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OZET

Karatag Arda, $. (2011). Yufka dretim tesislerinde ekipman ve son UrGnun
mikrobiyolojik  kriterleri. Istanbul Universitesi Saglik Bilimleri Enstitis(,

Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD. Yiiksek Lisans Tezi. istanbul.

Yufka, kisa bir sire dncesine kadar ev ve kuguk isletmelerde Uretiimekte
iken, giniumuzde modern isletmelerde Uretilen endustriyel bir gida Grana olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu galismada Istanbul il Merkezinde bulunan (¢ adet
yufka Uretim tesisinden alinan cgesitli 6rneklerden (un, yufka, su, ylzey, alet-
ekipman, personel ve hava) mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Ortalama
TMAB (4.4x10* kob/g) ve koliform bakteri sayisi (1.7 x10" kob/g) en yiiksek B
isletmesinden alinan yufka érneklerinde, ortalama staphlococci (9.3 x10? kob/g),
S. aureus (1.7 x10% kob/g) ve kiif sayisi (6.9 x10° kob/g) ise en yiiksek A
isletmesinden alinan yufka 6rneklerinde tespit edilmistir. Un &rneklerinde ise
ortalama koliform bakteri sayisi (4.4 x10' kob/g), en yuksek B igletmesinde,
ortalama TMAB (1.5x10* kob/g), ortalama staphlococci (9.3 x10? kob/g),
S. aureus (1 x10? kob/g) ve kiif sayisi (6.8 x10° kob/g) en yilksek A
isletmesinden alinan un o6rneklerinde saptanmistir. Calismada her (g
igsletmeden elde edilen un ve yufka Orneklerinde tespit edilen mikrobiyolojik
sonuglar arasindaki farkhligin TMAB, staphylococci, kuf sayilari agisindan
onemli oldugu bulunmustur (P<0.05). Su o6rneklerinde en yuksek ortalama
TMAB sayisi (1.7 x10" kob/g) B igletmesinde belirlenmis olup koliform ve E. coli
saptanmamigtir. Yuzey ve ekipman orneklerinde en yuksek TMAB ve koliform
sayisi A isletmesinden tespit edilmistir. Personel el 6rneklerinde koliform bakteri
ve S. aureus sayisi sirasiyla 13 (% 36.1) érnekte 1 kob/cm? 20 (% 55.6)
ornekte 5 kob/cm?, 3 (% 8.3) drnekte 45 kob/cm? 29 (% 80.6) 6rnekte 1
kob/cm?, 7 (% 19.4) érnekte ise 5 kob/cm? olarak tespit edilmistir. Hava
orneklerinde en yiksek TMAB (1.6x10% kob/petri plak) ve kuf sayisi (8.5
x10'kob/petri plak) A isletmesinde tespit edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda,
prosesin ve hijyen sartlarinin gelistiriimesinin ve kullanilan hammadde

standardizasyonun saglanmasinin gerekli oldugu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yufka, un, su, ekipman, hava, isletme hijyeni
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ABSTRACT

Karatag Arda, $. (2011). The microbiological criteria of equipments and
end-product on thin sheet of dough production facilities. Istanbul University,
Institute of Health Science, Department of Food Hygiene and Technology, MSc.
Thesis, Istanbul.

The thin sheet of dough has been recently produced at home and small
businesses, today it is present at modern business as an industrial product. The
present study was to investigate the microbiological properties in parameters
(wheat flour, thin sheet of dough, water, surface, equipments, the staff and air)
that obtained from three different (A, B and C) thin sheet of dough production
facilities in Istanbul. The highest mean Total mesophilic anaerobic bacteria
(TMAB) count (4.4x 10* cfu/g) and coliform bacteria (1.7x10" cfu/g) were
detected in ‘B’ company and highest mean staphylococci (9.3x10 cfu/g
Staphylococcus aureus (1.7x10? cfu/g) and mould counts (6.9x10° cfu/g) were
found in ‘A’ company. The highest mean coliform bacteria (4.4x101 cfu/g) were
detected in ‘B’ company and highest mean TMAB g .5x10* cfu/g), staphylococci
(9.3x10% cfulg), Staphylococcus aureus (1.0x10° cfu/g) and mould counts
(6.8x10° cfu/g) were found in wheat flour samples obtained from company ‘A’.
Moreover, significant differences were found important about TMAB,
staphylococci, and mould counts between wheat flour and thin sheet of dough
samples (p<0.05). the highest mean TMAB count (1.5x10* cfu/g) was detected
in water samples in ‘B’ company. However, coliform bacteria and Esherichia coli
were not found in water samples. In samples taken from staffs in food
production area, the highest TMAB and colifrom bacteria counts were found in
‘A’ company. Coliform bacteria on the examined personnel hands were found to
be 1 cfu/cm? in 13 (36.1%) samples, be 5 cfu/cm? in 20 (55.6%) samples, 45
cfu/em? in 3 (8.3%) samples and S. aureus counts were found to be 1 cfu/cm? in
29 (80.6%) samples, be 5 cfu/cm? in 7 (19.4%) samples. The highest mean
(TMAB) (1.6x 10 cfu/petri dishes) and mould counts (1.7x10" cfu/g) were
detected in ‘A’ company. There is necessity to standardize of the using quality
raw materials and to improve the sanitary conditions and process in
manufacturing.

Key Words:Thin sheet of dough, flour, water, equipments, air, business hygiene



1. GIRIS VE AMAG

Gunumuzde popularitesi giderek artmakta olan geleneksel gida
maddeleri, dinyanin birgok bdlgesinde tlketicilerin begenisine sunularak
ticari agidan énemli bir unsur olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Geleneksel
gida Urunlerimizden biri olan ve bir tur ekmek olarak da nitelendirilebilen
yufkanin; gelismekte olan Ulkelerin yer aldigi Balkan, Akdeniz ve
Ortadogu cografyasinda da uzun zamandan bu yana sevilerek
tuketilmesinin yanisira, duinya populasyonunun gelismis ulkelerine dogru
dagihm egilimi gostermesinin de etkisi ile artik, Avrupa, Kuzey ve Guney
Amerika basta olmak Uzere, tim diunyada talep edilen bir trlin haline

geldigi gérulmektedir.

Toplumsal hayatimizdaki degisimler, insanlarin yasam tarzini
etkilemis ve pek cok geleneksel gidanin, gida sanayinde endustriyel
anlamda Uretilen birer trln olmasini saglamistir. Bu baglamda, kisa bir
sure oncesine kadar evlerde ve kuguk isletmelerde uretiimekte olan
yufka, artik modern isletmelerde Uretilen endustriyel bir gida trinu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yufka, besin degeri yuksek bir gida olmasinin
yani sira, kullanim agisindan son derece pratik bir gidadir. Bu durum,
Ozellikle modern toplumda yasamin bir geregi olarak, insanlarin yemek
hazirlama ve tuketime kisitl zaman ayirmalari nedeniyle, pratik olarak

hazirlanabilen gidalara olan ylUksek talep ile iliskilendirilebilir.

Son yillarda yapilan c¢aligmalar, endustriyel gida hijyeninin bir
sistem olarak ele alinip Uretim proseslerinin, kontrol noktalarinin iyi
belirlenmesi, guvenli gida Uretiminin saglanmasi ile birlikte Uretim
kaynakli kayip maliyetlerinin de azaltilabilecegini gdstermistir. Kritik
Kontrol Noktalari Tehlike Analizi (HACCP / Hazard Analysis of Critical

Control Points), 6zellikle son yillarda gelismis Ulkelerin, gida kaynakli



hastaliklarin prevalansini en aza indirmek, guvenli gida uretmek, Uretim
kosullarini standardize etmek vb. gibi nedenlerle gida igletmelerinde
uygulanmasini yasa ile zorunlu kildigi sistemlerin basinda gelmektedir.
Tum gida igletmelerinde oldugu gibi, unlu mamdudl Ureten gida
isletmelerinde de hammadde, personel, ylzey, alet - ekipman ve ortam
havasi gibi isletmenin yapisina bagli parametreler gida guvenligi ve halk
saghgini tehdit eden oOnemli kritik kontrol noktalari arasinda yer

almaktadir.

Gida kalitesi c¢cok sayida faktor ile iliskili olmasina ragmen,
genellikle hukuki otoriteler tarafindan, bu UrGnlerin yasal limitleri veya
spesifikasyonlari; (1) drunun temel kimyasal bilesimlerinin (su igerigi,
protein miktari, yag orani v.b.) ulusal gida kodekslerine uygunlugu, (2)
patojen bakterileri ya da bakteriyel toksinleri igermemesi ve prosesteki
hatalarin ulusal ya da AB mevzuatinda belirlenen ‘Gida Guvenligi
Kriterleri’ ile ‘Proses Hijyeni Kriterleri’ ile uyumlulugunun ortaya

konulmasi ile ilgilidir.

Yufka; bugday ununun baklava ve boreklik ¢esidine, igme suyu,
yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip, teknigine uygun
olarak hazirlanan hamurun, acgilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen yari
mamul olarak tanimlanmaktadir. Yufkanin mikrobiyolojik kalitesini,
uretiminde kullanilan hammaddelerin mikroorganizma yuku, Uretim
asamalari, ortam sartlar, kullanilan alet ve ekipmanlar ile tezgah vb.
yuzeylerin temizligi, personelin hijyen kurallarina uyumu gibi unsurlar

dogrudan etkilemektedir.

Bu dogrultuda Ulkemizdeki dretim trendi, geleneksel kuguk
isletmelerden, endustriyel isletmelere dogru ilerleyen yufka ve diger unlu
mamullerin, modern igletmelerdeki Uretim kosullarinin da dikkate
alinmasi ile bir butun olarak, son Uranun mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesinin gerekliligi ortaya ¢cikmigtir. Bu ¢alismada, uretim kosullari

ve glnlik yufka Uretim miktari birbiri ile benzer olan istanbul Il



merkezindeki U¢ farkli yufka Ureten igletmeden; un, su, ylzey ile
alet - ekipmanlar, personel ve ortam havasi gibi unsurlarin mikrobiyolojik
Ozellikleri ile son urun olan yufkanin mikrobiyolojik 6zellikleri aragtirilarak,
uretilen yufkalarin ulusal gida standartlarinda belirlenen degerlere

uygunlugunun ortaya konulmasi amacglanmisgtir.



2. GENEL BILGILER

Endustriyel gida Uretimi, sanayi devriminin sonuglarindan biri olarak,
artan sehirli ve dinya nafusunun guvenilir, talebi karsilayan miktar ve nitelikteki
gida ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla ortaya cikmistir. Makine ile Uretim
tekniklerinin geligimi, kisitli gida kaynaklarinin etkin kullaniimasi saglanmaya
calisiimaktadir. Bu baglamda, onceki yillarda Ulkemizde geleneksel olarak
klguk igletmelerde Uretilen birgok gida maddesinin, gunumizde modern

isletmelerde ve yuksek miktarda uretimi s6z konusu olmaktadir.

Geleneksel bir gida drunu olan yufka, genel olarak ince agiimis hamur
yapragi seklinde veya pideden daha ince acgiimig, sac da pisen bir tlr ekmek
olarak tanimlanmaktadir (Oz6n, 2000; Anonim, 1992a.). Toplumun gelisimi ve
sehirli nGfusun artmasina paralel olarak, Ulkemizde sevilerek tuketilen bir gida
urinu olan yufkaya olan talep giderek artmis ve Ozellikle blylk sehirlerde

yufkanin Uretimi modern isletmelerde yapilir hale gelmistir (Capgioglu, 2007).

Dunyanin birgok ulkesinde oldugu gibi, Ulkemizde de gida isletmelerinin
HACCP ve ISO 22000 gibi ululararasi gida guvenlik sistemlerine gore
standardize edilmesi yasal bir zorunluluktur (Hasgicek ve ark., 2004). Bu durum,
uretimin belirli bir prosedur dogrultusunda standardizasyonu, gidalarin hijyenik
ve guvenli bir sekilde Uretilmesine ve uretim esnasinda kalite Uzerine etkili
olabilecek cesitli faktorlere ait risklerin belirlenerek bunlarin 6nlenebilmesine
imkan vermektedir. Ancak HACCP uygulamalarinda 6zellikle kiguk isletmelere
bagli ortaya c¢ikan bircok potansiyel zorluk da onemli bir tartisma konusu
olmaya devam etmektedir (Dimen ve ark., 2009). Ozellikle unlu mamdil
ureticileri, catering firmalari gibi nispeten klguk Ureticilerin oldugu gida Uretim
noktalarinda, prosedurleri uygulama ve teknik ile ilgili yetersizlikler, hijyen bilgisi

eksiklikleri, finansal kaynaklar vb. gibi nedenler, s6z konusu guvenlik



sistemlerinin  uygulanmasinda ortaya c¢ikan baslica sorunlar olarak
g6rulmektedir (Jouve, 1994; Mortlock ve ark., 1999; Stevenson, 1990).

Gida igletmelerinde Ozellikle hijyenin yetersiz oldugu durumlarda,
hammadde, isyeri kosullari, alet - ekipman ve personel araciligi ile arzu
edilmeyen c¢esitli etken ve maddelerin, son urin olan gida maddelerini
kontamine ettigi bircok ¢calismada ortaya konmustur (Hayes, 1992; Ugur ve ark.,
2001). Benzer sekilde, yufka uretiminde de yukarida belirtilen nedenlerin, son
urin olan yufka kalitesi Uzerine dogrudan etkileri mevcuttur. Bu baglamda
yufkanin ‘Gavenli bir Gida olarak’ Uretilmesinde; un, su gibi hammaddeler ile,
yuzey, alet — ekipman, personel ve Uretim noktasi havasi gibi ortam sartlarinin
mikrobiyolojik analizlerinin yapilmasi, hem Uretim sartlarinda hijyenin
saglanmasi hem de yufkanin hijyenik sekilde Uretilmesini saglayan en énemli

unsurlar olarak degerlendiriimektedir.

2.1. Un tanimi ve ozellikleri

Tark Gida Kodeksi YoOnetmeligi'ne gore bugday unu; yabanci
maddelerden temizlenmis ve tavlanmig bugdaylarin, teknigine uygun olarak
ogutilmesiyle elde edilen Grin olarak tanimlamaktadir (Anonim, 1999). Turk
Standardina gére ise budday unu; Triticum aestivum (Tr. aestivum),
Tr. compactum ve Tr. durum bugdaylarinin yabanci maddelerden temizlenip
tavlandiktan sonra ayri ayri veya karigtinlarak, teknigine uygun bicimde,
ekmeklik ve 6zel amacgh olmak Uzere o6gutilmesiyle ve gerektiginde bugday
ununa katilabilecek katki maddeleri ilavesiyle elde edilen Uurin olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2002). Un terimi, genel olarak bugdaydan elde
edilen Urunu tanimlamakta olup diger hububatlarin 6gutulmesiyle elde edilen

artnler ise uretildigi hububatin ismiyle birlikte aniilmaktadir (Anonim, 2006).

Un fabrikalarinda uretimin baslangi¢ yeri bugday depolari olarak kabul
edilmektedir. Alim yapilan bugday, ilgili standartlara uygunlugu test edildikten

sonra, bu depolarda stoklanmaktadir. Farkl bdlgelerde yetistirilen ayni cesit



bugdaylar  dahi, kalite &zellikleri bakimindan  6nemli  farkhliklar
gOsterebilmektedirler. Bu nedenle ayni hasat yili igerisinde , bugday kalitesinde

ayni standardin saglanmasi mumkun olamamaktadir (Cakmakl ve ark., 1997).

Un, ekmeklik ve 6zel amacgh olmak (zere iki gruba ayrilmaktadir.
Ekmeklik un, 6zellikleri ekmek yapimina uygun bugdaylarin 6gutulmesiyle elde
edilen bugday unu, 6zel amagli un ise baklava, borek, biskuvi, kek, pasta,
yufka, pizza, hamburger, tahill ekmek vb. gibi dogrudan tuketilen Grunler ile
katkili 6zel islem gérmUs unlar ve irmik alti unu gibi amaca yonelik Grtnlerin
yapimina uygun gerektiginde tahil ve bakliyat katilan bugday unu olarak

tanimlanmaktadir (Anonim, 2002).

Fiziksel 6zelliklerden olan tane iriligi, un verimi tahmin etmede hektolitre
agirhgr ve bin tane agirhgina oranla daha guvenilir bir kriter olarak kabul
edilmektedir. Gluten miktari fazla ve kalitesi iyi olan unlarin sedimantasyon
degeri de, yuksek gikmaktadir. Sert bugday unlarinin protein miktar ve kalitesi
yuksek oldugu igin, su absorbsiyon oranlari ve ekmek hacimleri de ylksek
olmaktadir (Paliwal ve Singh, 1986; Ercan ve Seckin, 1989).

Besin maddesi olarak unun Uretilebilmesi, dncelikle bugdayin 6gutilmesi
ile baglamaktadir. GUnumuzde bugday 6gutme islemi, buylk dlgide modern un
fabrikalarinda, dusuk dizeyde ise ‘Karatas’ degirmenlerde olmak Uzere iki
sekilde yapilmaktadir. Modern un fabrikalarindaki 6gutme islemi, otomasyona
uygun ve urinun Ozelliklerine gore duzenlenen bir Gretim prosesi igerisinde

gerceklestiriimektedir (Cakmakli ve ark., 1997).

2.2. Unlu mamiil uretiminde kullanilan bugday cesitleri

Ekonomik ve ticari oneme sahip olarak kultiru yapilan bugday cesitleri
botanik yonden Tr. aestivum, Tr. durum ve Tr. compactum Ug ture dahil
edilmektedir. Turler ve cesitler arasindaki kalite farklari, elde edilen unlarin

kullanim amagclarini tayin etmektedir. Ug bugday tiiri icerisinde en yaygin



olarak yetigtirilen, renk, sertlik - yumusaklik, don - kuraklik - hastaliklara
mukavemet, olgunlasma periyodu, ogutme Ozellikleri, protein miktar ve kalitesi
gibi Ozellikler bakimindan en genis varyasyon gosteren Tr. aestivum turu
ekmeklik bugdaylardir (Unal, 1991).

Unlu mamullerin Uretiminde kullanilan bugday c¢esitleri, hamurlarinin
Ozelliklerine bagli olarak ‘Kuvvetli ve Zayif' gesitler olarak siniflandiriimaktadir
(Lee ve Mac Ritchie, 1971). Kuvvetli ¢esit bugdaylar, disik yumusama
derecesi, uzun gelisme slresini de iceren yuksek yogurma stabilitesi,
alveogramda iyi bir yukseklik ve alanla belirlenmektedir. Zayif ¢esit bugdaylar

ise yogurma esnasinda stabilitesini kaybetmektedir (Olcay, 2000).

Ulkemizde su an tohumluk dretimi programinda yaklasik 30 ekmeklik
bugday cesidi yer almakta olup, bunlar igcerisinde en fazla tohumluk Uretimi
yapilan bugday cesitlerinin Gerek 79, Orso, Gemini, Bezostaya, Panda, Zerun,
Cumbhuriyet 75, Goénen, Kirkpinar, Saraybosna vb. oldugu bildiriimektedir
(Olcay, 2000). S6z konusu bugday cesitlerinin kalite dluzeylerine gore
siniflandiriimasi ile ilgili yapilan bir calismada, en iyi ¢esidin Bezostaya oldugu,

bunu Zerun gesidinin takip ettigi ortaya konmustur (Ath ve ark., 1990).

2.3. Un kalitesi ve unla ilgili yasal diizenlemeler

Un son derece karigik ve kompozisyonu degisebilen bir madde olup,
baslica bilesenleri olarak proteinler, karbonhidratlar, lipitler, mineral maddeler,
vitaminler, su ve enzimler sayilabilir. Her biri farkli dnem ve isleve sahip olan bu
kimyasal madde gruplarinin un i¢indeki miktarlari ve birbirlerine oranlarinin yani
sira i¢ kompozisyonlari da cesitli etmenlere bagh olarak buyuk degisiklikler
gOstermektedir (Lazisty, 1986; Phyler, 1988).

Bugdaylarda protein miktari; tar, gcevre kosullari (iklim, toprak, hastalik ve
zararlilar) ile tGretim kosullarina (gubreleme, sulama, makineli tarim) bagh olarak

% 6 - 22 arasinda degismektedir. Genel olarak; sert bugdaylar ile kurak yerlerde



ve yuksek duzeyde azot iceren topraklarda yetistirilen bugdaylarda protein
miktari fazladir. Bir bugdayin hangi amagcla kullanilabilecegini belirlemek icin en
etkin kimyasal veri protein miktaridir. Makarna % 13 ve ustl, serbest ekmek
% 13 - 14, tava ekmegdi % 12 - 13, bisklvi % 8.5 - 10.5 ve pasta ise % 9 - 9.5

diizeyinde protein iceren bugdaylardan tretilmelidir (Unal, 1991).

Ekmek Uretimi agisindan unun en 6nemli Ozellikleri; gluten miktari ve
kalitesi, diastatik (amilaz) etkinligi ve su tutma yetenegidir. Bunlarin yani sira; un
randimani, un taneciklerinin iriligi, zedelenmis nisasta miktari ve lipid
kompozisyonu da ekmek Uretimi acisindan unun diger onemli 6zelliklerindendir
(Altan, 1986; Phyler, 1988; Go¢gmen, 1993).

Bugday unu genel olarak % 70 nisasta, % 12 protein, % 2 lipid, % 2
pentozan ve % 12 oraninda su igermektedir. Un proteinlerinin % 15'i gluten
olmayan formda (albuminler, globulinler, peptidler ve amino asitler) iken % 85’i
glutendir. Gluten de gliadin ve glutenin’den olusmaktadir. Gluten maddesi
hamurun iskeletini meydana getirmekte ve mayalar tarafindan fermantasyon
sirasinda olusturulan gazi tutarak hamurun kabarmasini ve ekmegin meydana
gelmesini saglamaktadir. Protein miktari ayni olan bugdaylardan elde edilen
unlarin hamurlari ve ekmek nitelikleri farkli olmaktadir (Unal, 1991). Gluten
proteinleri unun ekmeklik kalitesini etkileyen en 6énemli faktérlerdendir. Undaki
yas gluten miktari % 27 - 32 arasindadir. Gluten kalitesini ifade eden gluten
indeks degeri ise en az % 60 olmalidir. Gluten proteinlerinin nigastayla ag

yapisini olusturmasi hamurun olusumunda temel etkendir (Ozkaya, 1995).

Un kalitesi ile ogutuldugu bugdayin kalitesi arasinda siki bir iligki
bulunmaktadir. Bu nedenle bugday kalite olgulerinin ¢gogu, bugdaydan elde
edilecek olan unun miktari ve Kkalitesini saptamada yardimci olmaktadir
(Unal, 1991). Bugdayin kalitesine etkili en énemli faktorler, bugday cesidi ve
cevre gosterilmektedir. Cevre faktori bugday kalitesinin yildan yila hatta yil
icerisinde tarladan tarlaya farkli olmasina neden olmaktadir (Pomeranz, 1971).
Kalite Uzerinde etkili olan bugday c¢esidinin bazi kriterler agisindan etkisinin

cevreye gore daha fazla oldugu bildiriimektedir (Finney ve ark., 1987). Bugday



kalitesine etki eden sekonder etmenler arasinda ise depolama kosullari ve

o6gutme teknolojisi 6n plana ¢ikmaktadir (Kogak, 1988).

Kullanilan bugday c¢esidinin, yufkalik unda kalite farkhligina neden olan
faktorlerin basinda geldigi bilinmekte olup, genelde orta miktarda protein
icerigine sahip sert bugday unlarinin, yassi ekmek yapimina uygun oldugu ifade
edilmektedir (Adsule ve Lawande, 1986; Qarooni ve ark., 1992). Bu durum, sert
bugdayin o6gutilmesine muteakip yuksek dizeyde meydana gelecek
zedelenmis nisasta igerigi ile ilgili olarak acgiklanmaktadir (Qarooni ve ark.,
1992).

lyi bir ekmek yapabilmek igin undaki yas gluten oraninin % 27 - 32
arasinda, gluten indeksi degerinin ise en az 60 olmasi gerektigi bildiriimektedir.
Gluten indeksi degerinin 40’in altinda oldugu unlarda ise, ekmek yapiminda

problem olusabilecedi bildiriimektedir (Tamerler, 1993).

Cesitli tahil unlarinin  mikrobiyolojik o6zellikleri Turk Gida Kodeksi

Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'nde asagidaki gibi belirtiimistir (Anonim, 2009).

Tablo 2-1: Cesitli tahil unlarinin mikrobiyolojik kriterleri (Anonim, 2009)

Gida Maddesinin Ad1 Mikroorganizma n ¢ m M
Tahil Unlari, Soya Unu ve Diger Unlar Kiif 5 2 10° 10°
(patates unlari dahil) Koliform 5 2 10° 10

*kob/g: Koloni olusturan birim/gram

n : Numune sayisl,

c : m ve M arasinda olmasina izin verilen numune sayisini (M degeri
tasiyabilecek numune sayisini),

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M : c sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup kabul
edilemez oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini ifade etmektedir.
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2.4. Un ve unlu mamiillerin ilkemiz agisindan onemi ve beslenmedeki roli

Tarkiye’de un ve unlu mamduller sanayi; uUretim, tiketim ve dig ticaretin
yaninda istihdam ve genel ekonomiye katki agisindan gida sektorl iginde
onemli bir yere sahiptir. Tarim ve Koyisleri Bakanliginin Gida Sanayi
Envanterine gore, Turkiye'de 27.500 dolayinda gida igletmesi bulunmakta ve bu
isletmelerin  bayuk c¢ogunlugunu (% 65) un ve unlu mamdlller sanayi
olusturmaktadir. Un ve unlu mamdller gibi alt sektoér agirhginin yiksek olmasi,
halkin tuketim aliskanliklarinin yani sira, gelismis teknoloji uygulamayan
igletmelerin sayisal fazlaligindan kaynaklanmaktadir. Modern teknolojileri
uygulayan buyuk kapasiteli isletmelerin sayisi fazla olmayip 2000 adet olarak

tahmin edilmektedir.

Ulkemizde un ve unlu mamdiller sektérinin en énemli avantajlari olarak
one ¢ikan unsurlar, hammaddelerini buyuk oranda Ulke iginde saglayabilmeleri
ile AB Ulkelerine kiyasla is gucinin ucuzlugu ve dinamik yapilari
sayllabilmektedir (Anonim, 2006).

Tahillar binlerce yildan bu yana Anadolu’da yetistiriimekte olup, kirsal
alanda yasamin 6nemli bir parcasi olarak kabul edilmektedir. Bugday, arpa,
misir, yulaf, cavdar, piring, dari, kanarya otu ve karigik tahillar Turkiye'de
yetigtirilen baglica hububat c¢esitleri olarak bildiriimektedir. Tahillar igerisinde
bugday en 6nemli Urin olup, Turkiye'de 9,5 milyon hektarlik bir alani teskil
etmektedir. Bu durum Turkiye'yi dinya capinda en blyuk sekizinci bugday
Ureticisi olarak on plana c¢ikarmaktadir (FAO, 2006). Ulkemizde genis dlgtide
bugday yetistirilen bolgeler olarak Orta Anadolu, Gineydogu Anadolu ve Trakya
bolgeleri 6ne gikmaktadir (inciroglu, 2006; Aydin ve ark., 2009).

Tahillar Turk toplumunun beslenmesinde temel besin grubunu
olusturmaktadir. Ulkemizde gunlik kalori ihtiyacinin % 60.2’ si bugdaydan
kargilanmakta olup, Turkiye'de kisi basina yillik un tiketimi 150 kg'dir. Bu veriler

dogrultusunda ulkemiz, un tlketimi bakimindan dinyada ikinci sirada yer
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almaktadir (Anonim, 2011b). Bu durum, bugday uretimini Ulkemiz agisindan

stratejik bir konuma tagimaktadir.

Bugday, piring, misir, gavdar ve yulaf gibi tahil taneleri ve bunlardan
yapilan un, bulgur, yarma, gevrek ve benzeri Urlnler bu grup iginde yer
almaktadir. Tahil ve tahil Urdnleri; vitaminler, mineraller, karbonhidratlar
(nisasta, lif) ve diger besin 0©gelerini icermeleri nedeniyle saglik agisindan
onemli besinler olarak kabul edilmektedir. Bunun yaninda tahillarin protein de
icerdikleri, ancak tahil kokenli proteinin kalitesinin dustk olmakla birlikte kuru
baklagiller ya da et, sut, yumurta gibi besinlerle bir arada tuketildiklerinde
protein kalitesinin arttirnlmasinda rol oynadigi ifade edilmektedir. Ayrica
tahillarin vitamin E’den zengin yag icerdikleri bildiriimektedir. Tahillarda A
vitamini  aktivitesi gOsteren 6geler ile C vitamini hemen hemen
bulunmamaktadir. Bununla birlikte tahillar B12 vitamini digindaki B grubu
vitaminlerinden zengin ve ozellikle B1 vitamini olarak da ifade edilen Tiamin'in
en onemli kaynadi olarak kabul edilmektedir. S6z konusu vitaminler tahil

tanelerinin cogunlukla kabuk ve éziinde bulunmaktadir (TUIK, 2004).

2.5. Geleneksel ekmeklerin tarihsel gelisimi, cesitleri ve ilgili bazi
calismalar

insanlar tarafindan bugday kullanimi ve buna bagh olarak ekmek yapimi
binlerce yil éncesine dayanmaktadir. Yapilan arkeolojik ¢alismalarda ortaya
cikarilan firinlar, ekmegin ilk olarak Milattan Once (M.O.) 4000 yillarinda
Babil'de (Babylon) bilindigini goOstermektedir. Eski yazitlarda rastlanan
figurlerde, ellerinde uzun g¢ubuklar bulunan adamlarin hamur yogururken, diger
insanlarinda hamurun agildigi masaya testi ile su tagidiklari tasvir edilmektedir
(Qarooni ve ark., 1992). Daha sonraki yillarda ise (yaklasik M.O. 1800)
hiyeroglifler sayesinde Misirlilar'in Akdeniz dunyasinda ekmek yapimi ve
fermentasyon hakkinda ¢ok sayida bilgiye sahip oldugu belirtiimektedir. Tung
devri ile yassi eksi hamur ekmeginin Avrupa’nin ana gidasi haline geldigi
bildirilmektedir (Qarooni ve ark., 1992).
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GUnUimuzde en fazla tiketilen tahil Grind ekmektir. Ekmekler
yapimindaki yontemlere bagli olarak degisik turde Uretilebilmekte olup ‘“Yassi
Ekmek’ diger bir ifadeyle ‘Duz Ekmek’ kavrami gunumuzde yaygin olarak
bilinmektedir. Ozellikle Orta Dogu ve Kuzey Afrika Ulkelerinde tiketilen diiz
ekmek cesitleri Turk, Arap, Hint ve Meksika mutfaginin batiya agiimasiyla
buradaki Ulkelerde de tiketiimeye baslamistir. Gittikge popdularitesi artan ve
ticari amacla da uretilen bu ekmek ¢esitleri yuksek hacimli tava ekmeklerinden
oldukga farkli 6zellikler gostermektedir. Bu tip ekmekler disuk spesifik hacimli,
yuksek kabuk ve ekmek ici 6zelliklerine sahip, tava ekmeklerine gére daha kisa
fermentasyon suresi ve ylksek pisirme sicakhdina ihtiyac duymaktadir (Faridi,
1988; Penfield ve Campbell,1990; Hui, 1994; Qarooni, 1996; Quail, 1996). Bu
ekmekler tek kath ve cift kath olarak siniflandiriimis olsa da, gerek uretim
bdlgelerinin ve kullanilan malzemenin farkli olmasi, gerekse elde edilen
artnlerin farkh olmasi nedeniyle siniflandiriimalari netlik kazanamamistir
(Qarooni, 1996; Coskuner ve ark., 1999). Bu tip ekmekler ingilizce literatirde
“flat bread” olarak ifade edilmektedir. Sekil 2-1’de diz ekmeklerin genel bir

siniflandiriimasi gosterilmektedir.
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Diiz Ekmekler

Tek Kath Cift Kath
/\ (Mayali, eksi Hamur veya maya)
Mayalanmig Mayalanmamig -Arap Tipi(Pita)
(Eksi hamur veya maya) (veya kimyasallarla kabartiimig) -Baladi
-ve digerleri

Ekmek Hamuru Pasta Hamuru
-Barbari
-Gomme
-Lavas

-Tandir Ekmegi

-Pide

-Yufka ve digerleri

Sekil 2-1: Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Qarooni, 1996).

Tablo 2-2'de ise cesitli tek ve ¢ift kath diz ekmek isimleri ve yaygin

olarak uretildikleri bolgeler ile yoresel adlari yer almaktadir.
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Tablo 2-2: Baz1 geleneksel diiz ekmeklerin bolgesel isimlendirilmesi (Faridi, 1988).

Ekmegin Tipi Ulke veya Bélge | Tanimlama

Balady Misir Cift kath olup, dairesel sekilde, yaklasik 150
gdir. Yuksek sicaklikta ve c¢ok kisa surede
pisiriimektedir.

Barbari iran Kalin, oval sekilli, yaklasik 700 g’dir. 220°C’de
8-12 dakika pisirme islemi uygulanmaktadir.

Bazlama Tarkiye ince agiimis 200-250 gr hamur pargalari kizgin
sac uzerinde pigiriimektedir.

Chapati (roti) Pakistan, Uretimde genellikle yiiksek su kaldirabilen unlar

(capati) Hindistan kullanilmaktadir. Bazlamaya benzer ozelliklere

Cin sahip olan drin kizgin sa¢ Uzerinde
pisiriimektedir.

Gomme Tarkiye Sert hamurdan yapilmaktadir. Pisirme esnasinda
kizgin gakil taglari kullanilarak, hamurun Gzerine
ince sac kapatilmakta ve Uzerine kil konularak
pisiriimektedir.

Lavosh (lavas) iran, Tirkiye Oldukga ince, oval sekilli, yaklasik 225 ¢
agirhgindadir. Bazi bolgelerde ‘Tandir’ adi
verilen 6zel yapilmis firinlarda pisirilmektedir.

Sangak iran Eksi hamurdan hazirlanan yaklagik 400 g
agirhginda Uzerine susam veya hashas
serpilerek hazirlanan ve 250°C’de 3-5 dakikada
pisirilen bir ekmek ¢esididir.

Shamey, White | Misir, Suriye, Cift kath, disk seklinde olup yaklasik 120 g

Arapic or Pita Ldbnan, Turkiye, | agirigindadir.  Karakteristik  6zelligi, ekmek

(arap ekmeqi, Urdin, A.B.D., katmanlarinin  birbirinden tamamen ayriimis

pita veya Kanada, Suudi olmasidir.

kubban, kobbit) | Arabistan

Tannouri (tandir | Turkiye, Suudi | Capatiye benzer sekilde hazirlanarak, ‘Tandir’

ekmegi) Arabistan ad1 verilen 0zel olarak yapilmig firinlarda
pisirilmektedir.

Yufka Tarkiye Oldukga ince olup 40-50 cm capindadir. Kizgin

sac Uzerinde suyun buyuk kismini kaybedinceye
kadar pisirilerek uretilmektedir.

Dunya Uzerinde Ulkemizdeki geleneksel duz ekmeklere benzer, mayali

ve mayasiz olarak Uretilen ekmek gesitleri mevcuttur. Ulkemizde; lavas, yufka

ve bazlama adlari ile Gg¢ tip diz ekmek kullaniimaktadir. Bazi ekmek cesitlerine

ait bilgiler asagida yer almaktadir (Gé¢gmen ve ark., 2009).
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Bazlama

Anadolu’da 6zellikle de Orta Anadolu bdlgesinde, un, su, tuz ve eksi
hamur kullanilarak uretilen, oldukga yaygin bir diz ekmek gesididir. Hazirlanan
hamur 2-3 saat suren bir fermentasyon iglemini muateakip 200 - 250 g’lik
parcalara ayrilarak, yuvarlamak suretiyle 20 - 25 cm g¢apinda ve 3 cm
kalinliginda daire seklinde agilmaktadir. Daha sonra hamur kizgin sac uzerinde
veya tandirda pigiriimektedir. Bazlamanin pismis kalinliginin 1.5 - 2 cm, renginin
unun randimanina gore esmer veya beyaz oldugu belirtiimektedir (Tekeli, 1970;
Kilicarslan ve Ozdal, 1992).

Bazlama bazi bolgelerde un, su, tuz ile mayasiz olarak hazirlanan,
yufkadan biraz daha kalin ve kiguk olarak, sacta pisiriimek suretiyle
hazirlanmaktadir. Bu gsekilde hazirlanan mayasiz bazlamaya Adiyaman,
Trabzon ve Malatya’da “Tablama” (Oguz, 1976; Halici, 1991), Zonguldak ve
Cankirrda “Goébi” (Oguz, 1976), izmirde “Bezdirme”, Manisa’da “Pezdirme”
(Halici, 1981) adi verilmektedir. Bazlama Denizli’de misir ve bugdday unu
karistinlarak yapilmaktadir (Halici, 1981). Bazi yorelerde ise bazlamanin Ustine
susam ilave edilmektedir (Kosay ve Ulkiican, 1961; Tekeli, 1970). Bazlama
Eskisehirde “Tapil,” Aydin’da “Bezdirme”, Isparta’da ve Denizlide ise
“Bazdirma” olarak adlandiriimaktadir (Oguz, 1976; Halici, 1983).

Mayali olarak hazirlanan ve ulkemizde tuketilen diger geleneksel duz
ekmekler olarak, ebeleme, gdomeg, mayal sepe, kakala, kalin, pobug, gastra,
gilik, pit pit, sa¢c ekmegi ve sacarasi ekmekleri bulunmaktadir (Tekeli, 1970;
Halici, 1983).

Lavas

Dunyanin pek ¢ok ulkesinde Uretilmekte olan lavas ekmegi, Faridi (1988)
tarafindan oval veya dikdortgen sekilli, 60 - 70 cm uzunlugunda, 30 - 40 cm
genigliginde, 2-3 mm kalinliga sahip, yaklasik 220 - 225 g agirliginda ‘duz
ekmek’ olarak tanimlamaktadir. Lavas ekmegin kabuk rengi krem - beyaz olup,
uzerinde tum yuzeye yayillmig kuguk kabarciklar bulunmaktadir (Faridi, 1988;
Ouail ve ark., 1991; Qarooni, 1996).
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Ulkemizde geleneksel lavas tretiminde, hamur hazirlandiktan sonra 1 ile
3 saat kadar fermentasyona birakilip, yaklasik 300 g’'lik pargalara bolunmekte,
5 - 10 dakika sure ile fermentasyon igleminden sonra oklava veya merdane ile
acilarak dizlestirimektedir. Ozel yapilmis bir yastik zerine konulan aciimis
hamur, firnin duvarina vyapistirilarak pisiriimektedir. Bu sekilde pisirilen
ekmekler, daha sonra tuketilecek ise hizl bir sekilde kurutulmakta ve depolama

kosullarina baglh olarak 3 - 6 ay kadar saklanabilmektedir.

Lavas ekmegi genellikle Erzurum, Kars, Mus, Konya, Sivas ve Erzincan
gibi yorelerde Uretilmektedir. Lavas ekmegi pistikten sonra ¢ogunlukla 30 - 40
cm uzunlugunda 15 - 20 cm genisliginde 1 - 1.5 cm kalinhdinda elips seklini
almaktadir. Uretime bagh olarak sekil, kalinlk ve c¢ap &zellikleri
degisebilmektedir (Tekeli, 1970). Lavas ekmegine benzer sekilde yapilan
“‘Gubaye” ekmegi ise bugday, misir ve arpa unlarindan hazirlanmaktadir (Kosay
ve Ulkiican, 1961).

Ulkemizde geleneksel ekmek gesitleri (izerine yapilan calismalar oldukga
az sayidadir. Bir arastirmada, iki farkli bugday ununa % 10 - 40 oranlarinda
arpa unu ve % 5 - 20 oranlarinda bugday kepedi karistirilarak, bazlama
uretilmis; arpa unu ve bugday kepeginin bazlamanin duyusal 6zellikleri, renk ve
yumusaklik degerlerine etkileri arastiriimigtir. Artan dlzeyde arpa unu ve
bugday kepegQi ikameleriyle, bazlamanin duyusal oOzelliklerinin olumsuz
etkilendigi, bugday kepegi ikamesiyle dusuk L (beyazdan griye dogru renk
degisimi), yuksek a (griden kirmiziya dogru renk degisimi) ve b (saridan griye
dogru renk degisimi) degerlerine sahip bazlamalarin Uretildigi belirlenmigtir.
Bununla birlikte yumusaklik degerlerinin, artan arpa unu ikamesiyle arttigi ve
tum degerlendirmeler sonucunda butiun bazlama orneklerinin kabul edilebilir

Ozellikte olduklar bildirilmistir (Basman ve Koksel, 1999).

Akbas (2000) tarafindan yapilan bir diger galigmada, misir ununa farkli
miktarlarda bugday unu ilave edilerek, eksi maya ya da kompres maya

kullanilarak yapilan bazlama &rneklerinin kaliteleri ve fitik asit miktarlar
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arastinlmistir.  Un pacalindaki bugday wunu miktar1 arttikca, bazlama
ekmeklerinin ¢aplarinin azalarak yuksekliklerinin arttigr belirlenmistir. Ayrica,
bugday unu ilavesinin katilma miktarina bagh olarak, L degerini artirdigi
(beyazdan siyaha dogru renk degisimi), b degerini ise azalttigi (saridan maviye
dogru renk degisimi) ve eksi maya kullanilarak hazirlanan ekmeklerin fitik asit

kaybinin kompres maya kullanilanlara gore yuksek oldugu bulunmustur.

Diger bir calismada ise 1995 - 1998 yillari arasinda Uretilen 40 adet
yufkalik un érnegi ve bu unlarin tretiminde kullanilan bugday cesitlerinin kalite
ozellikleri arastirilmistir. incelenen 6rneklerin hepsinde C vitamini ilavesi
saptanmig ve bu nedenle kalite Ozellikleri arasinda belirgin farkhliklar olmadigi
tespit edilmigtir. Farkli 6gutme teknolojisine sahip degirmenlerin, Urettikleri
yufkalik unlarin kalitesi Uzerinde, belli pargacik buyukliginde ve dogru bugday
pacali ve/veya katki maddesi ilavesi yaparak gelistirebilmelerinin mumkin
oldugu belirlenmigtir. Bugday cesitleri arasinda en yuUksek glutenin miktarina
ortalama % 24.01 ile Bezostaya; en dusuk glutenin miktarina ise ortalama %

20.13 ile Gerek bugdayinin sahip oldugu tespit edilmistir (Olcay, 2000).

Yildiz (2009) calismasinda, bazlama, lavas ve yufkanin besinsel,
fonksiyonel ve duyusal Ozelliklerini gelistirmek amaciyla, farkli oranlarda
karabugday tam ununun ekmek formulasyonunda kullanimini amaglamigtir.
Katkisiz olarak % 30, katkih [gluten ve Sodyum sterol-2 laktilat (SSL)] olarak
% 40 oranina kadar bugday unu ile yer degistirilen karabugday tam ununun,
hamur ve ekmek oOzellikleri Uzerine etkileri arastinlmistir. Katkisiz olarak
hazirlanan un pacgallarinda yiuksek oranlarda ‘Karabugday tam unu’ ikamesi
fiziko-kimyasal ve reolojik 6zellikleri tzerinde olumsuz etkiye neden olurken,
yuksek ‘Karabugday tam unu’ oranlarinda s6z konusu olumsuz etkinin daha da
kuvvetlendigi belirlenmigtir. YUksek oranlarda ‘Karabugday tam unu’ kullanimi
ile hamur ve ekmek 6zellikleri Gzerinde olusan olumsuz etkinin, vital gluten ve
SSL katkisiyla giderilebilecegi ve % 20 - 30 ‘Karabugday tam unu’ ikamesinin,
geleneksel ekmek Uretiminde kullaniminin  mdmkuin olabilecegi ortaya
cikarilmistir (Yildiz, 2009). Duyusal degerlendirmeye de tabi tutulan katkili

orneklerin, bazlama formulasyonunda % 30, lavas ve yufka formulasyonunda
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% 40’a kadar ‘Karabugday tam unu’ ikamesinin, sahide esdeger ya da daha

yuksek genel kabul edilebilirlik degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

Coskuner ve Karababa (2005) yaptiklari bir arastirmada, iki farkl
ekmeklik bugday ununa, farkli oranlarda karistirilan ‘Tritikale’ ununun (% 20 -
80) bazlama, lavas ve yufka ekmeklerinin duyusal 06zelliklerine etkisini
arastirmiglardir. Buna gore yapilan degerlendirmeler sonucunda en c¢ok
begenilen ekmeklerin, bazlamalarda bugday unu ile % 50, yufka 6rneklerinde %
20 - 60, lavaslarda ise % 40 - 50 oranlarinda tritikale unu karistirilarak

hazirlanan ekmekler olduklarini bildirmislerdir.

Tasdemir (2005) ticari bir degirmenin degisik un partilerden elde edilen
unlarin, yufka ve bazlama yapimina uygunluklarini arastirmis ve teknolojik
Ozellikleri ustun olan partilerden daha kaliteli bazlama ile lavas Uretilebilecegini
bildirmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda ise, ilk dort rediksiyon partisi
ile ozellikleri iyi bulunan rediksiyon partilerden olusturulan kombinasyonlarla
hazirlanan bazlama ve yufka Ornekleri en yuksek puanlari alirken, son
reduksiyon ve ara partilerden hazirlanan yassi ekmeklerin en duguk puanlara

sahip oldugunu rapor etmistir.

2.6. Yufka

Yufka, genel olarak ince aciimis hamur yapragl seklinde veya pideden
daha ince acilmig, sac da pisen bir tiir ekmek olarak tanimlanmaktadir (Ozén,
2000). Ayrica yufka; “bugday ununun baklava ve béreklik gesidine, icme suyu,
yemeklik tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilip, teknigine uygun olarak
hazirlanan hamurun agilarak kismen pisiriimesi ile elde edilen yari mamal”
olarak da ifade edilmektedir (Anonim, 1992a). Ydresel ve geleneksel bir gida
ariinu olarak nitelendirilen yufka ile ilgili pek cok kaynakta benzer ifadeler

kullaniimaktadir.



19

Anadolu’da yaygin olarak yapilan yufka, geleneksel Turk mutfaginin
onemli ekmeklerinden biri olarak kabul edilmektedir. Tuirkmen dilinde yufka

‘herseyin incesi’ anlamina gelmektedir (Oguz, 1976).

‘Yufka hamuru’ tabirinin Turk kokenli oldugu bilinmektedir (Kaufman,
2008; Mark ve Surina, 2005). Cig hamurun agiilmasi ve katmanlandirilarak, ince
kagit yaprak haline getirilmesi Osmanli imparatorlugu déneminde daha da
gelismis ve o donemden bu yana, Afrika, Kuzey Amerika, Akdeniz ve
Avrupa’dan dunyaya yayilmistir. Yufka; bérek, baklava vb. gibi taninmis birgok
geleneksel hamur igleri icin temel olusturmaktadir (Kaufman, 2008). Turkiye’'de
yufka daha fazla pisirildiginde lapa haline gelmekte ve ‘“Yufka’ denilen diz
ekmek olarak da ayrica kullaniimaktadir (Bagsman ve Koksel, 2001; Cogskuner
ve Karababa, 2005). Bazi yorelerde sebit, iskefe, gardalag¢ olarak adlandirilan

yufka ekmekleri, misir unu ile de yapilabilmektedir (Oduz, 1976).

Yufka yapiminda kullanilan hammaddeler un, su ve tuz'dur. Un
eleklerden hamur teknesine elendikten sonra su ile karistirilarak elde edilen
hamur, mayasiz olarak yogurulmakta ve dinlendiriimektedir. Hamurun yumaklar
haline getirilmesini muteakip oklava ile yuvarlanarak acilmak suretiyle
inceltiimekte ve kizgin sac Uzerinde pisiriimektedir. Pigsmis yufka oldukca
dayanikli bir diz ekmek ¢esidi olup rengi, Uretildigi unun randimanina goére
degismektedir (Tekeli, 1970).

Geleneksel yufka yapimi disinda, dunyada ‘Strudel’ ve ‘Phyllo’ adiyla
bilinen yufka cesitleri de vardir. Strudel yufkasi; tek ve buylk parca olup,
parmaklarin ucuyla esnetilerek agilan ‘Eski Usul Turk Yufkasl’ olarak tarif
edilmektedir. Strudel, hem tuzlu hem de baklavalarda dahil tatli mamdullerde,
olmak Uzere her turli sekilde kullanabilmektedir. Eller Ustinde esnetilerek
acilan eski ev yufkalar, kdgit ya da zar gibi, arka kismi gorulecek sekilde olup
seffaf ve ince bir yapidadir. Un ve su ile yapilan strudel, 6nce yogurulmakta ve
1 - 2 saat dinlendirilen hamur, tek parga birakilmakta veya istenilen sayida
parcalara bolinmektedir. Daha sonra hamur, temiz bir masa Uzerinde yumruk

yapilmis eller vasitasiyla dikkatle esnetilerek buyutiimektedir. S6z konusu
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teknik, ginimuzden farkli bir teknik olup Avusturyalilar bu teknigi yillar dnce
Osmanlrlardan 6grenmek suretiyle diinyaya tanitmiglardir. Ancak gtiinimuzde,

‘Avusturya strudel hamuru’ olarak bilinmektedir.

‘Phyllo’ veya ‘Fillo’, Turkiye’de yufka olarak isimlendirilen, mayalanmamis
hamur, 6n pismis (pre-baked) yaprak kagit inceliginde olusturulan kullanima
hazir bir bugday urunu olarak bilinmektedir. ‘Phyllo’ kelimesi Yunancada
‘Yaprak’ anlamina gelmekte, pratikte hamurdan yapraklar yapilmasini ifade
etmektedir. ABD’de ince yufkalar ‘Phyllo (fillo)’ adiyla her yerde, donmus olarak
rulo seklinde paketlerde satisa sunulmaktadir. Ancak restoranlarda, gurme
dinyasinda ve evlerde elle agilan hamurdan yufkalar tercih edilmektedir.
‘Phyllo’ tabakalari dikdértgen yapida ve kluguk sekilde olup, birgok adedi Ust
uste konmus olarak dondurulmus paketlerde satilmakta, bazi yerlerde ise 1’den

72’ye kadar farkh incelikte numaralandirilabilmektedir (Capgioglu, 2007).

Eller Gzerinde esnetilerek acilan klasik baklava yani eski geleneksel ‘“Turk
yufkasi (Strudel yufkasi) ile klasik oOteki ev yufkasi ve ABD’de satilan
dondurulmus ‘Phyllo’ birgok tarifte birbirinin yerine kullaniimaktadirlar. Bu
yufkalarla hazirlanmis baklava dahil, ¢ok fazla c¢esitte UrGin yapilmasi

mumkundur (Capgioglu, 2007).

2.7. Yufkanin ozellikleri

Yufka, kullanim alanlarina gére c¢ok cesitli 6zelliklerde olabilmektedir.
Bununla birlikte, bdreklik yufkalarin Turk Standartlari Enstitist tarafindan
belirlenen boreklik yufka standardina gére (Anonim, 1992a); renk ve gorunus
acgisindan kendine has renkte ve yaklasik daire veya dikdortgen ya da kare
seklinde olmali, pargalanmis ve kuflenmis olmamalidir. Kenarindan igeriye
dogru 3 cm’den fazla olmamak sartiyla en ¢ok 3 yirtik bulunmalidir. Tat ve koku
acisindan; kendine has tat ve kokuda olmali, acillasma, eksime, kokusma
olmamali, kif kokusu ve tadi hissedilmemelidir. Goézle goérilen yabanci madde

tespit edilmemelidir. Capi veya kenar uzunlugu en az 40, en fazla 70 cm olmali,
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kalinh@r en fazla 1,2 mm ve ayni partideki yufkanin en blyuk capli veya kenar
uzunlugunda olani ile en kigugunin arasindaki fark en fazla 5 cm olmalidir.
Rutubet degerinin en yuksek % 43, asitlik degerinin ise en yuksek 6 ml olmasi
gerekmektedir. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) sayisi en yiiksek 10°
kob/g, kiif sayisi en yiiksek 10? kob/g olmali, Salmonella spp., Staphylococcus

aureus (S. aureus), Escherichia coli (E. coli) bulunmamalidir (Anonim,1992a).

Yufka kalitesi ve raf Smrunun mevsim sartlarina gore degisiklik gosterdigi
bildiriimektedir. Cesitli bozulmalar nedeniyle, Ureticiye iade edilen Urunlerin yillik
ortalamasi % 2 - 3 oranlarindayken, yaz aylarinda bu oranin % 5’e ulastigi ifade
edilmektedir. Burada paketleme yontemlerinin Grinun raf dmri Uzerine 6nemli
Olclde etkili oldugu da g6z ardi edilmemelidir. Buna gbre vakumlanmadan
ambalajlanan yufkalarin raf dmrt 2- 3 gln iken vakumlanarak ambalajlanan

yufkalarin raf 6mri 21 gline kadar g¢ikabilmektedir (Capcioglu, 2007).

Yufka, dayanikhlik bakimindan en uzun Omurli ekmek tipi olarak
bildiriimekte ve raf omrl alti ay kadar olabilmektedir (Tekeli, 1970). Bununla
birlikte su igerigi ¢cok dusuk olan bu tip ekmeklerin, tuketiminden hemen o6nce

islatilmalari 6nerilmektedir (Ongan, 1958).

2.8. Yufka Uretimi

Sanayi tipi yufka dretiminde un, elekten gecirilip hamur karma
makinesinde su ve tuz ilave edildikten sonra hamur haline getiriimekte ve elde
edilen hamur bir sure bekledikten sonra, buyuklukleri 100 - 250 g arasinda
degisen pargalara ayrilmaktadir. Hamur mayasiz yapildigindan, bekleme
suresindeki amag, mayalanmasi degil, un i¢cinde bulunan protein ve nisastanin
yeterli hidrasyona ugramasini saglamaktir. Her bezeden, 50 - 100 cm ¢apinda
daire seklinde yufka acilmaktadir. Hamurun agma tahtasina yapismamasi igin
yufka agilirken tahta Gzerine konularak, hamur Uzerine un da ilave edilmektedir.
Yufkalar, sac Uzerinde sacin timsek tarafina konulmaktadir. Her iki tarafi da

pisirildikten sonra, pismis haldeki yufka islatilarak yumusamaya birakilmaktadir.
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(Tekeli, 1970). Bir sure dinlendiriimeye birakilan yufka belli bir sire sonra
ambalajlanmaktadir (Sekil 2-2) (Olcay, 2000; Anonim, 2010).

Bireysel ihtiyaclari karsilamak igin, yufka, farkhh boyut, sekil ve
formatlarda Uretilmektedir. GUnimuzde, makine ile ya da geleneksel usulde elle
uretilmis yufkalar; marketlerden, yerel pazarlardan ya da dogrudan ureticilerden
temin edilmektedir. Makine ile Uretilen yufkalar ile geleneksel olarak el ile
uretilmis yufkalarin tekstlrel ve duyusal 6zellikleri birbirinden ¢ok farkli olmakla
birlikte, geleneksel yontem ile Uretilmis yufka, aroma ve tekstlrl nedeniyle daha

cok evlerde tercih edilmektedir (Erbas ve ark., 2010) .



HAMMADDE VE YARDIMCI MADDELER (Bugday
unu, su ve tuz (100 kg un, 65 It su ve tuz kis

mevsiminde 5 kg, yaz mevsiminde 6 kg) ile karistirilir.
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I

DINLENDIRME
(30 dakika)

I

HAMUR KESME
(100 - 250 gram)

|

DUZLE$TiRME
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Sekil 2-2: Sanayi tipi yufka iiretim asamalari (Olcay, 2000; Anonim, 2010)
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2.9. Yufka ile ilgili diizenlemeler

TS 10443 Yufka - Boreklik Standardi’'nda(Anonim, 1992a) belirtildigine
gore yufkada TMAB sayisi en ¢ok 100.000 kob/g, kuf sayisi en ¢ok 100 kob/g
olmal, E. coli, S. aureus ve Salmonella spp. bulunmamasi gerektigi bildirilmis
olsa da, yakin bir gegmiste yururlige giren Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'nde (Anonim, 2009) yufka ile ilgili mikrobiyolojik limitler
degistirilmistir (Tablo 2 - 3).

Tablo 2-3: Yufkanin mikrobiyolojik kriterleri (Anonim, 2009)

Gida Maddesinin Adi Mikroorganizma n ¢ m M
""""""""""""" Kif 5 2 10° 10°
Yufka, Kadayif v.b.

Koliform 5 2 10 10°

kob/g :Koloni olusturan birim/gram

n : Numune Sayisi

¢ : m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini
(M degeri tasiyabilecek numune sayisini)

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri.

M : c sayidaki numunenin bu degeri agsmasi halinde uygunsuz olup kabul

edilemez oldugunu gdsteren mikroorganizma sayisini ifade etmektedir.

2.10. Gida igletmelerinde hijyen

Hijyen, basit olarak sagligin korunmasi ile ilgili bir bilim dal olarak ifade
edilmektedir. Genel olarak ise hijyen, fert ve toplum olarak insan saglginin
korunmasi, gelistirimesi ve yuksek dizeyde devamlliginin saglanmasi igin
saglikla ilgili butun bilgileri bir sentez halinde uygulayan bir ilim kompleksi

seklinde tanimlanmaktadir.

Saglikli ve guvenilir besin maddeleri Uretebilmek igin Grindn elde
edilisinden tuketime sunulmasina kadar her asamada etkili bir sekilde hijyen

onlemleri almak gerekmektedir (Nazli ve Cetin, 1999). Gida isletmelerinde
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hijyene gereken dnemin gosterilmedigi durumlarda, hammadde, igyeri kosullari,
alet-malzeme ve personel araciigl ile arzu edilmeyen c¢esitli etken ve
maddelerin gida maddelerine bulastigi birgok calismada ortaya konmustur
(Hayes, 1992; Ugur ve ark., 2001). Gidalar1 kontamine eden ve tuketildiginde
insanlarda cesitli hastaliklara neden olan s6z konusu etken ve maddeler
biyolojik, kimyasal ve fiziksel kokenli olabilmektedir. Saglik ve gida guvenligi icin
risk olusturan bu etken ve maddeler, kontamine etikleri gidalarin tuketilmesi ile
insanlarda gida enfeksiyonlari, toksikasyonlari, intoksikasyonlari, toksi-
enfeksiyonlari vb. gibi durumlara neden olmakta, hatta bazi vakalarda 6lum

olgulari bile sekillenebilmektedir (Tuncel, 1998; Ugdur ve ark., 2001).

Gida isletmelerinde, Uretimde kullanilan tim alet ve ekipman, sagliga
uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlenebilir, purtizstiz ve kontaminasyona yol
acmayacak sekilde Uretilmeli, daima temiz bulundurulmali ve gerektiginde
dezenfekte edilmelidir. Ayrica, tUm malzeme, alet ve ekipman, isi, buhar, asit,
alkali tuz gibi maddelere dayanikli olmalidir (Gutrie, 1988).

Mikroorganizmalar geligimleri i¢cin uygun organik ve inorganik maddelerin
kir olarak biriktigi temas yuzeylerinde, ozellikle de ylUzeylerdeki ¢iplak gozle
gorulemeyen cizikler ve asinmis bolgeler icerisine yerlesmekte ve birbirleri ile
yuzeylere baglanarak biyofilm olusumuna neden olmaktadir. Biyofiimler gida
isletmelerinde her turlu yUzeyde olusabilmekte, ancak zemin, drenaj sistemleri,
cizik ve catlaklar, koseler ve temizlik islemlerinin zor uygulandigi bdlgeler
biyofilm olusumunun en fazla goéruldugu yerler olarak 6n plana ¢ikmaktadir
(Carpentier ve Cerf, 2000).

2.11. Unlu mamuller ureten igletmelerde hijyen

Tum gida igletmelerinde oldugu gibi unlu mamul satan gida
isletmelerinde de, ortam havasi, personel, yluzey, alet - ekipman vb. gibi
isletmenin yapisina baglh parametreler gida guvenligi ve halk saghgini tehdit

eden o6nemli kritik kontrol noktalari arasinda yer almaktadir. S6z konusu
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parametreler dogrudan ya da capraz kontaminasyonlar ile ilgilidir. HACCP,
Ozellikle son vyillarda gelismis ulkelerin ve hukumetlerin, gida kaynakl
infeksiyonlarin  prevalansini en aza indirmek igin gida igletmelerinde
uygulanmasini yasa ile zorunlu kildigi sistemlerin basinda gelmektedir (Dimen
ve ark., 2009). Ancak HACCP standartlari agisindan 6zellikle kuguk olcekli
isletmelerde adaptasyon asamasinda gugcluklerin yasandigi da bilinmektedir. Bu
amagla yufka Uretim tesisleri, catering tesisleri vb. gibi kuguk Olgekli gida
isletmelerinde ‘lyi Hijyen Uygulamalar’ ile ‘lyi Uretim Uygulamalarr’ gibi
standartlarin olusturulmasinin énemli oldugu bildiriimektedir (Botterbrodt, 2007).
HACCP sistemi icerisinde Uretim asamalarinda risk analizlerinin yapilmasi ve
saglik agisindan zararl risklerden kaginiimasi igin alinmasi gereken onlemlerin
ortaya konulmasi s6z konusudur. Unlu mamul Ureten igletmelerde HACCP
sistemi, Uretilen her bir Urln igin olmayip urtin gruplari igin olusturulmasi olasi

risklerin karsilastirilabilir olmasi nedeniyle daha anlamlidir (Botterbrodt, 2007).

Unlu mamul Ureten firin, pastane vb. igletmeler, sirekli temiz ve iyi
durumda bulundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve boyutlari agisindan yeterli
temizleme ve dezenfeksiyon igslemlerinin yapilmasina uygun olmali ve asagida

yer alan genel sartlari tagimalidir.

- igyerinin cevresinde, igyerini etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku
vb.) olmamalidir.

« Uretim alaninda hicbir evcil hayvan barindiriimamal, bitki
yetistirimemelidir.

» Hijyenle ilgili uygulamalarin kusursuz bir sekilde yapilmasina 6zen
gOsterilmelidir.

* Yuzeyler; Uzerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida
maddelerine bulagsmasina ve yogunlasmis sivi ya da kuf olusumuna
yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

* Hasere, kemirgen gibi zararlilarin, isletmelere girigi dnlenmelidir.

« Ozellikle hazirhik bélumlerinde fiziksel tehlike olugturabilecek
malzemeler kullaniimamali, bu bdlgelerdeki pencere camlari plastik

filmler ile kaplanmahdir.



27

« Hammadde, yardimci madde ve mamul maddelerin uygun sicaklik ve
rutubette muhafazasi icin yeterli kapasiteye sahip isleme ve
muhafaza kosullari olusturulmali, sicaklik ve rutubet degerleri rutin
olarak dlculerek kayit altina alinmalidir.

« Atk su kanallar ile alet ve ekipman kolay temizlenebilir nitelikte
olmahdir.

« lIgyeri icerisine hijyen esash uyarici yazilar asilmahdir (Anonim,
2011a).

2.12. Su hijyeni ve ilgili yonetmelikler

Gidalarin Uretimi ve islenmesi sirasinda kullanilan suyun icme ve
kullanma suyu kalitesinde olmasi  gerekmektedir. Suda patojen
mikroorganizmalar bulunmamali ve gidalarda bozulmaya neden olabilecek
mikroorganizmalar da dusuk sayilarda tespit edilmelidir. Su, dogal florasinin
disinda, toprak ve bitkilerde bulunan organizmalari, kontamine olmasi
durumunda ise diski ve kanalizasyon sularinda bulunan mikroorganizmalari
icerebilir. Sularda Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus, Clostridium,
Enterococcus,  Enterobacter, @ Escherichia  cinslerine  ait  bakteriler
bulunabilmektedir. Sularda bulunan patojen mikroorganizmalar ve koliform
bakterilerin gidaya temasi ve bu gidanin tuketiimesi ile indirekt olarak insana
gecebilmektedir (Unlltirk ve Turantag, 2003). indikatér mikroorganizma olarak
kabul edilen toplam koliform bakteri ve E. colinin sularda bulunmasi, fekal
kontaminasyonun gdstergesi olup, sularin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi
ve halk saghgi yoninden buylk 6nem tasimaktadir (Seker ve ark., 2006;
Cakmak ve ark., 2004).

insan sagligi acisindan icme ve kullanma sularinin tim dinyada belli
kriterlerde olmasi gerekmektedir. icme suyu icilebilir 6zellikte, kokusuz, renksiz
ve berrak olmali, toksik madde ve insan saghgi icin zararli bakteriler
icermemelidir (Kdksal, 1999; Anonim, 2005a). icme ve kullanma sulari ile ilgili

uluslararasi diger sularin o6zellikleri baslica International Organization for
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Standardization [ISO], American Water Works Association [AWWA], American
Public Health Association [APHA], World Health Organisation International
[WHO-I], Environmental Protection Agency [EPA] vb. gibi kuruluslar tarafindan

belirlenen standartlar dogrultusunda incelenmektedir (Koksal, 1999).

Tark Standartlan Enstitist’nin 29 Nisan 2005 tarih ve TS 266 sayili
standardinda, igme sularinin sahip olmasi gereken fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikler belirtiimektedir (Akhan, 2007).

Saglik Bakanhdi tarafindan hazirlanip, 17 Subat 2005 tarihinde 25730
saylll Resmi Gazete’de yayimlanan insani Tiiketim Amagl Sular Hakkindaki
Yonetmelik” de, icme sulari ile ilgili mikrobiyolojik parametreler Tablo 2 - 4'de

yer almaktadir.

Tablo 2-4 : igme- kullanma sulari ile ilgili mikrobiyolojik parametreler

(Anonim, 2005a)

Parametrik deger say1/100

Parametre
ml
Ecoi 0/100m
Enterokok 0/100 ml
Koliform bakteri 0/100 ml

2.13. Personel hijyeni

Besinlerin mikrobiyolojik kalitesi, igyerinde g¢alisan personel hijyeni ile
yakindan ilgilidir. isletme personeli, besinlerdeki hem saprofit, hem de patojen
mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini teskil etmektedir. Gida isletmelerinde
calisan personel 6zellikle solunum (soguk alginhigi, anjin, pnédmoni, tlberkiloz,
kizil vb.) ve sindirim sistemi (dizanteri, kolera, tifo vb.) ile ilgili hastalk

etkenlerinin besinlere bulagsmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Gida kaynakli



29

infeksiyonlarin yaklasik % 20’si, gidalarla temasi olan enfekte bireylerin neden

oldugu yetersiz personel ile iliskilendiriimektedir (Atasever, 2000).

Gida isletmelerinde galisan pismis, depolanmis ve ¢i§ gidalar arasinda
¢capraz kontaminasyonun sekillenmesinde personelin etkin faktorlerden biri
oldugu bildirilmektedir (Walker ve ark., 2003; Montville ve ark., 2001). Ozellikle
E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. vb. gibi fekal kaynakli olan
mikroorganizmalar ile S. aureus ve gesitli viruslar personel vasitasiyla gida
maddelerine bulasabilmektedir. (Johnson ve ark., 2003; Reij ve Den, 2004;
Sharp ve ark., 2001). Bunun yaninda ellerde ylksek sayida E. coli tespitinin,
hayvansal kokenli ¢ig hammadde ile temas ve yuzeylerdeki yetersiz hijyen
kosullarindan kaynaklandigi ifade edilmektedir. (De Wit ve Kampelmacher,1981)

isletme personelinin, dncelikle sanitasyon ve hijyen konularinda egitilmis
olmasi, gida igletmelerinde hijyenik bir Gretim icin 6nem tasimaktadir. Guvenli
gida maddesi uretiminde, personelin temizligi dnemli unsurlardan birisi olarak
kabul edilmektedir. Personelin gida maddeleri ile temasindan 6nce eller ve
vuicudunun diger bolgelerini ne zaman ve nasil temizleyecegini bilmesi
gerekmektedir. Gida igletmelerinde calisan personelin tirnaklar kisa kesilmig
olmali, eller surekli temiz tutulmall ve agikta yara bulunmamalhdir. Ayrica, uygun
bir baslik (kep, bone, file vb.) ve eldiven kullanimi da personel hijyeni agisindan
gereklidir. Bunun yaninda, ¢alisanlarin giydigi elbiseler ile takilari (saat, bilezik
vb.) da dolayli olarak personel hijyeni ile ilgilidir. Personel saglik durumu ile bazi
aliskanliklarinin (is sirasinda yemek, icmek, sigara kullanma, yere tukurme,
burun karistirma vb.) takibi ve kontrol altina alinmasi suretiyle, besin kaynakli

hastaliklarin insidensinin azaltilmasi mamkun olabilmektedir (Atasever, 2000).

Gida igletmelerinde calisan personelin belirli araliklarla ‘Portor (tasiyici)
Muayenesi’ yaptirilarak, patojen mikroorganizma tagiyan ancak hastalik belirtisi
gOstermeyen calisanlarin ortaya cikarilmasi saglanmaktadir. Bu durumdaki
kisilerin derhal tedavi edilmeleri ve tedavi slresince isletmede c¢alismalarina

engel olunmaldir.
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2.14. Yizey ve alet - ekipman hijyeni

Gida isletmelerinde kullanilan alet ve ekipmanlarin uygun kosullarda
temizlenmedigi ve dezenfekte edilmedigi durumlarda gida maddeleri cesitli
mikroorganizmalarla kontamine olabilmektedir (Goktan, 1985). Benzer sekilde,
¢ig gida veya diger bulasma kaynaklari aracigiyla kontamine olan yuzeyler,
alet - ekipman ile bezlerin kullaniimasi ve bunlarin iyi dezenfekte edilmemesi,
gida kontaminasyonunda etkili olan faktérler arasinda gdsteriimektedir
(Atasever, 2000).

isletmede kullanilan alet ve ekipmanlarin; sicakligi 77°C olan sicak su
icerisinde 5 dakika sure ile bekletiimesi, ortamdaki mikroorganizmalarin énemli
dlclide elimine edilmesini ya da mikroorganizma sayisinin risk olusturmayacak

dizeye dusurulmesini saglamaktadir (Civan, 1993; Toprak, 2000).

Gida isletmelerinde ¢ig gidalar ile temas eden calisma yuzeylerindeki
maksimum kabul edilebilir bakteri sayisi 100/cm? olarak, pismis gidalara temas
eden calisma yuzeyleri ile gida maddelerine dogrudan temas eden ekipman
ylizeyleri icin 10/cm? olarak, diger yiizeyler icin ise (buzdolabi, soguk hava
dolabi vb.) 50/cm? olarak bildirilmektedir. Ayrica, gida maddeleri ile temas eden
ylizeylerin 100 cm?sinde koliform bakterilerin bulunmamasi gerektigi ifade
edilmektedir (Ugur ve ark., 2001).

Gida isletmelerinde besin maddeleri ile temas eden alet ve ekipman ile

teknik donanimin agsagidaki sartlara uygun olmasi gerekmektedir.

e Tek kullanimhk kap ve ambalajlar diginda, gida maddelerinde
kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, temizlik ve

dezenfeksiyona imkan saglayacak sekilde uretilmis olmalidir.

e Makine, alet ve ekipmanlar kullanimdan hemen sonra

bekletiimeden temizlenmelidir.
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e Gida maddelerinin dretiminde uygun alet ve ekipman

kullaniimalidir.

e Girdi hazirlama kaplari gidanin yapisina ve Uretim teknolojisine

uygun olarak hazirlanmis olmalidir.

e Uretim alanlarinda, Gretimde kullanilmayan alet, ekipman, makine
ve malzeme bulundurulmamasina 6zen gosterilmelidir (Anonim,
2011a).

2.15. Hava hijyeni

Gida maddesinin Uretim asamasinda, isletmedeki hava da énemli bir
kontaminasyon kaynagi olabilmektedir. Toprak ve bitkilerde bulunan

mikroorganizmalar aerosol ve tozlarla havaya karigmaktadir. Havanin

1 m3’ijnde 102 - 104 adet dizeyinde mikroorganizma bulunmasi normal
sayllmaktadir. Havada bulunan mikroorganizmalar igerisinde kuf sporlari
dominant olup, gida isletmelerinde havada bulunan bu sporlar Uretim sirasinda
ve soguk hava depolarinda urinu kontamine edebilmektedir. Bu durum halk
saghg! acgisindan o6nemli risk olustururken, ekonomik kayiplara da sebep
olmaktadir. Ayrica bazi igletmelerin fiziki kosullari (yetersiz havalandirma, asiri
rutubetli Gretim ya da depolama ortami vb. gibi) da kuflerin varli§i i¢in ideal bir
ortam olusturabilmektedir (COl ve ark., 2006; Franz ve ark., 1999; Ugur ve ark.,
2001). Nem, isitma, ventilasyon ve havalandirma sistemlerinin cesitli gida
maddelerinde mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarini olusturdugu ve bu
nedenle isletmedeki hava akiminin son udrunden kabul boélumune dogru
olmasinin ve mumkunse bu alanlarin birbirinden ayrilmasinin gerekli oldugu
belirtiimektedir (Col ve ark., 2006).

Hava yolu ile mikroorganizmalarin yayilmasinda insanlar da onemli rol
oynamakta, Ozellikle insanlarin konugsma ve oksurmeleri sirasinda aerosol yol

ile mikroorganizmalar etrafa sagilmaktadir.
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Gida isletmelerinde kirlenen havanin siklikla havalandirma sistemleri
vasitasiyla degistiriimesi gerekmektedir. Bununla birlikte havalandirma ile
tavanlarda ve yuzeylerde kondanse su birikimi Onlenerek 6nemli bir
kontaminasyon kaynagi da bertaraf edilebilir. Havalandirma sisteminde
filtrasyon yonteminin uygulanmasinin, havadaki kuf, toz ve benzeri maddelerin

temizlenmesi agisindan etkili oldugu bildiriimektedir (Yildirim ve Unsal, 1975).

Firinlarin havasinda da mikroorganizma ve tozlar bulunabilmekte ve soz
konusu etkenler gida maddeleri ile ylzey kontaminasyonuna sebep
olabilmektedir.  Unlu  mamudl dreten igletmelerde hava  kaynakl
kontaminantlardan en sik rastlananlari, kifler ve spor olusturabilen bakterilerdir.
Havada bulunan kifler, unlu mamdillerde ve pismemis materyallerde
kontaminasyona yol acarak buylk ekonomik kayiplara da neden olmaktadir
(Jain, 2000).
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3. GEREG VE YONTEM

3.1. GEREG

3.1.1. Yufka Uretim Tesisleri

Bu calismada U¢ adet yufka Uretim tesisi incelenmis ve s6z konusu
tesislerin Uretim alanindan un, su, alet-ekipman, personel ve hava ile son urtin
olan yufkalarin mikrobiyolojik Ozellikleri arastinlmigtir. Bu amagla un
(hammadde) ve yufka oOrneklerinde TMAB, koliform bakteri sayisi,
staphylococci sayisi, Staphylococcus aureus, sulfit redikte eden clostridia,
kif - maya sayisi, rope sporlu bakteri sayisi ve Salmonella spp. analizi, igletme
suyu oOrneklerinde TMAB, koliform bakteri sayisi ve E. coli, yuzey ile alet -
ekipman orneklerinde TMAB, koliform bakteri sayisi, personel o6rneklerinde
koliform bakteri sayisi ve S. aureus sayisi, hava 6rneklerinde ise TMAB ve kuf-

maya sayis| bakimindan analiz edilmigtir.

Calismamizda ana materyali olusturan yufka Uretim tesisleri istanbul’da

yer almakta olup orta dlgekli olarak degerlendiriimektedir.

A igletmesi: Beylikduzlu cevresinde bulunan 10 yillik bir isletmedir.

Gunluk dretimi 1 ton ve gida guvenligi ile ilgili ISO 22000 belgesine sahiptir.

B isletmesi: Sultanbeyli ¢evresinde bulunan ve unlu mamidiller Gretimi
yapan bir igletmedir. ISO 22000 belgesine sahiptir. Gunluk 1 ton yufka Gretimi
yapilmaktadir.

C isletmesi: Pendik c¢evresinde bulunan ve unlu mamuller uretimi
yapmaktadir. ISO 9001 ve ISO 22000 belgesine sahiptir. Gunluk yufka Uretim
kapasitesi 650 kg’ dir.
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Yufka Uretim tesislerinden numunelerin alindiktan sonra, érnekler soguk
zincir muhafaza edilerek, 4-6°C sicakhiginda thermoboxer icerisinde en kisa

surede (2-4 saat) laboratuvara getirilerek analiz edilmistir.

Arastirmada s6z konusu Ug¢ adet yufka Uretim tesisleri (A, B ve C)
Haziran - Agustos 2010 tarihleri arasinda, farkli zamanlarda U¢ kez ziyaret

edilmig ve temin edilen 6rneklerin mikrobiyolojik analizleri yapilimistir.

3.1.2. Besiyerleri

Bu calismada kullanilan besiyerleri asagida yer almaktadir.

1. Plate Cont Agar (Oxoid CM 325)

Tryptone 5.0 g/L
Yeast Extract 25 g/L
Glucose 1.0 g/L
Agar 9.0g/L

pH: 7.0 (25 °C de),
17.5 gr 1000 ml distile su ile hazirlanmigtir. 121 °C’de 15 dk. sterilize edilmistir.

2. Violet Red Bile (VRB) Agar (Oxoid CM 107)

Yeast Extract 3.0g/L
Peptone 7.0 g/L
Sodium chloride 5.0 g/L
Bile Salts No.3 1.5 g/L
Lactose 10.0 g/L
Neutral Red 0.03g/L
Crystal violet 0.002g/L
Agar 12.0g/L

pH: 7.4 (25 °C de),

38.5 gr 1000 ml distele su ile hazirlanmistir. 121 °C'de 15 dk. sterilize

edilmistir.

3. Lauryl tryptose broth (Oxoid CM 451)

Trytose 20.0g/L
Lactose 50g/L
Sodium chloride 5.0 g/L
Dipotassium hydrogen phosphate 2.75g/lL
Potasssium dihydrogen phosphate 2.75 g/lL

Sodium lauryl sulphate 0.1g/L
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pH: 6.8 (25 °C de),
35.6 g 1000 ml distille su ile hazirlanmigtir. 121°C de 15 dk. sterilize edilmigtir.

4. Brillant Green Bile Broth (Oxoid CM 31)

Peptone 10.0 g/L
Lactose 10.0 g/L
Ox bile (purified) 20.0 g/L
Brillant green 0.0133 g/L

pH: 7.4 (25 °C de),
40 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121°C de 15 dk. sterilize edilmigtir.

5. Escherichia coli Broth (Merck 10765)

Peptone 20.0 g/L
Lactoz 5.0g/L
Bile Salt 1.5¢g/L
Sodyum Kloride 5.0 g/L
Di-Potasyum Hidrojen Fosfat 4.0 g/L
Potasyum dihidrojen Fosfat 1.5¢g/L

pH:6.9(25°C de) ,
37 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121°C de sterilize edilmigtir.

6. EMB agar (Oxoid CM 69)

Peptone 10.0 g/L
Lactose 10.0 g/L
Dipotassium hydrogen phosphate 20g/L
Eosin Y 0.4 g/L
Methylene blue 0.065 g/L
Agar 15.0 g/L

pH: 6.8 (25 °C de),
37.5 gram 1000 ml distile su ile hazirlanmigtir. 121°C 15 dakika da sterilize
edilmistir.
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7. Tryptone Soy Agar (Oxoid CM 131)

Tryptone 15.0 g/L
Soya Peptone 5.0 g/L
Sodium chloride 5.0 g/L
Agar 15.0 g/L

pH: 7.3 (25 °C de),
40 g Tryptone soya agar 1000 ml distile su ile hazirlanmigtir. 121 °C’de 15

dakika sterilize edilmigtir.

8. Tryptone Water (Indol broth) (Merck 1.10859 )

Peptone 10.0 g/L
Sodyum Kloride 5.0 g/L

pH: 7.3 (25°C)
15 g 1000 ml distile suda hazirlanmistir. 121°C 15 dakika sterilize edilmistir.

9. Methyl-red Voges Proskaur Broth (MR-VP Broth) (Merck 1.05712)

Peptone 7.0g/L
Glikoz 5.0g/L
Fosfat Buffer 5.0g/L

pH: 6.9 (25°C)
17 g 1000 ml distile suda hazirlanmigtir. 121°C 15 dakika da sterilize edilmigtir.

10. Simmon citrate agar (Oxoid CM 155)

Magnezyum Sulfat 0.2 g/L
Amonyum dihidrojen fosfat 0.2g/L
Sodyum amonyum fosfat 0.8 g/L
Sodyum citrate, tribasic 2.0g/L
Sodyum Kloride 5.0g/L
Bromo-thymol blue 0.08 g/L
Agar No. 315.0 g/L
pH: 7 (25°C)

23 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121°C 15 dakika da sterilize edilmistir.
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10. Baird Parker Agar (Oxoid CM 275)

Tryptone 10.0 g/L
Lab-Lemco powder 5.0¢g/L
Yeast extract 1.0 g/L
Sodium pyruvate 10.0 g/L
Glycine 12.0 g/L
Lithium chloride 5.0g/L
Agar 20.0 g/L

pH: 6.8 (25 °C de),

63 g 1000 ml distile suda hazirlanmistir. 121°C 15 dakika da sterilize edilmigtir.
Petrilere dokme 6ncesi 50 ml/l Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid SR 0054)
ilavesi yapilmistir.

11. DNA’se Agar (Oxoid CM 321)

Trytose 20.0 g/L
Deoxyribonucleic acid 2.0g/L
Sodium chloride 5.0g/L
Agar 12.0 g/L

pH: 7.3 (25 °C de),
39 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121 °C’de 15 dakika sterilize edilmigtir.

12. Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar(SPS) (Merck 1.10235)

Peptone 15.0 g/L
Yeast extract 10.0 g/L
[ron(IIl) 0.5¢g/L

Sodyum sulfat 0.5¢g/L

Polymyxin B sulfate 0.01g/L
Sodyum sulfadiazine 0.12 g/L
Agar 13.9g/L

pH: 7 (25 °C de),
40 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121 °C de 15 dk sterilize edilmistir.

13. Yeast Glucose Chloromphenicol Agar (Merck 1.16000)

Yeast Extract 5.09g/L
D(+) Glikoz 20.0 g/L
Chloramphenicol 0.1 g/L
Agar 14.9 g/L

pH: 6.6 (25 °C de),
40 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121 °C de 15 dk sterilize edilmigtir.
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14. Dextrose tryptone broth (Oxoid CM 73)

Tyrptone 10.0 g/L
Dextrose 5.0 g/L
Bromocresol Purple 0.04 g/L

pH: 6.9 (25° C de),
15 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir.121°C de 15 dk sterilize edilmistir.

15. Lactose Broth (Oxoid CM 137)

Lab-Lemco Powder 3.0g/L
Peptone 5.0g/L
Laktoz 5.0¢g/L

pH: 6.9 (25 °C de),
13 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121 °C de 15 dk sterilize edilmigtir.

16. Selenite Systine Broth (Merck 1.07709)

Peptone 5.0 g/L
L(-) Cystine 0.01 g/L
Laktoz 4.0 g/L
Phosfate buffer 10.0 g/L
Sodyum hidrojen selenite 4.0 g/L

pH: 7.0 (25 °C de),

23 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. Sicak su banyosunda 60 °C’ de
¢ozundurdlmastdr.

17. Rappaport Vasiliadis Soy Broth (Oxoid CM 866)

Soya Peptone 4.5 g/L
Sodyum Kloride 7.2 g/lL
Potasyum dihidrojen fosfat 1.26 g/L
Di-Potasyum hidrojen fosfat 0.18 g/L
Magnezyum Kloride 13.58 g/L
Malachite gren 0.036 g/L

pH: 5.2 (25 °C de),

26.75 g 1000 ml distile su ile hazirlanmigtir. 115°C de 15 dakika sterilize
edilmistir.
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18. Xylose Lysine desoxyholate agar (OXOID CM 469)

Yeast extract 3.0g/L
L-Lysine HCI 5.0g/L
Xylose 3.75g/L
Lactose 7.5g/L
Sucrose 7.5¢g/L
Sodyum desoxycholate 1.0g/L
Sodyum Kloride 5.0g/L
Sodyum tiyosulfat 6.8 g/L
Ferric amonyum citrat 0.8 g/L
Phenol Red 0.08 g/L
Agar 125 g/L

pH: 7.4 (25 °C de),
53 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 50 °C’deki su banyosunda

¢ozundurdimustar.

19. Hextoen Enteric agar (Oxoid CM 419)

Proteose peptone 12.0 g/L
Yeast extract 3.0g/L
Laktoz 12.0 g/L
Sukrose 12.0 g/L
Salicin 20g/L
Bile salts No.3 9.0 g/L
Sodyum Kloride 5.0g/L
Sodyum tiyosulfat 5.0g/L
Amonyum ferric Sitrat 1.5g/L
Acid fuchsin 0.1g/L
Bromothymol blue 0.065 g/L
Agar 14.0 g/L

pH: 7.5 (25 °C de),
76 g 1000 ml distille su ile hazirlanmistir. 50 °C’deki su banyosunda

¢ozundurulmastar.

20. Bismuth Sulfite Agar (Oxoid 201)

Peptone 5.0g/L
Lab-Lemco powder 5.0¢g/L
Glukoz 5.0¢g/L
Disodyum Fosfat 4.0 g/L

Ferrus Sulphate 0.3 g/L



Bismuth sulfit indicator
Brillant gren
Agar

pH: 7.6 (25 °C de),

20 g 500 ml distile su ile hazirlanmigtir.

¢ozundurulmastar.

21. Triple Sugar Iron Agar (Oxoid CM 277)

Lab-Lemco powder
Yeast extract
Peptone

Sodyum Khloride
Laktoz

Sukroz

Glikoz

Ferric citrate
Sodyum tiyosulfate
Phenol Red

Agar

pH: 7.4 (25 °C de),

8.0 g/L
0.016 g/L
12.7 g/L

Sicak su

3.0g/L
3.0g/L
20.0 g/L
5.0g/L
10.0 g/L
10.0 g/L
1.0g/L
0.3 g/L
0.3 g/L
0.024 g/L
12.0 g/L

40

banyosunda

65 g 1000 ml distille su ile hazirlanmigtir. 121 °C’de 15 dk sterilize edilmistir.

22. Lysin Iron Agar (Oxoid CM 381)

Bacteriological Peptone
Yeast extract

Glikoz

L-lysine

Ferric ammonium citrate
Sodyum tiyosulfat
Bromocresol purple
Agar

pH: 6.7 (25 °C de),

5.0g/L
3.0g/L
1.0g/L
10.0 g/L
0.5¢g/L
0.04 g/L
0.02 g/L
14.5 g/L

34 g.1000 ml distile su ile hazirlanmigtir. 121 °C’de 15 dk sterilize edilmistir.

23. Peptonlu tuzlu ¢dzeltisi (Oxoid CM 733)

Peptone
Sodyum Kloride

1.0 g/L
8.5¢g/L
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pH: 7.0 (25 °C de),
9.5 g 1000 ml distile su ile hazirlanmistir. 121 °C’de 15 dk sterilize edilmigtir.

3.1.3. Kullanilan Malzemeler ve Ekipman

1. Etuv (30° C de olan Elektro-Mag M420 B, Turkiye )
2. Etuv(37°C) (Memmert, Germany)

3. Su Banyosu (Wagner GFL-1004,Germany )

4. Stomacher (400 Seward Medical Ltd., ingiltere)

5. Otoklav ( Modeli:HV-50L Hirayama, Japonya)

6. Ultra Saf Su Cihazi (Nuve NS-312, Almanya)

7. Hassas Terazi(wtb-2000-Radwag)

8. Tup Karistirici (Velp Scientifica, italya)

9. Sogutucu (Argelik, Turkiye)

3.2. YONTEM

3.2.1. Un orneklerinin mikrobiyolojik analizleri

Bu amagla Haziran — Agustos 2010 tarihleri arasinda U¢ kez ziyaret
edilen U¢ adet yufka Uretim tesisinden aseptik kosullarda steril kavanozlar
icerisinde yaklagsik 500 g un oOrnegi alinmigtir. Laboratuvara getirilen
orneklerden mikrobiyolojik analiz igin 10 g 6rnek alinmig, Uzerine 90 ml steril
peptonlu tuzlu su c¢ozeltisi ilave edilerek 2 dakika sure ile stomacher ile
karistinimistir. Daha sonra desimal dilisyonlar hazirlanarak agar plaklarina
paralel ekim yapilmistir (Thaddeus ve ark., 2001). Ancak rope sporlu bakteri
tespitinde, 11 g numune stomacher posetine alinarak tzerine 99 ml peptonlu

tuzlu su c¢ozeltisi ilave edilmis ve 1 dakika stomacher ile karistiriimis;
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Salmonella spp. tespitinde ise 25 g un 6rnegdi Uzerine 225 ml Lactose Bbroth

ilave edilmigtir.

Bu amacgla un (hammadde) 6rneklerinde TMAB, koliform bakteri sayisi,
staphylococci sayisi, S. aureus, sulfit redukte eden clostridia, kuf - maya sayisi,

rope sporlu bakteri sayisi ve Salmonella spp. analizi yapiimistir.

TMAB sayimi igin Plate Count Agar kullaniimis ve dokme plak yontemi ile
ekim yapilarak petri plaklari 35°C’de 48 saat inklibasyona birakiimigtir (Maturin
ve Peeler, 2001).

Un numunelerinde koliform bakteri sayiminda VRB Agar kullaniimistir.
Bu amagla uygun desimal dilisyonlardan 1 ml dékme metodu ile VRB Agar’a
transfer edilmistir. Daha sonra VRB Agar’in katilasmasi beklenmis ve katilasmis
petri plak Uzerine 5 ml daha VRB agar dokulerek, plaklar 37 °C'de 24 saat
inkiibasyona birakilmigtir. Stre sonunda koyu mavi-mor renkli, 0.5 mm ¢apinda

koloniler koliform olarak degerlendirilmistir (Kornacki ve Johnson, 2001).

Un orneklerinde staphylococci ile Staphylococcus aureus aranmasinda
Baird Parker Agar kullaniimistir. staphylococci tespiti icin yapilan desimal
dilisyonlardan 0.1 ml alinarak yayma ekim yontemi ile Baird Parker Agara
gecilmis ve petri plaklari 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon siiresi
sonunda gelisen kolonilerin sayimi ile staphylococci sayisi belirlenmistir (Baird-
Parker ve Davenport, 1965). Staphylococcus aureus sayisi tespitinde ise, Baird
Parker Agar'da gelisen supheli koloniler Tryptic Soy Agar’a tek tek gecilerek
37°C’de 24 saat inkiibe edilmigtir. Daha sonra kolonilerden igne 6ze ile DNA’se
agar’a gecilmis 37°C’de 24 saat inkube edilmistir. SUre sonunda DNA’se Agar’in
uzerine 1N HCI dokulerek etrafi seffaf olarak tespit edilen koloniler pozitif olarak
degerlendirilmigtir. Bunun yaninda supheli olan kolonilere Staphylase test
(Oxoid DR 595) yapilarak, aglitinasyon testi sonunda presipitasyon tespiti
pozitif olarak degerlendirilmistir (Lancette ve Bennet, 2001).
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Sulfit redikte eden clostridia tespiti amaciyla SPS agar kullanilarak
roll-tube teknigi uygulanmistir. Bu amacla uygun dilisyonlardan 1 ml alinarak
steril deney tupune transfer edimis ve Uzerine SPS agar ilave edilerek agarin
katilagsmasi beklenmistir. Daha sonra tupun Uzerine 2. bir kat daha Agar
konularak tupler 37°C'de 48 saat inkube edildikten sonra, siyah renkli misket

tarzindaki koloniler pozitif olarak degerlendirilmistir (Speck, 1976).

Calismada un orneklerinden kuf-maya sayisi tespitinde Yeast Glucose
Chloromphenicol Agar (Merck 1.16000) kullaniimig olup ilgili dilisyonlardan 0.1
ml petri plaklarina yayma yontemi ile gecilerek 25°C’de 3-5 gun ortalama 4 gln

inkibe edilerek, gelisen koloniler sayiimigtir (ISO 7954, 1998 ).

Rope sporlu bakterilerin tespitinde ana sispansiyondan 10 ml steril cam
tlp icerisine alinip 90-95°C’de 20 dakika birakiimis ve hizlica sogutulmak
suretiyle peptonlu tuzlu su ¢ozeltisi ile desimal dilusyonlar (1.100, 1,1000 ve
1:10.000) hazirlanmigtir. Bu dilisyonlardan 1’er ml daha 6nceden hazirlanmis
Dextrose Tryptone Broth’lar igerisine, her dilisyon icin 3 tlip olacak sekilde
alinmis ve tlpler 32°C’de 3 gln inkibe edilmis ve slre sonunda bulaniklilik

gosteren tupler pozitif olarak degerlendirilmistir (Anonim, 1992b).

Salmonella spp. tespitinde 25 gr un numunesi Uzerine 225 ml Lactose
Broth ilave edilmis ve 6rnekler 2 dakika sure ile homojenize edilerek 35°C’de 24
saat ile On zenginlestirme islemine tabi tutulmustur. Daha sonra 06n
zenginlestirme islemi tamamlanmis 6érneklerden 1 ml dnceden hazirlanmig steril
Selenite Cystine Broth igerisine transfer edilerek 35°C’de 24 saat, érneklerden
0.1 ml ise dnceden hazirlanmig steril Rappaport Vasiliadis Soy Broth ¢dzeltisine
transfer edilerek 41°C’de 24 saat inkube edilerek selektif zenginlestirme islemi
tamamlanmistir. inkubasyon siiresi sonunda bulaniklilk tespit edilen her bir
tipten Xylose Lysin Desoxycholate Agar, Bismuth Silfite Agar ve Hectoen
Enteric Agar besiyerlerine igne 6ze yardimi gecilmis ve petri plaklari 35°C’de 48
saat inkiibasyona tabi tutulmustur. inkiibasyon siiresi sonunda siipheli koloniler
tespit edilmis ve her bir supheli koloni TSA'ya gegilerek biyokimyasal ve

serolojik dogrulama iglemine tabi tutulmustur. Biyokimyasal dogrulama
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isleminde stpheli koloniler igne 6ze ile Triple Sugar Iron Agar ve Lysin Iron
Agar’a gecilerek 35°C’de 24 saat inkibe edilerek, sire sonundaki reaksiyon
sonuglari degerlendirilmigtir. Serolojik test olarak slide aglitinasyon yontemi
kullanilarak supheli izolatlarda somatik ve flageller antijenlerin (Denka Seiken,

Tokyo, Japonya) varligi arastiriimistir (Andrews ve ark., 2001).

3.2.2. Yufka orneklerinin mikrobiyolojik analizleri

Calismada yufka érneklerinde de un érneklerine benzer sekilde TMAB,
koliform bakteri sayisi, staphylococci sayisi, S. aureus, silfit redikte eden
clostridia, kuf- maya sayisi, rope sporlu bakteri sayisi ve Salmonella spp. analizi
yapilmistir. S6z konusu mikoorganizmalarin tespiti i¢in kullanilan analiz
metodlari un numunelerine uygulanan metodlarin aynisidir. Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Anonim, 2009) dogrultusunda, yufka uUretim
tesislerinden, her igletme ziyaretinde ayni partiye ait bes adet yuftka Ornegi

alinmig (n: 5) ve analizler buna gore gergeklestirilmistir.

3.2.3. igletme sularinin mikrobiyolojik analizleri

Yufka dretim tesislerinde kullanilan sulardan, mikrobiyolojik analiz
amaciyla numune alinmis ve bu amagcla 250 ml’lik steril koyu renkli, agzi kapali
cam siseler kullaniimistir. Oncelikle muslugun agdiz kismi alkol ile yakilmak
suretiyle steril edilmig, daha sonra musluk agilarak su numunesi alinmadan
once yaklasik 2-3 dakika sure ile bir miktar su akitiimistir. Daha sonra sisenin
agiz kismi agilarak aseptik kosullarda 2/3 Une kadar su ile doldurulmustur
(Anonim, 2005b).

isletme suyu 6rneklerinde TMAB, koliform bakteri sayisi ve E. coli varlig

arastiriimistir.

Su orneklerinde TMAB sayimi icin Plate Count Agar kullaniimis ve
dokme plak yontemi ile ekim yapilarak desimal dilusyonlardan, 1 ml su

numunesi petri plaklarina transfer edilerek, petri plaklari 35°C’de 48 saat
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inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon siiresi sonunda gelisen koloniler

sayllmistir (Maturin ve Peeler, 2001).

Su orneklerinden koliform ve E. coli tespiti igin 3'lG tip En Muhtemel Sayi
yontemi kullaniimistir. Koliform bakteri tespiti amaciyla 1 ml su érnegi, icerisinde
Lauryl Typtose Broth bulunan, numune diliisyonlarina (her birinde 3 tip olacak
sekilde 1:10, 1:100 ve 1:1000) transfer edilerek 35°C’de 24 saat inkube
edilmistir. Stre sonunda bulaniklilik ile gaz olusumu gdsteren tupler pozitif
olarak degerlendiriimis ve dogrulama amaciyla Brillant Green Bile Broth
besiyerine gecilerek 35°C’'de 24 saat inkube edilmigtir. Sidre sonunda
bulaniklilik ile gaz olusumu gosteren tupler pozitif olarak degerlendirilmis ve En
Muhtemel Sayi tablosunda koliform bakteri sayisi tespit edilmistir. E. coli tespiti
icin ise 1 ml dilGent, icerisinde Lauryl Typtose Broth bulunan, numune
dilisyonlarina (her birinde 3 tip olacak sekilde 1: 10, 1: 100 ve 1: 1000) transfer
edilerek 35°C’de 24 saat inkube edilmistir. Sire sonunda bulaniklilik ile gaz
olusumu gosteren tupler pozitif olarak degerlendiriimis ve E. coli Broth
besiyerine 6ze ile gecilerek tlpler 45.5 °C'de 24 saat inkibe edilmigtir.
inkiibasyon siiresi sonunda gaz olusumu ve bulaniklilik tespit edilen tiiplerden
O0ze ile L-EMB Agara gecilmis ve petri plaklari 35°C’de 24 saat inklbe
edilmistir. L-EMB Agar'da gelisen tipik kolonilerden dogrulama amaciyla IMVIC
testi yapilarak biyokimyasal testler ile E. coli tespiti yapilmistir (Feng ve ark.,
2002).

3.2.4. Yiizey ve alet-ekipman orneklerinin mikrobiyolojik analizleri

Calismada yufka Uretim tesislerindeki yufka acma yluzeyi (mermer) ile
yufka agma bandi, hamur yodurma kazani, oklava vb. gibi alet ekipman
orneklerinden, TMAB ve koliform bakteri sayisi analizi yapiimistir. S6z konusu
yuzeylerden numune alinmasi igin Deutsche Institute fir Normung (DIN) 10113-

3 tarafindan 6nerilen dipslide teknigi kullaniimistir (Anonim, 1995).

Yuzeylerden TMAB tespitinde, iki yuzeyi PCA ile kapl toplam yuzeyi 17

cm? olan Hygicult TPC (Orion Diagnostica, Finlandiya) stikleri kullanilmistir. Bu
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amagla analizi yapilacak yuzeylere s6z konusu dipslide stikleri ¢ift tarafli temas
edilmig ve stiklerin agzi kapatilarak soguk zincir altinda laboratuvara getirilmis
ve 30°C’de 48 saat inkibe edilmigtir. Yuzeylerden koliform bakteri tespitinde
ise, iki ylizeyi VRB agar ile kapli toplam ylizeyi 17 cm? olan Hygicult E (Orion
Diagnostica, Finlandiya) stikleri kullaniimistir. Bu amagla analizi yapilacak
yuzeylere s6z konusu dipslide stikleri ¢ift tarafli temas edilmis ve stiklerin agzi
kapatilarak soguk zincir altinda laboratuvara getirilerek 37°C’de 24 saat inklbe
edilmistir. inkiibasyon siresi sonunda TMAB ve koliform bakteri sayilari, firma

tarafindan temin edilen degerlendirme semasi dogrultusunda belirlenmistir.
3.2.5. Personel el orneklerinin mikrobiyolojik analizleri

Yufka Uretim tesisinde, Uretim ve paketlemede calisan personelin elleri
koliform bakteri sayisi ve S. aureus varligi bakimindan incelenmistir. Bu amagla
personelin ellerinden o6rnek almak igin swap-surtme teknigi kullaniimigtir
(Legnani ve ark., 2004). S. aureus tespitinde, personelin sag el ayasina, steril
fizyolojik tuzlu su ile 1slatiimis swaplar 5x5 cm alaninda bir ylzeye, 20 saniye
sure ile temas ettirilmigtir. Daha sonra swaplar ilgili tuplerine yerlestirilerek,
soguk zincir altinda laboratuvara getiriimis ve BPA Uzerine surllerek petri
kaplari 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon siresi sonunda siipheli
kolonilere dogrulama amaciyla DNA’se, katalaz ve staphylase testleri
yapilmistir. Koliform bakteri tespiti icin personelin sol el ayasina, steril fizyolojik
tuzlu su ile islatiimis swaplar 5x5 cm alaninda bir ylzeye, 20 saniye sure ile
temas ettirilmigtir. Daha sonra swaplar ilgili tuplerine yerlestirilerek, soguk zincir
altinda laboratuvara getiriimis ve VRB agar Uzerine surtlmis ve petri kaplari
37°C’de 24 saat inkibe edilmistir.

3.2.6. Hava orneklerinin mikrobiyolojik analizleri

isletmede havanin kontrolii amaciyla yufka Uretim tesislerinde bazi
noktalardan hava ornekleri klasik yontemlerden ¢oktirme metodu kulanilarak
alinmis ve orneklerde TMAB ve kif-maya sayimi yapilimistir. TMAB tespiti icin
PCA iceren petri plaklari uygun noktada acilarak 15 dakika bekletilmis ve sure
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sonunda petrilerin kapagi kapatilarak, 37 °C de 24-48 saat inklibasyon
kosullarinda gelisen koloniler sayilarak havada bulunan TMAB sayisi
belirlenmistir. Kuf tespiti i¢in ise YGC Agar kullaniimis olup petri plaklari uygun
noktada acilarak 15 dakika bekletiimis ve slUre sonunda petrilerin kapagi
kapatilarak 25 °C de 5 gln inkibe edilmistir. Stre sonunda gelisen koloniler

sayllarak havada bulunan kif sayisi tespit edilmistir (Holah ve ark., 1995).

3.2.7. istatistiksel analizler

Ug farkl yufka Uretim isletmesinden temin edilen yufka ve un érneklerine
ait mikroorganizma sayilari ortalama logaritmik degerlere cevrilmigtir.
Gruplararasi farkhliklarin olup olmadidi tek yonlu 'Variyans Analizi' metodu ile
belirlenmistir. istatistiki analizlerin yapilmasinda SPSS program paketinden
yararlaniimistir (SPSS, 1997).
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4. BULGULAR

Ug farkh yufka Uretim igletmesinden temin edilen un, yufka,su, personel,

yuzey, alet — ekipman ve hava ornekleri ile ilgili bulgular agagida yer almaktadir.

4.1.1. Yufka uretim igsletmelerinden alinan un orneklerine ait mikrobiyolojik

sonuglar

Calisma kapsaminda ziyaret edilen g farkl yufka Gretim isletmesinden,
u¢ farkh tarihte temin edilen un orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 4- 1’de yer almaktadir. Buna goére en ylksek ortalama TMAB sayisl,
ortalama staphylococci sayisi, ortalama S. aureus sayisi ile ortalama kuf
sayisina A igletmesinden temin edilen un orneklerinde, en yuksek ortalama
koliform bakteri sayisi ise B igletmesindeki un oOrneklerinde tespit edilmistir.
Bunun yaninda Ug farkli yufka igsletmesinden alinan un numunelerinin higbirinde
sulfit redlUkte eden clostridia, rope sporlu bakteri ve Salmonella spp. tespit

edilememistir (Tablo 4-1).

isletmelerden alinan un érneklerinden incelenen parametreler arasindaki
onem kontrolu arastirildiginda ise, C igletmesinden alinan un drneklerindeki
ortalama TMAB sayisi ve ortalama staphylococci sayilari arasindaki farkhligin,
A ile B isletmelerinden alinan un orneklerinde tespit edilen ortalama TMAB
sayisi ile ortalama staphylococci sayilari arasindaki farkliliklardan istatistik
olarak 6nemli oldugu saptanmistir (P<0.05) (Tablo 4-2). Her Ug¢ isletmeden
temin edilen ortalama kuf sayilari ortalama arasindaki farkhlik ise istatistiki
acidan 6énemli bulunmustur (P<0.05). Ortalama koliform bakteri ve S. aureus
sayisi incelendiginde, her Ug¢ isletmeden temin edilen un O&rneklerindeki
farkhligin istatistiki olarak énemsiz oldugu goérulmektedir (P>0.05). Ayrica un
orneklerinde sulfit redukte eden clostridia, rope sporlu bakteri ve Salmonella
spp. tespit edilemedigi i¢in, s6z konusu Ug¢ parametreye ait verilerin istatistiki

onem kontrolU de yapiimamisgtir.



Tablo 4-1:U¢ farkl yufka iiretim isletmesinden temin edilen un érneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuclar
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No | Ornek (isletme) TMAB* | Koliform staphylococci* S. aureus* Silfit rediikte Rope Kuf* Salmonella
bakteri* eden clostridia * sporlu spp. **
bakteri*
1 Un (A isletmesi) | 3.0x10* <10 1.7 x10° 2.0x10? <10 <30 1.0x10* -
2 | Un(Aisletmesi) | 6.2x10° <10 3.0x10° <10 <10 <30 3.8x10° -
3 | Un(Aisletmesi) | 1.0x10* <10 8.0x10° 1.0x10? <10 <30 6.5x10° -
Ortalama 1.5x10* <10 9.3 x10? 1.0x10° <10 <30 6.8 x10°
(A igletmesi)
1 Un (B isletmesi) | 8.0x10° | 5.0x10’ 2.0x10? <10 <10 <30 1.0x10° -
2 | Un(Bisletmesi) | 1.4x10* | 8.0x10’ 5.0x10° 1.0x10? <10 <30 1.8x10° -
3 | Un (Bisletmesi) | 7.0x10° <10 3.0x10° <10 <10 <30 1.4x10° -
Ortalama 9.7 x10° | 4.4 x10’ 3.3 x10? 3.3 x10’ <10 <30 1.4x10°
(B isletmesi)
1 Un (C isletmesi) | 1.6x10° <10 5.0x10’ <10 <10 <30 1.0x10? -
2 | Un(Cisletmesi) | 1.3x10° <10 2.0x10' <10 <10 <30 4.0x10? -
3 | Un(Cisletmesi) | 3.3x10° <10 5.0x10' <10 <10 <30 4.0x10° -
Ortalama 2.1 x10° <10 4.0 x10' <10 <10 <30 3.0x10?
(C isletmesi)

*kob/g; **25 g’ 6rnekte tespit edilemedi.
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Tablo 4-2: Uc farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen un érnekleri arasindaki mikrobiyolojik sonuclarinin 6nem kontrolii

No Ornek (isletme) TMAB* Koliform staphylococci* S. aureus* Kif*
bakteri*
1 Un (A isletmesi) 4.09 £0.20* | 1.00 +0.00% 2.87 £ 0.22° 1.76 £ 0.39° 3.80 £ 0.212
2 Un (B igletmesi) 3.96 £0.09° | 1.53+0.27° 2.49 +0.12° 1.33£0.33° 3.13+0.74°
3 Un (C igletmesi) 3.28 +0.12° | 1.00 + 0.00° 1.57 +0.13° 1.00 £ 0.00° 2.40 £ 0.20°

*Ayni satirda yer alan farkl harf ile ifade edilen degerler arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).
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41.2. Yufka duretim isletmelerinden alinan yufka orneklerine ait
mikrobiyolojik sonuglar

Calisma kapsaminda ziyaret edilen tg¢ farkl yufka Uretim igletmesinden,
ug farkli tarinte temin edilen yufka érneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 4-3 ’de yer almaktadir. Buna gore yufka o6rneklerine ait en ylksek
ortalama TMAB sayisi B isletmesinde tespit edilmistir. A igletmesinde ise en
yuksek duzeyde ortalama staphylococci sayisi, ortalama S. aureus sayisi ile
ortalama kuf sayisi saptanmigtir. Koliform bakteriler sadece B isletmesinden
temin edilen yufka dérneklerinde belirlenmistir. C isletmesine ait yufka érneklerin
higbirinde S. aureus tespit edilememistir. Bunun yaninda ug¢ farkh yufka
isletmesinden alinan yufka numunelerinin higbirinde sulfit redukte eden

clostridia, rope sporlu bakteri ve Salmonella spp. saptanmamistir (Tablo 4-3).

isletmelerden alinan yufka ©rneklerinden incelenen parametreler
arasindaki onem kontrollu arastirildiginda ise, C igletmesinden alinan yufka
orneklerindeki ortalama TMAB sayisi ve ortalama kuf sayilari arasindaki
farkhligin, A ile B isletmelerinden alinan un 6rneklerinde tespit edilen ortalama
TMAB sayisi ile ortalama kuf sayilari arasindaki farklliklardan istatistiki olarak
onemli oldugu saptanmigtir (P<0.05). Bununla birlikte, A ve C isletmelerinden
alinan yufka érneklerinde, staphylococci sayilari arasinda tespit edilen farklilik
istatistiki acidan énemli bulunmustur (P<0.05). Ortalama koliform ve S. aureus
sayisi incelendiginde, her U¢ isletmeden temin edilen yufka orneklerindeki
farkhligin istatistiki olarak 6nemsiz oldugu goérulmektedir (P>0.05). Ayrica yufka
orneklerinde sulfit redukte eden clostridia, rope sporlu bakteri ve Salmonella
spp. tespit edilemedigi i¢in, s6z konusu Ug¢ parametreye ait verilerin istatistiki

onem kontrolu de yapilmamisgtir (Tablo 4-4 ).



Tablo 4-3: Uc farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen yufka érneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuclar
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o Orne * oliform staphylococci .aureus ilfit rediikte ope | almonella
N Ornek TMAB Kolif taphyl * S * Siilfit rediikt R Kuf* Sal I
(Isletme) bakteri* eden sporlu spp- **
clostridia* bakteri*
1 Yufka 6.0x10* <10 1.6 x10° 3.0 x10? <10 <30 9.9x10° -
(A igletmesi)
2 Yufka 7.5x10° <10 2.0x10? <10 <10 <30 6.0x10? -
(A igletmesi)
3 Yufka 1.5x10* <10 1.0x10° 2.0x10° <10 <30 5.0x10° -
(A isletmesi)
Ortalama 2.8 x10* <10 9.3 x10? 1.7 x10° <10 <30 7x10?
(A isletmesi)
1 Yufka 7.8x10° 3.0x10' 3.0x10? <10 <10 <30 7.0x10? -
(B igletmesi)
2 Yufka 9.0x10* 2.0x10" 6.0x10° 2.0x10" <10 <30 9.9x10° -
(B isletmesi)
3 Yufka 3.5x10% <10 3.0x10? <10 <10 <30 2.0x10? -
(B igletmesi)
Ortalama 4.4 x10* 1.7 x10' 4.0 x10? 0.7 x10’ <10 <30 6.3 x102
(B igletmesi)
1 Yufka 1.5x10° <10 2.1x10° <10 <10 <30 1.4x10° -
(C igletmesi)
2 Yufka 1.0x10° <10 1.6x10? <10 <10 <30 7.0x10° -
(C igletmesi)
3 Yufka 5.0x10° <10 5.0x10' <10 <10 <30 5.0x10' -
(C gletmesi)
Ortalama 2.5 x10° <10 1.4 x10°? <10 <10 <30 8.7 x10'
(C igletmesi)

*kob/g; **25 g’ drnekte tespit edilemedi.
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Tablo 4-4: Uc farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen yufka ornekleri arasindaki mikrobiyolojik sonuclarinin énem

kontrolii
No Ornek (isletme) TMAB* Koliform staphylococci* S. aureus*® Kuaf*
bakteri*
1 Yufka (A isletmesi) 4.27 +0.27° 1.00 £ 0.00% 2.83 +0.27° 1.93 £0.47° 2.82 +0.89°
2 Yufka (B igletmesi) 4.46 + 0.312 1.26 £ 0.14° 2.58 + 0.10%° 1.10 £ 0.10° 2.71 £0.21°
3 Yufka (C isletmesi) 3.29 +0.21° 1.00 £ 0.00% 2.07 +0.19° 1.00 £ 0.00° 1.90 + 0.13°

*Ayni satirda yer alan farkl harf ile ifade edilen degerler arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).
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4.1.3. Yufka uiretim igletmelerinden alinan su orneklerine ait mikrobiyolojik

sonuglar

Arastirma kapsaminda yufka dretim igletmelerinin Uretim bolimunde
kullanilan sebeke suyundan analiz igin ornekler alinmistir. Su 6rneklerinde
TMAB, koliform bakteri ve E. coli varli§i incelenmistir. En yiksek TMAB degeri
(1.9x10" kob/ml) B isletmesinden alinan su érneginde belirlenmistir. Orneklerin
higbirinde koliform bakteri ve E. coli tespit edilememistir. Bununla birlikte yufka
uretim isletmelerinden temin edilen su 6rneklerindeki TMAB, koliform bakteri ve
E. coli sayisi TS 266'da belirtlen maksimum limitlerin altinda saptanmistir
(Tablo 4-5).

Tablo 4-5: U¢ farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen su orneklerine ait

mikrobiyolojik analiz sonug¢lar:

No Ornek (isletme) TMAB* Koliform E. coli**
bakteri**

1 Su (A isletmesi) 1.0x10' <3 <3
2 Su (A isletmesi) 1.2x10' <3 <3
3 Su (A isletmesi) 1.4x10’ <3 <3
Ortalama (A igletmesi) 1.2 x10° <3 <3
1 Su (B isletmesi) 1.9x10’ <3 <3
2 Su (B igletmesi) 1.7x10' <3 <3
3 Su (B isletmesi) 1.5x10' <3 <3
Ortalama (B isletmesi) 1.7x10’ <3 <3
1 Su (C isletmesi) 2.0x10° <3 <3
2 Su (C isletmesi) 7.0x10° <3 <3
3 Su (C isletmesi) 8.0x10° <3 <3
Ortalama (C isletmesi) 5.6 x10° <3 <3

*kob/ml; **EMS/mI
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4.1.4. Yufka uretim igletmelerinden alinan yuzey ile alet - ekipman
orneklerine ait mikrobiyolojik sonuclar

Calisma kapsaminda ziyaret edilen tg¢ farkl yufka Uretim isletmesinden,
ucg farkh tarihte temin edilen yuzey 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 4-6'da yer almaktadir. isletmenin tezgahlarinin iki farkli noktasindan
calisma esnasinda alinan (kirli) yiizeylere ait sonuglar incelendiginde 5 kob/cm?
dizeyinde TMAB sayisi 4 ornekte (4/6) ve koliform bakteri sayisi 2 érnekte (2/6)
A isletmesinden tespit edilmigstir. C isletmesinde ise TMAB ve koliform bakteri
sayis! tim orneklerde < 5 kob/cm? olarak bulunmustur. TMAB sayisi, ylizey
numunelerinin % 66.6’sinda 1 kob/cm?, % 33.3’linde ise 5 kob/cm?; koliform
bakteri sayisi yiizey numunelerinin % 83.3'linde 1 kob/cm?, % 16.6’sinda ise 5

kob/cm? olarak belirlenmistir.

Tablo 4-6: U¢ farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen yiizey 6rneklerine ait

mikrobiyolojik analiz sonuclar

TMAB Sayisi Koliform Bakteri Sayisi
isletme | YUZey" 10° 10°* 10° 10° 10 10°
(n) 5 45 1 5 45
1 kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm?
A 2 - 2 - 1 1 -
A 2 - 2 - 1 1 -
A 2 2 - - 2 - -
B 2 1 1 - 2 - -
B 2 2 - - 2 - -
B 2 1 1 - 1 1 -
C 2 2 - - 2 - -
C 2 2 - - 2 - -
C 2 2 - - 2 -
Toplam 18 12 6 - 15 3 -
% %100 % 66.6 % 33.3 % 83.3 %16.6

*Ziyaret edilen isletmelerin Uretim tezgahlarindan alinan ylzey
numuneleri.

Calisma kapsaminda ziyaret edilen Gg farkh yufka Uretim igletmesinden,
uc farkh tarihte temin edilen alet-ekipman (sekillendirme makinasi ve hamur

kabi) 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 4-7’de yer almaktadir.
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isletmelerin ziyareti sirasinda hamurlari yufka haline getirmek amaciyla
kullanilan yufka yapiminda kullanilan sekillendirme makinasi ile hamur

kabindan dipslide stikleri ile numuneler alinmigtir.

So6z konusu ekipmanlardan (sekillendirme makinasi) numunelerine ait iki
farkh noktasindan calisma esnasinda alinan (kirli) ylUzeylere ait sonuclar
incelendiginde 5 kob/cm? diizeyinde TMAB sayisi 9 drnekte (9/12) ve koliform
sayisi 4 Ornekte (4/12) A isletmesinden tespit edilmigtir. C isletmesinde ise
TMAB sayisi 1 drnekte < 5 kob/cm? olarak tespit edilmis olup, koliform bakteri
sayis! tim Orneklerde < 5 kob/cm? olarak belirlenmistir. TMAB sayisi, ylizey
numunelerinin % 58.3'tinde 1 kob/cm?, % 41.7’sinde ise 5 kob/cm?; koliform
bakteri sayisi yiizey numunelerinin % 80.6’sinda 1 kob/cm?, % 19.4’linde ise 5

kob/cm? olarak saptanmistir.
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Tablo 4-7: Uc farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen ekipman érneklerine

ait mikrobiyolojik analiz sonuclari

o TMAB Sayisi Koliform Bakteri Sayisi
E 5 | Ekipman 10° 10* 10° 10° 10* 10°
L < Adi n 1 5 45 1 5 45
= kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm? | kob/cm?
_ 1% 2 - 2 - 2 - -
o 1% 2 - 2 - 1 1 -
E 1* 2 1 1 1 1 -
- 2+ 2 - 2 - 1 1 -
< 2%+ 2 - 2 - 1 1 -
2%* 2 2 - - 2 - -
_ 1* 2 1 1 - 2 - -
o 1* 2 1 1 - 1 1 -
% 1* 2 2 - - 2 - -
B 2%* 2 1 1 - 1 1 -
p 2%* 2 2 - - 2 - -
2% 2 2 R 1 1 -
_ 1* 2 2 - - 2 - -
H 1* 2 2 - R 2 - R
E 1* 2 2 - - 2 - -
- 2+ 2 1 1 - 2 - -
o 2%+ 2 2 - - 2 - -
2%* 2 2 - - 2 - -
Toplam 36 21 15 - 29 7 -
% %100 | %58.3 | %41.7 % 80.6 | % 19.4

1*Sekillendirme makinesi; 2** Hamur kabi.

4.1.5. Yufka uretim igletmelerinden c¢alisan personelin ellerinden alinan

orneklere ait mikrobiyolojik sonuglar

Calisma kapsaminda ziyaret edilen Gg farkh yufka Uretim igletmesinden,

uc farklh zamanda temin edilen personel el (Uretim personeli ve paketleme

personeli) orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 4-8'de vyer

almaktadir.
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Yufka Uretim igletmelerinde c¢alisan personelin galismasi esnasinda
alinan el orneklerine ait sonuglar incelendiginde koliform bakteri sayisi 13
ornekte 1 kob/cm?, 20 drnekte 5 kob/cm?, 3 drnekte ise 45 kob/cm? diizeyinde

saptanmigtir.

S6z konusu érneklere ait S. aureus sayisi arastirildiginda ise 29 drnekte

1 kob/cm?, 7 drnekte 5 kob/cm? diizeyinde S. aureus tespit edilmistir.

Tablo 4-8: Uc¢ farkh yufka iiretim isletmesinde calisan personelin el

orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuc¢lar1

5 _ Sayi Koliform Bakteri Sayisi S. aureus Sayisi
< isletmede 10° 10* 10° 10° 10* 10°
(]
£ Calisan n 1 5 45 1 5 45
% Personel kol)2/cm kobzlcm kobzlcm kobzlcm kol)2/cm kob/cm
— 1* 2 - 1 1 1 1
H 1* 2 - 2 - 2 -
E 1* 2 - 1 1 1 1
= |2 S 2 : 2
< 2** 2 - 2 - 1 1
_ 1* 2 1 1 - 1 1
H 1* 2 1 1 - 2
E 1* 2 2 - 2 -
fw 2% 2 1 1 - 2
o 2** 2 2 - 2 -

2** 2 1 1 - 2 -
_ 1* 2 2 - 1 1
8 1* 2 1 1 - 2 -
E 1* 2 2 - 2 -
f,, 2** 2 1 1 - 2 -
o 2% 2 2 - - 2 -

2% 2 2 - - 2 -

Toplam 36 13 20 3 29 7
% % % 36.1 | %55.6 %83 | %806 | %194
100

1*Uretimde calisan personel; 2** Paketleme bélimiinde galigsan personel.

41.6. Yufka Uuretim isletmelerinden alinan hava orneklerine ait

mikrobiyolojik sonuglar

Arastirma kapsaminda yufka uretim igletmelerinin Uretim bolumlerinden
hava oOrnekleri alinmigtir. Hava ornekleri TMAB ve kuf varligi yonunden

incelenmistir. En yilksek TMAB degeri (1.6x10° kob/petri) A isletmesinden



59

alinan hava érneginde belirlenmigstir (Tablo 4-9). Benzer sekilde en ylksek kuf

sayisi da (8.5x10"kob/petri plak) A isletmesinde tespit edilmistir.

Tablo 4-9: U¢ farkh yufka iiretim isletmesinden temin edilen hava érneklerine ait

mikrobiyolojik analiz sonuclari

No Ornek (isletme) TMAB* Kif
Hava (A isletmesi) 1.2x10° 6.0x10’
Hava (A isletmesi) 1.6x107 8.5x10"
Hava (A isletmesi) 9.0x10’ 4.8x10’
Ortalama (A isletmesi) 1.2 x10° 6.4 x10'
1 Hava (B isletmesi) 6.0x10’ 3.5x10°
Hava (B isletmesi) 8.7x10" 4.6x10’
3 Hava (B isletmesi) 7.5x10’ 3.9x10°
Ortalama (B isletmesi) 7.4 x10° 4.0 x10'
Hava (C isletmesi) 4.0x10’ 1.0x10’
Hava (C isletmesi) 6.2x10' 2.4x10'
3 Hava (C isletmesi) 5.1x10’ 1.9x10’
Ortalama (C isletmesi) 5.1x10’ 1.8 x10°

*kob/petri plak
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5. TARTISMA

Gida endustrisinde Uretimin bircok asamasinda insan sagligi agisindan
risk tasiyan indikatér, patojen ve bozulma yapici mikroorganizmalarin
izolasyonu buyuk onem tasimakta olup, guvenli gida Uretiminde s6z konusu
mikroorganizmalardan kaynaklanabilecek risklerin belirlenmesi buyuk 6nem
tasimaktadir Bu amagla gida endustrisinde uygulanan “GMP (Good
Manufacturing Practise)’, “GHP (Good Hygiene Practise)’, “HACCP” gibi
sistemler s6z konusu risklerin meydana gelmesini onlemeyi amaglamaktadir
(Ugur ve ark., 2001).

Yufka Uretiminin her agsamasinda meydana gelebilecek kontaminasyonlar
ve kullanilan hammaddenin Kkalitesi, dogrudan yufkanin raf omrind
etkilemektedir. Oncelikle kaliteli bir Griin igin, kaliteli hammadde (un, su vb.)
kullanilmasi elzem olmakla birlikte, Uretimin her asamasinda surekli kontrol
altinda tutulmasi gereken isletme ortami (hava, ekipman, tezgah, zemin vb.) ile
personel faktdérl de kaliteli yufka Uretiminde rol oynayan ana unsurlardir
(Coskun, 2007; Capgloglu, 2007; Simgsek ve Gunduz, 1994).

Yufkanin hammaddesi olan un, kaliteli yufka Uretiminde blylUk 6nem
tasimakta ve bu baglamda unlarin mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konulmasi
gerekmektedir (Capgioglu, 2007). Ulkemizdeki unlarin mikrobiyolojik kalitesi ile
ilgili yapilmis kisith sayida arastirma bulunmaktadir. Bir arastirmada, Trakya
bdlgesinin 7 farkli noktasindan temin edilen un (Tip 650) numunelerinin (n: 142)
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri arastirilmistir (Aydin ve ark., 2009). S6z
konusu un orneklerinde mikrobiyolojik olarak TMAB, koliform bakteri , B. cereus,
C. perfringens, kuf, rope-spor sayisi ile Salmonella spp. analizi yapiimistir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda bazi bélgelerde (Kesan, Ipsala, Uzunképri,
Edirne) incelenen o6rneklerin bir kisminda TMAB sayisinin, bazi bdlgelerde
incelenen orneklerin bir kisminda rope-spor sayisinin (Kesan, Uzunkoprd,

Edirne), tim bolgelerde incelenen drneklerin bir kisminda E. coli (Kesan, ipsala,
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Uzunkoépri, Edirne) sayilarinin Turk Gida Kodeksi'ne (Anonim, 2001) ait
limitlerin Uzerinde bulundugu bildirilmistir. Bu ¢alismada, TMAB sayisi incelenen
un oérneklerinde 10* kob/g ve daha dusuk duzeyde saptanmis olup, sonuglar
dinyanin farkli bdlgelerinde bildirilmis ¢alisma sonuglari ile benzerlik
gostermektedir (ABD: Richter ve ark., 1993; Almanya: Spicher, 1986;
Avusturalya: Berghofer ve ark., 2003; italya: Ottogalli ve Galli, 1979). Benzer
sekilde calisma kapsaminda incelenen un orneklerinde TMAB sayisi yaninda,
koliform bakteri sayisi da disik dizeyde (10" kob/g) tespit edilmis olup, bu

durum unlarin hijyenik kalitesinin yliksek oldugu ile iligkilendirilebilir.

staphylococci grubu bakteriler dogada, hayvan ve insan derilerinde
yaygin olarak bulunabilmektedir. staphylococci grubu bakteriler hijyenin iyi
olmadidi Uretim tesislerinde ve Urunlerde problem olusturmaktadir (Ugur ve
ark., 2001). Calhsma kapsaminda incelenen un o&rneklerinde staphylococci
sayisi cogunlukla 10? kob/g diizeyinde, en yiiksek ise A isletmesinde 1.7x10°
kob/g dizeyinde saptanmigtir. Buna bagli olarak, S. aureus un numunelerinin
sadece 3(% 33.3)'linde, 10? kob/g diizeyinde saptanmistir. Ayrica, sillfit rediikte

eden clostridia higbir un érneginde (n: 9) belirlenmemistir.

Rope sporlu bakteriler gidalarda genellikle 1siya dayanikl Bacillus subtilis
sporlari kaynaklidir (Adams ve Moss, 1995). Bacillus subtilis toprak kdkenli bir
bakteri olup, sporlari siklikla unlardan izole edilmekte ve ekmek basta olmak
uzere unlu mamul sanayi agisindan onemli problemler olusturabilmektedir.
Calismamizda incelenen un orneklerinin higbirisinde rope sporlu bakteri tespit
edilmemistir (< 30 EMS/g). Bulgularimizdan farkh olarak Aydin ve ark. (2009)
incelemis olduklari un érneklerinin % 7’sinde rope bakteri sayisinin >4500
EMS/g oldugunu bildirmektedir.

Un ile ilgili yapiimis mikrobiyolojik ¢alismalarda ortalama kaf sayisinin
10° kob/g diizeyinde oldugu bildiriimektedir (Spicher, 1986; Ottogalli ve Galli,
1979). Benzer sekilde bizim calismamizda da incelenen un orneklerinde kuf
sayisinin 10° kob/g ve daha diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir. Bununla

birlikte, un orneklerine ait sonuglar dogrultusunda kuf sayisi, tim o6rneklerde
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maksimum kabul edilebilir limit degerinin (1x10° kob/g) altinda belirlenmistir.
Diger bir calismada ise Aydin ve ark. (2009) inceledigi un 6rneklerinin sadece
% 2.8 inde (4/142) kuf sayisinin legal limitlerin Ustunde oldugunu bildirmigtir.
Unlarda kuf kontaminasyonunun nedeni olarak bir ¢ok farkli etken bulunmakta
olup, tahil tanesi, tahil tanesini un haline getiren makineden kontaminasyon ve
dUsuk sanitasyon kontrolleri bu etkenlerden bazilaridir (Berghofer ve ark., 2003;
Eyles ve ark., 1989).

Salmonella spp. tifo, paratifo ve gida zehirlenmelerine neden olan en
onemli patojen mikroorganizmadir. Genel olarak gida maddelerinin timunun 25
g'inda Salmonella spp.’nin tespit edilmemesi gereklidir (Mossel ve ark., 1996).
Calismamizda analiz edilen un orneklerinin (n: 9) higbirinde Salmonella spp.
bulunamamistir. Bulgularimiza benzer sekilde Aydin ve ark.’da (2009) inceledigi
un orneklerinin higbirinde (n: 142) Salmonella spp. tespit edilmedigini

bildirmigstir.

Yufkanin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili olarak Glkemizde gerceklestiriimis
sinirl sayida calisma bulunmaktadir. Coskun (2007), Tekirdag il Merkezi'nde
yufka imalathanelerinden ambalajsiz olarak piyasaya sunulan 20 adet yufka
numunesinin mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirmigtir. Yufka orneklerinin TMAB
ve kiif sayilarini sirasiyla 1.0x 10* — 8.0x 10° kob/g ve 1.5 — 15.0x 10° kob/g
olarak tespit etmistir. Analiz edilen 6 adet numunede maya tespit edilmez iken,
diger 6rneklerde (n: 14) maya sayisi 1.0x 10" - 1,5x 10* kob/g olarak
belirlenmistir. 18 adet drnekte koliform bakteri sayisi 1.0x 10" — 3.0x 10* kob/g,
S. aureus sayisl ise 3.4 x 10° — 6.0x10° kob/g arasinda tespit edilmistir. Ayrica
analiz edilen o6rneklerden 2’'sinde (% 10) koliform bakteri ve S. aureus
bulunamamistir. Bunun yaninda Orneklerin % 20’sinde (n: 4) E. coli
saptanmistir. Salmonella spp. orneklerin higbirinde bulunamamistir. Coskun
(2007) elde ettigi analiz bulgulari sonucunda, yufka o6rneklerinin belirlenen
mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan Yufka-Boreklik Standardi’'na (Anonim,
1992a) uygun olmadigi, dolayisiyla s6z konusu yufkalarin tiketilmesinin halk
saghgl bakimindan tehlikeli olabilecegini bildirmigtir. Diger bir ¢calismada ise,

Capcioglu (2007) yufka dretimi esnasinda uyguladidi 4 farkli proses sonucunda
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uretilen yufkalarin mikrobiyolojik 6zelliklerinin arastirmistir. ilk olarak, geleneksel
metoda uygun bicimde bez kullanmak suretiyle vakum uygulamadan yufkalari
ambalajlamigtir. Kontrolli Uretim gseklinde yapilan arastirmada TMAB sayisi,
bezli (iretiimis ve vakumsuz paketlenmis yufkalarda 8.2x 10° ile 9,8x 10° kob/g
arasinda, ortalama 9.0x 10° kob/g olarak; kiif sayisi ise 4.4x 10* ile 4.7x 10*
arasinda, ortalama 4.5x 10* kob/g olarak belirlenmistir. ikinci yontem olarak,
bez kullanmak suretiyle vakumlu paketleme uyguladigi yufkalarda TMAB sayisi,
6.6x 10° — 8.2x 10° kob/g, ortalama 7.4x 10° kob/g olarak; kiif sayisi 4.2x 10* ile
4.3x 10" kob/g arasinda, ortalama 4.2x 10* kob/g olarak saptanmistir. Bunun
yaninda Capgioglu (2007) yufka orneklerin higbirinde (n: 12) S. aureus,
Salmonella spp. ve E. coli tespit edilmegini bildirmigstir.

Calismamizda, yufka orneklerinin mikrobiyolojik analizi sonucunda elde
ettigimiz sonuglar dogrultusunda, TMAB sayisi Capcioglu'nun (2007) sonugclari
ile benzerlik gosterirken, Coskun’un (2007) sonuglarindan daha dusuk olarak
belirlenmistir. Koliform bakteri sayisi bakimindan ise sonuglarimiz Coskun’un
(2007) bulgularindan oldukga dusuktar. Ayrica Coskun &rneklerin sadece
% 10'unda (2/20) koliform bakteri bulamadigini belirtirmis olup, bizim
calismamizda orneklerin % 77.7'sinde (2/9) koliform bakteri saptanmamigtir.
Benzer sekilde galismamizda, S. aureus sadece 3 oOrnekte (% 33.3) tespit
edilmistir. Bu durum yufkaya 1si uygulanmasi nedeniyle, o6zellikle Isiya
dayaniksiz olan bu mikroorganizmalarin (koliform bakteri, S. aureus) sayisinda
azalma olabilecegi ile iligkilendirilebilir. Belirtilen sonuglara ilave olarak, yufka
orneklerinde sulfit redukte eden clostridia bulunmamasi da, uretilen yufkalarin

mikrobiyolojik kalitesinin ylksek oldugunu ifade etmektedir.

Arastirmamizda incelenen yufka orneklerinin higbirisinde rope sporlu
bakteri tespit edilememistir. Benzer sekilde un orneklerinde de rope sporlu
bakterileri bulunamamistir. Ekmek ve diger tahil Urlnlerinde rope sorununu
onlemek igin, Istlya dayanikli rope spor bakterilerin sayisinin bu urunlerin
hammaddesi olan bugdaylarda azaltiimasi ile kaliteli Grlnlerin elde edilebileceqgi
bildiriimektedir ICMSF, 1998).



64

Calismamizda incelenen yufka orneklerinde Salmonella spp.
bulunamamistir. Benzer sonuglar Coskun (2007) ve Capgioglu (2007)
tarafindan da bildiriimistir. Buna gore, yufka Uretim asamalarinda gerekli
hijyenik dnlemlerin alinmasi ile yufkalarda Salmonella spp. kaynakh zehirlenme

insidensinin dusuk olabilecedi dusunulebilir.

T.C. Saglik Bakanligi insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik
(Anonim, 2005) Ek 1’e gore icme sularinda(hocam burda imlahane vardi
kaldirdim ¢unkl o su dolum vyerlerini kapsiyor gibi) 100 ml’sinde koliform
bakteriler ve E.coli nin bulunmamasi gerektigi bildiriimektedir. Yufka dretim
tesislerinde unun hamur haline getiriimesi amaciyla genellikle sehir sebeke
suyu kullanildigi ve sebeke suyu uygun bi¢cimde dezenfekte edildigi i¢in, cogu
kez sudan kaynaklanan kontaminasyonun ortaya c¢ikma ihtimali disuk olarak
degerlendiriimektedir (Capgioglu, 2007). Calismamizda yufka Uretim tesislerinin
sebeke hattindan alinarak analiz edilen su 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz
sonuglari koliform bakteri ve E. coli yonuinden ilgili Yonetmelige uygun

bulunmustur.

Gida Uretim isletmelerinde sular ilgili yapilmis diger arastirmalar
incelendiginde ise, Civan (1993) calismasinda gida isletmelerinden temin ettigi
ve su hijyeni agisindan inceledigi 55 numunenin 49 adedinin TMAB acisindan
pozitif bulmus ve ortalama mikroorganizma sayisini 39x10' /ml olarak
bildirmistir. Ayrica, 4 adet su 6rneginde de E. coli tespit edilmis ve ortalama 3
kob/ml olarak belirlenmigtir. Buna gore Civan (1993) calismasinda, su hijyeni
acisindan inceledigi 55 numunenin % 27(15/55) ’sini koétu olarak
degerlendirmistir. Oztiirk (2007) calismasinda ise, mikroorganizmalar agisindan
igyerlerinde kullanilan sulardaki hijyenik kalite 20 adet su numunesinin 6’sinda
kotu olarak degerlendirilmistir. Akhan (2007) tarafindan yapilan bir arastirmada
dolum musluklarindan alinan o&rneklerin % 15'inde, dolum yapilan
damacanalardan alinan Orneklerin % 10’unda koliform grubu bakteriler
saptanmig, numunelerin higbirinde ise E. coli tespit edilmemistir. Seker ve ark.

(2006), sebeke suyu orneklerinde toplam canh mezofilik bakteri sayisini

3
ortalama 2.5x10 kob/100 ml, Ddlger (2004), ise hipermarket ve
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supermarketlerde kullanilan su 6rneklerinde TMAB sayisini< 1.0x 101 - 7.9x101
kob/ml olarak saptamistir. Bulgularimiz, gida igletmelerinde kullanilan suyun
uygunlugu bakimindan Civan (1993) ve Oztirk'in (2007) bulgulari ile farklihk
goOstermektedir. Ayrica su orneklerine ait TMAB sayisi, $Seker ve ark. (2006) ile

farkhlik gésterirken Dulger’in (2004) bulgulari ile benzerlik géstermektedir.

Ozellikle tiiketime hazir sekilde Uretilen gogu gida maddesinde, gida
guvenligi icin, gida maddelerinin temas ettigi yuzeylerin temizliginin tespit
edilmesi ve hijyen uygulamalarinin randimaninin belirlenmesine ydnelik
uygulamalarin kullaniimasi gereklidir (Moore ve Griffith, 2002). Gida Uretiminde,
kontrol altina alinmasi gereken gevre kosullarindan biri olarak igletme ortami
(ekipman, tezgah, zemin vb.) buylk onem tasimaktadir. GUnUimuzde birgok
farkli yontemden yararlanmak suretiyle, isletmenin mikrobiyal yukunun, dolayisi
ile dretilecek gidalarin kontaminasyon risklerinin en aza indiriimesi

amagclanmaktadir (Simsek ve Gunduz, 1994; Ugur ve ark., 2001).

Dimen ve ark. (2009) Turkiye’'nin 5 degisik cografi bolgesinde bulunan
100 adet unlu mamul igletmesini, 12 ay boyunca ziyaret etmiglerdir. Her ziyaret
esnasinda, her bir igsletmeden 3 adet gida ile temas eden yuzeylerden, 3 adet
ise gida Uretim ve satis isleminde kullanilan alet ve ekipmandan olmak Uzere,
toplam 6 adet swab 6rnedi alinmistir. Swab Orneklerinin her biri, toplam
mezofilik aerobik bakteri, koliform bakteri, Escherichia coli ve Staphylococcus
aureus parametreleri yoninden incelenmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda, Marmara bdolgesi mikrobiyolojik yukl en az ¢ikan bodlge olarak
tespit edilirken, ic Anadolu Bélgesi mikrobiyolojik yiikii en fazla olan bolge

olarak bildirilmigtir.

Gida Uretim ve satis noktalarindaki ekipmanlarin mikrobiyolojik
analizlerinin yapildigi diger bir c¢alismada ise toplam 70 adet ekipman
ylizeyinden dipslide ile alinan drneklerde TMAB sayisi 5 kob/cm? (% 35.7) ile
80 kob/cm? (% 64.3) arasinda, Enterobacteriaceae sayisi da 1 kob/cm?
(% 35.7) ile 45 kob/cm? (% 64.3) arasinda bulunmustur (Aydin ve ark., 2007).
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Calismamizda yufka igsletmelerinden dipslide ile temin edilen ekipman
orneklerinin toplam sayisinin az olmasiyla birlikte, elde edilen sonuglar Aydin ve
ark.’nin (2007) bildirdigi sonuglardan daha duguktur. Bu durum s6z konusu

isletmelerde alet — ekipman hijyeninin yeterli oldugu ile aciklanabilir.

Gida kaynakl hastalik riski, el ve ylzeylere temastan ve her ikisindeki
kirlilik seviyesine bagh olarak, transfer olasiligi ile birlikte patojenlerin gidaya
potansiyel gecisinin kirli ylzeylerle olan iligkisi, gida islemede acgik bir sekilde
goérulmektedir. Birgok calisma, cesitli bakterilerin, digerlerinin arasinda S.
aureus, E. coli ve Salmonella spp.’ninde el ve ylzeylerde, mikroorganizmalarla
ilk temas sonrasinda uzun sure canh kaldigini gostermektedir (Lues ve Van
Tonder, 2005).

Gida igyerlerinde galisan personel ile ilgili yapilan bir calismada, personel
ellerinde genel aerob canli sayisi 1.0-3.0 log/cm? arasinda, Stafilokok sayisi ise
3.0 Iog/cm2 olarak bildirilmigtir. Ayni ¢alismada, orneklerde enterokok ve
koliform bakteri sayisinin 2.3 log/cm?den daha diisiik oldugu ifade edilmistir
(Cordoba ve ark., 1999). Oztirk (2007) arastirmasinda, toplam 10 adet
markette c¢alisan toplam 30 adet personelin ellerinde saptanan koliform sayisini
ortalama 33 kob/parmak ucu ve S. aureus sayisini ortalama 16 kob/parmak ucu
olarak bildirmigtir. Civan(1993) calismasinda ise, tarafindan yapilan bir
calismada, personel hijyeni agisindan incelenen 170 numunenin 140 adedi
koliform grubu mikroorganizmalar acisindan pozitif bulunmus ve ortalama
mikroorganizma sayisi 86 kob/parmak ucu olarak hesaplanmigtir. Aydin ve
ark., (2007) gida Uretim ve satis noktalarinda ¢alisan personel ellerinin hijyenik
kalitesinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirdigi ¢calismada, gida Uretiminde
gorev alan personelin (n: 266) (as¢l, pizza ustasi, doner kebap ustasi, sandvig
ustasi vb.) ellerinde Enterobacteriaceae sayisini en gok 1 kob/cm? (% 53.0)
ile 5 kob/cm? (% 34.5) olarak belirlenmistir. Bunun yaninda arastirmacilar el
Oorneklerinden % 38.7’sinin koagulaz pozitif S. aureus tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Bizim galismamizda, Aydin ve ark.’nin (2007) bulgularindan farkl
olarak koliform bakteri sayisi en ¢ok 5 kob/cm? (% 55.6) ve 1 kob/cm? (% 36.1)

olarak tespit edilmigtir. Calismamizda personel ellerinden S. aureus’un tespiti



67

olasi  kontaminasyon riskini akla getirebileceginden riskli  olarak
degerlendirilebilir. Cunkl S. aureus personel ellerinde kalici mikroflorada
bulunabilen tek patojen mikroorganizma olarak bilinmektedir (Lowbury ve ark.,
1964).

Calisan personelin el érneklerinde hijyen indikatéri mikroorganizmalarin
tespit edilmesi igletmelerde personel ve isletme hijyenine gereken 6nemin
verilmedigini ve diski kaynakli bakteri grubunun tespit edilmesi personelin
tuvalet hijyenine vyeterli 6nemi gostermedigi seklinde aciklanabilir. S.
aureus’larin daha vyuksek duzeyde tespit edilmesinin sebebi personelin
ortamdan S. aureus kontaminasyonuna daha fazla maruz kaldigi seklinde
aciklanabilmektedir (Sert, 2006).

Havanin mikrobiyolojik kalitesi gida dretim alanlari ile gidanin
depolandigi noktalarda buyuk onem tagsimaktadir (Asefa ve ark., 2009).
Havadan bulasan mikroorganizmalar, havalandirma sistemleri, hammadde ve
spesifik Uretim sistemleri gibi birgok noktadan kontaminasyon ile ortaya
cikmaktadir (APHA, 2001).

Civan (1993) tarafindan yapilan c¢alismada hava hijyeni agisindan
incelenen 55 numunenin timu toplam aerob mezofil jermler agisindan pozitif
bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayisi 56 / petri plak olarak, 35 adedi
kufler agisindan pozitif ve ortalama mikroorganizma sayisi 14 / petri plak olarak
bildirilmistir. Oztlirk (2007) yapti§i calismasinda toplam 10 adet marketten
alinan toplam 20 adet hava numunesinde saptanan toplam aerob mezofil
mikroorganizma sayisi ortalama 264 / petri kutusu ve kifmaya sayisi ortalama

142 / petri plak olarak belirlenmistir.

Hindistan’da yapilan bir ¢alismada buylk bir firrndan alinan hava
orneklerinde 19 Kkuf tlrG izole edilmis ve dominant olarak Aspergillus,
Cladosporium, Fusarium, Penicillum ve Rhizopus bulunmustur (Jain, 2000). En
yiksek kiif sayisi, 3.4 log kob/m® ve en yiiksek spor sayisi 3.3 log kob/m? olarak

kaydedilmistir. Brezilya’da i¢ ortam havasinda Actinomycetes varligina iligkin
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yapilan ¢alismalarda (Grigorevski-Lima ve ark., 2005), dokuz farkh i¢ ortamda
53 toplama noktasinin 35 inde Actinomycetes (% 66) saptanmistir. Bu
calismada hava orneklerinin alindigi yufka dretim isletmelerindeki TMAB sayisi
10" = 10? kob/petri plak arasinda, kiif sayisi da 10" kob/petri plak diizeyinde
tespit edilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda incelenen yufka Uretim
tesislerindeki havanin mikroorganizma yukundn Jain ve ark.’nin (2000) bildirdigi

degerden oldukga duguk duzeyde oldugu gozlenmisgtir.

Endulstriyel yufka Uretim sistemlerinde yufkalara makine ile yapilan
sulama igleminin sonrasinda, hattan gecen yufkalarin kurutma islemi fanlar
araciligiyla da yapilabilmektedir. Bu fanlar; ortam havasinin da sirkilasyonunu
saglamasi nedeniyle, ortam havasinda bulunabilecek mikroorganizmalarin

yufka Uzerine kontaminasyonu da mumkun olabilmektedir (Capgioglu, 2007).

Gunumuzde geleneksel gida maddelerine olan talebin artmasina bagl
olarak, bircok ulkede ticari acidan geleneksel gidalarin Uretimi ve
pazarlanmasina dayanan bir sektér meydana gelmistir. S6z konusu sektor, her
gecen gun yeni geleneksel gidalarin sunulmasi ile surekli gelisme egilimi
g6stermektedir. Ulkemizde “Geleneksel gida” olarak adlandirilan ¢ok sayida
gida maddesi bulunmakta olup, yufka; bu UrGnler arasinda kolay uretim, tiketim
yayginligi ve ucuz olmasi gibi nedenlerle 6zel bir 5neme sahiptir. Yufka; tlkemiz
basta olmak Uzere Balkanlar, Ortadogu, Kafkasya gibi yakin cografyalarda da
genis bir tuketim potansiyeline sahiptir. Bu nedenle endustriyel Uretime adapte
edilmig yufka dretimi ile, hem hijyen acgisindan O©nemi riskler ortadan

kaldiriimasi, hemde hizli, kaliteli ve ucuz bir Uretimin saglanmasi mamkutnddr.

Bu calisma ile Turkiye'de ilk olarak yufka Uretim tesislerinde bulunan
hammadde (un, su), yuzey, ekipman, personel ile hava gibi parametreler ile
birlikte, son Urtin olan yufkanin mikrobiyolojik yluku arastiriimistir. Buna gore,
incelenen yufka Uretim tesislerinde elde edilen sonuclar dogrultusunda,
yufkanin hijyenik olarak Uretilmesinde; su, personel, yuzey, ekipman, hava gibi
parametrelere ait mikrobiyolojik sayilarin etkili oldugu belirlenmigtir. S6z konusu

parametreler ait mikrobiyolojik analiz sonuglari buylk Ol¢gide uygun olmakla



69

birlikte, 6zellikle un, personel, yuzey ve ekipmanlardan rutin bigcimde ornekler
alinarak incelenmesinin yufkanin hijyenik Gretimi ve raf d6mrl agisindan énemli
olacagi deg@erlendiriimektedir. Sonu¢ olarak, endustriyel gida hijyeninde genis
Olctde kullanim alani bulan “GMP”, “GHP”, “HACCP” ve “TQM” gibi sistemlerin
isletmelerin  bUyukligu dogrultusunda yufka Uretim tesislerine de uygun
kosullarda entegrasyonu, guvenli ve hijyenik “Yufka” Uretimin ana unsurunu
olusturmakta, s6z konusu sistemlerin yayginlagtiriimasi sayesinde ise halk

saghginin korunmasi garanti altina alinabilmektedir.
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