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OZET

Yufka, kisa bir siire oncesine kadar ev ve kiiglik igletmelerde iiretilmekte iken, giiniimiizde modern isletmelerde
iiretilen endiistriyel bir gida {iriinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu calisma ile Tiirkiye’de ilk kez yufka iiretim
tesislerinde (A, B ve C) hammadde (un ve su) ve hijyen parametrelerinin (ylizey, ekipman, personel ve hava)
mikrobiyolojik 6zellikleri ile yufkanin (son {iriin) mikrobiyolojik &zellikleri arasindaki iligki aragtirilmistir. Yufka
orneklerinde (n: 9) en yiiksek ortalama Toplam Mezofilik Aerob Bakteri, koliform bakteri, stafilokok, Staphylococcus
aureus ve kif sayilar sirasi ile 4.4x10* kob/g, 1,7x10" kob/g, 9,3x10” kob/g 1,7x10? kob/g, 6,9x10° kob/g olarak
belirlenmistir. Un 6rneklerinde ise (n: 9), ortalama TMAB sayis1 I,SXIO4 kob/g, ortalama koliform bakteri 4,4);101
kob/g, ortalama stafilokok 9,3x10” kob/g, ortalama S. aureus sayisi 1,0x10” kob/g ile ortalama kiif say1s1 6,8x10° kob/g
olarak saptanmistir. Calismada her ii¢ isletmeden elde edilen un ve yufka orneklerinde tespit edilen mikrobiyolojik
sonuglar arasindaki farkliligin TMAB, stafilokok, kiif sayilar1 agisindan 6nemli oldugu bulunmustur (P<0,05). Su
orneklerinde en yiiksek ortalama TMAB sayist 1,7x10' kob/g iken, koliform ve E. coli saptanmamustir. Yiizey ve
ekipman orneklerinde en yiiksek TMAB ve koliform sayist A isletmesinden tespit edilmistir. Personel el drneklerinde
koliform bakteri ve S. aureus sayisi sirastyla 13 (% 36,1) ornekte 1 kob/ch, 20 (% 55,6) ornekte 5 kob/cm2, 3 (% 8,3)
ornekte 45 kob/cm?; 29 (% 80,6) ornekte 1 kob/em?, 7 (% 19,4) ornekte ise 5 kob/em® olarak bulunmustur. Hava
orneklerinde en yiiksek ortalama TMAB ve kiif sayist 1.6x10” kob/petri plak ve 8,5 x10' kob/petri plak olarak
belirlenmistir. Buna gére son iiriinde en yiiksek ortalama TMAB ile koliform bakteri sayis1 B isletmesinde saptanmig
ve ayni isletmeden alinan un, yiizey, ekipman ve personel orneklerinde de s6z konusu mikroorganizma sayilarinin
yiiksek oldugu belirlenmistir. Benzer sekilde A isletmesinden temin edilen yufka oOrneklerinde yiiksek diizeyde
saptanan stafilokok, S. aureus ile kiif sayisinin, isletmeden elde edilen un, personel ve hava orneklerini sonuglar ile
ilgili oldugu gozlenmistir. Buna gore kaliteli yufka iiretimi igin, proses ve sanitasyon sartlarinin gelistirilmesi ile
kullanilan hammaddelerde standardizasyonun saglanmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yufka, hammadde kalitesi, hijyen parametreleri, isletme hijyeni

# Bu ¢alisma birinci yazarm Yiiksek Lisans tezinden 6zetlenmistir.
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ABSTRACT

A STUDY ON THE RELATIONSHIP OF THIN SHEET OF DOUGH MICROBIOLOGICAL QUALITY
BETWEEN QUALITY OF RAW MATERIAL AND SOME HYGIENE PARAMETERS

The thin sheet of dough has been recently produced at home and small businesses, today it is converted into an
industrial product. The present study, the relationship of the microbiological properties between the raw materials
(flour and water) and hygiene parameters (surface, equipments, personnel hands and air) with thin sheet of dough (end-
product) were firstly investigated in thin sheet of dough production facilities (A, B and C) in Turkey. Thin sheet of
dough, the highest mean Total mesophilic anaerobic bacteria (TMAB), coliform bacteria, Staphylococcus spp.,
Staphylococcus aureus and mould counts were 4.4x10* cfu/g, 1.7x10" cfu/g, 9.3x10” cfu/g, 1.7x10” cfu/g and 6.9x10°
cfu/g, respectively. In wheat flour samples, the highest mean TMAB, coliform bacteria, Staphylococcus spp.,
Staphylococcus aureus and mould counts were found 1.5x10* cfu/g, 4.4x10' cfu/g, 9.3x10% cfu/g, 1.0x10* cfu/g,
6.8x10° cfu/g, respectively. Moreover, significant differences were found about TMAB, Staphylococcus spp. and
mould counts between wheat flour and thin sheet of dough samples (P<0.05). The highest mean TMAB count was
detected 1.5x10* cfu/g in water samples and the coliform bacteria and Esherichia coli were not found in water
samples. In samples taken from staffs in food production area, the highest TMAB and coliform bacteria counts were
found in ‘A’ company. Coliform bacteria on the examined personnel hands were found 1 cfu/ecm’ in 13 (36.1%)
samples, 5 cfu/cm’ in 20 (55.6%) samples, 45 cfu/cm’ in 3 (8.3%) samples and S. aureus counts were found 1 cfu/cm’
in 29 (80.6%) samples, 5 cfu/cm’ in 7 (19.4%) samples. The highest mean TMAB and coliform bacteria counts were
detected in end-product samples taken from ‘B’ company and these microorganisms counts were found also high in
wheat flour, surface, equipment and personnel samples taken from ‘B’ company. Similarly, the highest mean
Staphylococcus spp., S. aureus and mould counts were found in ‘A’ company and these results was correlated with
wheat flour, personnel and air samples counts result. Accordingly, there is necessity to improve the process and
sanitary conditions in manufacturing with to standardize of the using raw materials for the qualified thin sheet of
dough production.

Key Words: Thin sheet of dough, raw material quality, hygienic parameters, business hygiene

Giris artmig ve Ozellikle biiyiik sehirlerde yufkanin
tretimi modern isletmelerde yapilir hale

Giiniimiizde geleneksel gida maddelerine o
gelmistir (Capgioglu, 2007).

olan talebin artmasina bagli olarak, bircok

ilkede bu tip gdalarn  {retimi  ve Yufka yapiminda kullanilan hammaddeler

pazarlanmasina dayanan bir sektor meydana
gelmistir. Ulkemizde “Geleneksel gida” olarak
adlandirilan ¢ok sayida iirin bulunmakta olup,
yufka bunlar arasinda kolay iiretim, tiiketim
yayginlig1 ve ucuz olmasi gibi nedenlerle 6zel
bir 6neme sahiptir.

Yufka, ‘bugday ununun baklava ve boreklik
¢esidine, i¢cme suyu, yemeklik tuz ve
gerektiginde katki maddeleri ilave edilip,
teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun,
acilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen yar1
mamiil’ olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
1992a). Ulkemiz basta olmak iizere Balkanlar,
Ortadogu, Kafkasya gibi yakin cografyalarda da
genis bir tiikketim potansiyeline sahip olan
yufka, Tirk mutfaginda Onemli bir yere
sahiptir. Glinlimiizde sehirli niifusun artmasina
paralel olarak, yufkaya olan talep giderek

un, su ve tuz’dur. Un eleklerden hamur
teknesine elendikten sonra su ile karistirilarak
elde edilen hamur, mayasiz yogrulmakta ve
dinlendirilmektedir. Hamur, yumaklar haline
getirilmesini miiteakip oklava ile yuvarlanarak
acilmak suretiyle inceltilmekte ve kizgin sac
tizerinde pisirilmektedir. Bir silire dinlendiril-
meye birakilan  yufka daha sonra
ambalajlanmaktadir (Anonim, 2010a; Olcay,
2000; Tekeli, 1970). Bireysel ihtiyaglar
karsilamak i¢in, yufka, farkli boyut, sekil ve
formatlarda iiretilmekte olup, makine ile ya da
geleneksel usulde elle iretilmis yufkalar;
marketlerden, yerel pazarlardan ya da dogrudan
iireticilerden temin edilmektedir. Makine ile
tretilen yufkalar ile geleneksel olarak el ile
tretilmis yufkalarin tekstlirel ve duyusal
ozellikleri birbirinden ¢ok farkli olmakla
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birlikte, geleneksel yontem ile {iretilmis yufka,
aroma ve tekstlirii nedeniyle daha ¢ok evlerde
tercih edilmektedir (Erbas ve ark., 2010).

Gida  isletmelerinde  Ozellikle  hijyen
sartlarinin  yetersiz  oldugu  durumlarda,
hammadde, igyeri kosullari, ekipman ve
personel aracilifi ile arzu edilmeyen c¢esitli
etken ve maddeler, son iriin olan gida
maddelerini kontamine edebilmektedir (Hayes,
1992; Ugur ve ark., 2001). Benzer sekilde,
kaliteli yufka iiretimi icin, kaliteli hammadde
(un, su vb.) kullanimu ile birlikte, iiretimin her
asamasinda ¢esitli hijyen parametrelerinin
(tezgah, ckipman, personel, hava vb.) ilgili
kontrollerinin yapilmasinin énemli oldugu ifade
edilmektedir (Coskun, 2007; Capcioglu, 2007;
Simsek ve Giindiiz, 1994).

Ulkemizdeki iiretim trendi, geleneksel kiigiik
isletmelerden, endiistriyel isletmelere dogru
ilerleyen yufka gibi mamullerin, modern
isletmelerdeki  hijyen parametrelerinin de
dikkate almmmasi ile bir Dbiitin olarak,
mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konulmasi
zorunlu hale gelmistir. Bu g¢aligmada, iiretim
kosullar1 ile gilinliik yufka {iretim miktar
birbirine benzeyen ii¢ farkli yufka isletmesinde
(A, B ve C); hammadde (un ve su), hijyen
parametreleri (yiizey, ekipman, personel ve
hava) ve yufkanin (son iiriin) mikrobiyolojik
kalitesi arasindaki iligkisinin arastirilmasi,
ayrica  iretilen yufkalarin  ulusal gida
standartlarinda belirlenen degerlere uygunlugu-
nun ortaya konulmasi amaglanmaistir.

Gerec ve Yontem

Calisma kapsaminda, Istanbul’da bulunan
orta Olgekli ii¢ adet yufka {iretim tesisi (A, B ve
C) Haziran - Agustos 2010 tarihleri arasinda,
farkli zamanlarda {iger kez ziyaret edilmis ve
s0z konusu tesislerin iiretim alanindan un (n: 9),
su (n: 9), ekipman (n: 36), personel (n: 36) ve
hava (n: 9) ile son firiin olan yufkalarin (n: 9)
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Calis-
ma kapsaminda ziyaret edilen A isletmesi,
Beylikdiizii ¢evresinde, giinliik iiretimi 1 ton ve
gida giivenligi ile ilgili ISO 22000 (HACCP
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) belgesine
sahip; B isletmesi, Sultanbeyli ¢evresinde

giinliik {iretimi yaklagik 1 ton ve ISO 22000
belgesine sahip; C isletmesi ise Pendik
cevresinde ve gilinlik yufka iiretimi 650 kg
olup, TS EN ISO 9001: 2008 (Kalite YoOnetim
Sistemi) ve ISO 22000 belgesine sahiptir.

Yufka isletmelerinden numuneler alindiktan
sonra, Ornekler soguk zincir altinda (4-6°C)
laboratuvara getirilerek (2-4 saat) analiz
edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Tyice karistirilmis un ve yufka drneklerinden
10 g almarak 90 ml (1:10 diliisyon orani) steril
peptonlu tuzlu su (Oxoid CM 733) ile 2 dakika
sire ile homojenize edilmis (Seward
Labblender 400, Worthing, Ingiltere) ve steril
% 0,1 peptonlu tuzlu su ile 10* basamagma
kadar seri diliisyonlar hazirlanmistir (Thaddeus
ve ark., 2001). Daha sonra ilgili diliisyonlardan
genel ve selektif besiyerlerine ekim yapilmistir.

Un (hammadde) ve yufka 6rnekleri TMAB,
koliform bakteri, stafilokok, S. aureus, silfit
rediikte eden klostridiumlar, kiif, rop sporu
sayist ve Salmonella spp. varlig; isletme suyu
ornekleri TMAB, koliform bakteri ve E. coli
sayist; yiizey ile ekipman Ornekleri TMAB,
koliform bakteri sayisi; personel el Ornekleri
koliform bakteri ve S. aureus sayisi; hava
ornekleri ise TMAB ve kiif sayis1 bakimindan
analiz edilmistir.

Un ve yufka orneklerinin mikrobiyolojik
analizleri

Isletmelerden aseptik kosullarda  steril
kavanozlar igerisinde yaklagitk 500 g un ve
yufka Ornegi alinmistir. Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik  Kriterler Tebligi (Anonim,
2009) dogrultusunda, yufka firetim tesisle-
rinden, her isletme ziyaretinde ayni partiye ait
bes adet yufka Ornegi alinmis (n: 5) ve
analizleri yapilmistir.

TMAB sayimi i¢in Plate Count Agar (Oxoid
CM 463) kullanilmig ve dokme plak yontemi ile
ekim yapilmistir (Maturin ve Peeler, 2001).
Koliform bakteri sayiminda dokme plak
yonteminden yararlanilmis olup bu amagla
Violet Red Bile agar (Oxoid CM 107)
kullanilmigtir (Kornacki ve Johnson, 2001).
Stafilokok ile S. aureus aranmasinda Baird
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Parker Agar (Oxoid CM0275) kullanilmistir. S.
aureus bakimindan stipheli olarak
degerlendirilen kolonilere dogrulama amaciyla
biyokimyasal [katalaz, DNA’se Agar, (Oxoid
CM 321)] ile serolojik testler [Staphylase
(Oxoid DR 595)] yapilmistir (Lancette ve
Bennet, 2001).  Siilfit  rediikkte  eden
klostridiumlarin  tespiti  amaciyla  Sulfite
Polymyxin Sulfadiazine (SPS) agar (Merck,
1.10235)  kullanilarak  roll-tube  teknigi
uygulanmigtir  (Speck, 1976). Kiif sayist
tespitinde ise yayma plak yoOnteminden
yararlanilmig ve Yeast Glucose
Chloromphenicol Agar (Merck 1.16000)
kullanilmistir  (Anonim, 1998). Rop sporu
tespitinde Dextrose Tryptone Broth (Oxoid CM
073) kullanilarak 3’li tip metodundan
yararlanilmistir (Anonim, 1992b). Un ve yufka
orneklerinden Salmonella spp. varligiin tespiti
icin Andrews ve ark. (2001)’nin ydntemi
kullanilmustir.

Isletme sularimin mikrobiyolojik
analizleri

Yufka iretim tesislerinde kullanilan sular
250 ml’lik steril koyu renkli, agz1 kapali cam
sigeler igerisine konulmus olup, numune alimi
TS 266 (2005) standardi dogrultusunda
gerceklestirilmistir.

Su omeklerinde TMAB sayimi igin Plate
Count Agar kullanilmistir (Maturin ve Peeler,
2001). Koliform ve E. coli saymmu i¢in 3’li tiip
En Muhtemel Sayr ydnteminden yararlanil-
mistir. Koliform bakteri tespiti amaciyla Lauryl
Typtose Broth (Oxoid CM 451) ve Brillant
Green Bile Broth (Oxoid CM 031) besiyerleri;
E. coli tespiti i¢in ise Lauryl Typtose Broth, E.
coli Broth (Merck 10765) besiyerleri
kullanilmis ve biyokimyasal testler [L-EMB
Agar (Oxoid CM 069), IMVIC testi] ile
dogrulama yapilmistir (Feng ve ark., 2002).

Yiizey ve ekipman 6rneklerinin
mikrobiyolojik analizleri

Calismada yufka tiretim tesislerindeki yiizey
(yufka agma tezgahi) ile ekipman (sekillendir-
me aparatt ve hamur kab1) orneklerinden
TMAB [Hygicult TPC (Orion Diagnostica,
Finlandiya)] ve koliform bakteri sayisi
[Hygicult CF (Orion Diagnostica, Finlandiya)]
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analizi yapilmistir. S6z konusu yiizeylerden
numune almmasinda, iizerine agar dokiilerek
hazirlanmig ¢ubuklar (dipslide) kullanilmis olup
teknik Deutsche Institute fiir Normung (DIN)
tarafindan onerilmektedir (Anonim, 1995).

Personel el orneklerinin mikrobiyolojik
analizleri

Yufka Uretim tesisinde, lretim ve
paketlemede calisan personelin elleri koliform
bakteri ve S. aureus sayist bakimindan
incelenmigtir. Bu amagla personelin ellerinden
ormek almak i¢in swap-siirtme teknigi
kullanilmigtir ~ (Legnani ve ark., 2004).
Personelin sag el ayasina, steril fizyolojik tuzlu
su ile 1slatilmis swaplar 5x5 cm alaninda bir
ylizeye, 20 saniye siire ile temas ettirilmis ve
swaplar laboratuvara getirilmistir. S. aureus
tespitinde BPA agar kullanilmis ve petri
plaklar1 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon siiresi sonunda siipheli kolonilere
dogrulama amaciyla DNA’se, katalaz ve
staphylase testleri yapilmistir. Koliform bakteri
tespiti icin personelin sol el ayasimna, steril
fizyolojik tuzlu su ile 1slatilmig swaplar 5x5 cm
alaninda bir ylizeye, 20 saniye siire ile temas
ettirilmis ve koliform bakteri tespitinde VRB
agar kullanilarak petri plaklari 37°C’de 24 saat
inkiibe edilmistir.

Hava érneklerinin mikrobiyolojik
analizleri

Hava oOrnekleri, isletmelerdeki tiretim
alaninda petri agmak suretiyle klasik yontem
kullanilarak alinmustir (Holah ve ark., 1995).
Bu amagla, TMAB tespitinde Plate Count Agar
ve kiif tespitinde ise YGC Agar kullanilmis
olup petri plaklart acgilarak 15 dakika
bekletilmis ve siire sonunda petrilerin kapagi
kapatilarak, inkiibasyon kosullarinda (TMAB
icin 37 °C de 48 saat; kiif i¢in 25 °C de 4-5
giin) inkiibe edilmistir. Siire sonunda gelisen
koloniler sayilarak havada bulunan TMAB ve
kiif say1s1 tespit edilmistir.

Istatistiksel analizler

Ug farkli yufka iiretim isletmesinden temin
edilen yutka ve un Orneklerine ait
mikroorganizma sayilar1 ortalama logaritmik
degerlere cevrilmistir. Gruplar arasi
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farkliliklarin olup olmadigi tek yonlii 'Variyans
Analizi' metodu ile belirlenmistir. Istatistiki
analizlerin  yapilmasinda SPSS  program
paketinden yararlanilmistir (SPSS, 1997).

Bulgular

Ug farkli tarihte yufka isletmelerinden temin
edilen un, yufka, su, personel, yiizey ile
ekipman ve hava Orneklerine ait Orneklerin
mikrobiyolojik  analizleri yapilmistir. Un
orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1
incelendiginde, en yiiksek ortalama TMAB
sayist (1,5x 10" kob/g), ortalama stafilokok
sayist (9,3x 10> kob/g), ortalama S. aureus
sayist (1,0x 10% kob/g) ile ortalama kiif sayist
(6,8x 10° kob/g) A isletmesinden temin edilen

un orneklerinde, en yiiksek ortalama koliform
bakteri sayist (44 x 10' kob/g) ise B
isletmesindeki un 6rneklerinde tespit edilmistir.
Bunun yaninda un numunelerinin hig¢birinde
siilfit rediikte eden klostridiumlar, rop sporu ve
Salmonella spp. saptanmanustir. Isletmelerden
alinan un Orneklerinin incelenmesi sonunda, C
isletmesinden alman un Ornekleri ile A ile B
isletmelerinden alinan un 6rneklerindeki ortala-
ma TMAB ve stafilokok sayilari arasindaki
farkliligin 6nemli oldugu saptanmustir (P<0,05)
(Tablo 1). Bununla birlikte, ¢ yufka
isletmesinden temin edilen ortalama kiif sayilar
arasindaki  farkliiginda  6nemli  oldugu
saptanmistir (P<0,05).

Tablo 1. Yufka isletmelerinden temin edilen un 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari.
Table 1. The microbiological analysis results of wheat flour samples taken from thin sheet of dough facilities.

No (i?l?tlrenl;) TMAB I;‘;ll'(ft"err'l“ Stafilokok S. aureus Kiif
1 Un (A) 4,09°+ 0,20 1,00° + 0,00 2,87+ 0,22 1,76" + 0,39 3,80+ 0,21
2 Un (B) 3,96 + 0,09 1,53+ 0,27 2,49+ 0,12 1,33+ 0,33 3,13+ 0,74
3 Un (C) 3,28+ 0,12 1,00% + 0,00 1,57°+0,13 1,00 + 0,00 2,40° + 0,20

©b.¢. Ayni satirda yer alan ve farkli harf ile ifade edilen degerler arasindaki fark onemlidir (P<0,05).

Calisma kapsaminda isletmelerde, yufka
iretiminde kullamlan sebeke suyuna ait
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Bu amagla
su orneklerinde TMAB, koliform bakteri ve E.
coli varhigr arastirilmig, ancak Orneklerin
higbirisinde koliform bakteri (<3 EMS/ml) ve
E. coli (<3 EMS/ml) tespit edilememistir. En
yiiksek ortalama TMAB degeri (1,7 x 10'
kob/ml) ise B isletmesinden temin edilen su
orneklerinden saptanmistir.

Yufka iiretim alaninda bulunan tezgahlarin 2
farkli noktasindan iiretim sirasinda alinan yiizey
Orneklerine  ait  sonuglar Tablo 2’de
gosterilmistir. Buna gore 3 yufka igletmesinden
toplam 18 adet dipslide Ornegi alinarak
incelenmis ve en yiiksek diizeyde (5 kob/cm?)
bulunan TMAB (4/6) ve koliform bakteri sayisi
(2/6) A isletmesinden alinan orneklerde
belirlenmistir. Buna karsin C isletmesinde
TMAB (6/6) ve koliform bakteri sayist (6/6) en
yiiksek 1kob/cm’ diizeyinde bulunmustur.

Bu ¢aligmada yufka isletmelerinde, 6zellikle
tiretim agamasinda kullanilan ekipmanlarin
[sekillendirme silindiri (n: 18) ve hamur kabi
(n: 18)] mikrobiyolojik analizleri yapilmistir
(Tablo 3). S6z konusu ekipmanlara ait
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 incelendiginde
ise tespit edilen en yiiksek TMAB ve koliform
bakteri sayist (5 kob/em®) diizeyi, A
isletmesinden alinan 6rneklerin sirasiyla % 75
(9/12)’1 ile % 25 (4/12)’inde saptanmigtir. Buna
kargin C isletmesinde hamur kabindan alinan
sadece bir ornekte (% 8.3) TMAB sayist 5
kob/cm® diizeyinde saptanmis, koliform bakteri
sayisi tim orneklerde 5 kob/cm®nin altinda
tespit edilmistir.

Aragtirmada yufka isletmelerinin iiretim
asamasinda, yufka agma ve paketleme nokta-
sinda calisan personelin (n: 2) el drneklerine ait
sonuclar Tablo 4’te goriilmektedir. Buna gore
her ii¢ isletmenin yufka agcma boliimiinde yer
alan personelin el Orneklerindeki koliform
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bakteri ve S. aureus sayist paketleme personeli
el orneklerinden daha yiiksek bulunmustur. A
isletmesine ait iki (2/18) ve B isletmesine ait bir
(1/18) el orneginde calismamizdaki en yiliksek
koliform bakteri sayist (45 kob/cm®) tespit
edilmistir. Bununla birlikte el 6rneklerinin %
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55,6’sinda koliform bakteri sayis1 5 kob/cm®
olarak bulunmustur. S6z konusu personel
orneklerine ait S. aureus sayisi arastirildiginda
ise, 6rneklerin % 80,6’sinda 1 kob/em® ve %
19.4’tinde 5 kob/cm® diizeyinde s6z konusu
bakteri tespit edilmistir.

Tablo 2. Yufka isletmelerinden alinan ¢alisma ylizeyi drneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari.
Table 2. The microbiological analysis results of work surfaces taken from thin sheet of dough facilities.

. Yiizey* TMAB Sayis1 Koliform Bakteri Sayis1
Isletme
(n) 1 kob/cm®  5kob/em®  45kob/em®  1kob/em®  5kob/cm® 45 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 - -

T‘EE,’/S“‘ 18 (100) 12 (66.6) 6 (33.4) - 15(834)  3(16.6) -

*Isletmelerde yufka agma tezgahlarmin iki farkli noktasindan alinan yiizey numuneleri.

Tablo 3. Yufka iiretim isletmelerinden alinan ekipman 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglart.
Table 3. The microbiological analysis results of equipments taken from thin sheet of dough facilities.

TMAB Sayisi

Koliform Bakteri Sayisi

isletme
Adi

Ekipman

Adi n 1

kob/cm?

5

kob/cm?®

45 1 5 45
kob/cm?® kob/cm? kob/cm?® kob/cm?

SA -
SA
SA
HK
HK

HK

2

NN =N

\S}
—_— e =
1

SA
SA
SA
HK
HK
HK

N — N — =N

o= =

—

—_ 1
1

SA
SA
SA
HK
HK
HK

[N \ST (O NS0 NS 2 Il (O (ST (O NS I ST (S8 | \O N NS 2 (S BN (S (O I )

N = NN

[\S)

2

1

[N NS R SO R SO I NS B I NS R S R LS
—_
1

1
[\S}
1
1

Toplam (%) 36 (100) 21 (58.3)

15 (41.7)

- 29(80.6)  7(19.4) -

SA: Sekillendirme Aparati; HK: Hamur Kabi
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Arastirma kapsaminda yufka igletmelerinin,
iretim bolimiinden hava o&rnekleri alinarak
mikrobiyolojik  analizleri yapilmistir. Bu
baglamda hava Orneklerindeki en yiiksek
ortalama TMAB sayis1 (1,2x10” kob/petri plak)
A isletmesinden, en diisiik ortalama TMAB
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sayist  (5,1x10'  kob/petri plak) ise C
isletmesinden tespit edilmigtir. Ortalama kiif
sayis1 da benzer bigimde en yiiksek (6,4x10'
kob/petri plak) A isletmesinden, en diislik
(1,8x10" kob/petri plak) ise C isletmesinden
alinan hava 6rneklerinde saptanmustir.

Tablo 4. Yufka isletmelerinde ¢alisan personelin el 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Table 4. The microbiological analysis results of personnel hands taken from thin sheet of dough facilities.

Koliform Bakteri Sayisi

S. aureus Sayisi

isletme
Adi Personel n
1 5 45 1 5 45
kob/cm® kob/cm® kob/cm® kob/cm® kob/cm’ kob/cm’

Uretim 2 - 1 1 1 1 -

Uretim 2 - 2 - 2 - -

A Uretim 2 - 1 1 1 1 -
Paketleme 2 - 2 - 2 - -
Paketleme 2 2 - - 2 - -
Paketleme 2 - 2 - 1 1 -

Uretim 2 1 1 - 1 1 -

Uretim 2 - 1 1 - 2 -

B Uretim 2 - 2 - 2 - -
Paketleme 2 1 1 - 2 - -
Paketleme 2 2 - 2 - -
Paketleme 2 1 1 - 2 - -

Uretim 2 - 2 - 1 1 j

Uretim 2 1 1 - 2 - -

C Uretim 2 2 - - 2 - }
Paketleme 2 1 1 - 2 - -
Paketleme 2 2 - - 2 - -
Paketleme 2 2 - - 2 - -

Toplam (%) (13060) (3163.1) (525(.)6) (8?3) (8%)?6) (197.4)

Yufka oOrneklerine ait en yiiksek ortalama
TMAB (1,5x 10* kob/g), stafilokok (9,3x 107
kob/g), S. aureus (1,0x 10 kob/g) ile kiif sayis
(6,8x 10° kob/g) A isletmesinde tespit
edilmistir. Koliform bakteri varligi (4,4x 10
kob/g) sadece B isletmesinden temin edilen
yufka 6rneklerinde belirlenmistir. C igletmesine
ait yufka orneklerin higbirinde S. aureus tespit
edilememistir. Bunun yaninda yufka
isletmelerinden aliman yufka numunelerinin
hi¢birinde siilfit rediikte eden klostridiumlar,
rop sporu ve Salmonella spp. saptanmamustir.

Isletmelerden alman yufka 6rneklerinin analiz
sonuglarma gore, C isletmesinden alinan yufka
orneklerindeki ortalama TMAB ve kiif sayilar
ile A ve B isletmelerinden alinan yufka
orneklerinin ortalama TMAB ile kiif sayilar
arasindaki farkliligin istatistiki olarak Onemli
bulunmustur (P<0,05). Bununla birlikte, A ve C
isletmelerinden aliman yufka Orneklerinde,
stafilokok sayilar1 arasinda tespit edilen
farklilik istatistiki a¢idan 6nemli bulunmustur
(P<0,05) (Tablo 5).
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Tablo 5. Yufka isletmelerinden temin edilen yufka 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart.
Table 5. The microbiological analysis results of thin sheet of dough taken from thin sheet of dough facilities.

No Ornek Koliform

(isletme) TMAB bakteri Stafilokok S. aureus Kiif
1 Yufka (A) 427" +£0,27 1,00° + 0,00 2,83+ 0,27 1,93*+ 0,47 2,82%+ 0,89
2 Yufka (B) 446"+ 0,31 1,26+ 0,14 2,58+ 0,10 1,10°+ 0,10 2,717+ 0,21
3 Yufka (C) 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).

Tartisma

Gida  endistrisinde  iretimin  bir¢ok
asamasinda insan saglig1 agisindan risk tasiyan
indikatér, patojen ve bozulma yapict
mikroorganizmalarin izolasyonu biiylik onem
tasimakta olup, giivenli gida lretiminde sz
konusu mikroorganizmalardan kaynaklanabile-
cek risklerin  belirlenmesi  biiyilk &nem
tasimaktadir (Ugur ve ark., 2001).

Yutkanin hammaddesi olan unun
mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortaya konulmasi,
son Tlriin olan yufkanin hijyenik acidan
iiretiminde biiyilk 6nem tasimaktadir (Capgi-
oglu, 2007). Ulkemizde unlarmn mikrobiyolojik
kalitesi ile ilgili yapilmig kisith sayida
arastirmadan birinde, Trakya bolgesinin 7 farkli
noktasindan temin edilen un (Tip 650)
numunelerinin (n: 142) mikrobiyolojik ve
kimyasal ozellikleri arastirilmistir (Aydin ve
ark., 2009). Incelenen un Orneklerinin
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 dogrultusunda,
bazi1 bolgelerde TMAB (>10° kob/g), rop sporu
(>4500 EMS/g) ve E. coli (>9 EMS/g)
sayisinin, Tirk Gida Kodeksi (Anonim, 2001)
tarafindan 6ngdriilen kabul edilebilir limitlerin
tizerinde bulundugu ifade edilmistir. Calisma-
mizda, un Orneklerindeki TMAB sayis1 10*
kob/g ile daha disiik diizeyde saptanmis olup,
benzer sonuglar ABD (Richter ve ark., 1993),
Almanya (Spicher, 1986), Avusturalya (Berg-
hofer ve ark., 2003) ve italya (Ottogalli ve
Galli, 1979) gibi dinyanin farkli noktalarinda
yapilmis arastirmalarda da bildirilmistir. Ayrica
bu c¢alismada incelenen un Orneklerinde
koliform bakteri sayisi da diisiik diizeyde (10'
kob/g) tespit edilmistir. Rop sporu, gidalarda
genellikle 1stya dayanikli  Bacillus  subtilis
sporlaridir (Adams ve Moss, 1995). Bacillus
subtilis toprak kokenli bir bakteri olup, sporlari

siklikla unlardan izole edilmekte ve ekmek
basta olmak iizere unlu mamiil sanayi agisindan
onemli problemler olusturabilmektedir. Calis-
mamizda incelenen un orneklerinin hig¢birisinde
rop sporu tespit edilmemistir (<30 EMS/g).
Bulgularimizdan farkli olarak Aydin ve ark.
(2009) incelemis olduklart un Orneklerinin
% 7’sinde rop sayismin >4500 EMS/g
oldugunu bildirmektedir. Diger taraftan bu
caligmada unlarda stafilokok sayisi ¢ogunlukla
(% 55,6) 10% kob/g diizeyinde saptanmis, S.
aureus ise orneklerin % 66,7 (6/9)’sinda tespit
edilememistir (<10 kob/g). Ayrica higbir un
ormeginde (n: 9) silfit redikte eden
klostridiumlar bulunamamustir. Un ile ilgili
yapilmig mikrobiyolojik calismalarda ortalama
kiif sayisiin 10° kob/g diizeyinde oldugu
bildirilmektedir (Ottogalli ve Galli, 1979;
Spicher, 1986). Bizim c¢alismamizda da
incelenen un Orneklerinin % 88,9 (8/9)’unda
kiif say1sinm 10° kob/g ve daha diisiik diizeyde
oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda, analiz
edilen un Orneklerinin tiimiinde kiif sayisi
maksimum kabul edilebilir limit degerinin
(1x10° kob/g) altinda belirlenmistir (Anonim,
2010). Buna karsin, Aydin ve ark. (2009)
inceledikleri un drneklerinin % 2,8’inde (4/142)
kiif sayisinin legal limitlerin {istiinde oldugunu
bildirmislerdir. Unlarda kiif kontaminasyonu-
nun nedeni olarak bir ¢ok farkli etken
bulunmakta olup, tahil tanesi, tahil tanesinin un
haline getirilmesi sirasinda kontaminasyonu ile
diisiikk sanitasyon kontrolleri bu etkenlerden
bazilart olarak belirtilmektedir (Berghofer ve
ark., 2003; Eyles ve ark., 1989). Calismamizda
analiz edilen un orneklerinin (n: 9) higbirinde
Salmonella  spp. bulunamamistir.  Benzer
sekilde, Aydin ve ark. (2009)’da inceledigi un
orneklerinin hig¢birinde (n: 142) Salmonella spp.
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saptamamuslardir. Salmonella spp. tifo, paratifo
ve gida zehirlenmelerine neden olan en 6nemli
patojen mikroorganizmalar arasinda olup, genel
olarak gida maddelerinin 25 g’inda Salmonella
spp.’nin tespit edilmemesi gereklidir (Mossel
ve ark., 1996).

Ulkemizdeki i¢me ve kullanma sulari ile
ilgili standart (Anonim, 2005) dogrultusunda
sularin 100 ml’sinde koliform bakteri ve E. coli
bulunmamalidir.  Calismamiz ~ kapsaminda
ziyaret edilen yufka tesislerinde sebeke suyu
kullanilmakta  olup, su Orneklerine ait
mikrobiyolojik analiz sonuglarmin koliform
bakteri ve E. coli yoniinden ilgili Yonetmelige
uygun bulundugu saptanmigtir. Nitekim yutka
iretim  tesislerinde unun hamur haline
getirilmesi amaciyla genellikle sehir sebeke
suyu kullanildig1 ve sebeke suyunun dezenfekte
edilmesinden dolay1, su kaynakli
kontaminasyonun ortaya ¢ikma ihtimalinin
disiikk oldugu ifade edilmektedir (Capgioglu,
2007).

Ozellikle tiiketime hazir gida maddeleri ve
diger gidalarin {iretiminde, gida giivenligine
yonelik, gidalarin temas etti§i ylizeylerin
temizliginin  tespiti  ile  temizlik  ve
dezenfeksiyon uygulamalar1 sonrasi kullanilan
maddelerin etkinliginin kontrolii amagli, farkl
uygulamalarin  kullanilmasi  gerekmektedir
(Moore ve Griffith, 2002). Gida iretiminde,
kontrol altma alinmasi gereken ¢evre
kosullarindan biri olarak ylizey hijyeni biiytik
Onem tasimaktadir. Giinlimiizde bir¢ok farkli
yontem kullanilarak, isletmenin mikrobiyal
yiikiinlin (ylizey, ekipman, hava hijyeni vb.),
dolayisi ile iiretilecek gidalarin kontaminasyon
risklerinin en aza indirilmesi amag¢lanmaktadir
(Simsek ve Gilindiiz, 1994; Ugur ve ark., 2001).
Bir ¢alismada Tiirkiye’nin 5 farkli bolgesinde
bulunan unlu mamul igletmeleri (n: 100) ziyaret
edilerek swap ile ylizey ve ekipmanlarin
mikrobiyolojik analizi yapilmistir. Buna gore
incelenen 14.389 adet ylizey orneginin % 16,5
(n: 2380)’inin TMAB sayist ve % 8,5 (n:
1215)’inin  de  koliform bakteri  sayisi
bakimindan kabul edilemez oldugu
bildirilmigtir. Ayrica analiz edilen 14359 adet
alet-ekipman O&rneginin % 15,7 (n: 2267)’sinin
TMAB sayist ve % 7,3 (n: 1065)’liniin de

koliform bakteri sayist bakimindan kabul
edilemez oldugu ifade edilmistir (Diimen ve
ark. 2009). Gida iiretim ve satig noktalarindaki
ekipmanlarin (n: 70) mikrobiyolojik analiz-
lerinin yapildig1 diger bir ¢alismada ise alinan
orneklerde TMAB sayis1 5 kob/ecm® (% 35,7) ile
80 kob/em® (% 64,3) arasinda, Entero-
bacteriaceae sayist ise 1 kob/em® (% 35,7) ile
45 kob/cm® (% 64,3) arasinda bulunmustur
(Aydin ve ark., 2007). Calisma-mizda yufka
isletmelerinden dipslide ile temin edilen
ekipman Orneklerinin toplam sayisinin az
olmasiyla birlikte, elde edilen sonuglar Aydin
ve ark.’nin (2007) bildirdigi sonuglardan daha
diigiiktiir. Bu durum, c¢alismamizda ziyaret
edilen tim yufka isletmelerinin ISO 22000
belgesine sahip olmast ve bu isletmelerde
hijyen uygulamalarinin standardize edilerek,
uygulamalarda gerekli hassasiyetin gosterilmesi
ile agiklanabilir.

Gida kaynakli hastalik riski tagiyan patojen
mikroorganizmalarin, el ve ylizeylere bulagmasi
ile patojenlerin gidaya potansiyel gecisinin kirli
ylizeylerle olan iligkisi, gida isleme agamasinda
acik bir sekilde goriilmektedir. S. aureus, E.
coli ve Salmonella spp. gibi patojen bakteriler
ile birlikte birgok mikroorganizmanin, el ve
yiizeylere bulagma sonrasinda uzun siire canli
kaldig1 bildirilmektedir (Lues ve Van Tonder,
2007). Gida igyerlerinde c¢alisan personel ile
ilgili yapilan bir ¢aligmada, personel ellerinde
genel aerob canhi sayist 1,0-3,0 log/cm’
arasinda, stafilokok sayis1 3,0 log/em® ve
koliform bakteri sayisinm ise 2,3 log/cm®’den
disiik oldugu bildirilmistir (Cordoba ve ark.,
1999). Diger bir calismada ise gida iiretim ve
satis noktalarinda c¢alisan personel ellerinin
hijyenik kalitesinin belirlenmesi amaciyla,
tiretimde gorev alan personelin (n: 266) (asg1,
pizza ustasi, doner kebap ustasi, sandvi¢ ustasi
vb.) ellerinde Enterobacteriaceae sayisinin en
¢ok 1 kob/ecm® (% 53,0) ile 5 kob/em® (% 34,5)
diizeyinde oldugu, ayrica el orneklerinden %
38.7’sinin koagulaz pozitif S. aureus icerdigi
bildirilmistir (Aydin ve ark., 2007). Bu
calismada ise Aydin ve ark. (2007)’nmn
bulgularindan farkli olarak koliform bakteri
sayisi el orneklerinin % 55,6’sinda 5 kob/cm®
ve S. aureus sayist ise 1 kob/em® (% 80,6)
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diizeyinde tespit edilmistir. Yufka tesislerinde
calisgan personel el oOrneklerinde, hijyen
indikatorii olan koliform bakteri sayisinin
yiiksek bulunmasi; personel hijyeninin yetersiz
oldugunu (tuvalet hijyeni, el hijyeni vb.)
gostermektedir. Ozellikle 1s1 islemi sonrasi
paketleme sirasinda, personel ellerinden koli-
form ve S. aureus ile son iirlin olan yufkanin
kontaminasyonu, halk sagligi acisindan risk
olusturmaktadir. Ayrica, S. aureus’un personel
ellerinde kalici mikroflorada bulunabilen tek
patojen mikroorganizma oldugu da g6z oniinde
bulundurulmalidir (Lowbury ve ark., 1964).

Havanin mikrobiyolojik kalitesi; gida iiretim
alanlar1 ile gidanin depolandigr noktalarda
Oonem tasimakta olup, havadan bulasan
mikroorganizmalarin, 0&zellikle havalandirma
sistemleri, hammadde ve spesifik {retim
sistemlerinden kaynaklandig1 ifade edilmektedir
(Evancho ve ark., 2001). Bir ¢alismada Istanbul
ilinde bulunan gida satig noktalarindaki (n: 10)
havanin  mikrobiyolojik analizi  yapilarak
TMAB sayis1 ortalama 264/petri plak ve kiif-
maya sayist ortalama 142/petri plak olarak
belirlenmigtir  (Oztiirk, 2007). Hindistan’da
yapilan diger bir calismada ise biiyikk bir
firindan alinan hava 6rneklerinde en yiiksek kiif
say1s1 3,4 log kob/m’ ve en yiiksek spor sayisi
ise 3,3 log kob/m® olarak kaydedilmistir (Jain,
2000). Caligmamizda incelenen yufka iiretim
tesislerindeki havanin mikroorganizma yiikii-
niin Jain ve ark. (2000)’nin bildirdigi degerden
oldukga diisiik oldugu goézlenmistir. Endiistriyel
yufka liretim sistemlerinde yufkalara makine ile
yapilan sulama isleminin sonrasinda, hattan
gecen yufkalarin  kurutma islemi fanlar
araciligiyla da yapilabilmektedir. Fanlar, ayni
zamanda ortam havasmin sirkiilasyonunu da
saglamakta, bu noktada ortam havasinda
bulunabilecek  mikroorganizmalarin  yufka
lizerine  kontaminasyonu da  miimkiin
olabilmektedir (Capgioglu, 2007).

Yufkanin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili
olarak iilkemizde gergeklestirilmis sinirli sayida
calisma  bulunmaktadir. Coskun  (2007),
Tekirdag Ilindeki yufka imalathanelerinden
satisga sunulan yufka numunelerinin (n: 20)
mikrobiyolojik 6zelliklerini aragtirmistir. Yutka
orneklerinin TMAB ve kiif sayilarin1 sirastyla
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1,0x 10* — 8,0x 10* kob/g ve 1,5 — 5,0 x 10°
kob/g olarak tespit etmistir. Ayrica drneklerde
koliform bakteri sayisim 1,0 x 10" — 3,0 x 10*
kob/g, S. aureus sayismi ise 3,4 x 10> — 6.0 x
10° kob/g olarak ifade etmistir. Elde ettigi
bulgulara goére Coskun (2007), yutka
orneklerinin ilgili mikrobiyolojik 6zellikler
bakimindan uygunsuz oldugunu ve tiikketimin
halk sagligi bakimindan tehlikeli olabilecegini
bildirmistir. Diger bir ¢aligmada ise, Capc¢ioglu
(2007) yufka fiiretiminde uyguladigi farkh
prosesler ile  yufkalarin  mikrobiyolojik
ozelliklerinin arasgtirmistir. Kontrollii {iretim
seklinde yapilan arastirmada TMAB sayisi,
bezli iretilmis ve vakumsuz paketlenmis
yufkalarda ortalama 9,0 x 10° kob/g olarak; kiif
sayist ise ortalama 4,5 x 10* kob/g olarak
belirlenmistir. Diger yontemde ise vakumlu
paketleme uygulamig ve yufkalarda TMAB
say1s1 ortalama 7,4 x 10° kob/g, kiif sayisi ise
ortalama 4,2 x 10* kob/g olarak saptanmustir.
Caligmamizda TMAB sayis1 Capg¢ioglu’nun
(2007) sonuglar1 ile benzerlik gosterirken,
Coskun (2007)’un sonuglarindan daha diisiik
olarak belirlenmistir. Koliform bakteri sayist
bakimindan da, sonuglarimiz Cogkun’un (2007)
bulgularindan  oldukca  diisiiktir. ZTMAB
sayisinin  gida maddelerindeki diizeyi ile
indikatér mikroorganizma olmasi bakimindan
koliform bakteri sayisi; gidalardaki hijyenik
kaliteyi belirleyen oOnemli parametrelerdir
(Morton, 2001).

Calismamizda, S. aureus sadece 3 yufka
orneginde (% 33.3) tespit edilmistir. Bu durum
yufkaya 1s1 uygulanmasi nedeniyle, ozellikle
1stya dayaniksiz olan bu mikroorganizmalarin
(koliform bakteri, S. aureus) sayisinda azalma
olabilecegi ile iliskilendirilebilir. Belirtilen
sonuglara ilave olarak, un 6rneklerine ek olarak
yufka Orneklerinde de siilfit rediikte eden
klostridiumlar ile rop sporu bulunamamistir. Bu
baglamda, ekmek ve diger tahil iiriinlerinde rop
sorununu Onlemek icin, 1siya dayanikli rop
sporu sayisinin bu iiriinlerin hammaddesi olan
bugdaylarda azaltilmasi ile kaliteli {riinlerin
elde edilebilecegi bildirilmektedir (Anonim,
1998). Caligmamizda incelenen yufka ornekle-
rinde Salmonella spp. tespit edilememis olup,
benzer sonuglar Coskun (2007) ve Capgioglu
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(2007) tarafindan da bildirilmistir. Buna gore,
yufka iretim asamalarinda gerekli hijyenik
Oonlemlerin almmas1 sayesinde, yufkalarda
Salmonella spp. kaynakli zehirlenme insidensi-
nin disiik olabilecegi diisiiniilebilir.

Yufka kismi 1s1 iglemi uygulanarak {iretilen
bir yar1 mamul oldugundan, mikroorganizma-
larin belirli bir diizeyde tahribati séz konusu
olmaktadir. Ancak gerek hammadde gerekse
cesitli hijyen parametrelerinde mikroorganizma
sayilarmin yiiksek bulunmasi, pigsirme sonrasi
dahi, son iriiniin mikrobiyolojik kalitesinin
diisiik olmasina neden olabilmektedir. Calisma
kapsaminda, yufkada en yiiksek ortalama
TMAB ile koliform bakteri sayis1t ‘B’
isletmesinde saptanmis ve ayni isletmeden
alman un, yilizey, ekipman ve personel
orneklerinde de séz konusu mikroorganizma
sayilarinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Benzer
sekilde A isletmesinden temin edilen yufka
orneklerinde  yiksek  diizeyde  saptanan
stafilokok, S. aureus ile kif sayisinin, aymi
isletmeden elde edilen un, personel ve hava
orneklerinin  sonuglar1 ile ilgili oldugu
gdzlenmistir. Bu dogrultuda kaliteli bir yufka
iretimi icin hammaddenin mikrobiyolojik
kalitesi ile isletme hijyeni kosullarmin iyi
durumda olmasinin  biiylik etkisi olacag:
degerlendirilmektedir.

Bu ¢alisma ile Tirkiye’de ilk olarak yufka
iiretim tesislerinde bulunan hammadde (un, su)
ile hijyen parametreleri (ylizey, ekipman,
personel, hava) ve son iirlin olan yufkanin
mikrobiyolojik yiikil aragtirilmis ve elde edilen
sonuclar dogrultusunda, yufkanin hijyenik
olarak tretilmesinde; hammaddelerin oldugu
kadar hijyen parametrelerinin de mikrobiyolojik
yiikiiniin etkili oldugu belirlenmistir. isletmeler-
den alinan oOrneklerin mikrobiyolojik analiz
sonuglart biiyiik 6l¢iide uygun olmakla birlikte,
ozellikle un, personel ile yiizey ve ekipmanlar-
dan rutin  bicimde  Ornekler alnarak
incelenmesinin yufkanin hijyenik {iretimi ve raf
omrii acisindan 6nemli olacagi degerlendiril-
mektedir. Sonu¢ olarak, endiistriyel gida
hijyeninde genis Ol¢lide kullanim alani bulan
“GMP”, “GHP”, “HACCP” vb. sistemlerin,
yufka {iretim tesislerine de uygun kosullarda
entegrasyonunun, giivenli ve hijyenik “Yutka”

iretiminde 6nemli bir unsuru olusturacagi, bu
durumun halk sagliginin korunmasi agisindan
da dnem tasidig1 6ngoriilmektedir.
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