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GİRİŞ 

Süt yeni doğan yavruların ilk g1dası:dır. Her yaştaki insanların 
muhtaç olduğu bütün besin maddelerini uygun bir şekilde ihtiva et­
tiğinden sııhhat için en önemli ve kıymetli ·bir gıdadır. Yavru kendi 
kendine yaşayabilecek bir kudret kazaomeaya kadar gıdasını hep 
sütten alır. İLk insanlar sütlin gıda kııymetıini takdir etmişler ve bu 
besin maddesinden her zaman istifade etmek için çareler aramağa 
başlamışlardır. Süt çabuk bozulan bir madde olduğundan s aıklanma­
sı ve muhafazası o nisbette giiçlıeşmeıktedir. Mikropların üremesine 
en müsait va:sattır . Bunun için sütıü uzun zaman dayanabiilecek süt 
mahsullerine çevirmeyi düşürımüşlerdir. Süt mahsüllerinin en mü­
himleri tereyağ peynir, ve yoğurttur. İşte sütün gıda kıymetinin 
yüiksekliği . ve proteince zeu1ıgin olan süt maiJ:ısuUerinin çok eski za­
mandanberi ıbilinmektedir . Eski Türkler göç ettikleri yerlere süt 
ineklerini, koyunlarını ve ıkeçilerini bera:ber götürrruüşlerdir. Bu da 
bize sütün g1da kıymetinin yüksek olduğunu İ·spatlayan delillerden 
biridir. Do{(torlar hastalarına gıda değeri fazla olan sütü ve yoğur­
du tavsiye eıdocler. Neıkahat devresindeıki bir hasta, diğer gıdaları 

istemediği halde sütü ve yoğurdu seve seve yer. 

Sütün hazmalına kabiliyeti dıiğer gıdalaı·a nazaran yüıksektir. 
ter:kibindeki protein maddesinin % 90 nı, süt yağının % 95 i ve süt 
şekerinin % 100 ü, mineral maddelerin % 50 si kolayca aıs simile 
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edilecek durumdadır. Vücuda kolayca yerieşebilecek ola.İı .kalsiyum, 
fosfor, ve lesitini ihtiva eder. Bundan başka kak:ı ıri değeride yük­
sektir. Bir kilo süt 650 kalari verir. 

Sütlin büyüme ve gelişme üzerine olan müsbet tesirini araşü­
rıcılar çocuklar üzerinde yaptıkları guruplar halinde besleme dene­
meıleri neticesinde kesin olarak ispat etmişlerdir. 

Haupke (1952) genç has·ta ·bakıcılar üzerinde yapmış olduğu 

tecri.iıbeıde, kızlara günlük gıda olarak vitaminler ve madeni mad­
de.Jerce fakir olan unlu yemekJ.er, beyaz ekmek, paısta, şeker, yeşil 

salata, sebze, meyva ve süt gibi vitaminlerce zengin gıda vermediği 
ve neticede neş'eli ve enerjik bir bünyeye sahip olan haısta bakıcıla­
rın .sinirli, ·somuııkan ve yorulan bir tip haline geldiıkierini .bildirmek­
t:=.dir. Ylllkarıda bildirilen arazlar gebelik esnaısında tam ve iyi bir 
gıda alma~an kadınlarla harp -senelerindeki açhk devrelerinde in­
sanlarda müşahede edilen symtomların hemen hemen aynısıdır. Blü­
tün bu özellikler sebebiyle süt dünyada en çok kullanılan bir besin 
maddesidir. Bu ·kadar mühim bir gİdanın temiz olarak temini ve 
halka intikali en başta gelen bir sağlıık problemidir. 

Süt, hastahkların ılıalik kitlelerine yayılmasına aracı bir rol oy­
nar. Hastalıkların çoğu sütten insanlara geçen mikroplarla yayıldı­
ğını ilk defa bir ingiJi.z doktoru olan Taylor (1857) tesbit etmiştir. 
Taylor sütle uğraşan bir kızda tifo vak'aısına şaıbit oluyor. Bu kızı ai­
lesinin yanına gönderiyor, ailede 4 çocuk daha vard.ır. Kalabalık olan 
bu a.ile bir kulubede yaşama.ktadır. Baıbaları üç inek alıyor ve böy­
lece mahallede 14 aileye süt vermeye başlıyorlar. Annesıi sağıyar kız 

te:vzi ediyor ve bir zaman sonra bu ailenin iki çocuğu daha hastala­
myor. Anneleri çocU'klara ba:kıyor iyileşen kız annesinin yardırnma 
koşuyor. Çok geçmeıden süt alan 14 ailede tifo vak,ala.rı görülüyor. 
Dr. Taylor hastalığın bıı. iki ·hastalanaın tifolu kızdan geçtiğini tesbit 
ediyor. 

Mernleketimizde yukarıda bahsettiğimiz vaık,alara benzer iki 
va:k,aya şahit olmuştuk. Mihaİıççıık .kazasında 1929 yılında Tübercü­
lozlu iki annenin süt emzirmesi·yle haıStalığı çoouklarına geÇirdiği ve 
çocuklar annelerinden ewel öldüğü görülmüştür. Hastal1klı süt inek­
lerinden ve sütü sağan hastalıklı sağıcılardan ve sütü işleyen hasta­
lıklı işçilerden hastalıkların yayıldığı artık bilinen 'bir gerçektir. Yur­
dumuzda süt endüstrisi henüz layikiyle gelişmiş değildir. İptidai şe· 
kilde sağılrna·kta ve ba:sit usullerle sıüzıülüp halıkın istihlakine arze~ 
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dilmektedir. Hatipoğlu (1961) eserinde ·süt sağıcıları ve müstahsilin 
süt işle:r;nesinde yapması lazım olan hususları hildirımektediL Süt­
~·ülüğümüzün senelerdenberi iptidai bir şekilde işlenmeısine rağmen 

ha:stalvk nisbetlerinin korkulacak dereceye yiik,sememesinıin sebebi, 
yerli süt ırklarımızın ha·s.tahklara kar-şı mu'kavim olması ve ıSığırlar­
da tiiJberkülozun çok düşük olmasıdır. KöyLi.i:müz ve hal·kımızın sü­
t'ü çiğ olarak içmedi:kleri ve ekseriya kaıynatarak içtikleri ve yağ yo­
ğurt, peynir olarak işlemeleri haıStalı.kları sirayet nisbetini kıisınen 
az al tmaktadır. 

Memleketimizde sütçülük günden güne inkişaf göstermekte ve 
büyü:k şehirlerimizin süt ihtiyacı da o nisbette fazlala.şmak1 ad ır. Son 
25 sene içinde yurdumuza süt verimi fazla olan kültıür ırklan gir­
miş ve memleket dahilinde yetiştirilmeğe başlanmıştıL Ha·sta-h k la­
ra ve Türkiyenin gıda ve rklim şartlarına uyaınıyan bu ırklarda has­
talık niısbeti yükselrneğe başlamıştır. Prof. Ay;gün derıs-lerinde bü­
yük şehirlerde süt kontrolünün yapılması:nın sağlık yönünden zaru- . 
ri olduğunu daima anlatmaktadır. GeJi.şen TUrkiyemizde ve bilhas·sa 
büyük şehirlerimizde halkımıza temiz ve hastalııksız olduğu garanti­
li bir süt içirilmesi zamanı gelmiş ve geçmiştir bile. Fabrikalara ge­
tirilen sütler hijiyenik şartl~rda sağılmadığından büyük şehirleri­
mizde kurulan süt faıbrikaları malesef garanti süt içirm:ekten çok 
uza:ktır. 

Alp ve Töral ( 1959.) Ankara üç pastörize ·süt fabrikasının sütle­
rini kimyevi ve ba:kterioloji:k yönden yaptıkl-an incelemede ·sütlerin 
l cc. sinde üreyen bakteri sayısının orman çiıftliğinin 20.000 den aşa­
ğı ve diğer ince ;su ve ka yaş fabrikalarının sütlerinde 20.000 . den yu­
kan olduğiunu tesbit ettiklerini bildirmeiktedirler. 

Biz bu yöndeki çahşmalarımızın i.zaıhına geçmeden .eıvvel pastö­
rizasyonun tarihçesinden kı:saca bahsetmeyi uy·gun .gördük. ilk ola­
rak 19 uncu a:sırda gıdaların hararet tesiriyle ı:sıtı1ması ve öylece 
saklanmaısı usulü il'k endüs:triel metod olara·k ortaya konmuştur. 
19 uncu asrın başlangıc111da Fransız Nicholas Alper-din ortaya koy­
duğu bu metoda APPERDİZAiSYON adı verilmiştir. ALbert gıda kon­
se:t'Veciliğinin temeli olan bu usulü mikroplan tanımadan harare ı in 
konserve edici tesirini keşfetmiştir. Burıdan sonra pastör şarapla­
rın saklanmaısında ısıtınayı tecri.~be etm~ş ve bu metodun ilmi pren­
siplerini oı:taya koymuştur. p.aıstör srüt'ü ~sıtmakla siitte mevcut 
olan mi·kropların taırn olaraık imhasının m'ümkün olduğunu göster­
miştir . Özer (1964) neşriyatında Naegel 1875 sene:sinde si.itün kapa-
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lı şişelerde 100- 120 C0 de ı-sıtılmasıını tav;siye etmiştir. Yüksek ısı 

tesirinin süt üzern::le yapacağı fi ziki, kimyevi değişmelerin önüne 
geçmek için BCKER ı .sıtma derecesini 70-75 C0 e indirmiş fakat bu 
derecede ısıtma müddetinin uzamaısının üzumlu olduğunu ortaya 
kciıymuştur. Endüstriel pastörizasyon 1884 !'eneısinde Almanyada or­
taya konulmuştur. Bu cihazda süt 75 - 80 C0 derecede ıısıtılıp sonra­
dan hemen 10- 12 C0 arasmda ·buzlu soğutucu üzerinden geçirilere'k 
ani olarak soğutulmaktaydı. Da·nimarka sütçüleri FJOıRT cihazı adı 
verdikleri daimi devirli bir cihazla dak~ka 10(}-130 deıvirli dönen le:v­
lıa •sütü karıştınrken i·ki levha arasında su buhan geçirilereık ısıtma 
temin edilen bu ustil bu günkü paıstöriz·asyonun esasını meydana ge­
tirnüştir. Pas törizasyon bu gün modern usüllerle yapılmaıktadır. 
Pas törizasyon sütü:n gıdai kıymetini, lezze:tini, .kokusunu, ve içinde­
ki unsurlarını müm·kün olduğu kadar bozulma·ksızın sütte bulunan 
vejetatif ve patojen mikroplan imha etmek için sütü muayyen bir 
harer c:He ısıtma tek·niğidir. 

_ 1 - DEVAMU PASTÖRİZASYON: Bu usulle paıstör.izasyon 
63- 65 C0 de sütü 30 dakika ısıtmakıla yapılır. 

2 - ÇUBUK PASTÖRİZASYON: Bu usulle ·sütler Amerikada 
71 - 6 C0 ·de 15 saniye ıs.ıtılır. Aamanyada 71- 74 C0 de 15 saniye ısı­
tıhr. 

3 - YÜKSEK PASTÖRİZASYON: Bu usulle süt Alma.nyada 
85 C0 de daıkika, Fran sada 80 C0 de 3 daık~ka yahut 85 C" de 2 daki­
ka ı-sıtılma.ktadır. 

Pastörizasyon için her .süt .eıJ.veri şıli değildir. İyi bir süt temini 
için aşağ1da.ki bazı htİ:smsların diıkıkata alınması l~zımdır. 

a) Temiz ve bijiyenik ahir, · 

b) Sıhhatli inek, 

c) İyi bakım 

d) İyi yapılmış temiz süt kapları 

e) S ılıılıatlı sağıcı, 

f) Temiz ·süt sağımı, 

g) Süzme ve soğutma, 
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ÇALIŞMALARIMIZ 

Anıkarada kurulmuş olan üç pastörize süt fabrikasının günlük: 
pastörize edi.Jrrı:iş !Sütlerinin kalite ve temizliği bakımından durum­
lannın ne merkezde olduğunu tesbit etmek arnacı ile yaP'tığımız ça­
lışmalar ALP ve TÖRAL (1959) ın yapmı•ş olduğu çalışmalarla mu­
kayese ederek Fabrilkalann bu günıkü dmıumları üzerinde bir fikir 
veTme bakırınndan faideli olmuştur. 

MATERYAL VE METOD 

. Materyal olaraık Ankaranın süt ihtiyacını karşılamak üzere üç 
pa.stör.ize süt fabrikalarının günlük sütleri sabah saat 8-9 ar·aswda 
piyasaya arzedilince . her üç fabrikamn .kapalı şişelerden alarak bi­
rer adet alarak s·eri vasıtamız!a lalboratuvaruruza .getirerek evvela 
derhal bakteriold jik ve sonra kimyevi muayene tabi tuttuk. Şiler 
etiketler.ine göre sıralanıp kaydedildiikten sonra bakt.eri'Dloj ~k ekim­
leri yapılmış ve hemen · kimıyevi muayenelerine geçiJm.iştir, her fab­
rikadan 13 er nümune olmak üzere cem, an 39 süt numunesi mua­
yene edilmiştir. Neticeler aşağıda cetvttde gösterilmiştir. 

Atatürk Onnan çiftliğinin pastörize süt fabrikasına ait 
sütlerin muayene Ustesi 

Jenn Koli 
Terih dansite Asidite %yağ Peroxidaz Ice. de Ice. de 

22/6/1965 1,031 10. 3 (-) o o 
26/6/i965 1,030 9 3,2 (-) o o 
30/6/1965 1,029 8,8 3,2 (-) 20.000 5.000 
1/7/1965 1,027 8,8 3,2 (-) 25.000 450 
9/7/1965 1,028 8,5 3,2 (-) 35.000 40 
13/9/1965 1,028 7,2 3,2 (-) 25.000 o 
19/10/1965 1,031 10,8 3,5 (-) 20.000 o 
28/1/1966 1,028 9,4 4,2 (-) 3,000 10 
15/2/1966 1,029 8,4 3,1 (-) 15.000 o 
22/2/1966 1,030 8,4 3,2 (-) 6 19 
23/2/1966 1,032 9,6 3 (-) 250,000 1500 
24/2/1966 1,031 8,8 3,2 (-) 5,900 2500 
25/2/1966 1,030 8,4 3,4 (-) 95 102 
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İNCE SU PASTÖRiZE SÜT FABRiKASINA AİT SÜTLERİN 

MUAYENE 1CETVELİ 

Jenıı Koli 
Terih Dansite Asidite Yağ% Peroksidaz 1 cc de ı cc de 

23/6/1965 1,030 8,2 3 (-) Çok faz. Çok faz. 
24/6/1965 1,027 7,2 2,8 (-) 3.000 
28/6/1965 1,030 9 3,5 (-) 15.000 
29/6/1965 1,029 8,4 3,1 (-) 25.000 300 
30/6/1965 1,028 8 3,1 (-) 25.000 ıooo 

12/7/1965 1,028 8,8 2,5 (-) 100.000 250 
10/9/1965 1,024 . 8,7 3,1 (-) 5.000 300 
11/9/1965 1,027 8,8 3 (-) 6.500 4,700 
14/9/1965 1,026 8,5 3,2 (-) 200.000 1,000 
19/9/1965 1,029 10 3,2 (-) 30.000 
19/10/1965 1,030 9,6 4 C-) 200 
22/10/1965 1,029 7,2 4 (-) . 1.000 
H / il/1965 1,028 7,1 3,8 (-) 300 

ZAROAGA PASTÖRiZE SÜT FABRiKASINA AİT SÜTLERİN 
MUAYENE CETVELİ 

- --·~--

Jenıı Koli 
Tarih Dansite Asidite Yağ % Peroksidaz ı cc de 1 cc de 

22/6/1965 1,028 10 3,4 ( +) Çok faz. ·Çok faz. 
24/6/1965 1,029 8,8 3 ( +) 2.500.00 9.000 
25/6/1965 1,027 8 3,3 ( +) 15.000 
26/6/1965 1,026 8 3,2 ( +) o 
28/6/1965 1,026 9 2,7 ( +) 3.000 
29/6/1965 1,027 8,8 3,1 ( +) 30.000 
1/7/1965 1,027 8,1 3,1 ( +) 250.000 5.000 
6/7/1965 1,025 10 3 ( +) 275 .000 3.500 
10/9/1965 .1.026 10 2,5 (+) 3.000 100 
11/9/1965 1,026 8,8 3,5 ( +) 3,500 o 
12/10/1965 1,028 7,5 3,5 ( +) 1.000 o 
7.2/2/1966 1,028 8.4 3,4 ( +) 92 o 
25/2/1966 1,028 8 4 ( +) 102 
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A- KİMYEVİ MUAYENE: · 

. ' Sütlerin ldmyevi muayenesinde yalnız asidite, yağ, dansite pas­
tör~zasyom.~n kontrolu yönünden inçelemeleri yapılmıştır. 

· ı -:- Dansite : 

. . La.kto dansimetre ile tesbit edildi. 1.025- 1,031 arasında bulundu . 

. - 2- Yağ muayenesi: 

· Gerber metodu ile yağ tayini yapılmıştır % 2.5 ile % 4 arasın- . 
da yağ- tesbit · ~dildi. 

. . 

3 ·- Asidite : 
ı , .;Soxelet' Henıkel cinsinden asieLite tayini yapılmış ve 7,2 - ı ,8 ara- , · 
sında bulunmuştur. 

·4 - Pe.ro,xidaz deneyi : 
·-Storh ·te.amiÜlü ( Tilman tarafından modifiye edilmiş şekli) ile . 

muayene ediJmiş ve Zaraağa süt . .. fabri:lmsi sütleri müsb et bulun- , .·. 
mıışJur ... _ 

1 - Total Jerm : 
·., 

Baıkteriolojjk muayenede total jerm sayımında vasat olarak 
~iLk agar kullanıldı? .Jerm sayısJ O.~ 2,500,000 tei9bi;t · edildi. 

· . ·. 2 - C~liform sayısı : 

·· :: -Coliform ·bakrmmdan yapılan bakteriolojiık muayenede VİOLE- . 
RED-agar kullanıldı. 

j • 

NETiCE VE MÜNAKAŞA 

Ankarada kurulmuş olan orman çiftliği, İncesu ve Zaroağa pas­
törize süt fabrikalarma ait 39 nümune üzerinde yaıpüan çalışmalar 
cetvellerinde gösterildiği üzere bundan evvel Alp ve Töral tarafın­
dan aym nievzu üzerinde yaıpılan çalışmalarla mukayese edildiği za­
man araştıncılar orman çif.tıliği sütlerinde bakteri .sayısının gida tü­
züğünde zikredilen ve müsade edilen 20.000 adetten düşüık olarak 
bulmuşlardır. Birı;;a·hşma:inızda bu çiftliğin sütlerinde bazı gün-
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ler hiç bir mikrop üremediği, bazı günlerde 20.000 den çok aşağı 
mikrop tesbit edilinesine mukabil ıbazı 'güriler 25 .000- 250.0QO ara­
smda mikrop te;sbit edilmiştir. 

K.imyevi yönden Alp ve Töral elde ettikleri · sonuÇların gıda tü­
züğüne UJYgun olduklarını tesıbit etmişlerdir. Bizim çalışmalarin'ı.ız­
da eılde ·ettiğimiz sonıuçlarda gıda ·tüzüğüne uyguındur. Yalnız asidite 
hakımından Alp ve Töral 5,76-7,2 bulmalarına muıkaıbil bizim neti­
cemiz 7,2- 10,8-8 arasındadır. 

İncesu pastörize fabrikası sütleri üzerinde Ap ve töralın elde 
ettikleri 1 cc. deki mikrop sayıısı 35.000 - 200.000 arasmda olmasiy­
le .gıda tfu:üğünün müsade ettiği 20.000 adedind'en ıtazladir. Biz ç~­
lışmalarımızda bu fabrika sütlerinde 200- 200000 ar~sında tesbit et­
tik. Bazı günler keliform bakteri tesbit edilmemesine rağm~n bazı 
günler 1 cc. sütte 200 - 4700 koliform bakteri testbit edilmiştir. Gıda 
tüzüğüne ıeygun değH.dir. 

Klmyevi muayenede A.ılp ve Töralın elde ettiıkieri sonuç gıda 
Tüzüğüne uygun oımakla beı:ıber, biz % yağ niSibetinin 2.5 -4 arasm­
da tesbit ettik Tüzük % 3 den aşağı kabul etmemek:tedir. A~idite 
7.2- 10 :arasında değişmektedir. Gıda tüzüğünde % 8 SH den yukarİ 
kaıbul etmemekted~r. Peroxlda.z menfidir. 

Zaroağa fabrikası sütlerinde 26/6/1965 tarihinde Jerın ve bak­
teri tesbit edilemedi diğer günlerde Jerm 300-250,000 ve daha fazla 
te-sbit edilmiş bazı' .günler.de koliform bakteri tesıbit eq.1lmemesine 
mukabil bazı günler 200-5000 ve daha fazla koiform bakteri tesbit 
edilmiştir. Alp ve Töral 220.000-280,000 arasında bakteri tesbit et­
mişlerdir? Bu fabrikada layı·kiyle pa;störize yapılamadığı kanaatı 

doğmaktadır: · 

Kimyevi muayenede A1p ve Töral neticelerin Gıda t'üzüğüne uy­
gunluğunu t·esbit etmişlerdir. Biz~m çahşmalanmızdan elde ettiği­
miz sonuçlaraıda gıda tüzüğüne uyma!kıla ıber.aıber asididte bazı gün­
ler yü~sek bulunmuştur. Peroxidaz her muayenede müsbet bulun­
muştur. Fabrıiıkanın sütleri iyi pastörize edilmediği sonucuna varıl­
mıştır. 

Çalışmalarımız ·bize bu günkü durumun Alp ve Töralın 1939 sc­
l':!.f\Sinde .eılde ettikleri durumdan farksız olduğunu göstermiştir. 

Memleıketimizde bijiyeniık şaı,tı.arın fena o1ması dolfuyısiyl·e fabriıka­

lara gelen sütler kalite bakımından düş'ükti.ir. Sağım yerinden pas-



töı:ıize süt fabrikasına gelinceye kadar uzun mesafeler kat'ı etmek 
zarureti vardır. Nakiıllerde •soğutma tekniği yoktur. Çiğ ısü·tlerimiz 

medeni memle:ketlerin standartlarına· uymamaoktadır. Onun için fab­
rikalar sütlerini pastörize dereceler·inin çok üstünde ısıtmaıkıtadır. 
Sütiin kalite ve unsurlarıondan gaip etmemesi için tam ve iyi pastö­
rizeye ve pastörize derecelerinin üsıt:ünqe ısıtılmaması gerektiğini 
ön palanda tutu~ması beklenilen huısuıs·tur. Pastörize .edilmiş garan­
tili bir süt içme zamanın dört gö·zle be•klemekteyiz. 

EJimizde bulunan pastörizaısyonu kanıtrol metodlarmda ekseri­
ya Orman çiftliği sütlerinde pastörizasyonun yüksek derecede ve 
daha fazla ısıtı1ldığmı gösıterme~tedir. Bazı günler hiç mikrop bu­
lunmaması bu hususu teyit eder. Zar.oağa fabrikaısı s'ütleri layıkiyle 
paıstörize edıilmemektedir. 

ÖZET 

Ankara'da kurulan üç pastörize süt fabrikasının ihtiyaçları olan 
sütleri hijiyenik şartları olmayan uzak köylerden temin etmekte ol­
duklarından bu fabrikaların · günlük pastörize sütlerinin Bakteriolo­
jjk ve kimyevi yönden gıda tüzüğü standartlarına uyup uymadığı 

üzerinde · araştırma yapıldı. · 

A- ı- Kimyevi muayenede Orman Çiftliği sütlerinde dansite 
ı,027-ı , o3ı % de yağ nisbeti 3-3,5 arasında bulunmuştur 
ki bu tüzüğe uygundur. Asidite 7.2-ı0.8 tesbit edilmiş ol­
makla % 8 SH. ~en 'yüksek görüldü. 

2- İncesu ve Zaraağa sütlerinde de asidite 7,2-7,5-ıO arasında 
tesbit edildi. Bazı günlerin sütü Gıda Tüzüğünün kabul 
ettiği % 8 SH. den yüksek olduğu görüldü. % de yağ nis­
betleri her ikisinde de % 2.5-4 arasında bulundu. Tüzükte 
% 3 den aşağı müsade edilmemektedir. 

B -i - Bakteriolajik muayenede her üç fabrikada bazı günler süt­
lerinde koliform bakteri tesbit edilmemiş fakat bazı güri­
lerde ı cc. sütte fazla miktarda koliform bakteri tesbit edil­
miştir. Tüzükte ıoo cc dahi koli ürememesi ön görülmek­
tedir. 
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kabul ettiği (1 cc. de) 20,000 den fazla tesbit edilmiştir. Di­
ğer gQnler 20.000 de çok aşağı bulunmuştur. 

2 - İncesu fabrikası . sütlerinde 200 - 200,000 arasında jorm bu­
lundu, ekseri günler gıda tüzüğünün kabul ettiği 20.000 
nin üzerinde ve bazı . günlerde tüzüğün kabul ettiği nisbet­
ten çok aşağı jerm tesbit edilmiştir. Gıda tüzüğünde 100 
cc. sütte koli ürememesini ön gördüğü halde bazı günler 
1 cc. sütte fazla miktarda koliform bakteri bulundu. 

3- Zaraağa fabrikası sütlerinde 26.6.1965 tarihinde jerm ve 
koli tesbit edilemedi. Bazı günler 30.000 - 2.500.000 ve da­
ha fazla jerm tesbit edilmiş diğer günler 1000 - 15,000 ara­
sında tesbit edilmiştir. Gıda tüzüğü 20.000 bakteriye mü­
sade etmektedir. 
Koliform bakımından muayenede 100 - 9900 kolifor tes­
bit edilmesine mukabil bazı günler koli tesbit edilememiş­
tir. Tüzüğe göre 100 cc. de koli ürememesini ön görmüş­
tür. 

Bacteriological and chemical researches conducted 
on pasteurized milk sold in Ankara markets. 

SUMMARY 

Since the three existing milk plants İn Ankara get their supp­
lies of milk from widely dispersed villages where the hygienic con­
ditions leave much to desire, aresearch was made .on conformity of 
these simples of milk with the bacteriological an:d chemical specifi­
cation set forth in the Food Code. 

A.l. İn chemical inspection pasteurized milk froın market of Ata­
türk's Farm yielded 1.027-1.031 damity, and. 3-3.5 fat content 
which figures confirm those preseribed in the CÖde. Acidity 
7,2-10,8 % S.H. acidity were found to be above 8 % S.H. in 
same simples 

2. Density of İncesu and Zaraağa milk ranges araund 1.026-1.030, 
and acidity was found to be between 7.2-10. Certain days' milk 
supplies were .above 8 %. S.H. established by the Code. Fat 
contents of both milk were between 2.5-4 %. The Code dısqu­
alities milk with less than 3 % fat contente. Peroxidas were 
positive in all Zaroağa's milks. 
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JJ.2. Coliform bacteria were not found several days in succession 
but certain days milks gave exessive number o.f bacteria per 
ı cc. of milk tested. The Code does not allow coliform bacteri8 
growsh in ıoo ·cc. Number o-f germ was null in Atatürk' s farm 
milk certain days. But often. number of gerni.s w as more thaP. 
w hat the Code · fi.xes. İ.e.20.00 in ı cc. there were instences 
however, when the number of germ~ was much below 20.000. 

~ ' .~ ' ' 

2. Number' of gernı. in incesı.i milk plant was between 200 -
200.000 often this.figuı~e was above the Code's figure 20.000 
~d ,~om~tJ.:wes m~.u:h below. t_he same. Aithough the Code does 

i · ·· ... · '• .. - . .. ..... . . : _,.. . . . . . 
not consider colifoi:'m growt):ı in ıoo cc. much coliform bacte-
ria was acccruntered in ı cc. of milk. 

3. No germ or coliform bacteria: could be found in milks of Za­
roağa's rtıilk plant on june. 26 th, ı965. On certain days num­
ber of germs were aniting ıbetweei:ı 30.000 to 2.500.000, while 
the the same could dop to ıooo - ı5.000 on others. The Food 
Code's permitted figure is 20.000. 

Coliform inspection against 100 _- 9000 was founded on certa­
in days. But no coliform was accountered on other days. The 
Food CÖde does not aÜow coliform growth in ıoo cc of milk. 
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