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ÖZET 

 
 Bu araştırma, meme başı derisi ile ilk sağılan çiğ sütün hem mikrobiyal kontaminasyon düzeylerini hem de bunların kontaminasyondaki 
rollerini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Bu amaçla, Van ili çevresindeki  5 farklı çiftlikten 100 adet sağmal süt ineğine ait meme başı derisi ve 
aynı ineklere ait çiğ süt örneği mikrobiyolojik olarak incelenmiştir. Bu kapsamda; aerob genel bakteri, enterobakteri, fekal streptekok, 
mikrokok/stafilokok, pseudomonas ve sülfit indirgeyen anaerob ile maya/küf sayıları belirlenmiştir. İncelenen çiğ süt örneklerinde; aerob genel 
bakteri, enterobakteri, fekal streptekok, pseudomonas, mikrokok-stafilokok ve sülfit indirgeyen anaerob ile maya/küf sayıları aynı sıra ile 
ortalama olarak 3,17, 0,60, 0,65, 2,17, 0,81, 0,68 ve 0,14 log kog/ml düzeyinde belirlenmiştir. Meme başı derisi örneklerinde yine aynı sıra ile; 
4,26, 0,92, 1,36, 2,54, 1,78, 1,78 ve 0,75 log kob/ml seviyesinde saptanmıştır. Çiğ sütte aerob genel canlı en yüksek 105 kob/ml seviyesinde ve 
sadece 5 (%5) örnekte bulunurken, örneklerin %82’sinde 102-103 kob/ml olarak tespit edilmiştir. Sonuç olarak, sağılan memenin düzenli olarak 
sağlık kontrolü yapılır, meme, sağım, personel ve ekipman hijyenine gerekli özen gösterilir ve sağımdan tüketim merkezlerine kadar soğuk 
zincir kırılmaksızın sürekli korunursa, çiğ sütün başlangıç itibarı ile tatmin edici mikrobiyal yüke sahip olabileceği kanaatine varılmıştır. Bunu 
sağlamak için de, süt üreticilerinin hijyenik kurallar hakkında bilgilendirilmesi zorunludur. 

Anahtar Kelimeler: Meme başı derisi, çiğ süt, mikrobiyolojik kalite 
 
 

The microbiologic quality of raw milk and microbial flora of teat skin in dairy cows 
SUMMARY 
 
This study was performed to investigate both the contamination level of the teat skin and firstly swindled raw milk and role of teat skin and 

firstly swindled raw milk on the contamination. For this purpose,  raw milk and teat skin samples which were obtained from 75 dairy cows from 
5 different farms located in Van province were investigated and the number of aerobic mesophilic count, enterobacteria, faecal streptococci, 
micrococci/staphylococci, pseudomonas spp., sulphite reduced anaerobe and yeast/mould were analysed. In the milk samples analysed, aerobic 
mesophilic count, enterobacteria, faecal streptococci, micrococci/staphylococci, pseudomonas spp., sulphite reduced anaerobe and 
yeast/mould were detected in the rate of 3.17, 0.60, 0.65, 2.17, 0.81, 0.68, and 0.14 cfu/ml respectively. In the teat skin samples, aerobic 
mesophilic count, enterobacteria, faecal streptococci, micrococci/staphylococci, pseudomonas spp., sulphite reduced anaerobe and yeast and 
mould were determined in the rate of 4.26, 0.92, 1.36, 2.54, 1.78, 1.78, and 0.75 cfu/ml respectively. In the raw milk samples, the highest level 
of aerobic mesophilic count were detected in the rate of 105 cfu/ml and only in 5 ( 5%) raw milk samples. In 82 % of all milk samples, the 
aerobic mesophilic count were found to be in the rate of 102-103 cfu/ml. As a result, it can be readily made a conclusion that raw milk is likely 
to have a quite suitable microbial load at the beginning of the process for the sake of preventing further contamination providing that the udder 
is inspected systematically and given necessary care to the hygiene of udder, swindle, personnel, equipment and to cold chain. It is suggested 
that it will be a very good practise to inform the milk producers about the hygiene rules to avoid any possible contamination. 

Key Words: Teat skin, raw milk, microbiologic quality 
 
GİRİŞ 
 
Doğal durumlarda süt direkt meme bezinden yavrunun 

ağız boşluğuna ulaştığından, süte çevreden mikrobiyal bir 
kontaminasyon pratik olarak mümkün olmamaktadır. 
Bununla birlikte yine de meme bezini terk eden süt steril 
olmayıp, 100 ila 1000 bakteri/ml içermektedir (25). Sağlıklı 
bir memede, meme sisternasında bulunan süt sterildir. Ancak 
meme kanalına ulaştıktan sonra mikroorganizmaların 
kontaminasyonuna uğrar (10). Bu bakteriler de, daha önceden 
meme bezine veya meme boşluğu kanalına ulaşan 
bakterilerdir. Bu, Kielwein (25) tarafından “çiğ sütün 
sekretorik kontaminasyonu” olarak tanımlanmaktadır. Bu 
nedenle, araştırmacı sağım esnasında memeden ilk sütün 
sağılan kullanılmaksızın atılmasının gerektiğini 
bildirmektedir. 

Çiğ sütün hijyenik kalitesi üzerine yapılan çalışmalarda 
(15,16,24,29,34,35,42,43), çiğ süt örneklerinin 
mikrobiyolojik kalitelerinin standartlara göre oldukça düşük  
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düzeyde olduğu bildirilmektedir. Bu çalışmalarda 
araştırmacılar, analiz örneklerini ya süt işletmelerine tanker 
ve güğümlerle getirilen çiğ sütlerden yada toplama 
tanklarından veya sokak sütçülerinden temin etmişlerdir. 
Ancak sağım ile süt işletmesi arasında, süte kontaminasyon 
kaynaklarından bir çok bulaşma riski (sağım esnası hijyen, 
süzme işlemi, soğutma, taşıma v.b. gibi çevresel faktörler) 
bulunmaktadır. Bu nedenle, öncelikli kontaminasyon 
kaynaklarını belirlemede bu tür çalışmalar yeterli 
olmamaktadır. 

Bu araştırma ile, meme başı derisinin ve ilk sağılan çiğ 
sütün hem mikrobiyal kontaminasyon düzeylerini hem de 
kontaminasyondaki rollerini belirlemek amaçlanmıştır. 

 
MATERYAL VE METOT 
 
Bu çalışmada, Van ili çevresindeki  5 farklı çiftlikten 

sağlıklı görünen 100 sağmal süt ineğine ait 100 adet çiğ süt 
örneği ve sütü alınan ineklerin meme başı derilerinden sağım 
öncesi alınan yıkama suları materyal olarak kullanılmıştır. Süt 
örnekleri, aseptik koşullarda direkt el sağımı ile Uluslararası 
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Sütçülük Federasyonu (IDF)’nun önerdiği şekilde alınmıştır 
(14).  

Aseptik koşullar altında temin edilen yaklaşık 200 ml süt 
örnekleri ile meme başı derisi yıkama suları (13) soğuk zincir 
altında (Ice box, 32 l, Ice pack Frizet Mod.T350) laboratuvara 
getirilmiş ve aynı gün içinde mikrobiyolojik yönden analiz 
edilmiştir. Aynı zamanda sütlerin klinik durumu (mastitis 
durumu) California Mastitis Test (CMT) ile kontrol edilmiştir 
(33). Test sonucu sütler iki grupta toplanmıştır: 

1. CMT negatif (80 süt örneği)   
2. CMT pozitif (subklinik mastit) (20 süt örneği). 
Örneklerin alınışı ve dilusyonun hazırlanması: Analizi 

yapılacak her bir örnekten 1ml alınıp içerisinde 9 ml steril 
peptonlu fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl + %0.1 pepton) 
bulunan deney tüpüne aktarılmış ve vortekslemeden (Nüve, 
NM 110) sonra örneğin dilüsyon serisi desimal olarak 10-7’e 
kadar  hazırlanmıştır. 

Besi yerlerine ekim: Hazırlanan dilüsyonlardan yayma 
plak yöntemi ile Plate Count Agar’a (PCA), Violet Red Bile 
Glucose Agar’a (VRBG), Slanetz & Bartley Medium’a 
(SBA), Pseudomonas-Agar-Base (PAB), Potato Dextrose 
Agar’a (PDA) ve Baird Parker Agar’a (BP) ekim yapılmıştır. 
Anaerob sülfit indirgeyen (clostridiumlar) ise Roll-Tüp 
tekniği ile Perfringes Selektiv Agar’da (SPS) sayılmıştır.  

Bakteri sayısının değerlendirilmesi: PCA’da (30°C, 48-
72 saat) üreyen bütün koloniler aerob genel canlı olarak 
değerlendirilmiştir. VRBG’de (30°C, 48 saat) 1-2 mm 
çapında, kırmızı ve etrafında halka şeklinde hale oluşturarak 
üreyen ve oksidaz testi negatif sonuç veren tüm koloniler 
enterobakteri olarak sayılmıştır. SBA’da (37°C, 48 saat) 1-2 
mm çapından büyük, pembe-kırmızıdan kahverengine kadar 
değişen renkteki koloniler enterokok olarak 
değerlendirilmiştir. PAB’da (25°C, 72 saat) üreyen 1mm 
çapında ve oksidaz testi pozitif sonuç veren koloniler 
pseudomonas olarak değerlendirilmiştir. PDA’da (25°C, 5 
gün) üreyen tüm koloniler maya-küf olarak sayılmıştır. 
SPS’de  (37°C, 24 saat, Anaerob) üreyen tüm siyah koloniler 
anaerob sülfit indirgeyenler olarak değerlendirilmiştir. 

BP’de (37°C, 48 saat) üreyen 1-3 mm çapında parlak, 
siyah (tellurit reaksiyonu) etrafı halesiz koloniler ile etrafı bir 
hale ile çevrili koloniler (yumurta sarısı veya lesitinaz 
reaksiyonu) mikrokok-stafilokok olarak sayılmıştır (8,30).  

İstatistiksel değerlendirme: Çalışmada, elde edilen 
verilerin istatistiksel değerlendirilmesinde gruplar arası farkın 
önemi varyans analizi ve gruplar arası farklılığın 
belirlenmesinde ise Duncan testi kullanılmıştır (4). Gruplar 
içerisinde incelenilen bakterilere ait verilerin istatistiksel 
dağılımları ise saplı kutu grafiği ile verilmiştir. Saplı kutu 
grafiği, verilerin dağılımını, 25 ve 75’inci yüzdelik değerler 
içindeki verileri oransal olarak, gruptan aşırı sapmaları ise 
işaretle göstermektedir. Ortadaki %50’lik kısım, kutu 
şeklinde gösterilirken dağılımın ortancası ise kutunun 
ortasından geçen bir çizgidir. Ortancadan; merkezi eğilimi, 
kutunun uzunluğundan ise gözlemlerin yaygınlığını 
belirlemek mümkündür. Eğer ortanca çizgi merkezin altında 
ise, dağılım pozitif çarpık, üstünde ise negatif çarpıktır (4). 

 
BULGULAR 
 
Çiğ süt ve meme başı derisinden temin edilen örneklerin 

mikrobiyolojik analiz sonuçları ve sonuçların istatistiksel 
değerlendirmeleri Tablo1-2 ve Şekil 1-2’de verilmektedir.  

Çiğ sütte ve meme başı derisi yüzeyinde saptanan 
mikroorganizmaların  minimum, maksimum, ortalama ve 
standart hatalarına ait değerler logaritmik (log10) olarak Tablo 
1’de sunulmuştur. Buradaki çiğ süt örneklerine ait sonuçlar; 
CMT(+) ve CMT(-) süt örneklerinin tamamını 
kapsamaktadır. Yine aynı biçimde örneklerde saptanan 
mikroorganizma düzeyleri ve bunların sayısal dağılımları 
Tablo 2’de verilmektedir. 

Çiğ süt ve meme başı derisinde saptanan 
mikroorganizmaların dağılımı (Şekil 1) ve CMT (-) ve CMT 
(+) süt örneklerinde saptanan mikroorganizmaların dağılımı 
(Şekil 2) iki saplı kutu grafiğinde istatistiksel olarak 
sunulmuştur. 

 
 

Tablo 1. Çiğ sütte ve meme başı derisi yüzeyinde saptanan mikroorganizmaların logaritmik değerleri (log10) 
 

Örnekler n  AGC ENTB FSTR STAF PSD MAKÜ ASİB 

Min. 1,00 <2,30 <2,30 <2,30 <2,30 <2,30 <1.00 

Maks. 5,60 3,00 3,30 4,60 3,00 3,6 2,00 

x 3,17 0,60 0,65 2,17 0,81 0,68 0,14 
Çiğ süt 100 

Sx 0,99 0,94 0,91 1,11 1,02 0,91 0,42 

Min. 1,70 <2,30 <2,30 <2,30 <2,30 <2,30 <1.00 

Maks. 6,70 3,34 3,60 4,83 3,50 3,70 3,00 

x 4,26 0,92 1,36 2,54 1,78 1,78 0,75 
Meme başı 100 

Sx 0,84 1,14 1,17 1,20 1,13 1,14 0,95 
n: Örnek sayısı,  AGC: Aerob genel canlı, ENTB: Enterobakter, FSTR: Fekal sterptekok,  STAF: Stafilokok, PSD: Pseudomonas,  
MAKÜ: Maya/küf, ASİB: Anaerob sülfit indirgeyen bakteri 
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Tablo 2.  Çiğ süt ve meme başı derisi yüzeyinde saptanan mikroorganizma düzeyleri ve sayısal dağılımları 
Örnekler n  AGC ENTB FSTR STAF PSD MAKÜ  ASİB 

<101 - 68 61 12 54 58 87 
101 13 15 20 20 22 23 10 
102 26 15 17 41 19 17 3 
103 43 2 2 23 5 2 - 
104 13 - - 4 - - - 

Çiğ süt 100 

105 5 - - - - - - 
<102 - 54 40 16 21 22 55 
102 7 28 39 29 54 47 38 
103 24 18 26 48 25 21 7 
104 43 - 2 7 - - - 
105 18 - 3 - - - - 

Meme 
başı 

100 

106 8 - - - - - - 
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Şekil 1. Çiğ süt ve meme başı derisinde saptanan 
mikroorganizmaların dağılımı 
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Şekil 2. CMT (-) ve CMT (+) süt örneklerinde saptanan 
mikroorganizmaların dağılımı 
 

TARTI ŞMA VE SONUÇ 
 
Süt, kendisinden üretilen birçok ürünün hammaddesidir. 

Bu nedenle, işlenmemiş çiğ sütün içerdiği başlangıç bakteri 
yükü oldukça önemlidir. Süt mikroflorası içerisinde pek çok 
bakteri yer almakta ve sütün kalitesini olumsuz yönde 
etkilemektedir. Teknolojik açıdan, yüksek bakteri 
yoğunluğuna sahip sütlerin işlenmesi güçleşmekte, elde 
edilen ürünlerin kalitesi de düşmektedir (38,39). Sütün orijin 
aldığı hayvanın sağlık durumundan, sütün ürüne dönüşünceye 
veya tüketiciye ulaşıncaya kadar geçen her aşamasında birçok 
faktör sütün hijyenik kalitesini etkilemektedir (32). Buna 
rağmen, çiğ sütün mikrobiyolojik kalitesi ve olası 
kontaminasyon kaynaklarını belirlemek için yapılan tarama 
çalışmalarında (16,29), sağımdan uzun bir süre sonra ya bir 
mandıra işletmesinden veya süt toplama tanklarından 
sağlanmış süt örnekleri incelenmiş ve buradan elde edilen 
sonuçlara göre yorum yapılmıştır. Bu çalışmalarda, sütün 
sağım esnasındaki ve kısmen de sağım öncesi kontaminsyon 
(memenin klinik durumu) olasılığı göz ardı edilmiştir. 

Yürütülen bu çalışmada ise, meme başı derisi ile ilk 
sağılan çiğ sütün hem mikrobiyal kontaminasyon düzeylerini 
hem de bunların kontaminasyondaki rollerini belirlemek 
amaçlanmıştır. Bu amaçla, 5 farklı çiftlikten sağlıklı görünen 
100 sağmal süt ineğine ait 100 adet çiğ süt örneği ve sütü 
alınan ineklerin meme başı derisinden sağım öncesi alınan 
yıkama suyu materyal olarak kullanılmıştır. Aynı zamanda 
sütlerin klinik durumunun (subklinik mastitis) da, mevcut 
olan bakteri düzeyine bir katkısı olup olmadığı da 
belirlenmek istenmiştir.   

Mikrobiyolojik analizlere göre, süt örneklerinde; aerob 
genel canlı, enterobakteri, fekal streptekok, pseudomonas, 
mikrokok-stafilokok ve maya/küf ile sülfit indirgeyen 
anaerob sayıları aynı sıra ile ortalama olarak 3,17, 0,60, 0,65, 
2,17, 0,81, 0,68 ve 0,18 log kog/ml, meme başı derisi 
örneklerinde yine aynı sıra ile; 4,52, 1,21, 1,67, 2,58, 1,98, 
1,75 ve 1,01 log kob/ml seviyesinde saptanmıştır (Tablo 1). 
Analiz edilen bakteriler açısından iki grup arasındaki fark 
istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (P<0,05-P<0,001).  

Çiğ sütte aerob genel canlı en yüksek 105 kob/ml 
seviyesinde ve sadece 5 (%5) örnekte bulunurken, bu 
örneklerin %82’sinde 102-103 kob/ml olarak saptanmıştır 
(Şekil 1 ve Tablo 2). Yine hijyen indeksi yönünden önem 
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taşıyan bakterilerde örneklerin %80’inde 102 kob/ml 
aşmamışlardır. Sadece mikrokok-stafilokok grubu bakteriler 
çoğunlukla 102 ve kısmen de 103 kob/ml düzeyinde 
belirlenmiştir (Şekil 1 ve Tablo 2). Nitekim, genel olarak süt 
uygun şekilde elde edilmişse 102-103 bakteri/ml ihtiva 
edeceği bildirilmi ştir (10,12,21,25). 

Konu ile ilgili olarak yapılan epidemiyolojik 
çalışmalarda, çiğ (15,16,24,29,34,35,42,43) ve pastörize 
sütlerde (5,11,23,26,28,32) değişik oranlarda pek çok bakteri 
belirlenmiştir. Gerek çiğ ve gerekse pastörize sütlerde 
bulunan bakteri yoğunluğu ve kontaminasyon oranları, bu 
çalışmanın bulgularından oldukça yüksektir. Bu durum, 
sütlerin bakteriler ile postsekretorik olarak sağım sonrası 
hijyenik kurallara riayet edilmediği takdirde daha yoğun bir 
şekilde kontamine olabileceğini göstermektedir. Bunun yanı 
sıra, örnek alma şekli ve sağım esnası ve sonrası hijyenik 
koşullara gösterilen özen de oldukça önemlidir. Bu 
araştırmada süt örnekleri, meme lobları temizlenip aseptik 
hale getirildikten sonra direkt sağım ile alınmıştır. Bu 
nedenle, yürütülen çalışmanın izolasyon oranını yukarıda 
bildirilen araştırmacıların izolasyon oranlarından daha 
düşüktür. Bu bakterilerde, ya mikroorganizmaların büyük 
olasılıkla daha önceden meme bezine veya meme kanalına 
ulaşmış olmasından (sekretorik kontaminasyon) yada meme 
başı derisinden (sağım esnası kontaminasyon) kaynaklanmış 
olabilir (10,12,21,25). Bu nedenle; sağım esnasında memeden 
ilk sağılan sütün atılması ve  meme kanalı ağzında bulunan 
kirlerin uzaklaştırılması açısından da sağım öncesi hijyen 
oldukça önemlidir (25). 

Bununla birlikte, ilk sağılan sütte belirlenen bakterilerin 
benzer şekilde meme derisi yüzeyinde de süte göre daha 
yüksek oran ve yoğunlukta bulunması, özellikle meme 
derisinden de bakterilerin süte kontamine olabilme 
olasılığının yüksek olduğunu göstermiştir (Şekil 1-Tablo 1). 
Bu çalışmada dikkat çeken, iki örnek grubunda da mikrokok-
stafilokokların yaklaşık aynı düzeylerde bulunmasıdır. Bu 
bakteri açısından iki grup arasında önemli (p<0,05) pozitif bir 
korelasyon bulunmuştur. Bu da, stafilokokların sütte 
kontamine olmasında meme başı derisinin önemli rol 
oynadığını göstermektedir. Değişik araştırmacılar tarafından 
da (2,6), meme derisi pek çok bakteri için önemli 
kontaminasyon kaynağı olarak gösterilmiştir. 

Sağlıklı olmayan meme bezi, süt için önemli bir 
kontaminasyon kaynağıdır (3,7,19,37). Bu yüzden, meme içi 
kontaminasyonda mastitisler önemli yer tutarlar. Mastitisler, 
belirgin bir bozukluk gösterdikleri gibi (klinik mastitis), fark 
edilmeyecek kadar hafif (subklinik mastitis) olarak ta 
seyredebilir (31,41). Süt ineklerinde yapılan çalışmalarda, 
mastitis olgularının %93-98’ini subklinik mastitislerin 
oluşturduğu bildirilmiştir (7,17,20). Türkiye’nin farklı 
bölgelerinde, değişik araştırmacılar (9,18) tarafından %24,6 
oranları arasında tespit edilen subklinik mastitis, bu 
araştırmada da sütü alınan sağmal ineklerin %20’sinde 
saptanmıştır. Bu sonuç, diğer araştırmacıların sonuçlarından 
çok uzak değildir. 

Mikrobiyolojik analizler sonucunda, bakteri bulunması 
bakımından CMT (-) ve CMT(+) süt örnekleri arasındaki fark 
istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0,001). CMT (+) süt 
örneklerinin mikrobiyolojik kalitesi, CMT (-) süt örneklerine 
göre oldukça düşüktür (Şekil 2). Bu sonuçlar, subkilinik 
mastitis ile seyreden meme bezlerinin süt için önemli bir 

kontaminasyon kaynağı olduğunu gösterdiği gibi, aynı 
zamanda, diğer araştırmacılar tarafından yapılan çalışmalarda 
çiğ sütlerin hijyenik kalitelerinin kötü olmasında hijyenik 
koşulların eksikliği yanında olasılıkla CMT (+) sütlerin de rol 
oynayabileceğini göstermiştir. Nitekim bazı araştırmacılar 
(3,7,19,37), subklinik mastitisli ineklerden elde edilen 
sütlerde bulunan etkenler, temiz sütlerle karışınca bunların da 
kontamine olmasına ve bozulmalarına yol açarak büyük 
ekonomik kayıplara neden olduklarını bildirmişlerdir. 

Birçok araştırmacı (1,3,7,9,18,19,22,27,36,37,40) 
tarafından, subklinik mastitisin birincil etkeni olarak 
gösterilen stafilokoklar, bu araştırmada da subklinik mastitisli 
süt örneklerinde önemli bir etken olarak örneklerin 
tamamında ve ortanca değeri 103 kob/ml seviyesinde 
belirlenmiştir (Şekil 2). 

Bu araştırmadan elde edilen sonuçlara göre, süte 
bakterilerin bulaşma kaynaklarının; sağım öncesi invazyon, 
sağım esnası kontaminasyon ve sağım sonrası kontaminasyon 
olmak üzere 3 aşamada incelenmesi gerektiği kanaatine 
varılmıştır. Sütün kontaminasyon kaynaklarını belirlemeye 
yönelik epidemiyolojik çalışmalarda, ancak bu 3 evre dikkate 
alınarak yapılırsa, çiğ sütte asıl kontaminasyonun geçekleştiği 
evreyi yakalamak ve böylece buna yönelik önleyici tedbirleri 
saptamak mümkün olabilecektir.  

Sonuç olarak, sağılan memenin düzenli olarak sağlık 
kontrolü yapılırsa, meme, sağım, personel ve ekipman 
hijyenine gerekli özen gösterilirse, memeden ilk sağılan süt 
kullanılmaksızın atılırsa ve sağımdan tüketim merkezlerine 
kadar soğuk zincir kırılmaksızın sürekli korunursa, çiğ sütün 
başlangıç itibarı ile tatmin edici mikrobiyal yüke sahip 
olabileceği kanaatine varılmıştır. Bunu sağlamak için de, süt 
üreticilerinin hijyenik kurallar hakkında bilgilendirilmesi 
zorunludur.   
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