
ISPARTA'DA ÜRETİLEN EŞEK SÜTÜNÜN KİMYASAL VE 
MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ

Öz

Bu çal›flmada 13 adet eflek sütünün kimyasal özelliklerinden kuru madde (%), ya¤ (%), pH ve titrasyon
asitli¤i (˚SH) de¤erleri belirlenmifltir. Mikrobiyolojik analizlerden toplam aerobik mezofil bakteri
(TAMB), laktik asit bakterileri (LAB), koliform grup bakteri, enterokok, stafilokok/ mikrokok ve
Staphylococcus aureus analizleri gerçeklefltirilmifltir. Eflek sütünün protein profili Sodyum Dodesil
Sulfat Poliakrilamid Jel Elektroforezi (SDS-PAGE) yöntemi ile belirlenmifltir. Eflek sütlerinde pH, titrasyon
asitli¤i, kuru madde ve ya¤ de¤erleri s›ras›yla 7.16-7.62, 2.0-3.5, 8.42-9.82, 0.40-0.95 aral›klar›nda
de¤iflim göstermifltir. Örneklerin toplam mezofil aerob bakteri say›s› 3.12-7.48 log kob/mL, laktobasil
ve laktokok say›s› 3.35-5.58 log kob/mL, 4.3-6.93 log kob/mL, enterokok 3.55-5.01 log kob/mL, koliform
grup bakteri say›s› 3.51-6.45 log kob/mL, stafilokok/mikrokok say›s› 3.53-6.31 log kob/mL olarak
saptanm›flt›r. Tüm süt örneklerinde Staphylococcus aureus'a rastlanmam›flt›r. 
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DETERMINATION OF CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL 
PROPERTIES OF DONKEY'S MILK PRODUCED IN ISPARTA

Abstract

In this study, dry matter (%), fat (%), pH and titratable acidity (˚SH) values were determined from
chemical properties of 13 donkey's milk. Total aerobic mesophilic bacteria (TAMB), lactic acid bacteria
(LAB), coliform group bacteria, enterococci, staphylococcus/micrococcus and Staphylococcus aureus
analyses were performed. Donkey's milk protein profile  determined by sodium dodecyl sulfate
polyacrylamide gel electrophoresis (SDS-page) method. pH, titratable acidity, dry matter and fat values
ranged from 7.16 to 7.62, 2.0 to 3.25, 8.42 to 9.82, 0.40 to 0.95 respectively. The total mesophilic aerob
bacteria counts of the samples were determined 3.12-7.48 log-cfu/mL, Lactobacilli and Lactococci
3.35-5.58 log-cfu/mL, 4.3-6.93 log-cfu/mL, Enterococci spp 3.55-5.01 log-cfu/mL, Coliform group bacteria
counts 3.51-6.45 log-cfu/mL and Staphylococcus/micrococcus 3.53-6.31 log-cfu/mL. Staphylococcus
aureus was not detected in all milk samples.
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GİRİŞ
Süt, bebekler ve yetiflkinler için önemli besin
komponentlerini  içeren,  ba¤›fl›kl›k  sistemini
koruyucu,  biyolojik  olarak  aktif  bileflenleri
bar›nd›ran bir g›da maddesidir (1). Son y›llarda,
inek haricindeki memeli hayvanlar›n (keçi, eflek,
k›srak, deve) sütlerinden anne sütüne en yak›n
olan›   belirlemek   için   çal›fl›lmaktad›r.   Eflek
sütü fonksiyonel içeri¤inden ve anne sütüne
benzerli¤inden   dolay›   inek   sütü   yerine
önerilmektedir. ‹çerdi¤i yüksek oranda serum
proteinleri, esansiyel ya¤ asitleri, immünoglobülinler,
laktoferrin ve lizozim gibi bileflenler sayesinde
sa¤l›k   aç›s›ndan   önemli   g›dalar   aras›nda
görülmektedir.  Ya¤  asitlerinden  linolenik  ve
linoleik asitleri yüksek düzeyde bulundurmas›
eflek sütünün kolesterol düflürücü aktiviteye sahip
olmas›n› sa¤lamaktad›r. Ayr›ca böbrek sa¤l›¤›n›
koruma, damar sertli¤ini önleme, ba¤›fl›kl›k sistemi
hastal›klar›n› engelleme ve akci¤er tümörüne
karfl› etkili oldu¤u yönünde yap›lan çal›flmalar
bulunmaktad›r (2). Bilefliminde yüksek oranda
bulunan lizozim ve laktoferrin etkisiyle bakteri
yükünün az olmas› da onu avantajl› k›lan özelli¤idir.
Vitamin ve mineral madde yönünden zengin
olan eflek sütü yafllanmay› geciktirici özelli¤e
sahip olmas›n›n yan›nda, kimyasal bilefliminin
anne sütüne benzerlik göstermesi ve kazeinle
serum  proteinleri  aras›nda  iyi  bir  dengenin
bulunmas› onu çok yönlü bir besin kayna¤› haline
getirmektedir (3).

Bu çal›flmada; ülkemiz co¤rafyas›nda yaflayan
efleklerin sütlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
özelliklerinin belirlenmesinin yan› s›ra protein
profilinin di¤er sütler ile mukayesesi amaçlanm›flt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM
Materyal

Araflt›rmada 13 adet eflek sütü örne¤i Isparta'da
bulunan Hayat Eflek Çiftli¤i’nden temin edilmifl
ve numuneler steril flartlar alt›nda laboratuvara
getirilmifltir. 

Yöntem

Kimyasal Analizler

Laboratuvara  getirilen  eflek  sütlerinde  önce
mikrobiyolojik  analizler  için  numune  al›nm›fl
daha sonra kimyasal analizlerden toplam kuru

madde, pH, titrasyon asitli¤i ve ya¤ analizleri
yap›lm›flt›r. Kimyasal analizlerden kuru madde
içeri¤i (%), ya¤ içeri¤i (%) ve titrasyon asitli¤i
(°SH) TS 1018 çi¤ süt standard›nda belirtilen
yöntemle tespit edilmifltir (4). Örneklerin pH de¤eri
ise WTW ‹noLab dijital pH metre kullan›larak
belirlenmifltir.

Mikrobiyolojik Analizler

Analizi yap›lacak örneklerden uygun dilüsyonlar
haz›rlanarak  toplam  bakteri  say›s›  için  Plate
Count Agar (PCA), laktik asit bakterilerinden
laktokoklar için M17 agar, laktobasiller için Man
Rogosa and Sharpe (MRS) agar, koliform grubu
bakteri  için  Eosin  Metilen  Blue  Agar  (EMB),
stafilokok/mikrokok ve Staphylococcus aureus
için Baird Parker Agar (BPA), enterokoklar için
Azide Dextrose Agar isimli besiyerlerine ekim
yap›larak uygun s›cakl›k ve sürede inkübasyona
b›rak›lm›flt›r (5). 

Sodyum Dodesil Sulfat Poliakrilamid Jel
Elektroforezi (SDS-PAGE)

Eflek sütünün protein profilinin belirlenmesinde
%30 akrilamid çözeltisi, %10 SDS, %10 amonyum
per sulfat, 1.5 M Tris-HCl (pH 8,8) ve 1.0 M Tris-HCl
(pH 6,8) kullan›lm›flt›r (6). Jeller haz›rland›ktan
sonra 15 µL örnek ve 10 µL standart yüklenmifltir.
Haz›rlanan elektroforez düzene¤i 100 V sabit
ak›m alt›ndaki sistemde yaklafl›k 3 saat boyunca
yürütülmüfltür. Oluflan bantlar›n optik dansitometresi
ve yaklafl›k moleküler a¤›rl›klar› ImageJ 1.45 ve Gel
Jel Analyzer 2010 programlar› ile hesaplanm›flt›r.

BULGULAR VE TARTIŞMA
Kimyasal Analiz Sonuçları

Kuru madde miktar› laktasyon periyodu boyunca
de¤iflkenlik gösterir. Ayr›ca hayvan yafl›n›n etkisi,
yemin etkisi, hayvanlar›n psikolojik durumu ve
bak›m›n etkisi kuru madde miktar›n› etkilemektedir.
Çizelge 1'de görüldü¤ü üzere eflek sütünün kuru
madde içeri¤i ortalama %9.19 olarak belirlenmifltir.
Eflek sütünün toplam kuru madde miktar› genel
olarak k›srak sütüne (%10.2-11.0) benzer olup,
anne  sütüne  (%11.7-12.9)  ve  inek  sütüne
(%12.5-13.0) oranla daha düflüktür (7). Di Renzo
ve ark. (2013) yapt›klar› çal›flmada eflek sütünün
kuru madde içeri¤inin %10.1, keçi sütünün ise
%14.6 oldu¤unu rapor etmifllerdir (8).

M. Şahintürk, Z. Öner
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Eflek sütü, düflük doymufl ya¤ asidi oran› ve içerdi¤i
esansiyel ya¤ asitleri ile insan metabolizmas›n›n
temel fonksiyonlar› için önemli bir besin kayna¤›d›r.
Eflek sütünün ya¤ içeri¤i ortalama %0.58 olarak
belirlenmifltir (Çizelge 1). Ortalama ya¤ miktar›
k›srak sütü (%1.2) ile benzerlik gösterirken anne
sütü  (%3.5-4.0)  ve  inek  sütünden  (%3.5-3.9)
oldukça düflüktür (9, 10). Yap›lan çal›flmalarda
ya¤ içeri¤inin 0.62 g/100 g (8), 0.57 g/100 ml
(11), 0.02-2.05 g/100 g aral›¤›nda (12) oldu¤u
bildirilmifltir. Emzirme dönemlerinde ya¤ içeri¤inde
farkl›l›klar gözlemlenmifltir (7).

Eflek sütünün titrasyon asitli¤i 2.68 ˚SH olarak
bulunmufltur (Çizelge 1). Bu veriler düflük kazein,
fosfat ve sitrat içeri¤i ile iliflkilidir. Sütün asitli¤i,
bileflimindeki maddelerle ilgili oldu¤u için, farkl›
bileflimdeki  sütlerin  asitlik  dereceleri  farkl›
olacakt›r (7). Eflek sütünün titrasyon asitli¤i inek
sütünden (6.2-8.9 ˚SH) ve anne sütünden (9-10
˚SH) oldukça düflüktür (13). Ayr›ca Salimei ve

ark. (2004) çal›flmalar›nda eflek sütünün ortalama
titrasyon asitli¤i 2.72 ˚SH olarak belirlenmifltir (7). 

Eflek  sütünün  pH  de¤eri  7.35  olarak  tespit
edilmifltir. Eflek sütü laktasyon periyodu boyunca
çok fazla bir de¤iflikli¤e u¤ramamakta ve bu
özelli¤i  ile  k›srak  sütüne  (7.18)  benzerlik
göstermektedir (12). Titrasyon asitli¤inde belirtilen
düflük kazein ve fosfat içeri¤i pH de¤eri için de
geçerlidir  (7).  Eflek  sütünün  pH  de¤eri  inek
sütünden (6.6-6.8) yüksek, anne sütüne (7.0-7.5)
ise yak›nd›r (10). Eflek sütünün pH de¤erini
Malissiovo ve ark. (2016) 6.68-7.60 aral›¤›nda,
Mariani ve ark. (2001) ise ortalama 7.03 olarak
tespit etmifllerdir (11, 12).

Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları

Çizelge 2'de görüldü¤ü gibi eflek sütlerinde toplam
mezofil aerobik bakteri say›s› ortalama 5.53 log
kob/mL olarak belirlenmifl ve farkl› günlerde
al›nan eflek sütlerindeki toplam bakteri yo¤unlu¤u
3.12-7.48 log kob/mL aral›¤›nda de¤iflim göstermifltir.
Say›mlar aras›nda görülen farkl›l›klar temizlik ve
dezenfeksiyona verilen önemin de¤iflken oldu¤unu
görülmektedir. Salimei ve ark. (2004) yapt›klar›
çal›flmada; eflek sütünün toplam bakteri say›s›n›n
ortalama 4.46 log kob/mL oldu¤unu rapor etmifllerdir
(7). Ivankovic ve ark. (2009) yapt›¤› çal›flmada
eflek sütünün ortalama somatik hücre say›s›n›
4.09 log kob/mL ve toplam bakteri say›s›n› 3.58 log
kob/mL olarak belirlemifllerdir. Mikroorganizma
ve somatik hücre say›lar›n›n koyun, keçi ve inek
sütünün de¤erlerinden düflük oldu¤unu rapor
etmifllerdir. Bu durum hijyen ve meme sa¤l›¤›
için olumlu veriler olarak kabul edilmifltir (14).

Çal›flmam›zda Staphylococcus aureus'a rastlanmamakla
beraber stafilokok/mikrokok say›s› ortalama 4.71
log kob/mL olarak belirlenmifltir (Çizelge 2).
Zhang ve ark. (2008) ve Malissiova ve ark. (2016)
yapt›klar› çal›flmalarda S. aureus'a rastlanmam›flt›r.
Bununla beraber stafilokok say›s›n›n ortalama
1.6x103 kob/mL olmak üzere en çok 3.6x103

kob/mL oldu¤unu bildirmifllerdir (3, 11). Stafilokok/
mikrokoklar çi¤ süte pek çok kaynaktan bulafl›r.
En önemli bulaflma kayna¤› mastitisli hayvanlard›r.
Sa¤›mda ellerden gelen bir bulaflma da söz konusu
olabilir. Bu sonuçlar, özensiz sa¤›m, sa¤›mdan
sonra yetersiz so¤utma, ortam›n hijyen eksikli¤i
ve yetersiz sanitasyondan kaynaklanmaktad›r.

Isparta’da Üretilen Eşek Sütünün Kimyasal ve...

Çizelge 1. Eflek sütünün kimyasal analizleri (n=13)
Table 1. Chemical analysis of donkey Milk (n=13)

Kuru Madde (%) Ya¤ (%) Asitlik (˚SH) pH
Dry Matter (%) Fat (%) Acidity (˚SH) pH

9.19±0.39 0.58±0.18 2.68±0.41 7.35±0.11  

Çizelge 2. Eflek sütünün mikrobiyolojik say›m sonuçlar› (n=13) (log kob/mL)
Table 2. Microbiological counts of donkey milk (n=13) (log cfu/mL)

TMAB Stap/Mikro Koliform Lb. Lc. Enterecoccus
TMAB Stap/Micro Coliform Lb. Lc. Enterecoccus

5.53±0.99 4.71± 0.76 4.31±2.08 5.03± 0.65 5.84 ± 0.69 2.27± 2.23

TMAB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri, Stap/Mikro: Staphylococcus/Micrococcus spp, Lb: Lactobacillus, Lc: Lactococcus
TMAB: Total Mesophilic Aerob Bacteria, Stap/Mikro:Staphylococcus/Micrococcus spp, Lb: Lactobacilli, Lc: Lactococci
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Çal›flmam›zda  koliform  grubu  bakteri  say›s›
ortalama 4.34 log kob/mL olarak tespit edilmifltir.
Saric  ve  ark.  (2012)  yapt›klar›  çal›flmada;  eflek
sütünün 4 ˚C' de 6 gün depolanmas› sonucu
oluflan mikrobiyel de¤iflimi incelemifller ve ilk
dört gün eflek sütünde koliform grubu bakteriye
rastlamam›fllard›r (15). Zhang ve ark. (2008) ise
koliform grubu bakteri say›s›n› 2.13 log kob/mL
olarak  rapor  etmifllerdir  (3).  Koliform  grubu
bakteriler g›dalarda ve do¤ada yayg›n olarak
bulunurlar. D›flk› arac›l›¤›yla bulaflma özellikle
süt ve süt ürünleri baflta olmak üzere hayvansal
g›dalarda oldukça fazlad›r. Literatürdeki baz›
çal›flmalarda koliform grubu bakteriye rastlanmamas›
ya da çal›flmam›zda elde etti¤imiz verilerden
daha az saptanmas› analiz edilen eflek sütüne insan
ya da hayvan d›flk›s› veya toprak bulaflt›¤›n›, kötü
ve yetersiz hijyen koflullar›na iflaret etmektedir.

Eflek sütlerindeki laktobasil say›s› ortalama 5.03
log kob/mL ve laktokok say›s› 5.84 log kob/mL
olarak de¤iflmektedir. Eflek sütünün mikrofloras›n›
en yayg›n temsil eden tür laktik asit bakterilerdir
(16, 17).  Zhang  ve  ark.  (2008)  eflek  sütünde
yapt›klar› çal›flmada laktik asit bakteri say›s›n›n
4.24 log kob/mL oldu¤unu, Saric ve ark. (2012)
ise söz konusu de¤erin 2.31 log kob/mL oldu¤unu
belirtmifllerdir (3, 15).

Yapt›¤›m›z  çal›flmada,  enterokok  say›s›  baz›
numunelerde   geliflme   olmamakla   birlikte
ortalama 2.27 log kob/mL olarak bulunmufltur.
Enterokoklar her zaman, her yerde bulunabilen
mikroorganizmalard›r. Yeterli olmayan hijyen
koflullar› ile enterokoklar, yerleflik flora haline
gelerek  sürekli  g›dalara  bulaflabilirler.  Fekal
kontaminasyon indikatörü olarak enterokoklar
say›labilirler. Süt ürünlerinde ve di¤er g›dalarda
yüksek oranlarda bulunabilirler. Enterokok say›s›n›n
fazla olmas› hijyen eksikli¤inin bir göstergesidir.

Malissiovo ve ark. (2016) yapt›klar› çal›flmada;
eflek  sütünün  mikrobiyel  içeri¤inin  oldukça
düflük oldu¤unu, Escherichia coli, Salmonella spp.
ve Listeria monocytogones'in tespit edilemedi¤ini
rapor etmifllerdir (11). Eflek sütü, bebek veya
yafll›lar taraf›ndan tercih edilecekse, beslenme
gereksinimlerinin yan› s›ra hijyenik aç›dan da
de¤erlendirmek gereklidir. Avrupa Birli¤inin
853/2004 say›l› yönetmeli¤ine göre sütte 30°C'de
bakteri yükünün <1500000/mL olmas› gerekti¤i
Polidori ve ark. (2009) çal›flmalar›nda belirtilmifltir
(18).  Avrupa  ülkelerinde  üretilen  çi¤  eflek

sütünde,  g›da  kaynakl›  patojenler  genellikle
tespit edilmemifltir. Ayr›ca toplam bakteri say›s›
da düflüktür. Bununla birlikte eflek sütü, memenin
sa¤l›kl› olmas› ve hayvanlar›n uygun hijyenik
koflullarda sa¤›lmas› durumunda güvenli bir g›da
oldu¤u belirtilmifltir (19). 

Sodyum Dodesil Sulfat Poliakrilamid Jel
Elektroforez Sonuçları

Eflek sütündeki proteinlerin elektroforez jel görüntüsü
literatürdeki veriler ile benzerlik göstermektedir.
Serum proteinlerinden β-laktoglobulin bantta
bask›n görünümdedir. β-lg'den sonra bask›n olan
serum proteini α-laktalbumin'dir. Di¤er minör
serum   proteinlerinden   immunoglobulinler,
laktoferrin  ve  serum  albümini  zay›f  olarak
elektroforetik jelin üst k›sm›nda tespit edilmifltir.
Eflek  sütünde  düflük  konsantrasyonda  olan
bu  proteinler,  Coomassie  Blue  boyas›na  zor
tutunmufltur (fiekil 1).

Çal›flmam›zda eflek sütündeki proteinlerin yaklafl›k
moleküler a¤›rl›klar› ve serum proteinlerinin
yo¤unluklar› tespit edilmifltir. Buna göre β-lg, α-la,
lizozim, serum albumin ve laktoferrinin yo¤unluklar›

M. Şahintürk, Z. Öner

fiekil 1. SDS-PAGE  ile  kazein  ve  serum  proteinlerinin
belirlenmesi (1. bant: Marker, 2, 3, 4, 6, 7, 8. bantlar: pH
4.6'da  çöken  eflek  sütü  kazeinleri,  5.  bant:  pH 4.6'da
çökmeyen eflek sütü serum proteinleri)
Figure 1. SDS-PAGE of casein and whey protein bands
(1.band: Marker, 2,3,4,6,7,8, bands: Caseins precipitated
at pH 4.6, .5 band: whey protein fraction soluble at pH 4.6)

351



s›ras›yla %29.88, %16.97, %16.93, %8.57, %5.71
olarak tespit edilmifltir. Eflek sütü albüminli sütler
grubunda oldu¤undan kazein fraksiyonlar› iz
miktardad›r.  Kazeinlerin  yaklafl›k  moleküler
a¤›rl›klar› 19-26 kDa aral›¤›ndad›r. Benzer flekilde
Malacarne ve ark. (2002), Salimei ve ark. (2004),
Vincenzetti ve ark. (2008) ve Bidasolo ve ark.
(2012)   kazein   fraksiyonlar›n›n   moleküler
büyüklü¤ünün  30  kDa  civar›nda  oldu¤unu
bildirmifllerdir (7, 20-22). Salimei ve ark. (2004)
laktoferrin, serum albümin, lizozim, α-la, β-lg
isimli serum proteinlerinin yo¤unluklar›n› s›ras›yla
%4.48, %6.18, %21.03, %22.56 ve %29.85; moleküler
a¤›rl›klar›n› ise s›ras›yla 75 kDa, 67 kDa, 17 kDa,
12 kDa ve 19 kDa olarak ifade etmifllerdir (7). 

Eflek sütünün protein içeri¤i (%55 toplam protein)
inek sütü ile k›yasland›¤›nda (%80 toplam protein)
daha düflüktür. Eflek sütündeki kazein fraksiyonlar›
üzerine ilk çal›flma, β-kazein ve αs1-kazeinin
identifikasyonu üzerine olmufltur (20-23). Ancak
yap›lan bir çal›flmada, proteomik yaklafl›m ile
αs1-kazein, αs2-kazein, κ-kazein ve β-kazeinle birlikte
farkl› fosforilasyon ve glikolizasyon seviyeleri
tespit edilmifltir. Bu nedenle, 30 kDa civar›nda,
elektroforetik bantlar muhtemelen dört kazein
fraksiyonu içermektedir (24). Criscione ve ark.
(2009) eflek ve inek sütündeki αs1-kazeinlerin
birincil yap›lar›nda önemli de¤ifliklikler oldu¤unu
ve bu özellikler ile eflek sütü alerjik reaksiyonlar›
daha iyi tolere etti¤ini belirtmifllerdir (23). Goldfarb
ve ark. (1989) 125 anne sütünde iki boyutlu
elektroforez sistemi kullanm›fllar ve αs1-kazein
sadece baz› süt örneklerinde saptanm›flt›r (25).

Ya¤s›z eflek sütünün SDS-PAGE profili, k›srak
sütüyle benzerlik göstermektedir (13,26). Potansiyel
alerjenik reaksiyonlar›n bafll›ca nedeni olarak
gösterilen β-lg yüzdesi, inek sütünden daha az
miktardad›r ve β-lg toplam serum proteinlerinin
%50'si kadar olabilir (27). Ayr›ca eflek sütünün β-lg
düzeyi,  k›srak  sütüne  eflit  ya  da  daha  düflük
seviyededir  (28,29).  Bu  bulgular  ile  birlikte
muhtemelen düflük kazein içeri¤i, eflek ve k›srak
sütünde anti alerjenik olarak rapor edilmektedir
(30-33). β-lg, bebeklerde ve çocuklarda as›l süt
alerjeni iken; yetiflkinlerde bask›n alerjen olarak
kazein kabul edilmektedir (34).

Araflt›rmada serum proteinlerinden olan laktoferrin
oran› %5.71 ve lizozim ise %16.93 olarak tespit
edilmifltir.  Eflek  sütü  antimikrobiyel  aktivite

gösteren iki serum proteini aç›s›ndan zengindir.
Bunlar laktoferrin (serum proteininin %4'ünden
fazla) ve lizozim (serum proteininin yaklafl›k
%21'i)'dir  (7).  Eflek  ve  k›srak  sütünün  serum
proteinlerindeki en büyük fark lizozim yüzdesidir.
Eflek  sütünün  lizozim  oran›  k›srak  sütünden
yaklafl›k %10.5 fazlad›r (3,21,28). ‹nek sütünde
ise iz miktarda rastlan›lm›flt›r (27). 

SONUÇ
Eflek sütü di¤er memeli hayvanlar›n sütleri ile
karfl›laflt›r›ld›¤›nda  kuru  madde,  ya¤,  asitlik
de¤erlerinin daha düflük, pH de¤erinin ise daha
yüksek oldu¤u tespit edilmifltir. Mikrobiyolojik
aç›dan ise oldukça yüksek say›da mikroorganizma
yüküne sahip oldu¤u belirlenmifltir. Bu durum
ülkemiz flartlar›nda, mevsimsel de¤iflikliklerin
yan› s›ra, sa¤›m flartlar›n›n uygun olmamas›ndan,
meme ve ortam temizli¤inden kaynaklanmaktad›r.
Sütün sa¤›m›ndan önce hem ortam›n hem sa¤›m
makinelerinin  etkin  temizli¤inin  yap›lmas›
mikrobiyolojik yönden kaliteyi etkilemekle beraber
do¤ru sa¤›m ve hijyen koflullar› mikroorganizma
yükünü  afla¤›ya  çekecektir.  Protein  profili
bak›m›ndan   k›srak   sütüne   benzer   özellik
göstermektedir. Ancak bu konuda yap›lacak
daha fazla çal›flmalara ihtiyaç duyulmaktad›r.
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