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ÖZET: Araturk Üniversitesi Ziraat Fakültesi "lof .nce fabrikasına, farklı

köylerden ve Ziraat Fakiiltesi işletmesinden gelen sütt nkrı, l5'er giin arayü1lopltıı 48

ader süt orneği alınmakbazı bakteriyolojik analizlere tohi rwu./muşnu-.

Silt örnekle,.ind€, wtal bakteri sayısım 6.8xıo7 - ı .8x.loB aLiellm{ ras uı

değiştiği ve ortalamanm. i ad-et/ml olduğu os ta ışlir. PJ"ikrofilik bukt i xayıs

4.Jx104 - 7.7xı05 adeıImf arasında değişmiş, orsalmoo Ise J 1()5 arkı/ml olaruk

saptanmıştır.

Laktik asit balueri sayısının 6.7x105 - 3.4xı06 adet/ml değerleri fıra.tIlıM

değiştiği ve ortiJ/anwnm 2.5 x 1061m1 oldu r.ı tespil €eiilmiştir. KoUflJrm grubu

bakterilerin ortalama değeri 2.1x106/ml oldulusespi, dilmiılr. clifonn grubu

bakterilerin ortalama det i 2.1 x lrP «derttul, S. aUl'eus 1xJkıeriJerilı ortalama sayılan \e

7.0 x i rP adet/ml Iluak Iirlenmiştir.

Araştlnna sonuçları, Erzurum şehri ve çevresindeki zı jıJeımeler~ üretilelf

sütlerin bakteriyalojik içeriğinin çok yüksek olduğunu giistl!mıe/aedir. Bu konı rya

gereken titizlikle ve hemen eği1irımesi toplu'n sağlığ~, $ü., ÜTUn!eri kalitesi ve f!/wMfltJ'k

açıdan büyük önem arzetmektedir.

DETERMINATION OF TüTAL, PSY O KILIC, LA C ACID,

COLIFORM A S.:aunms BACTERJA NU1\m ı" E COV LK

SAMPLES COMING Tü THE AGRJCULTURAL CO ' E D Y

PLANT

SUMMARY : Forty-eight mUk samples coming to Atatürk University

AgricuItural College Dairy plantfrom same villages and the University Dairy Herd were

(1) Bu Araştırma Atatürk Universitesi Araşurma Fonunca (Proje No 90/1)
destekle~ştir.

(2) Atatürk Universitesi Gıda Bilimi ve Teknolojisi Bölümü, Ernırum.
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aruıJyzedfor total, psychrophilic, coliform, lactic aôd and S. aweus lxu:teria.

Total bacteria numbers were changed 6.8xıo7 - 2.8xloB bacterialml milk, and

average value was determined as 13xloB bacterialml. Average value ofpsychrophilic

bacteria was 35xı05 baeteria/ml and the values were ranged between 4.1xı04 ­

7.7xı05 bacterialml. Numbers of lactic aôd bacteria were ranged between 6.7xı05 ­

3.4xırft l>oc.terialml and the average value was 25xı06 bacrerjalml. Mean values of

coJifonn roups was determi d to be 5. xı05 baaerialml and the minumum and

maximum values wue 15xı05 and 2.1xırft bacteriaJml respectively. Number ofS.

au.reus were changed between 2 3xlOı -2.8xı03 bacteriaJml and the average value was

determined as 7.0xHj2 bacterialml.

Overall results of the e:xper' nt SMwed that tl -mi/k samples prodı.u:ed in and

arowıdErzur;" n proviru:e had conıair.edvery high amoU,flts of the differenı lxu:teria. For

the public health standpoint, dairy products qualiry andfor the economic standpoinı,

necessary caution sMuM be given to the situation witlıout any delay.

GİRİş

Toplum beslenmesinde önemli yeri olan süt, çok çeşitli mikroorganizmamn

bulaşmasınave çoltalmasınauygun ortamdır. Sütün, saıtmı, taşınması, muhafazası ve

işlenmesi sırasında hijyenik kurallara uyulrnadııı taktirde, süte çok çeşitli ve fazla sayıda

mikroorganizma bUıaşmak.tadır.

Sa~lan hayvan, sa~lıklı olsa dahi, sa~ sırasında bir miktar mikroorganizma

süte bulaşabilmektedir. çilt süne yüksek sayıda mikroorganizma bulunması, çeşitli

bulaşmalann işaretidir. Bu gibi sütler, işleninceye kadar iyi muhafaza edilemedip

taktirde, mikroorganizma sayılan hızla artabilmektedir. Bu da sütün neticede bozularak

elden çıkmasına neden olmaktadır.

Diger taraftan, pastörize ve sterilize edilecek sütlerde mikroorganizma sayısının

belli bir sının aşmaması istenmekredir (Anon., 1971). Fazla sayıda mikroorganizma

içeren çig sütün mikroorganizma sayısının, pastörizasyon ve sterilizasyon için belirlenen

mikrobiyolojik standartlann altına düşürülmesi çok wc olmaktadır.

Sütte koliform grubu bakterilerin fazlaca bulunması, o süron dışkı kaynaıı ile

konlamine olduguna bir işaret sayılmaktad.ır.Staphylococcus aweILS ise patojen bir bak­

teri olup, insan sa~h~ı olumsuz yönde etkileyebilrnektedir. Bu bakterilerin sütle fazla­

ca bulunması, çi~ sütten yapılan mamülleri tüketen kişiler için bir risk oluşturmaktadır.

Aynca, süne, laktik asit bakterilerinin fazla sayıda bulunması, sütün kısa süre

içinde pıhnlaşınasına neden olmakta ve bundan dolayı da süt teknolojisi açısından büyük.

önem arzettnektedir (Ergüllü, 1984).
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Sütlerin mikrobiyolojik: kalitesi konusunda, yurdumuzda ve bazı ülkelerde bir çok

araştırmayapılmışor. Yöney ve Öztürk (1969), Ankara'da yaptıklan bir çaltşmada, çig

inek sütlerinde ortalama total bakteri sayısını 1. Ixıo ıo adet/ml ve koliform sayısını da

1.8xı06 adet/ml olarak belirlemişlerdir.Ergilllü ve Üçüncü (1982) ise, İzmir'de 25 adet

çi~ inek sütü numunesi üzerinde yaptıklan araştırmada total bakteri sayısını 7.7x106

adet/ml, kolifonu grubu bakteri sayısım 4.Oxıo3 adet/ml ve laktik asit oluşturan bakteri

sayısını da 7.6xı06 adetlml olarak saptamışlardır.

Murrey ve Stewart (1978), inek sütlerinde total bakteri sayısının 1.üxı02­

l.Oxı04 adet/ml arasında oldugunu saptamışlardır.Olubeva (1984) ise, taze süne total

bakteri sayısının 1.0xlO5 - 5.5xı06 adet/ml arasında, 1Q..12OC'de 12-14 saat bekletilen

sütlerde ise 4.Oxı05 - 2.3xıo7 adet/ml arasında de~şti~i belirlerniştir.Senyk ve ark.

(1985) bir araştınnada, 50 de~şik üreticiden alınan süt öme~nde ortalama tota.l bakteri

sayısını 1.9xı04 adet/ml, psikrofilik bakteri sayısını 4.9xı03 adel:/ml ve koliform

sayıstm da 4.0 x 101 adet/ml olarak: bulmuşlardır.

Sütteki psik:rofilik bakteri sayısının sağım. şartlan ile iyi bir korelasyon verdi~i

belirtilmiştir (Reinbold, 1983). Sütün taşınması sırasında so~uk zincir uygulansa dalli,

bu grup bakteriler çog-aIabilmekte ve teknolojik: açıdan büyük önem anelIDektedir.

Bu araştırmada;Erzurum şehri ve çevresindeki bazı işletmelerdeüretilen sütlerin

çeşitli bakteri sayılanm belirleyerek, sütün sa~mı ve taşınması esnasmda temizlik ve

hijyenik koşullarının ve işletmeler arasındaki farkların belirlenmesine çalışılmışor.

Aynca, bu sütlerin bakteri sayılannınmevcut pastörizasyon ve sterilizasyon normlan ile

belli bir sayımn aıuna indirnıeninmümkün olup olamayacagı araşnnlmışor.Seçilen bu

işletmelerde. de~işik zamanlarda yapılan sa~m ve diger uygulamalar arasındaki

farklılıklarda araştınlınışı:ır.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Pilot Süt Fabrikasına Ziraat Fakültesi

İşletmesi süt sı~ sürüsü ve Erzurum'a yakın köylerden (Oez, Dutçu, Karagöbek ve

Raydari köyleri ile Saniyi Mahallesi), Ocak 1990 ile Haziran 1990 tarihleri arasında

gelen sütlerden 15'er gün arayla toplam 48 inek sütü örne~ aseptik şartlarda alınarak

laboratuvara getirilmişve bazı mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmuştur.

Metot

Süt örneklerinden i ml alınarak 9 ml steril saf suya aktanlmış ve 10-1 'lik:

dilüsyonlar hazırlanmışve bundan da lo-8'e kadar dilüsyonlar, aseptik koşullara dikkat
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edilerek hazırlanmıştır. Aşa!ıda sıralanan milcrobiyolojik analizler Hausler (1974) ve

Speck'in (1976) belirtti~ metotlar uygulanarak yapılmıştır.

Total bakteri sayımında 10-6, 10-7 ve 1o-8'lik dilüsyonlardan 2'şerpetri pla~a

i 'er ml ekim yapılımş, üzerine "Plate Count Agar (PCA)" dökülmüştür. Plaklar 32±

l0C'de 48±3 saat inldibe edildikten sonra sayım yapılmıştır. Psilrrofılik bakterilerde

PeA besiyerinde sayılmıştır. Bunun için 10-2, 10-3 ve ıo-4'lük: dilüsyonlardan 2 petri

kutusuna ekim yapılmış ve petri kutulan buzdolabı şartlannda (4-6°C) 10 gün

inkübasyona bırakılmıştır.Daha sonra oluşan kolonller sayılmıştır.

Süt asidi üreten bakteri sayımı için "Cmna Blue Lactose Agar" kullanılmıştır.

Hazırlanan 10-4, 10-5 ve ıo-6'1ık dilüsyonlardan 2'şer petri pla~na I'er ml alınmıştır.

Petriler 32± i 0C'de 62±3 saat inkübe edildikten sonra oluşan mavi renkli koloniler

sayılmıştır.

S. aereus sayımında ise 10-1, 10-2 ve ıo-3'lük dilüsyonlardan ekimler

yapılmıştır.Ekim yapılan petrilere "Staphylococcus Medium i 10" besiyeri dökülmüş,

sonra 35±IOC'de 48±3 saat inkübe edilmiştir. 1ııkübasyon sonunda, besiyeri üzerinde

tipik. S. aureus özel1i~ gösteren, düzgün kenarlı, yuvarlak ve alnn sansı renkteki

koloniler sayılmıştır.

Kolıform grubu bakterilerin sayımında ise "Violet Red Bile Agar (VRBA)"

kullanılmıştır.Bunun için 10-2, 10-3 ve 10-4'11ik: dilüsyonlardan 2 petri pla~na i 'er ml

konulmuşve agar ile kanşunlınıştır.Ekim yapılan petri kutulan 35± 10 C'de 48±3 saat

inkübe edilmiş ve oluşan tipik. kırmızı renkteki kOIOliller sayılmışur.

ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA

Araştırmada elde edilen total, psikrofılik, laktik asil, koliform grubu ve S. aıueus

bakterilerinin sayım sonuçlan Tablo i 'de verilmiştir.

Total Bakterİ Sayısı

Tablo I'den görüldüıti gibi total bakteri sayısı ortalamasıDutçu Köyünden alınan

numunelerde en yüksek (2.8xI08/ml), Ziraat Fakültesi İşletmesinde ise en düşük

(6.8xI07/ml) düzeyde bulunmuştur. Genelortalama ise 1.3x108 adet/ml olarak

saptanmışttr. Bu durum, sütün sa!ılması, muhafazası ve taşınması esnasında köylerde

temizlik ve dezenfeksiyona daha az dikkat edildipni göstermektedir. Man sonunda

sa!ılan sütlerin total bakteri sayısı di~r örnekleme peryotlannda1dnden genellikle daha

yüksek bulunmuşmr. Bunun nedeninin Man sonunda karların erimesiyle birlikte kaynak

ve dolayısıylakullanma sulanna daha fazla miktarda mikroorganizma bulaşmasından ileri

geldi~ düşünülmektedir.
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Bu araştırmadasaptanan ortalama total bakteri sayısı Ergüllü ve Üçüncü (1982),

Murrey ve Stewart (1978), alubeva (1984) ve Senyk ve ark'nın (1985) bulduklan total

bakteri sayılanndan daha yüksek, Yöney ve Öztürk'ün (1969) bulgulanndan ise daha

düşük çıkmıştır.

Psİkrofilik Bakteri Sayısı

Psikrofılikbakteri sayısı, Tablo 1'de verilmiştir. Tablodan da görülece~ gibi,

bölgelere göre psikrofilik bakteri sayısı, Ziraat Fakültesi İşletmesinden alınan örneklerde

en düşük (4. lx104/rnl) , Haydari köyü örneklerinde ise en yüksek (7.7xI05/ml)

bulunmuştur.Örnekleme peryotlan itibari ile de Ocak sonu örnekleme peryodunda en

düşük (1.6xı04/ml),Mayıs ortasında ise en yüksek (l.3xl06/ml) seviyede psikrofılık

bakteri sayısı belirlenmiştir. Ziraat Fakültesi İşletmesinden gelen sütlerde bu sayının

düşük çıkması, sütün sa~ sırasında hijyenik koşullara dikkat edilmesi ve özellikle de

çok daha kısa sürede süt fabrikasına getirilmesi ile izah edilebilir. Haydari köyü ise,

örnekleme bölgeleri içerisinde fabrikaya en uzak köydür ve sütün fabrikaya getirilmesi

çok daha uzun zaman almakta ve ço~u kez de sa~ılan süt aynı gün fabrikaya

getirilememektedir. Araştınnada saptanan ortalama pisikrofilik bakteri sayısı

(3.5xl05/ml), Senyk ve ark. 'nın (1985) bulduklan ortalama de~erden daha da yü1csek

bulunmuştur.

Laktik Asit Bakteri Sayısı

Laktik asit bakteri sayısı; ziraat Falciiltesi İşletmesinden alınan süt örneklerinde en

düşük (6.7xl()5/ml), Dutçu köyünden alınan örneklerde ise en yüksek (3.4xı06/ml)

olarak belirlenmiştir. Bu durum Ziraat Fakültesi işletmesinde süt sapın1 sırasında

hijyenik koşullara daha fazla dikkat edildi~ bir işareti sayılabilmektedir. Örnekleme

peryotlan arasında ise, belirgin bir farklılık saptanamamıştır(Tablo I). Bu da, genel

olarak, örnekleme peryodarı süresincesa~ ve sütün taşınmasının benzer koşullarda

yapıldı~ manasına gelebilmektedir.

Koliform Grubu Bakteri Sayısı

Koliform grubu bakteri sayısı 2.lx1061ml ortalama ile Sanayi mahallesi'nden

alınan süt örneklerinde en yüksek olurken, Karagöbek köyü (l.OxI05) ile Ziraat

Fakültesi İşletmesinde (l.2xı()5/ml) ise en düşük düzeyde koliform sayısı saptanmıştır.

Koliforın sayısının Nisan ortasında alınan süt örneklerinde aruş kaydetti~ belirlenmiştir.

Bu durum, yine Nisan ayı ortalarında karların erimesi ve böl ya~ışlar ile dışkı

kaynaklannın kullanma sulanna fazlaca bulaşması ile izah edilebilmektedir. Bu

araştırmada tespit edilen ortalama koliforıngrubu bakteri sayısı (2. Ix106/ml) Yöney ve
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Öztürk'ün (I 969) bulduklan de~ere yakın, Ergüllü ve Üçüncü (1982) ile Senyk ve ark.

(1985) tarafından bulunan degerlerden oldukça yüksek bulunmuştur.

Staphylococcus aureus Sayısı

S. aureus sayısı ise, Dutçu köyünde 2.8x103 adet/ml ile en yüksek, Karagöbek

köyünde ise 2.3xlO l adet/ml ile en düşük: olarak sapı:annuş, genel ortalama ise 7.Oxı02

adet/ml olarak belirlenmiştir.Süt örneklerinin alındltı peryotIara göre; Ocak: ayı sonu ile

Mayıs ortalanna kadar S. aureus sayısı genelde aynı düzeyde seyretmiştir. Mayıs

ortalarından itibaren hava slcakIı~mın artması ile birlikte S. aureu-s sayısı da önemli

ölçüde arnmştır.

SONUÇ VE ÖNERİLER

Sonuç olarak: Erzurum'un bazı köylerinde Ziraat Fakültesi Süt Fabrikasınagelen

sütlerin mikroorganizma içerikleri oldukça yüksek bulunmuştur. Bu durum, süi:1e '

sa~ımı, muhafazası ve taşınması sırasında hijyenik şartlara riayet edilmedifni

göstermektedir. Alınan süt örneklerinde fazla sayıda kolıfonn grubu bakteri bulunmasi,

sütlerin dlşkı kaynaklı bir kontaminasyona utradıgına '~et sayılmaktadır. Bunu

önlemek için sagım sırasında temizlige dikkat edilmesi ve kullanma sularının temiLligine

önem verilmesi gerekmektedir.

Türkiye'de tereyagı ve beyaz peynir gibi süt mamüllerillin büyük bir kısmının çig

sütten yapıldı~ düşünüldügünde, çi~ sütün mikrobiyolojik durumun halk saglığı

açısından ne kadar önemli oldu~u anlaşılmaktadır.Bu durumda peynirlerin pastörize

sütlen, tereya~arın da pastörize kremadan yapılması şarttır.

Ülkemi7..de sütün muhafazasında ve süt işleme yerlerine taşınmasında so~utucu

ekipmanlardan genellikle yararlanılmamaktadır.Mikroorganizma faaliyetlerinin

önlenmesinde so~uk zincir uygulamasının yurt düzeyinde yaygınlaştırılması

gerekmektedir.

Bu araştırmaya benzer araştırmaların ülkemizde yaygınlaşunlması, gerekli

standart ve yönetmeliklerin hazırlanması açısından büyük önem taşıdlgı gibi, bilimsel

gelişmeler açısından da önem arzetmektedir.
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