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ÖZET 
Araştırmada incelenen 19 süt örneğinde toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) 

sayılarının 1.48x106-2.08x108 kob ml-1, koliform grubu bakteri sayılarının ise 8.50x102 - 2.25x105 
kob ml-1 arasında değiştiği saptanmıştır. 20 adet yoğurt örneğinde toplam aerobik mezofilik bakteri 
sayıları 5.50x105-2.40x107 kob g-1, maya küf sayıları ise 1.50x104-3.60x106 kob g-1 arasında 
değişmiştir. Yalnızca bir örnekte 2.0x103 kob g-1 düzeyinde koliform mikroorganizma ile 
karşılaşılmış, diğer örneklerde ise koliform bakteri gelişimi görülmemiştir. İncelenen 9 adet taze 
Urfa peyniri örneğinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayıları 2.33x106-2.22x107 kob g-1, maya 
küf sayıları ise 2.60x105-3.50x107 adet g-1 arasında bulunmuştur. Bir örnekte koliform grubu 
bakteri sayısı saptanabilir değerin altında (<10 kob g-1) bulunurken, diğer örneklerde 1.80x102 ile 
9.80x102 kob g-1 arasında değişmiştir.  
Anahtar Kelimeler : Süt, yoğurt, Urfa peyniri, mikrobiyoloji, patojenler 

 
SOME MICROBIOLOGICAL PROPERTIES of RAW MILK, YOGURT and FRESH 

URFA CHEESE PRODUCED and SOLD in ŞANLIURFA PROVINCE 
 
ABSTRACT 

In the present study, 19 raw milk samples were investigated and total aerobic mesophylic 
bacteria and coliform bacteria counts were found to be between 1.48x106-2.08x108 cfu ml-1, 
8.50x102-2.25x105 cfu ml-1, respectively. Total aerobic mesophylic bacteria and yeast-mould 
counts of 20 yogurt samples were 5.50x105-2.40x107 cfu g-1 and 1.50x104-3.60x106 cfu g-1, 
respectively. The coliform counts were below detectable level (<10 cfu g-1), except one sample 
with 2x103 cfu g-1. Total aerobic mesophylic bacteria and yeast-mould counts of 9 fresh Urfa 
cheese samples were 2.33x106-2.22x107 cfu g-1 and 2.60x105-3.50x107 cfu g-1, respectively. The 
coliform bacteria counts were 1.80x102 ile 9.80x102 cfu g-1, except one sample that had coliforms 
below the detectable level (<10 cfu g-1).  
Key words : Milk, yogurt, Urfa cheese, microbiology, pathogens 
 
 
 
GİRİŞ 

Süt, içerdiği besin maddeleri nedeniy-
le her yaş grubu için önemli bir gıda madde-
sidir. Sağlıklı bir memeden sağılan süt, sağım, 
taşıma ve pazarlama sırasında kontamine olan 
mikroorganizmaların kolayca gelişebildiği bir 
ortam olduğundan, kısa sürede doğal nitelik-
lerini yitirip sağlık açısından risk oluşturabil-
mektedir (Koçak, 1981). Uraz ve Yücel (1998) 
inceledikleri 211 çiğ süt örneğinin 32’sinde (% 
15.2) Brucella spp. varlığı tespit etmişlerdir. 
Bu nedenle sütün ısıl işlem görmesi, işlenmesi 
ve soğuk zincir şartlarında tüketiciye ulaşması 
gerekmektedir. Süt teknolojisinin ileri olduğu 
ülkelerde çiğ sütün açıkta satılması yasaklan-
mıştır (Özgür ve ark., 1979).  Oysa ülkemizde 
üretilen sütün sadece %18’i modern işletme- 

 
lerde değerlendirilirken, %40’ı mandıralarda 
süt ürünlerine işlenmekte, geri kalan kısmı da 
sokak sütçüleri tarafından tüketiciye ulaştırıl-
maktadır (Anonim, 1995). 

Sağlıklı bir hayvanın memesinden sa-
ğılan süt çok düşük düzeylerde mikroorganiz-
ma içermektedir. Sağım, taşıma ve dağıtım 
sırasında çeşitli kaynaklardan kontamine olan 
mikroorganizmalar, içerdiği besin ögeleri bakı-
mından çok uygun bir gelişim ortamı olan sütte 
hızla gelişebilmektedir. Hayvanın derisinden, 
ahırın havasından, kullanılan kaplardan ve sa-
ğıcıdan süte bulaşan mikroorganizmalar arasın-
da Esherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Bacillus subtilis, Streptococcus agalactia, 
Corynobacterium pyogenes gibi sağlık açı-
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sından risk yaratan mikroorganizmalar da 
bulunabileceğinden, sütün hemen soğutulup 
işletmeye ulaştırılması gerekirken, ilkel şartlar-
da dağıtılması, özellikle sıcak bir iklime sahip 
olan Şanlıurfa’da daha da önemli bir sorun 
olarak dikkati çekmektedir. Hasta hayvanlar-
dan elde edilen sütte bulunması olası Brucella 
spp. ve Mycobacterium tuberculosis gibi pato-
jen mikroorganizmalar nedeniyle, çiğ sütten 
üretilen ve taze olarak tüketilen peynirler de 
risk grubu içerisinde yer almaktadır.   

Ek olarak, özellikle küçük aile işlet-
melerinde ilkel şartlarda üretilen ve mahalli pa-
zarlarda ve ilkel şartlarda satışa sunulan yoğurt 
örneklerinde özellikle  koliform bakteri ve ma-
ya-küf  sayıları oldukça yüksek olabilmektedir.     

Bu çalışmada, Şanlıurfa ilinde satışa 
sunulan çiğ süt, yoğurt ve taze Urfa peynir-
lerinin mikrobiyolojik özelliklerinin ortaya ko-
nulması ve olası problemlerin giderilebilmesi 
için alınması gerekli önlemlerin saptanması 
amaçlanmıştır. 
 
MATERYAL ve METOT 
Materyal 

Bu araştırmada Şanlıurfa’da üretilen 
ve tüketime sunulan 19 adet süt, 20 adet yoğurt 
ve 9 adet taze Urfa peyniri örneği mikrobiyo-
lojik yönden incelenmiştir. Perakende satış 
yerlerinden tesadüfi olarak toplanan örnekler 
Harran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda 
Mühendisliği Bölüm laboratuvarında analize 
tabi tutulmuştur. 
 
Metot 

Mikrobşyolojik analize tabi tutulacak 
olan süt, yoğurt ve peynir örnekleri Anonim 
(1985)’e göre alınış ve analize hazırlanmıştır. 
Seri dilüsyonlar ¼ kuvvetinde Ringer’s çözel-
tisi aracılığı ile gerçekleştirilmiştir.  

Süt, yoğurt ve taze Urfa peyniri örnek-
lerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı 
(TAMB) Anonim (1992)’e, maya-küf ve koli-
form grubu bakteri sayısı Anonim (1985)’e 
göre saptanmıştır. TAMB sayılarını  belirlen-
mesinde Standard Plate Count Agar (SPCA) 
besiyeri kullanılmış ve inkübasyon 30 °C’de 48 
saat süre ile gerçekleştirilmiştir. Maya-küf 
sayılarının tespitinde Potato Dextrose Agar be-
siyerinde yararlanılmış ve petri plakaları 25 
°C’de 5 gün süre ile inkübe edilmiştir. Koli-
form grubu mikroorganizmaların tespitinde 
Violet Red Bile Agar besiyeri kulllanılmış ve 
petri plakaları 24 saat süre ile 35 C’de inkübe 

edilmiştir. Mikrobiyolojik çalışmalarda dökme 
plaka metodu kullanılmıştır. 
 
ARAŞTIRMA BULGULARI ve 
TARTIŞMA  

İncelenen süt, yoğurt ve peynir ve ör- 
neklerine ait mikrobiyolojik veriler sırasıyla 
Çizelge 1-3’te sunulmuştur. 
 
Süt 

İncelenen süt örneklerinde en düşük 
en yüksek ve ortalama aerobik mezofilik bak-
teri (TAMB) sayılarının sırasıyla 1.48x106 kob 
ml-1, 2.08x108 kob ml-1 ve 4.32x107 kob ml–1 
olduğu belirlenmiştir.  

Uraz ve Arslan (1998), süt ve süt 
ürünlerinde başlıca Staphylococcus spp'ler  
tarafından üretilen ve bakterilere, antibiyotik-
lere karşı direnç kazandıran beta laktamaz enzi-
minin etkinliğini araştırmak amacıyla yaptık-
ları araştırmada 103 adet çiğ süt örneğinde top-
lam bakteri sayısının 1.70x107 kob ml-1 ile 
8.01x108 kob ml-1 arasında değiştiğini, orta-
lama sayının ise 2.51x108 kob ml-1 olduğunu 
saptamışlardır. Kıvanç ve ark. (1992),  Eski-
şehir'de satılan sokak sütlerinde toplam aerobik 
mezofilik bakteri sayısının ortalama 1.79x107 

kob ml-1, en düşük 7.94x105 kob ml-1, en 
yüksek ise 2.51x109 kob ml-1 olarak bulundu-
ğunu bildirmişlerdir. Sezgin ve Bektaş (1988), 
Trabzon'un çeşitli semtlerinden topladıkları 87 
süt örneğinde mikroorganizma aktivitesini me-
tilen mavisi testi ile incelemiş ve %3.4'ünün 
iyi, %10.3'ünün orta, %86.6'sının ise kötü veya 
çok kötü sınıfına dahil olduğunu tespit etmiş-
lerdir. Toplam bakteri sayısı bir mililitrede bir 
milyar adede yaklaşınca inek sütünün çevre sı-
caklığında pıhtılaştığını, bu sınırda bakteri sa-
yısındaki artışın yavaşladığını belirten Uraz 
(1988), bazı Avrupa ülkelerinde fabrikalara ka-
bul edilen çiğ sütlerin en fazla 1.000.000 kob 
ml-1 toplam bakteri içermesinin istendiği, iyi 
bir içme sütü üretimi için bu sayının 500.000 
kob ml-1'i geçmemesi koşulu bulunduğunu vur-
gulamıştır 

İncelenen süt örneklerinin koliform 
grubu bakteri sayıları 8.50x102 kob ml-1 ile 
2.25x105 kob ml-1 arasında değişmiş, ortalama 
3.83x103 kob ml-1 bulunmuştur (Çizelge 1). 
Yalçın ve ark. (1991), Erzurum’a yakın köyler-
den gelen 48 süt örneğinde ortalama 5.4x105 
kob ml-1 (en düşük 1.5x105 kob ml-1, en yüksek 
2.5x106 kob ml-1) koliform grubu mikroorga-
nizma bulunduğunu, bunlar içinde en yüksek  
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Çizelge 1. Şanlıurfa’da üretilen süt örneklerinin bazı mikrobiyolojik özellikleri  

Örnek No TAMB   
(kob ml-1) 

Koliform grubu bakteri 
sayısı (kob ml-1) 

1 4.75x107 5.95x104 
2 6.36x107 2.25x105 
3 4.27x106 3.20x104 
4 2.00x106 7.43x103 
5 5.33x106 4.90x104 
6 1.62x108 8.50x102 
7 8.05x107 2.85x103 
8 2.08x108 1.85x104 
9 1.03x108 3.55x104 

10 1.20x107 9.88x103 
11 7.20x107 4.42x104 
12 7.67x106 7.70x104 
13 1.34x107 1.29x104 
14 4.45x106 3.68x104 
15 4.73x106 4.60x104 
16 2.04x107 4.75x104 
17 2.77x106 1.21x104 
18 5.58x106 9.13x103 
19 1.48x106 1.73x103 

En düşük 1.48x106 8.50x102 
En yüksek 2.08x108 2.25x105 
Ortalama 4.32x107 3.83x104 

 
sayısal yoğunluğun E. aerogenes, en düşük sa-
yısal yoğunluğun ise E. freudenchii’ye ait oldu-
ğunu saptamışlardır. Aynı araştırıcılar, koli-
form grubu bakteri sayısının Ocak-Şubat ayla-
rında en düşük, Nisan ayında daha yüksek ol-
duğunu bildirmişlerdir. Uraz ve Yücel (1998), 
çeşitli süt işletmelerinden alınan 169 süt örne-
ğinde ortalama koliform bakteri sayısının 
3.2x108 kob ml-1, sokak satıcılarından temin 
edilen 42 çiğ süt örneğinde ise 2.9x108 kob ml-1 
olduğunu belirlemişlerdir. Aynı araştırıcılar, in-
celedikleri çiğ sütlerde koliform bakteri sayı-
sının 5.0x106 ile1.0x109 kob ml-1 arasında de-
ğiştiğini ve çiğ süt florasının mevsimlere bağlı 
olarak sıcaklık değişiminden etkilendiğini vur-
gulamışlardır.  Kıvanç ve ark. (1992),  Eski-
şehir'de satılan sokak sütlerinde koliform grubu 
bakteri sayısının ortalama 6.08x105 kob ml-1 
olup 7.94x103 ile 2.51x109 kob ml-1 arasında 
değiştiği bildirerek örneklerin % 33.3'ünde bu 

değerin log 7 veya üzerinde bulunduğu sapta-
mışlardır. Aynı araştırıcılar, 23 sokak sütü ör-
neğinin 12'sinde (%52.17) hiç koliform bakteri 
üremesi görülmediğini de belirtmişlerdir. Gül-
lüce ve ark. (1989), Erzurum'da incelenen 250 
süt örneğinde koliform bakteri sayısının 5.0x 
103-1.0x106 kob ml-1 arasında değiştiğini 
bulmuşlardır.   

Bu çalışmada incelenen süt örnek-
lerinde saptanan koliform bakteri sayısı, diğer 
araştırıcıların saptadıkları sayılardan genel ola-
rak daha düşük olduğu görülmektedir. Bunun 
örneklerin kış sütü olmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir.   
 
Yoğurt 

İncelenen yoğurt örneklerinde en dü-
şük, en yüksek ve ortalama toplam aerobik 
mezofilik bakteri (TAMB) sayıları sırasıyla 
5.50x105 kob g-1, 2.40x107 kob g-1, 5.33x106  
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Çizelge 2. Şanlıurfa’da üretilen yoğurt örneklerinin bazı mikrobiyolojik özellikleri 

Örnek No TAMB  
(kob g-1) 

Maya-Küf sayısı 
(adet g-1) 

Koliform grubu bakteri 
sayısı (kob g-1) 

1 2,23x106 2,60x105 <10 
2 1,68x106 7,67x105 <10 
3 2,40x107 8,00x105 <10 
4 1,63x106 1,00x106 <10 
5 6,55x106 3,07x104 <10 
6 5,48x106 1,05x105 2x103  
7 2,40x106 2,07x105 <10 
8 2,17x107 1,09x106 <10 
9 8,75x106 1,10x106 <10 

10 2,25x106 6,20x105 <10 
11 2,50x106 1,40x105 <10 
12 5,50x105 8,40x105 <10 
13 3,35x106 2,77x106 <10 
14 3,45x106 8,00x104 <10 
15 7,40x106 3,17x106 <10 
16 4,25x106 1,50x104 <10 
17 7,00x105 3,60x106 <10 
18 8,00x105 8,05x105 <10 
19 2,10x106 3,15x105 <10 
20 4,85x106 2,25x106 <10 

En düşük 5,50x105 1,50x104 <10 
En yüksek 2,40x107 3,60x106 2x103  
Ortalama 5,33x106 9,98x105  

 
kob g-1 bulunmuştur. İncelenen yoğurt örnek-
lerinin ortalama maya-küf sayısı  9.98x105 adet 
g-1 maya-küf içerdiği belirlenmiştir. Yoğurdun 
asitlik düzeyi, istenmeyen bakterilerin gelişme-
sini sınırlandırmasına karşın, maya ve küfler 
nispeten yüksek asitlikte gelişebilmekte ve  yo-
ğurdun bozulmasında önemli rol oynamaktadır.  

TS Yoğurt standardına (TS 1330) göre 
yoğurtta izin verilebilecek en yüksek maya-küf 
sayısının 100 adet g-1 olduğu dikkate alınırsa, 
incelenen yoğurt örneklerinin tamamının stan-
dart dışı olduğu görülmektedir (Anonim, 
1989).  

Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara  
piyasasında satılan yoğurtların % 60’ının, 
Tayar ve ark. (1993) ise Bursa’da satılan yo-
ğurtların % 60’nın maya küf sayısı bakımından 
standardın dışında kaldığını saptamışlardır. 
Piyasa örnekleri üzerine çalışma yapan Akyüz 
ve Coşkun (1990) örneklerin 2.84x105 adet g-1, 
Dayısoylu ve ark. (1998) 2.2x105 adet g-1, 
Şahan ve ark. (1998a) ise 2.5x107 adet g-1 
düzeyinde maya ve küf içerdiğini saptamış-
lardır. Kırdar ve Gün (2002), Burdur’da 
tüketilen süzme yoğurtlarının tamamında  

 
maya ve küf sayısının >1.000 adet g-1 olduğunu 
saptamışlardır.   

Yoğurt örneklerinin sadece bir adedin-
de 2.0x103 kob g-1 düzeyinde koliform grup 
mikroorganizma bulunurken diğer örneklerde 
belirlenebilir seviyenin altında (<10 kob g-1) 
koliform bakteri ile karşılaşılmıştır (Çizelge 2). 

Yoğurda işlenecek süte ısıl işlem uy-
gulanması ve yoğurtta yüksek asitlik nede-
niyle koliform grubu bakteri bulunma olasılığı 
diğer süt ürünlerine göre daha düşüktür. Yoğurt 
örneklerinde koliform mikroorganizma bulun-
ması, gerekli hijyen önlemleri alınmadan üre-
tim yapıldığını veya pazarlama/depolama sıra-
sında kontaminasyon olduğunu göstermektedir.  

Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara 
ilinde üretim yapan 15 firmaya ait 120 yoğurt 
örneğinin %13.3’ünün koliform grubu bakteri 
içeriği bakımından tüketilmesinin sağlık için 
zararlı olabileceğini bildirmişlerdir. Tayar ve 
ark. (1993), Bursa’da tüketime sunulan yoğurt-
ların koliform grubu bakteri sayılarının 2.1x102 
ile 4.2x106 kob g-1 arasında değiştiğini, orta-
lama değerin ise 5.5x105 kob g-1 olduğunu sap-
tamışlardır. Akyüz ve Coşkun (1990), Van pi-
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yasasında satılan yoğurt örneklerinin tama-
mında 3.5x103 kob g-1 koliform bakteri bulun-
duğunu bildirmişlerdir. Şahan ve ark. (1998a) 
Şanlıurfa’da üretilen yoğurtların en düşük, en 
yüksek ve ortalama koliform bakteri sayılarını 
sırasıyla 2.1x102, 4.2x106, 5.5x105 kob g-1 bul-
muşlardır. TS Yoğurt standardı (TS 1330), yo-
ğurtta bulunan koliform sayısını 10 kob g-1 ola-
rak sınırlandırmıştır (Anonim, 1989). İncele-
nen örneklerin sadece bir tanesi standart dışı 
bulunmuştur. Bu durum,  üretim ve pazarlama 
sırasında hijyen kurallarına dikkat edildiğinde 
koliform açısından standartlara uygun ürün 
elde etmenin mümkün olduğunu göstermesi 
bakımından önemlidir.  
 
Peynir 

Taze Urfa peyniri örneklerinde belir-
lenen toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı, 
en düşük 2.33x106 kob g-1, en yüksek 2.22x107 
kob g-1, ortalama 1.03x107 kob g-1 bulunmuştur.   
Benzer çalışmaları yapan Çağlar ve ark (1996) 
ortalama 2.5x106 kob g-1, Şahan ve ark (1998b) 
7.7x107 kob g-1, Yetişmeyen ve Yıldız (2001) 
ise 1.2x109 kob g-1 değerlerini bulmuşlardır. 

İncelenen peynir örneklerinde belirle-
nen maya-küf sayıları,  2.60x105 adet g-1 ile 
3.50x107 adet g-1 arasında değişmiş, ortalama 
1.52x107 adet g-1 bulunmuştur. Çağlar ve ark. 
(1996), ortalama 1.4x105 adet g-1, Şahan ve ark. 
(1998b) 6.2x107 adet g-1, Yetişmeyen ve Yıldız 
(2001) ise 1.3x107 adet g-1 düzeyinde maya-küf 
saptamışlardır.  

Koliform grubu mikroorganizmalar, 
laktozu fermente ederek gaz oluşumuna ve 
peynirde yapısal kusurlara neden olduğundan, 
bu mikroorganizmaların peynirde bulunması is- 
 

tenmemektedir. Araştırmada incelenen taze  
Urfa peynirlerinden sadece bir örnekte 
koliform grubu bakteri sayısı saptanabilir 
değerin altında (<10 kob g-1) bulunmuş, diğer 
örneklerde ise 1.80 x102 ile 9.80x102 kob g-1 
arasında değişen sayılarda koliform bakteri 
varlığı olduğu saptanmıştır. Piyasada satışa 
sunulan Urfa peynirlerini inceleyen Çağlar ve 
ark. (1996) 10-144 adet g-1, Şahan ve ark. 
(1998b) 2x103 adet g-1 ile 1.4x107 adet g-1, 
Yetişmeyen ve Yıldız (2001) ise 90-2.3x106 
adet g-1 düzeyinde koliform grubu bakteri 
bulunduğunu belirlemişlerdir. 
 
Sonuç olarak, 

• Çiğ süt örneklerinin toplam aerobik 
mezofilik bakteri ve koliform bakteri 
sayıları oldukça yüksek bulunmuştur. 
Bu durum, hem sağlık bakımından 
risk oluşturmakta, hem de sütün işlen-
mesi sırasında uygulanan ısıl işleme 
karşı stabilitesini azaltmaktadır. Ayrı-
ca peynir üretiminde sütün pastörize 
edilmesi gereğini ortaya koymaktadır. 

• İncelenen yoğurt örneklerinin tamamı 
maya küf sayısı bakımından standart 
dışı kalmıştır. Bu yüzden, üretici ve 
dağıtıcıların hijyen konusunda bilinç-
lendirilmeleri gerekliliği bulunmakta-
dır. 

• Taze Urfa peyniri örneklerinin sadece 
bir tanesinde koliform gelişimi görül-
memiştir. Örneklerin tamamında maya 
ve küf sayısı  beyaz peynir standardın-
da verilen sınırların üzerinde bulun-
muştur. Bu nedenle Urfa peynirinin 
kesinlikle taze olarak tüketilmemesi -  

Çizelge 3. Şanlıurfa’da üretilen taze peynir örneklerinin bazı mikrobiyolojik özellikleri 
Örnek No TAMB 

(kob g-1) 
Maya-Küf sayısı 

(adet g-1) 
Koliform grubu 

bakteri sayısı (kob g-1) 
1 2.33x106 3.50x105 4.00x102 
2 2.53x106 2.70x105 9.80x102 
3 4.00x106 7.00x106 1.90x102 
4 2.22x107 1.60x106 <10 
5 1.66x107 3.60x106 2.10x102 
6 1.36x107 1.07x106 2.30x102 
7 6.20x106 2.50x106 1.80x102 
8 1.10x107 2.60x107 3.60x102 
9 1.40x107 1.00x105 7.20x102 

En düşük 2.33x106 2.60x105 <10 
En yüksek 2.22x107 3.50x107 9.80x102 
Ortalama 1.03x107 1.52x107 3.63x102 
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       ve 10 °C’nin altında 90 günlük depo      
       lama sonrası tüketilmesi önerilmek- 
       tedir. 

Bu sonuçların ışığında, sokak 
sütçülüğünün kesinlikle engellenmesi, çiğ 
sütten peynir üretiminin yapılması durumunda 
uygun salamura konsantrasyonunda en az 90 
gün boyunca ve <10 °C koşullarında depolan-
ması, yoğurt üretimi ve pazarlamasının ilkel 
şartlardan kurtarılması gereği bir kez daha orta-
ya çıkmıştır. 
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