda Lor peyniri adi ile satilan ve hicbir sekilde
peynir denmeyecek olan sut pihtilarinin timU bu sekilde elde edilen Lor peyniri
degildir. Bazen mikroorganizma gelismesine bagli olarak igletmeye asitligi ¢ok
yuksek sut gelir. Bu sutler pastorize edilirse tam tanimi ile "¢oker" yani pihtilagir.
Standart kaliteye sahip isletmeler bu sitl almaz. Bu gibi sutler bir sekilde isitilir,
tuzlanir ve acgik semt pazarinda Lor peyniri adi ile satilir. Mikroorganizma gelismesine
bagli olarak asitlik ne kadar gelisirse sutun "¢okmesi" o kadar dusuk sicaklikta gelisir.
Bir diger deyisle daha tehlikeli sut daha dusuk isil islen normunda "¢Oker" yani daha
tehlikelidir. Bazen bu ¢okeltiler "boreklik peynir" olarak da pazarlanir. Kirik peynir ise
farkhdir. O da boreklik peynir olarak pazarlanir. Borek yaparken firin sicakliginin 175-
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200 °C olmasi ve bu sicaklikta en az 30 dakika tutulmasi ¢ok da 6nemli degildir. Bu,
finn hava sicakhgidir. Kuru hava sterilizatoru 1sil islem normu ile kiyaslanirsa oldukga
iyi bir mikroorganizma indirgemesi saglanacag! aciktir. Ancak bu gibi peynirlerin
mutfaga girmesi ile birlikte sekonder kontaminasyon riskinin artacagr da agciktir.
Ayrica bu gibi peynirler dogrudan tuketim amach da kullaniimaktadir. Biz,
mikrobiyoloji.org olarak agik semt pazarlarinda adi her ne olursa olsun her turlu sut
urinunun pazarlanmasina siddetle karsi oldugumuzu belirtiyoruz.

Cig Sutten Yapilan Peynir
Cig sutten yapilan peynirlerdeki mikrobiyolojik risk nedir?

Once tehlikeyi tanimlayalim, sonra riski degerlendiririz. Tehlike; Brucella, E. coli
O157:H7, Staph. aureus, vb. patojenlerdir. Bunlar iginde riski en ylksek olan ise
Brucella. Tehlike, tuketicin zarar gormesi; risk ise bu zararin gergeklesme olasiligidir.
Bu cercevede One cikan patojen Brucella 'dir. Cig sitten yapilmis bir peynirde
Brucella ya da diger patojenler bulunacak diye bir genelleme yoktur. Ancak buradaki
risk nezle degil Brucella 'dir. Diger patojenler de cabasi.

39



