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Özet: Bu çalışmada, küçük ölçekli aile tipi işletmelerde üretilen çiğ inek sütlerinde kimya-

sal ve mikrobiyolojik özelliklerinin tespiti yapılarak mevcut durumun ortaya konulması 

amaçlanmıştır. İncelenen 49 süt örneğinde yapılan mikrobiyolojik ve kimyasal analizler 

sonucunda, incelenen örneklerin kimyasal özelliklerin Türk Gıda Kodeksi Çiğ ve Isıl İşlem 

Görmüş İçme Sütleri Tebliği’ne uyduğunu, ancak çiğ süt örneklerin mikrobiyolojik kalite-

sinin yeterli düzeyde olmadığı, önemli bir kısmının da Türk Gıda Kodeksi kriterlerine uy-

madığını göstermektedir. 

Anahtar Kelimeler: Çiğ Süt, Somatik Hücre Sayısı, Süt Kompozisyonu, Toplam Bakteri 

Sayısı 

Determination Of Some Quality Characteristics of Raw Cow Milk on Smallholder 

Dairy Farms in Hinis District of Erzurum 

Abstract: In this research, it was aimed to determine the microbiological and chemical 

properties of raw cow milk in smallholder dairy farms. 49 milk samples were used in the 

study.  Chemical properties of samples analyzed was determined to be good and these 

properties are met the requirements in Turkish Food Codex. However, Microbiological 

quality of raw milk samples collected from bulk tank milk was not adequate and significant 

part is not met the requirements in Turkish Food Codex. 

Key words: Raw Milk, Somatic Cell Count, Milk Composition, Total Bacteria Count 

 

1. GİRİŞ 

Süt ve süt ürünleri insan beslenmesinde özelliklede çocuklarda önemli bir role sahiptir. 

Ayrıca süt büyüme için gerekli olan yüksek kaliteli protein, karbonhidrat, yağ ve mineral 

maddelerin de kaynağıdır (Fagundes ve ark., 2011). 

Kompleks biyokimyasal yapısı ve yüksek su kapasitesi nedeniyle süt, mikroorganizmalar 

için mükemmel bir besin ortamı oluşturmaktadır (Yalçın ve ark., 1991). Sütün gerek içme 

sütü gerekse mamule işlenmesinde birincil belirleyici unsur mikrobiyolojik yapısı ve soma-

tik hücre sayısı (SHS) bakımından içeriğidir. Sütün mikroorganizma yükü hem süt kalitesi-

nin belirlenmesinde hem de çiğ süt üretiminden tüketimine kadar geçen süreçte sütün hij-

yenik özelliklerinin belirlenmesinde en önemli indikatörlerdendir (Demirci 2000; Kesenkaş 

ve Akbulut 2010). Çiğ sütlere uygun olmayan sağım koşullarında ve depolama sırasında 

bulaşan mikroorganizmaların hızlı bir şekilde çoğalması sonucu, asitlik gelişmekte ve sütte 

önemli derecede kalite kaybı ortaya çıkmaktadır. SHS sütün kalitesini belirlemede önemli 

bir faktör olarak karşımıza çıkmaktadır. Çiğ süt içeriğinde saptanan SHS hayvanın meme 

sağlığının göstergesi (Omore ve ark.., 1999; Tsenkova ve ark., 2001) olması özelliği ile 

yetiştiricinin, kaliteyi arttırmak (Shoshani, 1999; Ligda ve ark., 2002) açısından güvenilir 

bir kriter olma özelliği nedeniyle de sanayicinin dostu konumundadır. 

Sütte mikroorganizma yükü ve SHS’nın normal sınırların üzerinde olmasının insan sağlığı-

nı tehdit edeceği (Manlongate ve ark., 1998), süt ürünlerinin işlenmesinde kaliteye yönelik 

sorunlar oluşturacağı ve ayrıca süt üretim kayıplarına neden olacağı (Miller ve ark,. 1993; 

Yalçın ve ark., 1991) ifade edilmektedir. İnsan beslenmesinde çok önemli bir yere sahip 

olan süt, hijyenik koşullarda üretilmediği, saklanmadığı, işlenmediği, gerekli kontrollerinin 

yapılmadığı durumlarda insan sağlığı açısından zararlı olabilmektedir. Çiğ süt az sayıda 

bakteri içerse bile sağımdan sonra çevreden çeşitli yollarla bulaşan mikroorganizmaların 
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etkisiyle oldukça kısa sürede bozulur ve insanlarda hastalıklara yol açan birçok patojenin 

potansiyel kaynağını oluşturur. 

Bu patojenlerden biri olan Staphylococcus aureus (S. aureus)’un doğal habitatı insan ve 

sıcakkanlı hayvanlardır. İnsanların yaklaşık % 40’ı çoğunlukla mukozal membranlarda 

yaşayan S. aureus’un asemptomatik taşıyıcısıdır. Gıda işçileri infekte deri lezyonlarıyla ve 

asemptomatik taşıyıcı olarak gıdaların kontaminasyonuna sebep olmasının yanı sıra süt ve 

çiğ sütten yapılmış süt ürünleri S. aureus ile kendinden kontamine olabilmektedir (Noble, 

1981). S. aureus’un bazı türleri gıdalarda stafilokokal enterotoksin (SE) üretebilmekte ve 

stafilokokal gıda zehirlenmelerine (SFP) neden olabilmektedir. SE’ler S. aureus’un gıdalar-

da gelişimi sırasında oluşturulur. SFP’nin semptomları olan abdominal kramplar, bulantı, 

kusma ve diyare, kontamine gıdaların tüketimini takiben 2-4 saat sonra gerçekleşmekte ve 

bireysel sağlık durumuna bağlı olarak şiddeti değişmektedir (Balaban ve Rasooly, 2000). 

Stafilokokal enterotoksinlerle kontamine gıdaların tüketiminin yol açtığı gıda kaynaklı 

intoksikasyonlar dünyada gıda kaynaklı hastalıkların en yaygın ikinci sebebi olarak düşü-

nülmektedir (Dı Pinto ve ark., 2004).
 
Bu yüzden üretmiş oldukları enterotoksin tüketici 

sağlığı açısından potansiyel risk oluşturmakta ve ciddi kaygılara yol açmaktadır. 

Çiğ sütlerde bulunabilecek diğer mikroorganizma gruplarından koliform ve enterokok gru-

bu bakterilerden koliform grubu mikroorganizmalar, hayvanlarda mastitise neden olabilir ve 

bu yolla da sağım sırasında çiğ süte bulaşabilmektedirler. Bu iki mikroorganizma gurubu-

nun çiğ süte bulaşması, sağım ve sütün depolanması işlemlerinin yetersiz hijyen ve sanitas-

yon koşullarında gerçekleşmesinden de kaynaklanabilmektedir. Çiğ sütte koliform grubu 

bakteri varlığı ve sayısı fekal bir kontaminasyona yada enterik patojenlerin varlığına işaret 

etmesinden çok, sağım, taşıma, depolama ve işleme sırasındaki yetersiz hijyenik koşulların 

varlığını yansıtması bakımından önem taşımaktadır (Temiz, 2003). Enterokoklar ise yüksek 

sıcaklığa toleransları ve çevre şartlarına dayanıklılığından dolayı gıdaların hijyenik kalitele-

rinin belirlenmesinde indikatör olarak kullanılırlar (Güner ve ark., 2012). 

Hınıs yöresindeki işletmelerin büyük bir kısmı 5-10 baş ineğe sahip küçük işletmelerden 

oluşmakta, işletmelerin büyük bir çoğunluğu tek katlı ve basık tavanlı, kapalı, bağlı duraklı 

ahır yapısındadır. Sağım genellikle elle yapılmakta ve işletmelerde soğutma tankı bulun-

mamaktadır. 

Bu şartlar altında elde edilen sütlerin her ne kadar memedeki süt steril olsa da sağım esna-

sında ve işleme sürecine veya satışa sunuluncaya kadar geçen süre içerisinde uygun olma-

yan depolama sütün kontamine olma olasılığı çok yükseltmektedir. 

Bu çalışmada Hınıs ilçesinde bulunan küçük ölçekli aile tipi işletmelerde üretilen çiğ süt-

lerde mikroorganizma içeriği, SHS ve süt kompozisyonu tespit edilerek mevcut durumun 

ortaya konması amaçlanmıştır. 

2. MATERYAL VE YÖNTEM 

Araştırmada, Erzurum ili Hınıs ilçesinde bulunan küçük ölçekli aile tipi işletmelerden top-

lam 49 işletmeye ait tank sütü örnekleri incelenmiştir. İşletmeler ziyaret edilerek akşam 

sağımından sonra işletme tanklarında toplanan sütlerden 100 ml’lik steril plastik kaplar 

içerisine süt örnekleri alınmış ve laboratuvarda analiz yapılıncaya kadar soğuk zincir ko-

runmuştur.(Oliver ve ark., 2004) 

Süt örneklerinin Süt kompozisyonu (yağ, yağsız kuru madde, laktoz, protein, yoğunluk, pH 

ve kül) analizleri süt analiz cihazı (Lactoscan MMC, Boeckel Co, Hamburg, Germany), 

somatik hücre sayımları Deleval Somatik Hücre Sayım Cihazı (Deleval DCC, Sweden) ile 

yapılmıştır. 

Örneklerdeki toplam bakteri sayısı (TBS) Plate Count Agar (PCA, Merck), toplam stafilo-

kok/mikrokok sayısı (TSS) Baird Parker Agar (BPA, Merck), toplam koliform sayısı (TKS) 

Violet Red Bile Agar (VRB, Merck) ve toplam enterokok sayısı (TES) Violet Red Bile 

Dextrose Agar (VRBD, Merck) besiyerlerine yayma plak metodu kullanılarak belirlenmiş-

tir. Her numune 37 
0
C’de 24-48 saat inkübasyona tabi tutulmuş ve petrilerde koloni sayım-

ları yapılmıştır. (Desmasures ve ark,. 1997). 
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SHS, TBS, TSS, TKS ve TES normal dağılış göstermediği için veriler logaritmik transfor-

masyona tabi tutulmuştur. Araştırmada incelenen özellikler ile ilgili olarak elde edilen veri-

ler En Küçük Kareler Metodu kullanılarak analiz edilmiştir. Araştırma sonuçlarının değer-

lendirilmesinde farklılıkların önemli olduğu ortalamaların karşılaştırılmasında Duncan 

Çoklu Karşılaştırma Testi kullanılmıştır. İstatistik analizlerin yapılmasında SPSS 18.0 pa-

ket programı kullanılmıştır. 

3. ARAŞTIRMA BULGULARI ve TARTIŞMA 

Mikrobiyolojik Özellikler 

Araştırmada incelenen 49 adet tank sütü örneklerinin toplam bakteri sayısı ve somatik hüc-

re sayılarına ait değerler Tablo 1 ve dağılım grafiği Şekil 1’de verilmiştir. 

Logaritması alınarak değerlendirilen sonuçlara göre örneklerin TBS ortalaması 5,29 log 

kob/ml olarak tespit edilmiştir. Maksimum ve minimum değerler dikkate alındığında 6,8 ve 

2,8 log kob/ml değerleri dikkat çekmektedir. Türk Gıda Kodeksi Çiğ ve Isıl İşlem Görmüş 

İçme Sütleri Tebliği’nde çiğ inek sütlerinde toplam canlı bakteri sayısının en fazla 

(30°C’de) ≤ 100.000 kob/ml olması gerektiği bildirilmiştir. Bu kriterlere göre örneklerin 

ortalaması (194.985 kob/ml=5,29 log kob/ml)  ≤ 100.000 kob/ml değerinin çok üzerinde 

bulunmuştur. Süt örnekleri alınan işletmelerin sadece % 36,7’si  ≤ 100.000 kob/ml değeri-

nin altında TBS’na sahiptir ve Türk Gıda Kodeksi (TGK) kriterlerine uygundur.  

Tablo 1. Süt örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları 

Varyasyon  

Kaynakları         
N 

Log TBS 

(Hücre/ml) 

x   ±   S x  

Log TSS 

(Hücre/ml) 

x   ±   S x  

Log TKS 

(Hücre/ml) 

x   ±   S x  

Log TES 

(Hücre/ml) 

x   ±   S x  

Log SHS 

(Hücre/ml) 

x   ±   S x  

Genel Ortalama  49 5,29 0,07 3,70 0,21 3,03 0,31 2,98 0,28 5,43 0,05 

Toplam Bakteri  

Sayısı 
** * ** ** ÖS 

≤100.000 18 4,31 0,11a 3,21 0,32 ab 1,31 0,47a 1,15 0,42a 5,39 0,08 

100.000≥500.000 14 5,36 0,12b 3,67 0,34 b 3,05 0,50b 3,28 0,45b 5,41 0,09 

500.000 ≥  17 6,21 0,12c 4,22 0,33 bc 4,73 0,48c 4,51 0,44c 5,48 0,09 

*:  P<0,05; **:  P<0,01, ÖS: Önemsiz,  

TBS: toplam bakteri sayısı, TSS: toplam stafilokok sayısı TKS: toplam koliform sayısı, TES: toplam enterokok 

sayısı; SHS: somatik hücre sayısı 

 

Yapılan çalışmalar arasında, Yalçın ve ark. (1991) Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi 

Pilot Süt Fabrikasına gelen sütlerde yaptığı çalışmada TBS’nı 1,3x10
8
 adet/ml,  Kıvanç ve 

ark. (1992) Eskişehir’de sokak sütçülerinden aldığı numunelerde toplam canlı bakteri sayı-

sını 1,79x10
7
 olarak tespit etmiştir. Alişarlı ve ark. (2003) Van ili çevresindeki 5 farklı 

çiftlikten aldığı örneklerin ortalama TBS’nı 3,17 log kob/ml, Edirne, Tekirdağ ve Kırklareli 

illerinden alınan süt örnekleri ile yaptıkları çalışmada Önal ve Özden (2007) ortalama 

TBS’nı 385.000 ad/ml olarak bulmuş ve bu değerin TGK’inde belirtilen değerlerin üzerinde 

olduğunu ifade etmiştir. İzmir ilinde 50 adet süt örneği üzerinde yapılan diğer bir çalışmada 

Kesenkaş ve Akbulut (2010) analiz ettiği örneklerin TBS bakımından sadece % 21’inin 

kodekste belirtilen rakama uyduğunu dile getirmiştir. 

Ülkemizde yapılan çalışmalarda elde edilen bulgular ile çalışmamızda elde edilen bulgular 

benzer bulunmuştur.   
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(TBS: toplam bakteri sayısı, TSS: toplam stafilokok sayısı TKS: toplam koliform sayısı, TES: toplam enterokok 

sayısı; SHS: somatik hücre sayısı) 

Şekil 1: Tank sütü örneklerinin toplam bakteri içeriği ve somatik hücre sayıları 

Çalışmamızda elde ettiğimiz toplam Stafilokok sayıları Tablo 1’de görüldüğü gibi ortalama 

3,7 log kob/ml olarak hesaplanmıştır. Örneklerin % 82’si Stafilokok sayısı bakımından 3.0 

ile 5.5 log kob/ml arasında değerlere sahiptir. 

Sunulan çalışmada elde edilen Stafilokok sayısı Yalçın ve ark. (1991) (ortalama 7,0x10
2
 

adet/ml) ve Alişarlı ve ark. (2003) (ortalama 2,17 log kob/ml) bildirişlerinden yüksek, Ke-

senkaş ve Akbulut (2010)’un (ortalama 4.37 log kob/ml) bildirisinden ise düşük bulunmuş-

tur. 

Koliform ve enterokok bakteri sayıları ortalamaları sırası ile 3,03 log kob/ml ve 2,98 log 

kob/ml olarak tespit edilmiştir. En yüksek koliform ve enterokok bakteri sayıları sırası ile 

5,9 log kob/ml ve 5,6 log kob/ml bulunmuştur.  

Yapılan diğer çalışmalarda Yalçın ve ark. (1991) ortalama koliform bakteri sayısını 2,1x10
6
 

log kob/ml, Uraz ve Yücel (1998) 3,2x10
8
 log kob/ml, Kesenkaş ve Akbulut (2010) 3.70 

log kob/ml olarak tespit etmişlerdir. Kavas ve Akbulut (1993) İzmir yöresinde yaptıkları 

araştırmada, çiğ süt örneklerindeki koliform grubu bakterisayısı ortalamasını 3.0x10
5
 

adet/ml olarak belirlemişlerdir. 

SHS sağlıklı olmayan memeden süte istenmeyen beyaz kan ve epitel hücrelerinin geçtiğinin 

bir göstergesidir. Meme iltihaplanmasında bir ölçüt olarak kullanılan SHS’nin sağlıklı bir 

meme lobundan elde edilen sütte 100.000 hücre/ml den daha az olması gerektiği bildiril-

mektedir (Berglund ve ark., 2004). Sütteki SHS’nin 200.000 hücre/ml üzerinde olması 

anormal olarak kabul edilmekte ve memede olası bir yangının göstergesi olarak değerlendi-

rilmektedir (Haas ve ark., 2002). SHS’nın önemli bir özelliği de sağımdan sonra sayısal 

olarak bir artış göstermemesidir. 

SHS ortalaması 5,43 log adet/ml minimum ve maksimum değerler ise sırasıyla 4,0 log 

adet/ml ve 6,6 log adet/ml olarak hesaplanmıştır. Türk Gıda Kodeksi Çiğ ve Isıl İşlem 

Görmüş İçme Sütleri Tebliği’nde çiğ inek sütlerinde somatik hücre sayısının ≤ 500.000 

adet/ml olması gerektiği bildirilmiştir. Buna göre alınan örneklerin ortalama değeri (5,43 

log adet/ml) TGK kriterlerine uygundur. İşletmelerin % 83’lük büyük bir çoğunluğu ko-

dekste belirtilen kritere uymaktadır. 

Benzer şekilde Önal ve Özder (2007) Trakya bölgesinde 3 farklı süt toplama merkezinden 

aldığı örneklerde ortalama 5.48 log/ml SHS’nin, Kaygısız ve Karnak (2012) Kahramanma-

raş’ta yaptıkları çalışmada ortalama 382,0x10
3
 adet/ml olarak tespit edilen SHS’nin TGK 

kriterlerine uygun olduğunu bildirmişlerdir. 
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Bu çalışma bulgularının aksine, Patır ve ark. (2010) Erzurum ilinde üretilen çiğ sütlerden 

alınan 40 örneğin tamamında (%100) somatik hücre sayısının 1.000.000 hücre/ml’ den 

fazla olduğu ve bu sütlerin % 100’ ünün TGK da önerilen değere (en fazla 500.000 hüc-

re/ml) uygunluk göstermediğini belirtmiştir. Çoban ve ark. (2007) 2003 yılında Atatürk 

Üniversitesinde yaptıkları çalışmada, ortalama SHS’nı 5.73 log/ml olarak belirlendiği ve bu 

değerin TGK’ne uygun olmadığı belirtilmiştir. Göncü ve Özkütük (2002) Adana çevresinde 

3 adet entansif süt sığır işletmesine ait sütlerdeki ortalama 1.287.680 adet/ml olarak tespit 

ettiği SHS’nı mevcut düzenlemelerdeki limitlerin oldukça üzerinde olduğunu ifade etmiş-

lerdir. 

Araştırmada elde edilen bulgulara göre incelen süt örneklerinin büyük bir bölümünde so-

matik hücre problemi söz konusu değildir. Ancak SHS’nın kriterlere uygun olmasına karşın 

TBS’nın çoğu işletmede yüksek çıkması sağım esnasında ve depolama süresince hijyenik 

kurallara uyulmadığı ve bu süre içerisinde sütün kontamine olduğu anlaşılmaktadır. 

Tablo 2. Alınan numunelerin süt kompozisyonuna ait en küçük kareler ortalamaları ve standart hataları (%) 

Varyasyon  

Kaynakları 
N 

Süt Yağı 

x  ±  S x  

Yağsız KM 

x   ±  S x  

Yoğunluk 

x   ±  S x  

Protein  

x   ±  S x  

Laktoz  

x   ±  S x  

Kül  

x   ±  S x  

pH 

x   ±  S x  

Genel  

Ortalama 
49 

3,60 0,22 9,24 0,14 28,7 0,51 3,11 0,05 4,41 0,07 0,78 0,01 5,93 0,11 

Somatik Hücre  

Sayısı 
ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS  

≤200.000 30 3,07 0,24 9,10 0,16 28,6 0,56 3,05 0,06 4,34 0,08 0,76 0,01 5,95 0,12 

200.000≥500.000 11 3,41 0,39 9,09 0,25 28,3 0,92 3,05 0,09 4,33 0,13 0,76 0,02 6,05 0,20 

500.000≥ 8 4,33 0,46 9,52 0,30 29,1 1,08 3,23 0,11 4,55 0,16 0,81 0,03 5,80 0,23 

Toplam Bakteri  

Sayısı 
ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS ÖS  

≤100.000 18 4,01 0,33 9,14 0,22 28,3 0,78 3,08 0,08 4,36 0,11 0,77 0,02 5,86 0,17 

100.000≥500.000 14 3,37 0,35 9,20 0,23 28,7 0,83 3,09 0,09 4,39 0,12 0,77 0,02 5,96 0,18 

500.000≥ 17 3,42 0,34 9,37 0,22 29,1 0,80 3,16 0,08 4,48 0,12 0,79 0,02 5,98 0,17 

ÖS: Önemsiz (p>0,05) 

Araştırmada elde edilen süt kompozisyonu ortalamaları süt yağı % 3,60, yağsız kuru madde 

% 9,24, yoğunluk % 28,7, protein % 3,11, laktoz % 4,41, kül % 0,78 ve pH 5,93 olarak 

tespit edilmiştir. 

Literatürde sütte somatik hücre sayısının artmasıyla sütün yağ, protein, laktoz ve toplam 

kuru madde muhtevalarının önemli derecede azaldığı (Schukken ve ark., 2003; Félix ve 

ark., 2005; Moroni ve ark., 2006), buna kaşın protein ve yağ oranının arttığını bu farklılık-

ların ise önemli olduğunu (Park ve ark., 2007) veya protein oranında az bir artışın (Schuk-

ken ve ark., 2003) olduğunu ifade eden farklı bulgular bulunmaktadır.  

Süt kompozisyonu bakımından Türk Gıda Kodeksi Çiğ ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri 

Tebliği’nde çiğ inek sütlerinde en az % 3,5 oranında yağ,  en az % 2,8 oranında protein, en 

az % 8,5 oranında yağsız kuru madde içermesi gerekmektedir. Araştırmada elde edilen 

değerler bu kriterlerde verilen değerler ile uyum içerisindedir. 

İncelenen örneklerin pH değerleri dikkate alındığında 5,80-6,05 arasında değiştiği ortala-

masının ise 5,93 pH olduğu görülmüştür. Sağlıklı bir inekten yeni sağılmış çiğ sütlerde pH 

değeri 6,6–6,8 arasında olmalıdır. Elde ettiğimiz ortalama değer bu kriterin altındadır. Bu 

durumun mikrobiyal gelişimden kaynaklandığı ve süt kalitesini olumsuz yönde etkilediği 

söylenebilir. 

4. SONUÇ 

Araştırmada incelenen 49 adet süt örneğinde yapılan mikrobiyolojik ve kimyasal analizler 

sonucunda, incelenen örneklerin kimyasal özelliklerinin genellikle uygun, mikrobiyolojik 

kalitesinin yeterli düzeyde olmadığını, önemli bir kısmının (% 63,3) Türk Gıda Kodeksi 

Çiğ ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği’ne uymadığını göstermektedir. 
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Somatik Hücre Sayısı ortalaması Türk Gıda Kodeksi kriterlerine uygun olduğu bulunmuş-

tur. İncelenen işletmelerin % 83’lük büyük bir çoğunluğu SHS bakımından kodekste belirti-

len kriterlere uymaktadır. 

Somatik hücre sayısı’nın TGK kriterlerine uygun olması diğer taraftan toplam bakteri sayı-

sının yüksek olması ve TGK kriterlerene uygun olmaması; işletmelerin küçük ölçekli aile 

tipi işletmeler olması, sağım hijyenine dikkat edilmemesi, meme sağlığını koruyucu uygu-

lamaların yapılmaması, hayvan sahibi ve bakıcıların sağım hijyeni ve sütün depolama ko-

şulları konusunda bilgi sahibi olmamaları veya bunları uygulamamaları nedenlerinden 

dolayı mikroorganizma sayısının yüksek tespit edildiği düşünülmektedir. 

Hınıs’ta üretilen çiğ inek sütlerinin mevcut durumunu ortaya koymak amacıyla yapılan bu 

çalışmada elde edilen sonuçlar süt üreticilerinin hem sağımda kullanılan araç ve gereçlere 

hemde sağımdan sonra kullanılan saklama ve taşıma kaplarının temizliğine dikkat etmedik-

lerini ortaya koymaktadır. Üreticilerin insan sağlığı, süt verimindeki kayıpların önlenmesi 

ve iyi kalitede süt elde edebilmeleri için hijyenik kurallara uymaları gerekmektedir. 
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