
. SÜT ENDÜSTRİsİNDE KULLANILACAK DEZENFEKTANLAR VE
UYGULAMA METODUNUN SEçİMİ

Nurhan AKYÜZ (1)

ÖZET

Süt endüstrisinde, kaliteli ve sağlıklı bir üretim için, mamül madde elde edil
mesinde kullamlan alet ve ekipmanların, üretim çevresinin, temizlik vedezenfeksiyonu
çok önemlidir. Et"ili bir deıenfeksiyon, uygun temizlemeden ·sonra özel bir ekiple,
maksada ugım dezenfektan bileşik 've metod seçilerek yapılabilir. Süt teknolojisinde
dezenfeksiyonda genellikle; aktıf klor bileşikleri, iyodoforlar, amonyum dörtlü
bileşikleri, amfotensitler, hid~ojen peroksit, fenol vefenol türevieri kullanılmaktadır.

Dezenfeksiyon 6 şekilde _uygulanmaktadır. Bunlardan süt teknOlOjisinde en
yaygın kullanılanı eıp metodudur. Bu metodla kapalı sistemin parçalarının söküliip
takılmasından kaynaklanan bağlantı yerlerindeki gevşemeler ve diğer metodlardaki
fazla iş gücü kaybı önlenmektedir.

i. GıRİş

Süt endüstrisinde verimli, kaliteli ve sağhkh üretim için, iyi bir teknolojinin
yanısıra'uygun temizlik, dezenfeksiyon maddelerı ve metodlarının kuııanılması

. da şarttır. Kaliteli ve 'sağlıklı bir üretimde hammadde sütün fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik yapıSının istenilen nitelikte buIunması, üretim çevresi ve çalışan

ların temiz ve sağlıklı oIması gerektiği gibi, üretimde kullanılan alet ve ekipmanla'.
rın temizlik ve dezenfeksiyonu da büyük önem taşımaktadır. Hammadde süt ne
kadar temiz ve üstün kaliteli olursa olsun, ürünlere işIenme sırasında; hammade
nin işletmeye girmesinden başlayarak, son ürün elde edilmesine kadar, fabrikadaki
tüm aşamalarda ürüne çeşitli kaynaklardan rriiroorganizma bulaşması söz konu
sudur. İşleme sırasında alet ve ekipman içerisinde kalan süt artıkları, temizlenme
dikleri taktirde mikroorganizmalar için önemli bir kontaminasyon kaynağını'

"
oluşturmaktadır. Bu artıklar, mikroorganizmaların çoğalmalanna çok elverişli-

dir. İşletme alanındaki 'duvarlar ve tavan gibi yüzeylerle. işletme atmosferi de, uy·

(1) Atatürk Üniversitesi, ~iraat Fakültesi Tarım Ürünleri T~knolojjsj Bölümü Ö~retim Üyesi.
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gun tedNrler alınmadıği taktirde iyi bir kontaminasyon kaynağı. olabilmektedir
(Daky I.C., 1976).

Çeşitli yollarla süte ve ondan işlenen ürüne geçen mikroorganizmalar, bulaş~

tıkları ortamda çoğa~akta, üründe istenmeyen çeşitli tad, koku, .yapıve renk
bozuklukları oluşurmakta (Nel'son ve Trout, 1964) ve buna bağlı olarak kaHte.
düşüklüğüne sebep olabilmektedir (Rt;inbold, 1974). Sütte çok sayıda mikro·
organizma olması'pastörizasyon ve sterilizasyon gibi işlemlerin uygulanmasım

zorlaştırabilmekte, kanun ve yönetmeliklerde süt ve ütünleri için öngörülen Slntr
de~ederini aşmak bazan imkaıısız hale gelebilmektedir. Sayılan sebeplerden do
layı mikroorganizmalar aynı'zamandfl harcanangayretlerin boşa gitmesine, iş

letme randımamnın düşmesine ve çeşitli kayıplara neden olmaktadır. Ayrıca bu
gibi ürünler .tükctildiklerinde mikroorganizmalardan kaynaklanan enfeksiyonlara
ve zehirlenmelere sebep olabilmekte insan sağlığı açısından büyük problemler
ortaya çıkarmaktadır.

Süt ve işlendi~i ürüiderde mikroorganizma sayısının mümkün olan en alt
düzeye indirilmesinde, işletme binasının, alet. ve ekipmanların temiz tutulması

nın, her ku11anıştan sonra usulüne uygUn olarak toplu temizlik ve dezenfeksiyon
yapıhnasının büYÜk.eikisi olmaktadır.

Temizlik ve dezenfeksiyon birbirlerini tamamlayan işıemlerdir. Temizlik
üretimçevresiyle süt alet ve ekipmanlarının yüzeylerine bula,şan süt kalıntıları-

.nın ve yaoanct maddelerin giderilmesi şeklinde tarif eçlilmektedir. Temrzlikte
kullanılan deterjanların, esas görevi kirleri buIunduklarl.yüzeylerden uzaklaş

tırmak olmakla beraber, dezefektan etkileı:i de vardır. Süt 'sanayiinde dezenfek
siyon deyiminden ise patojen o'lsun olmas~n süt ·ve ürUnleri için zararlı olan'
tüm mikroorganizmaların öldürülmesi ve ürün kalitesine zararlı etki. etmeyen di..
ğer mikröorglinizma sayılarının da önemli ölçüde azaltılması manaSİ anlaşıl·

maktadır (Spreer, 1978).

Temizlik ve dezenfeksiyon işlemle~inin tekniğine uygun şekirde yapılabilme

si için, fabrika yerinin iyi seçilmesi, planının temizlik ve dezenfeksiyona uygun
olması, işletme alanında alet ve ekipmanların maksada uygun şekilde yerleştiril

mesi, tesisler boru sistemlerinin diKkatle monte edilmesi ve sütün temas ede
ceği yüzeylerin istenen nitelikte olması gerı;:kir (Dairy- Industry C., 1976). Ay
rıca aJet ve ekipmanlar; kolaylıkla - temizlenen, paslanmaz öf:elikli, yüzeyleri
düzgün ve pürüzsüz malzemelerden yapılmış, korozyona darbelere dayanıklı ve
sökülüp taekılması kolay ~lmaııdır: - -

ll•.i>EZENF:EKstYONİ>A UYULM-ı\SI GEREKLİ PRENSiPLER

Fabrikada yapılan temizlikle birlikte,- mikroorganizmalar kontaminasyon
kaynaklarından yıkanıp ~zaklaştırılmakta ve ancak bir kısmı öldürülebilmekte
<lİr. Kalan· mikroorganizmalar hızla ço~alarak bir sonraki üretimde olums.uz
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etkiler ortaya çıkarmaktadır. Bumın için süt işıetmelerinde uygun bir temizle·
meden sonra, etkili bir dezenfeksiyon mutlaka yapılmahdır. Dezenfeksiyonun
etkili olması için de şu prensiplere uyulmalıdır (Dairy I.e., 1976;);

1. Dezenfeksiyond~ bu iş için eğitilmiş; işin önemini kavramış özel bir ekip
görevlendirilmeHdir. Ülkemizdeki yaygın 'şekliyle, temizlik ve dezenfeksiyonun
rUtin üretimde görevalan işçilere yaptırılması hatalıdır. Çünkü üretimde' görev
alan işçi, çok yönlü çalıştığından iş bitiminde yorgundur; Bir an önce evine dön
mek ister. Bunun için yapacağı işte yeterli dikkat sarf edemez, acele edeceği i·
çinde .bir çokhususlar gözden kaçar. Ayrıca bu iş için yeterli eğitim ve öğrenime

sahip olmadıığından dezenfeksiyonu gereği gibi yapamaz.

2. Dezenfekte edici bileşikler maksada uygun ş.ekilde seçilmelidir. Her çe
şit .dezenfektanda etkili şekilde kullanılabilecek bir madde .yoktur. Bundan
dolayı iş çeşi~ne göre.kullanılacak bileşiği seçmek gerekir. Doğru bileşiği seçmede
ise şu husu-slar dikkate alınmalıdır:

(a) Kirlenme çeşidi: Kirlenme çeşitine göre dezenfektan s~ilmelidir. Balık·

çılık artıkları için uygun olan bir dezenfektan, süt işletmesi için tavsiye edilemez.

(b) Alet ve ekipmanlann yapıldıkları malzemenin özellikleri: Örneğiı;ı, pas
lanınaz çelik yüzeyler için kuııanılan bileşikler, aliminyum yüzeyler için kullanı

lamaz. Kullanılırsa zararlı etkide bulunur. Malzemenin tepıas yüzeyinde olu
şan delik ve oyuklar ürünlerle bulaştığında kolay temizlenemez. Böylece mikroor
ganizma1ar yönünden önemli, çoğalma ve ko.ntaminasyon ortanu meydana. ge
tirirler. Dezenfektan alet ve ekipman ya,pısında bozulmalara sebep 'olmamalıdır.

(c) Temizleme metodu: Eğer işlemde elle fırçalama metodu uygulanacak
ise kimyasal bileşen deriye zararlı etkide bulunmamalıdır.

(d) Su sertliği: A,ynı madde, yumuşak veya sert suda çözünmedurumuna
göre dezenfekşiyond.a farklı etlqde buluİımaktadır. Sert suyun ihtiva ettiği tecrit
edici. bileşenler yüzünden.. dezenfekte ,edicimadde bileşenleriyle. su tuzları fizik
sel veya kimyasalolarak realesiyon'a giremez. Buna bağlı olarak ta etkili .temizlik
ve dezenfeksiyon yapılamaz.

3. Çabuk ve etkili dezenfeksiyon için metot doğru seçilmelidir: Süt tekno
lojisinde, küçük işletmelerde elle, büyük işletmelerde ise eıp metoduyla temizlik
ve dezenfeksiyon yapılması tavsiye edilmektedir (Dairy I.e., 1976).

4. Kanun ve yönetmeliklere uygun bileşikler ve metodlar seçilmelidir: Gıda

teknolojisinin ileri düzeyde olduğu ülkelerde, dezenfeksiyonda kullanılan çeşitli

bileşiklerin nihai ürünlere geçebilen miktarlan, bunların değişme sınırlan ve var
sa insan sağlığına zararlı dozları, kanun ve yönetmeliklerle tesbit edilmiştir. Bu
kanun ve yönetmelikler ilgili kurulu~l3! tarafından sıkı bir şekilde uygulanmakta
dır. Örneğin Amerika Birleşik Devletlerinde bir deterjan veya dezenfektan mad·
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'denin kulIar111abHmesi için yetkili kuruluşların izninin alınması gerekir. Bu ku·
ruluşlar kullanılacak maddeyi, kimyasal bileşeni, t~mizleme ve dezenfektan etki

.dOLlırı, üründeki artıkları yönünden inceler ve kararını, müracaatçı firmaya bil
dirirler (Clegg, 1967). Üzülerek söylemek gerekir ki, gıda maddeleri temini açı·

sından dünya üzerinde kendine yeterli 7 ülkeden biri olan Türkiye'de bu konuda
da başı bozuk bir manzara karşımıza çıkmaktadır. Çeşitli önerilere rağmen, bu
alanda hala etkili bir resmi uygulama yoktur.

m. DEZENFEKSİYON METODLA,R1.

1. Fiziksel dezenfeksiyon metotlar.!

Süt teknolojisinde kimyasal dezenfeksiyon metotlarından başka fiziksel
dezenfeksiyon metotları da pratikte yaygın olmamakla beraber kullanılmaktadır.

Bunlar; ısı, uItraviyole ışığı, radyasyon ve elektriklenmiş oksijen olmak üzere 4
gruba ayrılır (Dairi LC, 1976). Sayılanlar içinde ise, sıcak su ve buhar daha

.çok kullanılır. Aneak bu metotlarla dezenfeksiyonda sisteme giren su sıcaklığının

sistemden ayrılanla aynı olması esas alındığından ve emniyet açısından istenen
dereceye eriştikten sonnra sirkülasyona 15-20 dakika daha devam edildiğinden

fazla zaman almaktadır(Temiz, 1983).

2. Kimyasal dezenfeksiyon metotları

Bu metotlar fiziksel dezenfeksiyon metotlarından daha ekonomiktir. Mik
roorganizma çeşitlerine göre değişik etki derecelerine sahip çeşitleri vardır. Kim
yasal dezenfeksiyon dezenfektan maddelerle yapılmaktadır. Dezenfektan madde
ler; kimyasal yapılarına (içerdikleri· etkin kimyasal gruba) göre aşağıdaki gibi
gruplandırılırlar (Köşker ve Tunail, 1982).

ı. Aktif klorIü dezenfektanlar

Aktif klor bileşiklerinin etkisi, mikroorganizma anzimlerinin, özellikle bun
ların sülfhidril gruplarının oksitlenmesi ve proteinli maddelerinin denatürasyonuna
dayanmaktadır(Pelezar ve Reid, ı972). .

Klorl? dezenfektanlarınkuvvetli bakterisit etkileri vardır. Bu etkiyi klorlu
bileşiklerin suda erimeleriyle oluşan hipokloroz asit (HCLO) oluşturmaktadır

(Pelczar ve Reid, 1972). içerdikleri aktif klor miktarı çeşitlerine göre değişmek

tedir. Örneğin. kalsiyum hipoklorider amaca göre % 30-70 arasın<;la. sodyum
hipokloritler % 15 ve kloraminler % 25 dolaylarında aktif klor içerirler. Suya
eklenecek dezenfektan miktarı bu aktif klor üzerinden hesaplanmaktadır. Hi
poklorit çözeltisi sirkülasyonda kullanılacaksa litrede 100 mg srbest klor, püskürt
mede ise 200 ppm serbest klor içerecek şekilde hazırlanır (Clegg, 1967). Ko
rozyon etkilerinin olması bu bileşiklerin en büyük dezavantajıdır. Ancak,
alkali bileşiklerle birlikte uygulanma ve uygulama, süresi i 5-30 dakika gibi kısa
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tutulursa, bu olumsuz etki mmımuma indirilebilmektedir. Klorlu dezenfektart
ların uygulama sıcaklıkları ve çözelti pH'ları da önemlidir. Hipoklorlt çözeltileri
temizleme ve bakterisjt etkiyi artırmak için yaklaşık 20°C de uygulanmalı, çözelti
pH'sı ise genellikle 8 olmalıdır. Ortamda organik materyal bulunması halinde
bunlar inaktive olmakta kloraminler, serbest kloru hipaldarider gibi çabuk vere
memektedirler.. Bu bakımdan mikroorganizmalar üzerine etkilerİ daha uzun sü
~li olmaktadır. Kloraminlerin bakterisit etkileri alkalı ortamlarda azalmaktadır.

Klorlu dezenfektanlar kullanılmadan hemen önce hazırlanmalıdırİar. Bun
ların kullanılması bilgi ve tecrübe gerektirmektedir. İşletme tabanı yüksek kon
santrasyondaki kalsiyum hiplokloride ~olaylıkla ve başarıyla derenfekte edile
bilmektedir.

2. İyodoforla,r: Bunlarda mikroorganizma anzimlerini oksitleyerek etki
. göstermektedir. Çok kuvvetli ve 'geniş spektrumlu bakteristit bileşiklerdir. Klorlu
dezenfektanlardan daha etkili, fakat daha pahalıdırlar. Anyonik deterjanıar1a

birlikte kullanılabilirler. Ortamda organik madde kalıntısı bulunması etkilerini
azaltır. Korozyon etkileri çok azdır. Dezenfeektan etkileri çözeltideki iyot mikta
rına bağlıdır. Çözeltide az miktarda örneğin 12,5 ppm'lik aktif iyot dezenfeksi
yon için yeterlidir.

Asidik iyodofodar süt teknolojisinde diğerlerinden daha çok kullanılmak

tadır. Çizelge l'de görüldüğü gibi klora yakın etki oranı, onun 1/8 konsantras
yonunda bu maddelerden kullanmak suretiyle elde edilmektedir. Miktarca az kul
nılmaları yanında asidik etkileri de klorlu bileşiklere olan üstün yönleridir. Ame·
rika Birlişik Devletlerinde asidik iyodoforların 25 ppm kadar kultanılmasınamüsa
ade edilmektedir. Bu konsantrasyonda kullanılmalarından sonra alet ve ekipman
ların suyla ç~lkalanmasına lüzum görülmez (Daiı'y I.C, 1976). Asidik oldukların

dan, 6-7 kademede yapılan temizlik ve dezenfeksiyon 3 kademe azaltllmaktadlL
todoforların etki sürelerinin kısalığı da bu dezenfektanlann diğer bir avantajıdır.

Çok kısa zamanda (l5 saniyede) başarılı sonuç elde edilebilir. İyotlu bileşik

lerin kalıntılarının süte geçebileceği endişesi, alet ve ekipmanın :zamanla kahve
rengimsi renk almasından dolayı süt işletmelerinde klorlu bileşikler gibi, fazla
kullandmatna:ktadırlar. İyodofor çözeltilerinin uygulama 'sıcaklığı 4O°C yi aşma

malıdır. Aksi halde etki azalmaktadır. Çünkü 4üoC den .sonra İyod uçucu nitelik
kazanmaktadır. DezenHiktan etki de uçan miktara bağlı olarak azalmaktadır

(Pedersen ve Yıldırım; 1976).

3. Amonyum dörtlü bileşikleri:

Hipokloritlere oranla pseudomonas ve koli grubu bakterilere karşı daha az
etkilidirler. Gram-pozitif bakterilere, gram-negatiflere göre daha etkindir. Bu
bileşikler, yüzeyaktif etkileri dolayısıyla deterjan olarak da kullanılmaktadır.

Mikroorganizmalar üzerine hücre ~rı geçirgenliğini bozarak etki etmektedirler.
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Bu etki çözeltiısısının -yükselmesiyle ve alkali ortamlarda artmaktadır. Bunların

etki süreleri en az 10·20 dakikadır. Dezenfeksiyon sonra~ında yüzeylerden u
zaklaştırılması zordur. Bu bııkımdan gıdalarda lcalmb problemiyaratır. Organik
maddeler, sabunlar, sert su, tahta, naylon gibi materyalle temashı inaktive olabi·
bilirler. Temizleme maddeleriyle birlikte kullanılmaları suda erimez bileşikler

oluşturmaları sebebiyle bakterisit etkiyi çok azaltmaktadır (Köşker ~ve Tunail,
1982; Temiz, 1983).

Çizelge ı. Çeşitli pezenfeksiyon Metodlarında Kullanılan Maddeler ve };lunla
rın Etkili Olduğu Değerler (Dairy tC., i 976)

Dezenfeksiyoda Konsant- Isı Dere-
Kullanılan Madde rasyon cesi Zaman

Sıcak Hava 82°C 20 dk.
SıcakSu 76.6°C 5 dk.
Buhar 76.6°C 15 dk.
Alkali 21.600 p.p.m 54.5°C 5 dk.

(2.16 %)
Asidik (Mikroorganizma türüne bağlı

olarak 234 p.p.m 23.8°C dk.
Amonyum Dörtlü Bileşikler{Mikroorga-
nizıpa türüne bağlı olarak) 200 p.p.m. 23 .. 8°C 30 sn.
Klor 50 p.p.m " " 5-15 sn.

200 p.p.m. ., .,
5 sn.

Brom/Klor 12 1/2 p.p.m. " " 5 dk.
25 p.p.m. .. .. i dk.

İyat 12 1/2 p.p.m., .. ,. 5-r5 sn.

4. Amfoterik Bileşikler(Arnfotensüler)

Bakterisit etkileri amonyum dörtlU bileşiklel'İne benzemektedir. Ancak,
bunların gram-negatif bakterilere karşı da etkili olduğu bildirilmektedir. Çözel
tiye bazı maddelerin eklenmesiyle tüberküloz baktedlerine karşı da tesirlidir.
Korrozif ve toksik değildir. En etkili oldukları pH ise 7.5 dolayıdır. Özellikle sert
su, organik.maddeler, odun, lastik ve plastikler karşısında inaktive olabilir. Tesir
mekanizmaları hücre proteinlerin,in çözeltilernesi esasına dayanmaktadır (Köş

ker ve Tunail, 1982; Temiz, 1983).

5. Hidrojen Peroksit: Mikrooganfzmalar üierine onların hücre enzimlerini
oksitleyerek öldürücü etki yapmaktadır. .

, .
Özellikle son zamanlarda, sütçülük alet ve ekipmanı dezenfeks.iyonu için

önerilmektedir. Pseudomonaslara çok etkilidir. Enterobakter ve Enterokoklara
daha az teSir etmektedir (~öşker ve Tunail, 1982; Temiz, 1983).

116



6. Fenol ve FenoI TürevIeri: Yüzey aktiviteye sahip olan bu bileşikler, -mik
roorganizm~ıar üzerine yoğunluğuna göre mikrobisidal veya mikrobiyostatik
olarak etki gösterir1t:r. Mikroorganizmalar üzerindeki etkileri bir yandan hücre
zarınin geçicenliğini bozmak, diğer taraftan hücre proteinlerini çöktüvmek şek

lindedir. En çok kullanılan f-enolik dezenfektan lisoJ, geniş bir antibakteriyal-etki.
ye sahiptir. Fenolun etkisi ISI ik artmaktadır. Asit ortamda alkali öttama göre
daha tesirlidir. Organik maddeler ve sabunlar etkilerini büyükölçüde azaltır.

Fenolik dezenfektanlar katyoni.k deterjanlarla birlikte kullanIlabilirler (Pelezar
ve Reid, 19-72; Temiz, 1983).

7. Fo maldehit:

Formaldehitin sudaki % 40 lık çözeltisi kuvvetli mikrobis-id etki yapmak
tadır. Ancak gıda işletmelerinde daha çök ~/,; 2 lik çözeltisi veya· formaldehit gazı

kullanılmaktadır. Form~ıdehit gazı, fabrikad:aki. oda ve bölmelerin dezenfeksi
yonunda ve ayrıca şişe kapaklarının dezenfeksiyonunda da kullanılmaktadır.

Hücre proteinlerinin amino. gruplarına bağlanmak suretiyle yapısını bo~rak tok
sjk etki yapar. Yüksek konsentrasyonlarda proteinleri çöktürür. Ucuz ve etkili
olması dolayısıyle dezenfektan olarak ç.ok yaygın kullanılmaktadır (Kayaıp,

1981).

IV. UYGUN DEZENFEI~.TAN sEçtMi :

Süt işletmelerinde kullanılacak olan oezenfektanJarın seçimi titizlikle ya~

pılmalıdır. Çünkü gelişi güzel derenfektan seçimi ve kullanılması, hem amaca
hizmet etmeyecek, çabaların boşa gitmesine sebep olacak ve hem de ekonomik
kayıplara yol açacaktır. Dezenfektan seçiminde, iŞletmeye özgü mikroorganii~

malarm belirlenip bu mikrooganizmalara etkin olan dezenfektanlarm tercih
edilmesi yoluna gidilmelidir. Dezenfektanın ucuz ve geniş spektrumlu olmasına

özen gösterilmelidir. Ayrıca, suda kolayca eriyebilen, mikroorganizmalar üzerin
de kısa sürede etkili olan, organik maddelerle kolayca inaktive olmayan, kortozif
ve leke bırakıcı etkisi bulunmayan, yüzeylerden arındmıması kolay ve kokusuz
<}lan dezenfektanlar tercih e<Ii1melidir.

Dez~nfeksiyon işlemi sonunda, yüzeylerden anndınlması zor olan ve gıdaya

geçebilen dezenfektarrların konsantrasyonları çok iyi ayarlanmalıdır. Çünkü süt
teknolojisinde üstün 'tad ve aramaya sahip, yüksek kalitede ürun imali için yay
gın kullanılan laktik asit kültürleri, dezenfeksiyona çok duyarlıdu ve dezenfek
tan kahntıları ·bunların çalışmalannı engellemektedir.' Dezenfeksiyon sonucu
yüzeylerden' uzaklaştınlmaları zor olan amonyum dörtlü bileşiklerinin etkisi,
diğer kimyasal dezenfektan1ardan daha yüksektir. Sütte amonyum dörtlü bile
şi~lerinden .3 ppm bul.unması halinde, laktik kültürlerin asit üretimi azalmakta,
50 ppm'den fazla olmasıhalinde· ise tamamen dunnaktlıdır. KIotlü dezenfektan-
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ların 5 ppm'den fazla bulunması halinde asit üretimi yavaşlamakta, 25 ppm oL
ması duı-umu'nda da, laktik kültürlerin çalışmaları inhibe edilmektedir. İyodoform
lar ise istenmeyen mikroorganizmalar üzerine etkisi dozlarında (5-50 ppm), laktik
küıtürlerin çoğalma ve çalışmalarına zararlı etkide bulunmamaktadır (Sellars ve
Babel, 1970).

Açıklanan bu sebepten ve işletmedeki mikroorganizmalara etki yönünden,
kullanılacak dezenfektan konsantrasyonunun tesbiti de önem taşımaktadır. Her
ne kadar dezenfektan prospektüsünde uygulanacak konsantrasyon bildirilmek
teyse de, işletmede bir ön denemenin yapılması gereklidir. Ülkemizde süt fabri
rikalarında kullanılan çeşitli dezenfektanları konu alan bir çalışmada, prospektüs
ve etiket bildirimlerindeki dezenfektan çözeltisi konsantrasyonunun bazen yeter
siz, bazen de çok yoğun oldqğu ortaya kqnmuştur. Birinci halde dezenfeksiyon
amacına ulaşamamakta, ikinci halde ise fabrikanın ekonomik kaybına yo! aç
maktadır (Topal ve Köşker, 1980).

V. UYGVLAMA ŞEKİLLERİ

Temizlik ve dezenfeksiyon 6 şekilde uyguıanmaktadır. Bunlar:

1. Elle yapılan uygulama bilinen en eski metotdur. Bunda geniş bir kab içinde
eriyik hazırlanır, sonra parça ve ekipmanlar kab içinde eriyikle fırçalanır. İşi ya
pan personele bağlı olmakla beraber, en etkin temizleme ve dezenfeksiyon meto
dudur. Mahzurlu tarafı fazla zaman almasıdır (Dairy Le., 1976; Clegg, 1967).

2. Eriyik içerisine daldırma metodunda parçi\lar solüsyonla dolu kab içe
risine yerleştirilir. Temizlik ve dezenfesiyon bizzat eriyik tarafından yapılır. Bu
metot özellikle rotary dolduruculardaki valflerin temizlenmesinde kullarulır.

Valflerin kirlerini yumuşatmak için konşantre deterjan eriyiği içinde tutulur,
sonra kalan kirleri temizlemek için de elle fırçalanır. Bu metotda NaOİI % 3'lük
çözeltisi kullanılır (Clegg, 1967).

3. Püskürtme metodu; Artıkları ve kirleri alet ve ekipmanlar üzerinden
uzaklaştırmada basınçla çalışan püskürtme metodu da kullanılmaktadır. Püs
kürtme metoduyla özellikle konveyor zincirleri temizlenmektedir. Bu ekipmanlar
harekedidir. Püskürtme basıncı buhar, hava veya pompa.dan sağlanır. Basınç

kullanma yerine göre 200-1000 p.s.i. arasında değişmektedir ( Dairy Le., 1976).

4. Köpük metodu, gıda sanayiinde temizlik ve dezenfeksiyon için son yıl

larda geliştirilen bir metoddur. Köpük temizlenecek yüzey üzerine tatbik edilir
ve burada- 20 dakikalık bir zaman kalması sağlanır. Köpük içindeki etkili madde
~imyasal olarak kirlerin bir kısmını temizler, geri kalanı da çalkamayla yüzey
den uzaklaşacak şekilde yumuşatır (Dairy Le., 1976).

5. Sisleme metodu temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin,. min~ral madde
bileşenlerinin yüzeylerde birikimini önlemede tatbik edilen en uygun ·metoddur.
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Bu metodla, aynı zamanda az miktarda dezenfektan madde kullanmak suretiyle,
. çok kısa zamanda geniş alanları temizlemek ve dezenfekte etmek mümkündür
(Dairy, Le. 1976).

6. CIP metodu ingilizce "Clean in place" kelimelerinin kısaltılmasıyla

adlandııılmıştır. Yerinde temizleme anlamına gelmektedir. Bu metotda, ekip
manlar yerinden sökülmeden temizlenmekte ve dezenfekte edilmektedir. Süt
sanayiinde çok yaygın kullanılmaktadır. Ürün niteliği ve işleme sistemlerinin
planın uygunlu~u, CIP metodunun bu sanayi dalında yaygın kullanılmasına

sebep olmuştur.

CIP tekniğinin uygulanmasında; dezenfektan madde bileşenleri dikkatle
seçilmeli, konsentrasyonti ısısı ve uygulama süresİ çok iyi hesap edilmeidir. Alet
ve ekipmanların işletme alanıpda yerleştirme ve bağlantıları da bu sisteme uygun
şekilde yapılmalıdır. Genellikle eriyiğin sisteme uygulama süresi, ürün akış süresİ

nin 4 katı olarak hesap edilir. Bu metotla alet ve ekipmanların dış yüzeyleri yüksek
basınçlı püskürtücüler yardımıyle temizlenir (Dairy. i.e., 1976).

Temizlik ve dezenfeksiyonun elle yapıldığı k-üçük işletmeler hariç, Clp
metodu pratik, ekonomik oldu~u, diğer metotlarda söküp takmadan kaynaklanan
aşınma ve bağlantı yerleriı;ıdeki gevşemeleri ve iş gücü kaybını önlediği için tercih
edilmektedir (Clegg, 1967; Temi-z, 1983). .

7. Deterjan ve dezenfektanların birlikte kullanılmasından bazı durumlar
da daha etkili sonuçlar alınmaktadır. Deterjan ve dezenfektanlar~ bjrlikte kulla
nılmasında (Clegg, 1967);

a) Karışımın alet ve ekipman yüzeylerine kontakt zamanı 2 dakikadan az
olmamalıdır.

b) Eriyikteki serbest klorün mınımum konsentrasyonu 250 ppm olmalıdır.

c) Deterjan-klor karışımı sıcaklığı20°C olmalıdır.

Süt teknolojisinde temizlik üretim sona erdiğinde· yapılır. Dezenfeksiyon ise
e]~e edilecek ürünlerin hassasiyetinden dolayı, ürün işlemeye başlamadan hemen
önce yapılmalıdır. Bu suretle tekrar mikroorganizma bulaşması önlenmiş olur.

Temizlenen yüzeylere, önceden hazırlanan dezenfekta.n çözeltisi tatbik e
dilerek belli bir süre beklenir. Dezenfeksiyon işleminin hemen arkasından, de
zenfekte edilen alet, ekipman veyüzeyler bol soğuk suyla yıkanır. Bu son yıkama

işlemi yüzeylerde dezenfektan artığı kalmayacak şekilde uygulanmalıdır.

Süt kablarının dezenfeksiyonunda buhar veya 200 ppm hipoklorit eriyiği ile,
2-3 saniyede dezenfeksiyon sağlanır.

Peynir yapımında havadan bulaşan fajları kontrolde aerosollar kullanılmak·

tadır. Çok ekonomik olan bu metotda etkili madde kimyasal dezenfektanlardır.
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Araştırma sonuçİarıııa göre; 0.003-0.02 ppm klor üreten hiPoklodt miktarı,

havadan bulaşan fajları tahrip etmede tatmin edici sonuç vermektedir (Dairy
LC., 1976).
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