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Arastirma Makalesi / Research Article

Eski Kasar Peyniri Proses Hattinda Mikrobiyal Pembe Renk Bozukluklari:
Ornek Bir Calisma

Dilvin IPEKY, Niikhet N. DEMIREL ZORBA?

Oz

Bu caligma iilkemiz i¢in 6nemli bir deger olan eski kasar peyniri iiretim hattinin mikrobiyal yiikiiniin belirlenmesi,
incelenen iiretim hattinda tretilen triinlerde daha 6nce olusan pembe renk gibi istenmeyen kalite kusurlarina neden
olabilecek mikroorganizmalarin tanimlanmasini ve bu mikroorganizmalarin iiriine kontamine oldugu noktalari belirlemek
amaciyla yapilmistir. Calisma sirasinda iiretim hatt1 boyunca farkli noktalardan 6rnekler alinmis, bu 6rneklerde toplam
aerobik mezofilik bakteri sayimi (TAMB) genel mikrobiyal yiikiin tespiti amaciyla yapilirken, iglerinde pembe renk
olusumuna sebep olabilecek tiirleri barindiran kiif/maya ve Enterobacteriacea sayilari tespit edilmeye ¢alisilmistir. Tespit
edilen mikroorganizmalara fenotipik yontemler kullanilarak tanimlanmig, pembe renk sorununa neden olan
mikroorganizmanin ise Debaryomyces sp.’e ait oldugu tespit edilmistir. Analiz sonuglarina gore isletmedeki ana
kontaminasyon kaynaklarinin isletme suyu ve tahta olgunlastirma raflar1 oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Eski Kasar, Uretim Hatt1, Pembe Renk Bozuklugu, Tahta Raf, Kalite.

Microbial Pink Discoloration Defects in Old Kashar Cheese Process Line: A
Case Study

Abstract

In this study, it was aimed to determine the microbial load of Old Kashar Cheese’s Process Lines, define the pink pigment
formable microorganisms which was seen before as a quality defect on products from the examined process line and
determine the contamination points. During the study, sampling was done from different part of process line points. Total
aerobic mesophilic bacteria count (TAMB) were used for understanding the general microbial load of process line.
However, mold/yeast and Enterobacteriaceae counts were performed for identifying to microbial pink discoloration
defect. Isolated microorganisms were identified by phenotyping methods and microorganism which can cause microbial
pink discoloration was defined as Debaryomyces sp. According to results of analyses, the main contamination points of
the process line were examined as water and wooden maturation shelves.

Keywords: Old Kashar, Process Line, Pink Discoloration Defect, Wooden Shelf, Quality.
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1. Giris

Gida endiistrisi igerinde iiretimin en yogun oldugu alan siit ve siit iirlinleridir. Siit iirtinleri
arasinda en fazla iiretimi yapilan ve en fazla ¢eside sahip {iirlin ise peynirdir. Diinya {izerinde bilinen
1000°den fazla peynir g¢esidi bulunmaktadir (Fox ve ark., 2000). Tirkiye’de ise durum diinya ile
benzerlik gostermektedir. Tiirkiye’de yaklasik 150 gesit peynirin {iretildigi bilinmektedir. Bununla
birlikte 6zellikle beyaz peynir, kasar peynir ve tulum peynirinin yogun bir sekilde iretildigi
gorulmektedir (Temelli ve ark., 2006).

Kasar peynirinin Tiirkiye’de yillik {iretim miktart 41 000 ton civarindadir. Bu iiretimin biiyiik
bir kismini kiiciik kapasiteli {iretim yapan mandira isletmeleri olusturmaktadir. Ulkemizde temel
olarak taze kasar peynir ve eski kasar peynir olmak iizere iki ¢esit kasar peynirin liretimi
gerceklestirilmektedir. Taze kasar peynir genel olarak inek siitiinden standardizasyon ve
pastorizasyon islemleri sonrasi starter kiiltiir kullanilarak iretilmekte, kisa siirede piyasaya
siiriilebilmektedir. Eski kasar peynir ise inek, koyun ve kegci siitlerinin karisimindan tiretilmekte olup
termizasyon islemi sonrasi sadece rennet enzimi ile iiretilmekte, 120 giin olgunlagma siireci
sonucunda piyasaya arz edilmektedir. Malkara ticaret odasi tarafindan 2017 yilinda alinan “Malkara
Eski Kasar Peyniri” isimli mensei tescilinde ise 90 giin olgunlastirma gerektigi belirtilmistir (Ugiincii,
2005; Sert ve ark., 2007; Ipek ve Zorba, 2018).

Siit ve iirtinleri igerdikleri besin degerleri nedeniyle mikroorganizmalar i¢in iyi birer besi ortami
saglamaktadir. Bu nedenle, bu {irlinlerin iiretimi sirasinda hijyen ve sanitasyon kurallarina uymak
bliylik Onem arz etmektedir. Kiicilk kapasiteli isletmelerde yeterli sanitasyon islemi
uygulanmadiginda iiriinlerde mikroorganizmalara bagl bozulmalar meydana gelebilmektedir. Eski
kasar peyniri iiretiminde sadece termizasyon islemi uygulanmasi nedeniyle pasta filata yapisinin
olusmasi igin kullanilan 72°C’de haslama islemi trlindeki mikrobiyal yuku azaltan ek bir asama
olarak goriilebilmektedir. Kasar peynirinde bozulmaya neden olabilecek kontaminasyonlarin haglama
isleminden sonra gercgeklestigi diisiiniilmektedir. Haslama islemi sonrast uygulanan suyla yikama,
yogurma, kaliplarda sekil verme ve olgunlastirma islemlerinde olabilecek kontaminasyonlarin tiriinde
bozulmaya neden olabilecegi diistiniilmektedir (Evrensel ve ark., 2003). Peynirlerde bozulmaya
neden olabilen mikroorganizma gruplar1 arasinda laktik asit bakterileri, koliform bakteriler, spor
olusturan bakteriler, kiif ve mayalar yer almaktadir. Eski kasar peyniri ile benzerlikleri bulunan
Cheddar peynirinin mikroflorasinin dogal bir parcasi olan heterofermantatif laktobasiller olgunlasma
sirasinda gaz iireterek peynirlerde catlaklar ve kotii koku olusumuna neden olmaktadir. Ornegin
Lactobacillus casei spp. olactosus ve L.casei spp rhamnosus’un Cheddar peynirlerinin depolanmasi
sirasinda 2 ile 6. aym sonunda fenolik tat olusumuna neden oldugu bilinmektedir. Koliform grubu

bakterilerin peynirde erken sisme etmeni oldugu bilinmektedir. Yapilan c¢alismalarda kasar
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peynirinde Esherichia coli gibi koliform grubu bakteriler yan1 sira Leuconostoc sp gibi diger
Enterobacteriacea tiirii bakteriler kasar peynirinden izole edilmistir (Oksiiztepe ve ark., 2009; Kogak
Kizanlik ve Goksoy, 2018). Sut drinlerinde Kluyveromyces marxionus ve Debaromyces hansenii,
Candida farata, Candida kefyr, Rhadotorula mucilaginsoa, Yarrowia lipolytic ve Torulopspora ve
Pichia spp. gibi maya tiirleri izole edilmistir. Bu mayalar lipolitik aktiviteleri ile ransit tat olusumuna
sebep olabilmektedir. Ayrica mayalar tarafindan iretilen alkollerle ile serbest yag asitlerinin
kombinasyonu ile meyvemsi tat olusumuna da sebep olabilmektedir. Vakum paketlenmis eski kasar
peynirlerinde ve ¢ok benzer bir Griin olan Cheddar peynirinde Penicillium, Aspergillus, Fusarium,
Mucor, Scopuloriopsis ve Verticillum spp. gibi kiiflerinin izole edildigi bildirilmistir (Doyle ve ark.,
2001; Pekel ve Korukluoglu, 2009; Banjara ve ark., 2015; Uzundag ve ark., 2020).

Yapilan calismanin amaci, eski kasar peyniri gibi 6zel tahta raflarda olgunlastirilan Grln0
ireten bir firmada meydana gelen ve iretimin durdurulmasina neden olan pembe renk
pigmentasyonun nedenlerini ortaya koymaktir. Bu amagla; tiretim hattinin genel mikrobiyal yiikii
tespit edilirken tiretim hattinda pembe renk pigmentasyonuna sebep olabilecek mikroorganizmalarin

tespiti ve bu mikroorganizmalarin {irline kontamine olabilecegi olasi noktalar1 belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Arastirmamiz Canakkale ili Eceabat ilgesi, Besyol koylinde (Sekil 1) eski kasar peyniri tireten
ve peynirlerinde pembe pigmentasyon gelisimi nedeniyle iiretimini durduran bir firmanin {iretim
hattindan cesitli noktalardan 6rnekleme gergeklestirilmistir. Firma yogunlukla Nisan-Temmuz aras1
iiretim yapmaktadir. Firma tiretim alan1 i¢erisinde sabit bir sicaklik, pozitif basing ve havalandirma
gibi teknikler uygulanmadigindan tiretim hattindaki mevsimsel farkliliklar1 da gdzlemlemek igin
2022 yil1 son bahar ve ilkbahar aylarinda iki farkl1 zamanda iki paralel ve ti¢ tekerriir olacak sekilde
ornekleme yapilmistir.

Yapilan 6n incelemeler ve teknik personel ile yapilan yiiz yiize goriismeler sonucunda 6rnek
alinacak noktalar haglama kazani, teknelerin taban ve yan ylizeyleri, iiretimde kullanilan tuz, iiretimde
kullanilan su, iiretim ve olgunlagtirma hatti havasi, tahta olgunlastirma raflar1 yuzeyleri olarak

belirlenmistir.



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 14(2), 540-550, 2024 543

Dalyan
Karainebeyli Lapsek|
byol
Burhanli

Kumkoy Suluca
BlylUkanafarta wLva

O Eceabat LF

Algitepe

Seddulbahir Guzelyali Kirazli Buca

Sekil 1. Canakkale ili, Eceabat ilgesi, Besyol koyii haritasi (URL-1).

2.2. Yontem
2.2.1. Orneklerin alinmasi

Calisma sirasinda belirlenen yiizeylerden ornekler, 10 mL %0,1°lik peptonlu su (Merck
107228, Almanya) ile slatilan steril swap cubuklariyla siiriintii seklinde 100 cm?2’lik alandan
almmugtir. Tahta olgunlastirma raflarindan 6rnekler ayrica steril paslanmaz g¢elik spatula ile kazimak
suretiyle 100 cm?’lik alandan almmustir. Su 6rnekleri, isletme icinde kullanilan sudan alinan 6rnekler,
klorlama ihtimaline kars1 i¢cine %0,1°lik sodyum tiyosiilfat (PubChem CID: 24477) igeren 200 mL’lik
siselere alinmigtir. Hava 6rnekleri, icinde Plate Count Agar (PCA, Merck 105463, Almanya) bulunan
petri kaplarmin 15 dk acgik tutulmasi ile alinmistir. Tuz 6rnekleri ise steril kaplar ile alinmstir.

Ornekler +4°C de en kisa siirede laboratuvara getirilerek analize alinmistir (Karapinar, 1994; Horwitz,

2000).
2.2.2. Mikrobiyal Yiikiin Tespiti ve Izolasyon

Alman ylizey Ornekleri toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB), kif/maya,
Enterobacteriacea, koliform bakteri, fekal koliform ve Esherichia coli sayilar1 belirlenmek iizere
analize alinmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB) Plate Count Agar (PCA, Merck
105463, Almanya) ile 35-37°C’de 24-48 saat inkiibasyon sonucunda tespit edilirken;
Enterobacteriacea sayis1 Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA, Merck 110275) besiyeri ile 35-
37°C’de 24-48 saat inkiibasyon sonucunda belirlenmistir.
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Su ornekleri i¢in kullanilan ve en Muhtemel Say1 yonteminin kullanildig1 koliform bakteri
analizlerinde, koliform bakteri sayis1 Lauryl Suphate Tryptose broth (LST, Merck 1.10266) ve
Brilliant-green bile Lactose broth (BRILA, Merck 105454) besiyerleri ile 35-37°C’de 24 saat
inkiibasyon sonucu belirlenmeye ¢alisilirken; fekal koliform ve E.coli bakteri sayis1 ise Escherichia
coli broth (EC Broth, Merck 10765), Eosin Methylene Blue Agar (EMB, Merck 1.01342) and
Tryptone Water (Merck 1.10859) besiyerleri kullanilmistir. Kullanilan inkiibasyon sartlart EC broth
icin 44+2°C°de 24 saat, digerleri icin ise 35+2°C’da 24saat olarak uygulanmistir. Orneklerin kiif-
maya sayilar1 Yeast extract glucose chloramphenicol agar (YGC, Merck 16000) besiyeri ile 20-
25°C’de 3-5 giin inkiibasyon sonucu tespit edilmistir.

Analizler sonucu elde edilen koloniler arasindan birinden farkli koloni goriiniimlerine sahip
olanlar secilmistir. Elde edilen izolatlar, Nutrient Agar (Merck 1.05450, Almanya) besiyerine
cizilerek tek koloni elde edildikten sonra, +4 °C’de saklanmistir. Tek diisiiriildiikten sonra bakteriler
icin gram reaksiyonlar1 mikroskop altinda incelerek %20 gliserol igeren Tyriptone Soy Agar (TSA,
Merck 105458) -18°C’de saklanmustir. Kiif ve mayalar ise Potato Dextrose Agar (PDA, Merck
110130)’da tek diisiiriildiikten sonra ayni besiyer kullanilarak stoklanmistir (Horwitz, 2000; Harrigan,
1998; FDA, 2006; Unlutirk ve Turantas, 2002).

2.2.3. izolatlarin Tanimlanmasi

Elde edilen Enterobacteriacea siipheli izolatlarin tiirlerinin belirlenmesi amaciyla 24 saatlik
kiiltiirleri hazirlanarak Methyl Red-VVoges Proskauer Testi (MR-VP), Sitrat Testi ve Motility Testi
yapilmustir (Unliitiirk ve Turantas, 2002).

Elde edilen maya izolatlarmin tanimlarinin yapilabilmesi amaciyla 24 saatlik maya kiiltiirleri
hazirlanarak malasit yesili ile spor boyama yapilmis, mikroskop altinda inceleme yapilmistir. Daha
sonra mayalarin karbonhidrat fermantasyon testi, karbon ve azot asimulasyon testi analizleri
yapilarak tanimlama gerceklestirilmistir (Unliitiirk ve Turantas, 2002).

Kiiflerin tanimlanmas1 sirasinda ise taze Kkiiltiirlerin laktofenol mavisi kullanilarak yas
preparatlar1 hazirlanmigtir. Hazirlanan yas preparatlar mikroskop altinda incelenerek morfolojik

yapilarina gore tanimlamalar1 yapilmistir (Unliitiirk ve Turantas, 2002; Pekel ve Korukluoglu, 2009).
3. Bulgular ve Tartisma
Calismamiz sirasinda iki farkli mevsimde Ornekleme yapilmistir (Tablo 1). Canakkale’nin

Eceabat yoresinde, iiretimin yogun oldugu sezon Nisan ile Temmuz aylar1 arasindadir. Yogun bir

iiretim sezonu sonrast Eyliil ayinda alman 6rnekler, Mayis ayinda alinan orneklere oranla daha
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yuksektir. Yapilan her iki 6rnekleme doneminde de incelenen yiizeyler arasinda mikrobiyal yiikii en
fazla olan yiizeyin tahta olgunlastirma raflar1 oldugu belirlenmistir. Olgunlastirma raflarindan swapla
alinan drneklerin TAMB yiikleri Mayis aymdan Eyliil ayina siras1 ile 2.80 x10° kob cm-? ve 1.10 x10*
kob cm? olarak tespit edilmistir. Olgunlagtirma raflarindan kazima ile alinan &rneklerde TAMB
yUkleri yine Mayis ayindan Eyliil ayina siras1 ile 3.70 x108 kob cm-? ve 7.50 x10¢ kob cm-? olarak
bulunmustur. Yine olgunlastirma raflarindan swap ile alinan 6rneklerde yapilan kiif/maya say1s1 sirasi
ile 1.40x10°% kob cm2 ve 1.30x10* kob cm olarak belirlenmistir. Olgunlastirma raflarindan kazima
yontemiyle alinan drneklerde kiif/maya sayisi ise sirasi ile 5.34 x10° kob cm-? ve 8.0x10° kob cm-2
olarak bulunmustur. Tahta olgunlastirma raflarindan swap ve kazima yontemleriyle alinan 6rneklerin
mikrobiyal yiikleri arasinda fark olmasinin nedenin olgunlastirma raflarinin yiizeylerinin paslanmaz
celik yiizeylere oranla piiriizlii olusu ve mikroorganizmalarin yerleserek raf yiizeylerinde biyofilm
olusumunun gergeklestigi diisiiniilmektedir (Nakanishi ve ark., 2021; Sarquis ve ark., 2023).

Isletmede kullanilan suyun mikrobiyolojik analizi sonucu alman her iki 6rnekleme déneminde
de toplam koliform 4.5x10% EMS 100 ml-, fekal koliform 4.5x10%> EMS 100ml* ve E.coli say1s1 da
3’ten kiiciik olarak belirlenmistir. Su 6rneklerindeki toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 sirasiyla
(Mayis, Eyliil)1.6x102 kob ml? ve 2.6x10% kob ml! olarak tespit edilmistir. Isletmelerde kullanilan
su direk son Triiniin kalitesini etkilediginden kullanilan suyun igme suyu kalitesinde olmasi
gerekmektedir. Ipek ve Zorba (2018) tarafindan yapilan ¢alismada peynir isletmelerinden alinan su
orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 6.3x10? kob ml* ile 1.15x10? kob ml-! arasinda
oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilarin belirttigi tizere bu degerler igme ve kullanim sular1 i¢in
gerekli mikrobiyal yiik degerinden yiiksektir. Bu durum isletmeler i¢in onemli bir soruna isaret
etmektedir. Igme suyu kriterine gore sularda koliform bakteri sayis1 1°den kiigiik, fekal koliform ve
E.coli bulunmamasi , toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 3x10! kob ml*’den kiigiik olmasi
gerekmektedir (Unliitiirk ve Turantas, 2002). ipek ve Zorba (2018) tarafindan da belirtildigi iizere
birgok firmanin yeralti suyu kullanmasi nedeniyle suyun mikrobiyal yilikii mevsimlere gore
degismekte, ayrica yeterli derece de temiz olamadig1 goriilmektedir. Isletmelerde bu kalitede suyun
kullanilmast iiriiniin siirekli kontamine olmasina neden olmaktadir. Wagner ve ark. (2020) tarafindan
yapilan ¢aligmada, farkli bir gida {iriinii olan et iiretim hatlarinda biyofilm olusumu incelenmistir.
Incelenen yiizeylerde en fazla yiizey yiikii ortalama 107 kob cm-2ile su hortumlarinda tespit edilmistir.
Arastirmacilar, bu durumu isletme suyunun igilebilir nitelikten uzaklastirabilecek ciddi bir
kontaminasyon kaynagi olarak tanimlamistir.

Tahta olgunlasma raflarindan kazinarak alinan 6rneklerden izole edilen E-1, E-2 ve E-3 kodlu
izolatlarin, Enterobacteriacea tiirlerinin tanimlanmasi i¢in yapilan biyokimyasal tanimlama testleri
sonucunda sirasiyla Klebsiella sp., Escherichia ve Edwardsiella sp. olabilecegi belirlenmistir. Yine

tahta olgunlasma raflarindan kazinarak ve ytlizeyden siirlintii olarak alinan sirastyla M-1 ve M-2 alinan
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orneklerden izole edilen elde edilen maya izolatlarinin ise yapilan tanimlama testleri sonucunda
Debaryomyces sp’ye ait olabilecegi belirlenmistir. Tahta olgunlasma raflarindan kazinarak ve
yiizeyden siiriintii olarak alinarak izole edilen K-1, K-2, K-3 ve K-4 izolatlar1 ise Penicillium spp.,
Aspergillus spp., Trichoderma spp. ve Cladosporium spp. olarak tanimlanmistir (Tablo 2). Guzzon
ve ark. (2016) ve Yeluri Jonnala ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢alismalarda eski kasar peynir
tiretiminde de kullanilan tahta raflarda olgunlastirma isleminde yararlanilan tahta ylizeylerin basta
Debaryomyces sp. olmaz olmak iizere pembe pigmentasyon hatasina sebep olan mikroorganizmalar
icin kontaminasyon kaynagi oldugunu belirtmislerdir. Debaryomyces sp. ekstremofilik bir maya turi
olarak eski kasar benzeri peynirlerin yiizlerinde yogun olarak tespit edilmistir. Ozelikle ekstremofilik
olan Debaryomyces sp.’in peynir yiizeyinde kahverengimsi-kirmizi lekeler olusturdugunu belirten
caligmalar bulunmaktadir (Breuer ve Harms, 2006; Ozturkoglu Budak ve ark., 2015). Benzer olarak
tahta olgunlastirma yiizeylerinden alinan orneklerde Debaryomyces sp. varligi belirlenmistir.
Enterobacteriacea tiirlerin siit ve iiriinleri {iretim hatlarinda siklikla gériildiigii bilinmektedir (Ipek ve
Zorba, 2018); fakat tahta olgunlastirma raflarinda olgunlastirilan peynirlerde ana mikrobiyotanin ve
bozulma etmeni mikroorganizmalarin mayalar oldugu bildirilmektedir (Daly ve ark., 2012; Guzzon
ve ark., 2016; Sutthiwong ve ark., 2018).
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Mayis ve Eyliil Ay1 Ortalamalari)

Ornekler (Mayis) T.A.M.B. Kif&Maya Enterobacteriacea
Haglama Kazam (Swap) 5.90x10 kobem2 - -
Tekne Yanylizey (Swap) 3.60x10 kobcm2 - -
Tekne Dip (Swap) 3.70x10 kobem2 - -
Olgunlastirma Rafi (Swap) 2.80x10’kobcm2 1.40x10° kobcm2 -
Olgunlastirma Rafi (Kazima) 3.70 x10°kobcm2 5.34x10° kobcm2 4.60 x10" kobcm'2
Tuz 1.20 x10" kob gt - -
Uretim Hatti1 Ortam Havasi 8.00 x10" Kob - -
Olgunlastirma Odasi1 Ortam Havasi 1.10 x10° kob - -
Su 1.60 x10° kobml* - -
Toplam Koliform Fekal Koliform E.coli
MPN 100ml* MPN 100ml* MPN 100ml*
Su 4.50 x102 4.50 x102 <3
Ornekler (Eylul) T.A.M.B. Kif&Maya Enterobacteriacea
Haslama Kazam (Swap) 8.0x10" kobcm:2 - -
Tekne Yan ylizey (Swap) 3.60x10" kobcm™2 - -
Tekne Dip (Swap) 3.10x10 kobcm-2 - -
Olgunlastirma Rafi (swap) 1.10x10'’kobcm?  1.30x10 kobcm2 -
Olgunlastirma Rafi (Kazima) 7.50 x106 8.00x10°kobcm2 9.80 x10'kobem'2
Tuz 3.50 x10'kob gt - -
Uretim Hatti Ortam Havasi 2.00 x10" kob - -
Olgunlastirma Odas1 Ortam Havasi 1.90 x10> kob - -
Su 2.60 x10°kobml - -
Toplam Koliform Fekal Koliform E.coli
MPN 100mI-! MPN 100ml* MPN 100ml*
Su 4.50 x102 4,50 x102 <3

Tablo 2. Elde Edilen izolatlar ve Tanimlar1

izolatin Kodu

izole Edildigi Nokta

izolatin Tamimlar:

E-1
E-2
E-3
M-1
M-2
K-1
K-2
K-3
K-4

Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan sirlintil (swap) 6rnegi
Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan sirlintil (swap) 6rnegi
Tahta olgunlagma raflarindan kazinarak alinan 6rnek
Tahta olgunlagma raflarindan sirinti (swap) drnegi

Klebsiella sp.
Escherichia sp.
Edwardsiella sp.
Debaryomyces sp.
Debaryomyces sp.
Penicillium sp.
Aspergillus sp.
Trichoderma sp.
Cladosporium sp.
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4. Sonuclar ve Oneriler

Calisma kapsaminda iki farkli mevsimde yapilan 6rnekler sirasinda yiizey 6rneklerinin TAMB
sayiminin oldukg¢a yiiksek oldugu tespit edilmistir. Olduk¢a kiiglik olan isletmenin hijyen ve
sanitasyon prosediirlerini yeterli derecede uygulamadig1 diistiniilmektedir. Ayrica isletme iginde
kullanilan suyun mikrobiyal kalitesinin de bir gida isletmesi i¢in gerekli diizeyde olmadigi tespit
edilmistir. Isletme i¢inde mikrobiyal yiikiin en fazla oldugu yiizeyin tahta olgunlastirma raflarma ait
oldugu belirlenmistir. Isletmede ana kontaminasyon noktalarindan birinin isletme suyu ile birlikte
olgunlastirma raflar1 oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢aligmada elde edilen izolatlar incelendiginde
pembe pigment olusumunun bir maya tiirii olan, eski kasar benzeri peynirlerin yilizeylerinden ve
tiretiminin gergeklestirildigi ylizeylerden siklikla izole edilen Debaryomyces sp’ye ait olabilecegi

belirlenmistir.

Tesekkiir

Bu ¢alisma kapsaminda kullanilan verilerin toplanmasinda ve analizlerinde ¢alisan Canakkale
Onsekiz Mart Uni. Gida miihendisligi lisans 6grencisi Aydin BAYRAM’a tesekkiirlerimizi bir borg
biliriz.

Yazarlarin Katkisi

Niikhet N. DEMIREL ZORBA ¢alismanin danismanligini, makale metninin gdzden gegirilmesi

konusunda ¢alisirken; Dilvin IPEK ise analizlerin yapilmasi, metin yazimi kisminda calismistir.

Cikar Catismasi1 Beyani

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan caligsmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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