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GİRİŞ 

Manda sütü besin içeriği nedeniyle dikkat çeken önemli hay-
vansal orijinli gıdalar arasında yer alır. Manda sütünün peynir, 
tereyağı, kaymak, dondurma ve yoğurt gibi farklı süt ürünleri-
nin üretiminde kullanılmasını yaygınlaştıran faktörlerden biri 
de inek sütü ile karşılaştırıldığında manda sütünün yağ, ham 
protein, laktoz, kuru madde, vitamin ve mineral açısından 
daha yüksek bir içeriğe sahip olmasıdır (1, 2). Manda sütünün 
yoğun bir aromaya sahip olması içme sütü olarak tüketilme-
sini sınırlamaktadır. Bundan dolayı manda sütü çoğunlukla 
peynir, yoğurt veya kaymak gibi süt ürünlerinin üretiminde 
kullanılır (2, 3). Gıda ve Tarım Örgütü (Food and Agriculture 

Administration-FAO) verilerine göre 2020 yılında dünyada 
toplam 203.532.944 baş manda bulunmaktadır. Türkiye 
dünya manda varlığı sıralamasında 19. sırada, Avrupa ülkeleri 
arasında ise İtalya’dan sonra 2. sırada ve dünya manda sütü 
üretiminde ise 11. sırada yer almaktadır (4). Türkiye’deki yerli 
manda ırkı Anadolu mandası olarak bilinmektedir. 2004 yı-
lında ırk tescili yapılmış olan Anadolu mandası, Akdeniz man-
dalarından nehir alt grubunda yer alır (5). Türkiye İstatistik Ku-
rumu (TUİK) 2021 verileri Türkiye’de 185.574 baş manda bu-
lunduğunu ve 15.914 baş manda sayısı ile Diyarbakır’ın ikinci 
sırada yer aldığını göstermektedir (6). 2021 yılında Türkiye’de 
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Öz 

Bu çalışmada Diyarbakır bölgesinde üretilen Anadolu manda sütlerinin somatik hücre sayısı ve mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi 
amaçlandı. Üretici düzeyinde toplanan 65 adet manda sütü somatik hücre sayısı (SHS), toplam canlı sayısı (TVC), koliform bakteriler, E. 
coli, maya ve küf sayısı ile E. coli O157 varlığı yönünden incelendi. Ayrıca sütlerde pH analizi gerçekleştirildi. Süt örneklerinin tamamında 
ortalama 158.740 hücre/mL SHS ve 6.58±0.17 log10 kob/mL ile TVC tespit edildi. Örneklerin sırasıyla koliform, E. coli, maya ve küf ile 
ortalama 4.26±0.20, 2.19±0.13, 2.69±0.20, 2.08±0.27 log10 kob/mL düzeyinde kontamine olduğu belirlendi. Ancak örneklerin hiçbirinde E. 
coli O157 saptanmadı. Süt örneklerindeki pH değerlerinin ise 5.83 ile 6.99 arasında değiştiği ve ortalama 6.51±0.20 olduğu belirlendi. Bu 
çalışmada incelenen örneklerin çiğ süt için belirlenen uluslararası hijyen standartlarına göre SHS (n:4, %6.1) ve TVC (n:34, %52.3) yönünden 
limitleri aştığı saptandı. E. coli O157 patojeninin tespit edilmemiş olması tüketici güvenliği açısından olumludur. Ancak, bazı indikatör 
mikroorganizmaların yüksek sayılarda belirlenmiş olması manda sütü üretiminde hijyen ve sanitasyon uygulamalarının yetersiz olduğunu 
göstermektedir. 

Anahtar Kelimeler: Anadolu mandası, mikrobiyolojik kalite, somatik hücre sayısı, süt, toplam canlı sayısı 

 
Investigation of Somatic Cell Count and Microbiological Quality in Anatolian Buffalo Milk Produced in Diyarbakır Province 

Abstract 

In this study it was aimed to determine the somatic cell count and microbiological quality of Anatolian buffalo milk produced in Diyarbakır 
province. Sixty five of buffalo milk collected at the producer level was examined for the presence of somatic cell counts (SHS), total viable 
counts (TVC), counts of coliform bacteria, E. coli, yeast and mold, and presence of E. coli O157. In addition, pH analysis was carried out in 
all milk samples. All of the samples contained SHS and TVC, respectively, with a mean count of 158.740 cells/mL and 6.58±0.17 log10 
cfu/mL. The mean coliform, E. coli, yeast and mold counts (log10 cfu/mL) of the milk samples, which were 4.26±0.20, 2.19±0.13, 2.69±0.20, 
and 2.08±0.27, respectively. None of the samples were contaminated with E. coli O157. It was determined that the pH values in the milk 
samples ranged between 5.83 and 6.99, with an average of 6.51±0.20. In the analyzed milk samples in this study, international hygiene 
standards for raw milk were exceeded for TVC (n=34, 52.3%) as well as for SCC (n=4, 6.1%). The fact that the E. coli O157 pathogen has 
not been detected is good for consumer safety. However, the mean counts of some indicator microorganisms determined at high level 
shows that hygiene and sanitation practices are insufficient in buffalo milk production. 

Key Words: Anatolian buffalo, microbiological quality, milk, somatic cell count, total viable count 
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manda sütü üretimi 72.585 bin ton olarak bildirilmiştir (7). An-
cak manda yetiştiriciliği birçok ülkede olduğu gibi Türkiye’de 
de çoğunlukla küçük ölçekli aile tipi işletmelerde gerçekleşti-
rilen bir hayvancılık faaliyeti olarak görülmektedir (8). Bu da 
mandaların düzenli ve organize bir şekilde meme sağlığı ve süt 
kalitesi yönünden değerlendirilmesini sınırlayan nedenler ara-
sındadır. Somatik hücre sayısı ve mikrobiyolojik analizler süt 
kalitesinin belirlenmesinde kullanılan ana indikatör paramet-
relerdendir. Süt kalitesi ile somatik hücre sayısı (SHS) arasında 
doğrudan bir ilişkinin olması somatik hücre sayısının hem sü-
tün kalitesinin hem de meme içi sağlık durumunun değerlen-
dirilmesinde sıklıkla kullanılır (9, 10). Manda sütlerinde SHS li-
mitleri Türkiye dahil çoğu ülkede özel olarak belirlenmemiş 
olup sığır sütündeki SHS limitlerine göre değerlendirmeler ya-
pılmaktadır. İnek sütlerinde SHS üst sınır Avrupa Birliği (AB) 
direktiflerinde 400.000 hücre/mL (11), Amerika Birleşik Dev-
letleri’nde (ABD) 750.000 hücre/mL (12) ve Türkiye’de 
400.000 hücre/mL olarak belirlenmiştir (13). Türkiye’de 
manda sütlerinde yapılan araştırmalar SHS’nin 5000-
4.285.000 hücre/mL arasında değiştiğini göstermektedir (9, 
14, 15). Süt kalitesinin belirlenmesinde başta toplam canlı sa-
yısı olmak üzere koliform, E. coli, küf ve maya sayıları kalite 
parametresi olarak kullanılabilmektedir (16, 17). Avrupa Bir-
liği ve Türkiye’de inek sütü dışındaki diğer türlerden elde edi-
len çiğ süt için canlı mikroorganizma sayısı 1 mL çiğ sütte mak-
simum <1.5x106 kob olarak belirlenmiştir. Manda sütünün 
mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yapılan çalışmalar bu sütlerde 
koliform bakterileri, Escherichia coli (E. coli), laktik asit bakte-
rileri, Listeria monocytogenes, maya ve küf, Staphylococcus 
spp., Clostridium spp. ve E. coli O157 gibi mikroorganizmaların 
bulunabileceğini göstermektedir (17, 18). Özellikle yüksek dü-
zeyde bozulma yapıcı mikroorganizmalar ile kontaminasyon-
lar manda sütünün hem hızlı bozulmasına hem de böyle süt-
lerin yoğurt, peynir gibi ürünlere işlenememesine veya işlen-
mesi durumunda üründe kalite problemlerine neden olabil-
mektedir (19). Manda sütünün mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili 
yapılan bir araştırmada 120 adet manda sütünde toplam bak-
teri sayısı, koliform, E. coli ve küf-maya sayılarının sırasıyla 
6.36, 2.95, 1.10 ve 2.63 log10 kob/mL düzeyinde olduğu bil-
dirilmiştir (20). Bilimsel literatüre bakıldığında Türkiye’de 
manda sütlerinin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili yapılmış 
araştırmaların sınırlı sayıda olduğu dikkatleri çekmektedir. 

Bu araştırmada çiğ sütlerde kalite göstergesi olarak kul-
lanılan somatik hücre sayısı ve toplam canlı sayısının manda 
sütlerinde tespit edilmesi ve koliform, E. coli, maya, küf sayısı 
ile pH değerlerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Ayrıca süt ör-
nekleri E. coli O157 patojen varlığı yönünden analiz edilerek 
halk sağlığı açısından riskli olup olmadığının belirlenmesi bu 
araştırmanın bir diğer amacını oluşturmuştur. 
 

MATERYAL VE METOT 

Bu çalışmada, 65 adet manda sütü materyal olarak kullanıldı. 
Örnekler manda sütü üretiminin yoğun olarak yapıldığı Diyar-
bakır iline bağlı 5 farklı ilçede (Silvan, Sur, Bağlar, Yenişehir, 
Eğil) bulunan küçük ölçekli aile işletmelerinden (≤10 manda) 
üretici seviyesinde seçildi. 250 mL’lik steril numune alma kap-
larında toplanan örnekler aynı gün soğuk zincir altında (4 °C) 
Dicle Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Tekno-

lojisi Laboratuvarlarına getirilerek somatik hücre sayısı, top-
lam canlı sayısı (TVC), koliform, E. coli, küf, maya, E. coli O157 
ve pH yönünden analiz edildi.  

Mikrobiyolojik Analiz 

Manda sütü örneklerinin her birinden aseptik koşullarda 1 mL 
alınarak içerisinde 9 mL %0.1’lik peptonlu su (PW, LABM, UK) 
bulunan steril tüplere eklendi ve 1/10’luk düzende 107’ye ka-
dar desimal dilüsyonları yapıldı. Toplam canlı sayısı (TVC) 
Plate Count agar (PCA, LABM, UK) (21), koliform sayısı Violet 
Red Bile Lactose agar (VRB) (22) ve E. coli sayısı Tryptone Bile 
X-Glucuronide agar (TBX, LABM, UK) (23) besiyerleri kullanıla-
rak belirlendi. ISO tarafından önerildiği şekilde TVB için 30 
°C’de 72 saat, koliform bakteriler için 37 °C’de 24 saat, E. coli 
için 44 °C’de 20-24 saatlik inkübasyon sıcaklıkları ve süreleri 
kullanıldı. Maya ve küf sayımı, %10 tartarik asit ilave edilen 
Potato Dextrose agar (PDA, LABM, UK) kullanılarak 25 °C’de 5 
gün inkübasyon işlemi uygulandıktan sonra üreme gösteren 
maya ve küfler sayılarak gerçekleştirildi (24).  

E. coli O157 tespiti için FDA/BAM-AOAC tarafından öne-
rilen yöntem kullanıldı (25). Kısaca her bir süt örneğinden 25 
mL alındı ve üzerine Modified Tryptone-Soy broth (mTSB with 
Novobiocin) (LABM, UK)’tan 225 mL ilave edildi. 37 °C'de 16-
24 saat zenginleştirme işlemi sonrası bir öze dolusu alınarak 
sefiksim-tellürit içeren Sorbitol MacConkey (CT-SMAC, LABM, 
UK) agara çizildi ve 37 °C'de 16-24 saat inkübe edildi. CT-SMAC 
agarda üreyen sorbitol fermentasyonu ve β-glukuronidaz ne-
gatif renksiz koloniler şüpheli olarak değerlendirildi. E. coli 
O157 şüpheli koloniler tryptone soya agarda (TSA, LABM, UK) 
pasajlandıktan sonra biyokimyasal testler ve ticari bir firmaya 
ait E. coli O157 latex aglütinasyon (Microgen, UK) test kiti ile 
doğrulandı. 

Somatik Hücre Sayımı 

Süt örneklerinde somatik hücre sayısı ticari bir firmaya ait so-
matik hücre sayım cihazında (Milkana Somatic Scan, Türkiye) 
belirlendi.  

pH Analizi 

Tüm örneklerde pH analizi laboratuvar tipi pH metre (Inolab, 
Germany) kullanılarak yapıldı.  

Veri Analiz  

TVC, koliform, E. coli, maya ve küf sayıları (kob/mL) logarit-
maya çevrildikten (log10 kob/mL) sonra SPSS 24 (IBM SPSS, 
IBM Corporation, USA) paket programı kullanılarak tanımla-
yıcı (descriptive) analizler (standart hata, minimum-maksi-
mum, ortalamalar ve medyan) gerçekleştirildi. Örneklerde 
tespit edilen somatik hücre sayısı ve toplam canlı sayısı dağı-
lımlarına göre kategorik sınıflandırma yapıldı. Bu amaçla; so-
matik hücre sayısı: düşük (<100.000 hücre/mL), orta 
(100.000-400.000 hücre/mL) ve yüksek (>400.000 hücre/mL); 
toplam canlı sayısı: düşük (<1×105 kob/mL), orta (1x105-
1.5x106 kob/mL) ve yüksek (>1.5x106 kob/mL) olmak üzere üç 
farklı kategoride sınıflandırıldı. 
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BULGULAR 

Bu araştırmada incelenen 65 adet çiğ manda sütü örneğinin 
tamamında (%100) TVC, 57 (%87.7)’sinde koliform, 30 
(%46.1)’unda E. coli, 40 (%61.5)’ında maya ve 20 (%30.7)’sin-
den küf tespit edildi (Tablo 1). Ancak örneklerin hiçbirinden E. 
coli O157 patojeni saptanmadı. Araştırmada, analiz edilen 65 
manda süt örneğindeki mikroorganizmalara ait en az, en çok 
ve ortalama logaritmik sayısal değerler Tablo 1’de gösterilmiş-
tir. Buna göre örneklerde ortalama TVC, koliform, E. coli, 
maya ve küf sayılarının sırasıyla; 6.58±0.17, 4.26±0.20, 
2.19±0.13, 2.69±0.20 ve 2.08±0.27 log10 kob/mL olduğu belir-
lendi. Sütlerdeki somatik hücre sayısının 90.000 ile 1.300.000 

hücre/mL arasında değiştiği ve ortalama 158.740 hücre/mL 
düzeyinde olduğu bulundu. Analiz edilen örneklerin 34 
(%52.3)’ünde toplam canlı sayısının ve 4 (%6.1)’ünde somatik 
hücre sayısının kategorik olarak yüksek sayılarda olduğu sap-
tandı (Tablo 2). Somatik hücre sayısının kategorik olarak yük-
sek belirlendiği dört sütte bu sayılar çoktan aza doğru sıra-
sıyla 1.300.000, 1.179.000, 822.000 ve 666.000 hücre/mL 
olarak tespit edildi. İncelenen örneklerin pH’sının 5.83 ile 
6.99 arasında değiştiği ve ortalama 6.51±0.20 düzeyinde ol-
duğu tespit edildi (Tablo 1). 
 

Tablo 1. Analiz edilen parametreler yönünden manda sütlerinden elde edilen sonuçlar   

Parametre Örnek  
sayısı 

Pozitif örnek 
sayısı (%) En az En çok Ortalama±SH Medyan 

TVC (log10 kob/mL) 65 65 (100) 4.85 8.92 6.58±0.17 6.68 

Koliform (log10 kob/mL) 65 57 (87.7) 1.30 6.78 4.26±0.20 4.20 

E. coli (log10 kob/mL) 65 30 (46.1) 1.20 3.60 2.19±0.13 2.04 

Maya (log10 kob/mL) 65 40 (61.5) 1.30 6.26 2.69±0.20 2.41 

Küf (log10 kob/mL) 65 20 (30.7) 1.20 4.85 2.08±0.27 1.40 

E. coli O157  65 TE     

SHS  (hücre/mL) 65 65 (100) 9x104 13x105 1.58x105 9x104 

pH  65  5.83 6.99 6.51±0.20 6.53 
SH: Standart hata 
TE: Tespit edilmedi 

 
Tablo 2. Manda sütlerinde toplam canlı sayısı ile somatik hücre sayılarının kategorik değerlendirilmesi  

Parametre Örnek sayısı Düşük (%)* Orta (%)ᵻ Yüksek (%)¥ 

TVC (kob/mL) 65 11 (16.9) 20 (30.7) 34 (52.3) 
SHS (hücre/mL) 65 52 (80) 9 (13.8) 4 (6.1) 

TVC: * <1 × 105 kob/mL, ᵻ 1 x 105 -1.5 × 106 kob/mL, ¥ >1.5 × 106 kob/mL 
SHS: * <100 × 103 hücre/mL, ᵻ 100-400 × 103 hücre/mL, ¥ >400 × 103 hücre/mL 
 
 

TARTIŞMA VE SONUÇ  

Çiğ sütün mikrobiyal kalitesinin ve meme sağlığının izlenme-
sinde somatik hücre sayısı kritik bir öneme sahiptir (14). Ay-
rıca somatik hücre sayısı ile peynir sertliği, peynir randımanı 
ve aroması arasında direk bir ilişkinin olması, manda sütünün 
peynir üretimine uygunluğunun belirlenmesinde SHS’nin bir 
kalite göstergesi olarak da kullanılabilme imkânını vermekte-
dir (26). Türkiye’de manda sütünde SHS için özel bir sınır limit 
bulunmamakla beraber çoğu ülkede olduğu gibi sıklıkla inek 
sütü için belirlenen limitler (400.000 hücre/mL) kullanılmak-
tadır.  Bu çalışmada analiz edilen manda sütlerinin %93.8’inin 
bu limitin altında ve ortalama 158.740 hücre/mL düzeyinde 
olduğu belirlendi. Ortalama SHS değerleri bakımından ça-
lışma bulgularımıza benzer şekilde Tripaldi ve ark. (27) 
manda sütlerinde SHS’yi ortalama 221.000 hücre/mL ve Sha-
rif ve ark. (28) ise 206.000 hücre/mL düzeyinde bildirmiştir. 
Pasquini ve ark. (26) ortalama 175.500 hücre/mL ile manda 
sütlerinde SHS’yi çalışma bulgularımıza yakın sayıda bildir-
miştir. SHS’nin 200.000 hücre/mL’den yüksek olduğu durum-
larda böyle sütlerin anormal sütler olduğu ve subklinik mas-
titisin de bir belirtisi olabileceği ifade edilmektedir (27, 29, 
30). Anadolu mandalarında subklinik mastitis prevalansının 
%4.6 ile %20.8 arasında değişkenlik gösterdiği belirtilmekte-
dir (31, 32). Bu kapsamda çalışmamızda analiz edilen manda 

sütlerinin %87.6’sında SHS’nin 200.000 hücre/mL’nin altında 
belirlenmiş olması anormal veya subklinik mastitisli sütler 
kategorisinde yer almadığının bir göstergesi olarak düşünü-
lebilir. Ancak çiğ sütlerde SHS enfeksiyöz veya enfeksiyöz ol-
mayan nedenlere bağlı olarak değişkenlik gösterebilmekte-
dir.  

Gıda maddelerinin üretim sürecinin hijyenik değerlen-
dirilmesinde kullanılan yaygın göstergelerden biri olan top-
lam canlı sayısı (TVC) için sınır değer inek sütü dışındaki diğer 
türlerden elde edilen çiğ sütler için 1.5x106 kob/mL (yaklaşık 
6.1 log10 kob/mL) olarak belirlenmiştir (11, 13). Bu çalışmada 
toplam canlı sayısı ortalama 6.58±0.17 log10 kob/mL olarak 
belirlendi. Ancak süt örneklerinin %47.6 (31 adet)’sının Av-
rupa Birliği ve Türkiye’deki mevzuat çerçevesinde çiğ inek 
sütü için bildirilen üst sınır değerin (6.1 log10 kob/mL) altında 
olduğu tespit edildi (11, 13). Literatürde ortalama TVC değer-
leri bakımından çalışma bulgularımıza yakın (20, 33, 34) veya 
daha düşük (2 log10 kob/mL) bildiren araştırmalar mevcuttur 
(26). Alet ve ekipman hijyeni ile personel hijyeni, mevsim, sa-
ğım tekniği gibi birçok durum sütlerde toplam canlı sayısını 
etkileyebilmektedir (35, 36).  

Sütlerde koliform bakterilerinin varlığı direkt dışkı kon-
taminasyonu ile ilişkili olmamakla beraber çoğunlukla yeter-
siz sanitasyon uygulamalarının göstergesi olarak kabul edilir. 
Üstelik yüksek sayıda koliform sayısı sütün hem raf ömrü 
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üzerine hem de böyle sütlerden üretilen yoğurt ve peynir gibi 
ürünlerin kalitesini olumsuz yönde etkiler (37). Çiğ manda 
sütlerinde koliform bakteri sayısının incelendiği sınırlı sayı-
daki araştırmada bu bakterilerin 2.42 log10 kob/mL’den 4.96 
log10 kob/mL’a kadar değişen sayıda geniş bir aralıkta bulu-
nabileceğini göstermektedir (16, 17, 38). Bu çalışmada 
manda sütlerinin %87.7 (57 adet)’sinin koliform bakterilerini 
içerdiği ve ortalama 4.26±0.20 log10 kob/mL düzeyinde ol-
duğu saptandı. Farklı araştırmacılar tarafından çalışma bul-
gularımıza benzer koliform sayıları bildirilmiştir (38, 39). An-
cak Türkiye’de 120 Anadolu manda sütünün incelendiği bir 
araştırmada koliform sayısı 2.95±0.21 log10 kob/mL ile ça-
lışma bulgularımızdan daha düşük tespit edilmiştir (20). 
Manda sütlerinde koliform bakterilerin yüksek olması hijyen 
ve sanitasyon kurallarına istenilen düzeyde uyulmadığının bir 
sonucu olarak düşünülmektedir (37). Süt gibi gıda maddele-
rinin dışkı ile kontaminasyonu sonucu insanlarda enterik kö-
kenli patojen kaynaklı gıda zehirlenmeleriyle sonuçlanabil-
mesi halk sağlığı ve gıda güvenliği açısından bir fekal koliform 
olan E. coli bakterisinin indikatör olarak kullanılmasını 
önemli hale getirir. Önceki çalışmalarda çiğ manda sütlerinde 
E. coli sayısının en düşük 1.10 log10 kob/mL ve en yüksek 3.27 
log10 kob/mL arasında değiştiği bildirilmiştir (16, 20, 38). Bu 
çalışmada manda sütlerinde E. coli sayısının ortalama 
2.19±0.13 log10 kob/mL olarak görece yüksek sayıda tespit 
edilmiş olması yetersiz hijyen uygulamalarına bağlı oluşan 
doğrudan veya dolaylı dışkı kontaminasyonu ile ilişkilendiri-
lebilir (37). 

Sütlerde maya ve küfler en yaygın kontaminantlar ara-
sında yer alır. Her ne kadar maya kontaminasyonu gıda kay-
naklı zehirlenmeler ile sonuçlanmasa da özellikle gıdaların 
raf ömrünü kısaltarak bozulmalara neden olur (40). Ubiqui-
ter özellikte olan maya ve küfler başta topraktan olmak üzere 
havadan, alet-ekipmandan ve yemlerden süte bulaşırlar.  Bu 
çalışmada maya ve küf sayısı sırasıyla 2.69±0.20 ve 2.08±0.27 
log10 kob/mL olarak tespit edildi. Oransal olarak manda süt-
lerinin %61.5’inde maya tespit edilirken küf ise %30.7’sinde 
belirlenmiştir. Bu da manda sütlerinin mayalar ile daha yük-
sek sayılarda ve oranlarda kontamine olabileceğini göster-
mektedir. Maya-küf yönünden manda sütlerinin incelendiği 
araştırmalarda bu mikroorganizmaların sayıları 1.33 ile 2.63 
log10 kob/mL arasında bildirilmiştir (16, 20, 38).   

E. coli O157'nin ana doğal rezervuarları ruminantlar 
olarak kabul edilir. E. coli O157'nin neden olduğu sporadik 
vakalar ve/veya salgınların önemli bir kısmı başta süt gibi 
hayvansal gıdalar olmak üzere diğer gıdalardan kaynaklana-
bilmektedir. Sağlıklı mandalar, sığırlarda olduğu gibi dışkıları 
aracılığıyla E. coli O157/:H7 ile çevreyi kontamine edebilmek-
tedirler (41, 42). İnek, koyun, keçi, deve ve manda sütlerinde 
E. coli O157:H7 varlığının araştırıldığı bir çalışmada (43), en 
yüksek E. coli O157 prevalansı %5.5 ile manda sütlerinde ve 
bunu takiben %3.7 inek sütlerinde bildirilmiştir. Başka bir 
araştırmada analiz edilen manda sütlerinin %1.7’sinin E. coli 
O157 ile kontamine olduğu bildirilmiştir (44). Bu araştırma-
ların aksine çalışmamızda manda sütlerinin hiçbirinden E. 
coli O157 tespit edilmemiştir.  

Sütün bir özelliği olarak kabul edilen pH, süt ve süt 
ürünlerinde hem bir kalite kriteri hem de üretimde yönlendi-
rici faktör olarak kullanılır. Manda sütünün yüksek oranda 

protein, yağ, kül ve laktoz içermesi ve özellikle de kazein mik-
tarının yüksekliği, pH’sının inek sütüne göre daha yüksek ol-
masında etkili olduğu düşünülmektedir (45). Bu çalışmada 
manda sütlerinin ortalama pH’sı 6.51±0.20 olarak saptandı. 
Çalışma bulgularımıza benzer şekilde manda sütlerinde pH 
değerleri 6.37 ile 7.00 arasında değişiklik gösteren araştırma-
lar bildirilmiştir (20, 46, 47). Sütün pH’sı laktasyon, bes-
lenme, mevsim, mastitis gibi birçok faktöre bağlı etkilenebil-
mektedir.  

Sonuç olarak bu çalışmada, somatik hücre sayısı ve top-
lam canlı sayısı bakımından manda sütlerinin önemli bir kıs-
mının inek sütleri için belirlenen limitlere göre maksimum li-
mitleri aşmadığı belirlendi. Her ne kadar manda sütlerinin 
hiçbirinden E. coli O157 patojeni tespit edilmemiş olsa da de-
ğişen oranlarda ve kısmen yüksek sayılarda koliform, E. coli, 
küf ve maya gibi sütün raf ömrü ve kalite nitelikleri üzerine 
olumsuz etkileri olan mikroorganizmalar ile kontamine oldu-
ğunun belirlenmesi manda sütü üretiminde hijyen ve sani-
tasyon uygulamalarının yetersiz olduğunu göstermektedir.   

Manda sütü üretiminde çiftlikten sofraya gıda güvenliği 
konsepti kapsamında koruma, kontrol ve izleme programla-
rının sıkı bir şekilde uygulanması mikrobiyal kontaminasyon-
ların azaltılmasında önemli olacaktır. 
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