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Elazig’da Satiga Sunulan Bazi Sutlu Tatlhilarin Mikrobiyolojik
Kalitesi

Elazig’'da farkli pastanelerden ve sutli tatlilari satan satis merkezlerinden temin edilen 100 adet
sutlag, kazandibi, keskdl, tavukg6gsi ve supangile 6rnegi incelendi.

Sitlag, kazandibi, keskil, tavukgdgsu ve supangile érneklerinde log+o kob/g olarak ortalama toplam
mezofilik aerob bakteri sayisi 2.30, 2.74, 3.00, 4.05, 4.55, maya-kuf sayisi 0.39, 1.02, 1.10, 1.44,
1.13; Staphylococcus-Micrococcus sayisi 1.19, 1.15, 2.18, 1.81, 2.25; laktik asit bakterileri 1.03,
3.54, 2.95, 3.15, 4.19; Pseudomonas spp. ise 0.12, 0.19, 1.02, 1.15 ve 1.80 degerlerinde bulundu.
Enterobakteriler sitlag oOrneklerinde <logs, kob/g olarak bulundu. Ancak kazandibi, keskiil,
tavukgogsli ve supangile orneklerinde ise sirasiyla 0.21, 2.10, 1.64 ve 2.26 logs, kob/g olarak
saptandi. Ayrica 1 adet sitlag 3 adet supangile 6rneginde Escherichia coli bakterisine rastlanirken,
incelenen sitll tatl 6rneklerinin hi¢ birinde Staph. aureus, Salmonella spp. ve Listeria spp.'ye
rastlanmadi.

Sonug olarak érneklerin tamaminda Staph. aureus, Salmonella spp. ve Listeria spp. bakterilerinin
bulunmamasi halk sagligi ve gida guvenligi igin énemli bir durumdur. Fakat incelenen tim
orneklerdeki  indikatér mikroorganizmalarin varligi gostermistir ki; bu Uriinler hijyenik sartlarda
uretilmemekte ve halk saglidi igin potansiyel bir tehlike olusturmaktadir.

Anahtar kelimeler: Sdtlii tatlilar, mikrobiyolojik kalite, halk sagligi.

Microbiological Quality of Some Milk-Containing Desserts Sold in Elazig

In this study, a total of 100 samples of desserts containing milk collected from different patisserie in
Elazi§ city were evaluated for microbiological quality.

The mean numbers of total mesophilic aerobic bacteria, moulds-yeast, Staphylococcus-
Micrococcus, lactic acid bacteria and Pseudomonas spp. were found as 2.30, 2.74, 3.00, 4.05, 4.55
logqo cfu/g, 0.39, 1.02, 1.10, 1.44, 1.13 logo cfu/g, 1.19, 1.15, 2.18, 1.81, 2.25 log, cfu/g, 1.03,
3.54, 2.95, 3.15, 4.19 log+o cfu/g and 0.12, 0.19, 1.02, 1.15 and 1.80 log, cfu/g in sutlac, kazandibi,
keskul, tavukgogsu and supangile, respectively. Enterobactericeae counts were found to be 0.21,
2.10, 164 and 2.26 logy cfu/g in kazandibi, keskul, tavukgogsu and supangile samples
respectively, while they were not detected (< logiocfu/g) in sutlag samples. Escherichia coli was
determined in one sutlag and three supangile samples, while Staph. aureus, Salmonella spp. and
Listeria spp. were not found in the samples.

As a result, absence of Staph. aureus, Salmonella spp. and Listeria spp. in the samples is
important for the public health and food safety. However, determining indicator microorganisms in
the samples shows that all these products were not produced under hygienic conditions and may
have a potential risk for the public health.

Key Words: Dairy dessert, microbiological quality, public health.

Girig

Satin insanoglunun beslenmesindeki ©6nemi suphesiz tartisiimazdir. Hijyenik
kosullarda Uretilmedigi, saklanmadigi, islenmedidi ve gerekli kontrollerinin yapiimadigi
durumlarda halk saghgi agisindan zararli olabilmektedir. Bu nedenle st hijyeni, hem
ekonomik agidan ve hem de insan sagligi acisindan oldukga 6nemlidir. Sit ve
urlinlerinde oldugu gibi sut iceren tatlilarin da mikroorganizma duzeyi, gerekli hijyenik
sartlara ve soguk zincire uyulmadigi taktirde (Uretim, depolama, tasima, tliketiciye
sunma vb) artis gosterebilmektedir. Bu durum driinlerde hem mikrobiyolojik hem de
duyusal kaliteyi etkilemektedir (1).

Temel olarak sut bilesenlerini iceren tathlar cok genis bir cesitlilie sahiptir. Hazir
sutlt tathlarin tiketimi, cesit ve tiplerin Uretilip yayginlasmasiyla 6zellikle son on yillik
dénemde buyik bir artis géstermistir. Bu artisin nedeni de urlnlere besin degeri ve
duyusal nitelikler, yayginlik, kolay erigilebilme, her ortamda tiketilebilme o6zelligi
kazandirilarak tiketiciler icin gekici hale getiriimesidir. Bugun hizla gelismekte olan
sutlli tath Uretiminin teknolojik, mikrobiyolojik ve denetim yoninden eksiklikleri
mevcuttur. Bu Uretim sektérii hala hazir yemek Uretiminin igerisinde goérilmekte,

19



OKSUZTEPE. ve Ark.

mikrobiyolojik kriterleri hazir yemek kriterlerine gore
degerlendiriimektedir. Kimyasal ve fiziksel analizleri ile
ilgili bilinen ya da uygulanan kesin metotlari hala ortaya
konulmamistir (1).

Sutli  tathilar, Tliketime Hazir Satla Tathlar
Standardinda (TSE K 98) “Pastdrize ve homojenize inek
sutine beyaz seker, invert seker veya glukoz
surubundan bir veya birkagi ve mamuliin ¢esidine goére
piring unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik, piring,
tane veya ogutilmis badem, findik, ceviz gibi
kuruyemisler, damla sakizi, kakao, karamel sosu, peynir
telemesi, tavukgdgis eti vb. cesni ve lezzet verici
maddeler katilmak suretiyle teknigine uygun olarak
pisirilerek, keskdil, sakizli muhallebi, sitlag, supangile,
krem karamel, hoésmerim, findikli krem sokola,
tavukgogsi gibi tliiketime hazir hale getiriimis mamul.”
olarak tanimlanmistir (2).

St bazh tatlilar grubundan sayilan puding tdrd
(sttlag, tavukgogsu, kazandibi, supangile) tathlar hizli
bakteri Uremesine imkan sagdlayan bilesimleri, su
aktivitesi (aw) ve pH degerleri nedeniyle
mikroorganizmalar igin ideal olan Uriinlerdendir (3, 4).
Sut ve drlnlerinde oldugu gibi st iceren tathlarin da
mikroorganizma dizeyi gerekli hijyenik sartlara ve soguk
zincire uyulmadigi taktirde, Uretim, depolama, tagima ve
tiketiciye sunum sirasinda artis gosterebilmektedir (3).
Bu da Uriinlerde hem mikrobiyolojik hem de duyusal
kaliteyi etkilemektedir. Ulkemizin her bélgesinde
sevilerek tlketilen satli tathlar ¢ok c¢esitli olmasina
ragmen, genellikle uygun kosullarda satisa sunulmamasi
nedeniyle de saglik agisindan ©6nemli bir risk
olusturabilmektedir. Bu konuda yapilan c¢alismalar
oldukga sinirli sayida oldugundan dolayr bu konu
oldukga 6nem arz etmektedir.

Bu c¢alisma, halkimiz tarafindan sevilerek tiketilen
bazi sitli tathlarin (sutlag, kazandibi, keskiil, tavukgdgsiu
ve supangile) mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek ve
tiketici saghgr agisindan bu gidalarin givenirliligini
ortaya koymak amaciyla yapilmistir.

Gereg ve Yontem

Orneklerin  Alimi: Bu calismanin  materyalini
olusturan sGtli  tath (slUtlag, kazandibi, keskdl,
tavukgodgsli ve supangile) ornekleri 1 Subat 2012 ile 1
Haziran 2012 tarihleri arasinda Elazi§ ilinde bulunan
farkli pastanelerden ve siOtli tath satan satis
merkezlerinden temin edildi. Bu amagla yaklasik olarak
150’ser gramlik her biri 20 adet siitlag, kazandibi, keskiil,
tavukgdgsii ve supangile toplandi. Ornekler en kisa siire
icerisinde laboratuara getirilerek +4+1 °C’de muhafaza
edildi ve en fazla yarim saat igerisinde analize alindi.

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
icin, sitll tath 6rnekleri bir pargalayicinin (Bag Mixer -
interscience 78860 St. France) &zel torbasinda 10 g
tartildi. Uzerine steril % Ringer (Merck 1.5525 -
Darmstadt - Germany) ¢ozeltisinden 90 mL ilave edilerek
pargalayicida homojen hale getirilerek 6rnegin 10™"lik
dilisyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni seyrelticiyi
kullanmak suretiyle 6rnegin 10'6’ya kadar diger
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diliisyonlari yapildi. Orneklerin her seyreltisinden 1’er mL
kullanilarak iki paralel sekilde dékme plak metoduyla
ekimleri yapildi. Inkiibasyon siiresi sonunda 30-300
koloni iceren plaklar degerlendirildi (7, 8).

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisi (TMAB):
TMAB sayisinin belirlenmesi amaciyla Plate Count Agar
(Oxoid CM 325) besiyeri kullanildi. Hazirlanan
dilisyonlardan dékme plak yodntemiyle ekimler yapildi.
Petri kutulari 30+1 °C'de 3 giin inkiibe edildi. inkubasyon
sonunda 30-300 arasinda koloni iceren petriler
degerlendirmeye alindi (9).

Enterobakterilerin Sayimi: Violet Red Bile Glucose
Agar (Merck 1.10275 Darmstadt - Germany) besiyeri
kullanildi. 30+1 °C'de 48 saat inkiibe edilerek olusan 1-2
mm c¢apinda, kirmizi ve etrafinda halka seklinde hale
olusturarak Ureyen ve oksidaz testi negatif veren tipik
koloniler sayildi (10).

Maya ve Kiiflerin Sayimi: Potato Dextrose Agar
(Difco B 13) besiyeri kullanildi. Hazirlanan seyreltilerden
dokme plak yontemiyle ekimler yapildi. Petriler 22+1
°C'de 5 gtin inklibe edildi (9).

Staphylococcus - Micrococcus Sayimi: Bu
mikroorganizmalarin sayiminda Mannitol Salt Agar
(Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 37+1 °C’de 36—48 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra olusan koloniler
degerlendirildi (9).

Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus'un
Saptanmasi: Koagulaz stafilokok sayimi icin Baird
Parker agar (Oxoid, CM 275) besi yeri kullanildi. Ekim
sonrasi petri plaklari 361 °C'de 30 saat inkiibasyona
birakildi. inkiibasyondan sonra petrilerde lireyen etrafi
aclk renkli bir alanla cevrili siyah renkli, tipik gérinttye
sahip koloniler ile atipik kolonilerden 5 tanesi segilerek
koagulaz testi uygulandi. Koagulaz test sonucu pozitif
olan kolonilerin sayisi supheli kolonilerin sayisiyla
carpilip, 5'e béliinerek koagulaz pozitif Staph. aureus'un
sayisi belirlendi (9).

Laktik Asit Bakterilerinin Sayimi: Laktik asit
bakterilerinin sayiminda de Man Rogosa Sharpe Agar
(Oxoid, CM361) besiyeri kullanildi. Plaklar 371 °C’de 48
saat inkiibasyonu sonucunda degerlendirildi (7).

Pseudomonas spp. Sayimi: Pseudomonas spp.
sayimi igin, Pseudomonas CFC supplement ilave
edilerek hazirlanan Pseudomonas Agar Base (Merck
1.07620 - Darmstadt - Germany) besiyeri kullanildi. Petri
plaklarina dékme ydntemiyle ekim yapilip 25+1 °C’de 48
saat inkibe edildi. Sonra olusan kolonilerden 5 adet
rastgele segilerek oksidaz test yapildi. Oksidaz testi
(Identification Sticks Oxidase) sonucunda pozitif olan
koloniler degerlendirildi (11).

Escherichia coli Sayimi: Etkenin izolasyonu igin
Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (Merck 1.16122 -
Darmstadt - Germany) besiyeri kullanildi. Hazirlanan 10™
seyreltiden ekim yapilarak 30°C'de 4 saat, daha sonra
44°C'de 18 saat inkiibasyona birakildi (12).

Salmonella spp. izolasyon ve identifikasyonu: On
zenginlestirme asamasinda, 25 g numune 225 mL
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tamponlanmis peptonlu suda (TPS) homojenize edilerek
37 °C'de 24 saat inkube edildi. Selektif zenginlestirme
asamasinda ise Rappaport Vassiliadis (RV) broth'a
(Oxoid, CM 669) 0.1 mL TPS'den gegilerek 42 °C'de 24 -
48 saat inkiibe edildi. RV broth'dan Brilliant Green Agar
(BG agar) (Oxoid, CM 263)'a ekim yapildi ve 37 °C'de
20-24 saat inkibe edildi. BG agarda etrafi parlak kirmizi
zone ile gevrili pembe-kirmizi renkli koloniler, Salmonella
stpheli olarak degerlendirildi. Salmonella sipheli
kolonilerden Triple Sugar Iron Agar (TSIA) (Oxoid, CM
277) ve Lysine Iron Agar (LIA) (Oxoid, CM 381)
biyokimyasal test besiyerlerine ekimler yapilarak, 37
°C'de 24 saat inkiibasyona birakildi. inkubasyon
sonunda, TSIA ve LIA'daki renk degisimine gore pozitiflik
degerlendiriimesi yapildi. Salmonella stpheli kolonilerin

serolojik identifikasyonu,  Salmonella  antiserumu
(Salmonella O Poly A-1 ve Vi-Difco 2264-47-2) ile test
edilerek, aglitinasyon  olusumunun  pozitif  olup

olmamasina gore degerlendirildi (9).

Listeria spp. izolasyon ve identifikasyonu: Listeria
turlerinin saptanmasi, United States Department of
Agriculture (USDA) Food Safety and Inspection Service
(FSIS) ile FDA-BAM tarafindan o6nerilen yontem esas
alinarak yapildi (13-15). Bu yontem geregdince numuneler
siraslyla; 6n zenginlestirme, zenginlestirme, selektif kati
besi yerlerine ekim, kolonilerin incelenmesi,
identifikasyonu igin biyokimyasal testler uygulandi. On
zenginlestirme i¢cin  analiz  edilecek sutli  tath
orneklerinden 25 gram alinarak steril stomacher torba
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icerisinde tartilip Gzerine 225 mL LEB (Listeria Selective
Enrichment Broth Base, Oxoid CM 862) ilave edildi. iki
dakika homojenize edildikten sonra 24 saat 30 °C’de
inkbasyona birakildi. Daha sonra 6n zenginlestirme
homojenatindan 0.1 mL alinarak asil zenginlestirme
broth’u olan Fraser Broth’a (Oxoid CM 895) gegildi ve 24
saat 35 °C’de inklbe edildi. Zenginlestirme yapilan sivi
besi yerinden bir 6ze dolusu kuiltir alinarak, Listeria-
Selective Supplement ilave edilmis Listeria Selective
Agar'a (LSA, Oxford Formulation) ekildi ve sonra petri
kutulari 35 °C'de 24-48 saat sireyle inkubasyona
birakildi. LSA'da Ureyen Listeria spp. supheli
kahverengimsi yesil veya siyah haleli kolonilerden TSA
(Oxoid CM131) ylizeyine ekim yapildi ve petri kutulari 30
°C'de 24-48 saat inkube edildi. Burada Ureyen Listeria
spp. slpheli kolonilerin identifikasyonu amaciyla, Gram
boyama metoduna goére gram-pozitif basil seklinde
olanlara hareket, CAMP, katalaz, oksidaz, nitrat
indirgeme, dekstroz, esculin, ksiloz, ramnoz, mannitol ve
hemoliz olusturma gibi testler yapildi (13).

istatistiksel Degerlendirme: Elde edilen verilerin
istatistiksel degerlendirmesinde varyans analizi, gruplar
arasi farkliigin belirlenmesinde ise Duncan testi
kullanildi (16).

Bulgular

incelenen toplam 100 adet siitlii tath drneklerine ait
mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 1-3'de gosterilmistir.

Tablo 1. Siitlii Tatli Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari (log1o kob/g).

Mikroorganizma Ornek (n: 20) P Ortalama (x * Sx) En az En ¢ok
Sitlag 2.30° +0.77 1.30 3.78
Toplam Mezofilik Kazapdibi 2.74 :b +0.86 2.30 4.85
Aerob Keskdil o 0.012 3.00® £0.12 <1.0 3.96
Tavukgogsi 4.05% +0.60 2.95 5.20
Supangile 4.55% +£0.39 3.78 5.48
Sitlag <1.0° <1.0 <1.0
Kazandibi 0.21° +0.52 1.15 2.86
Enterobakteri Keskul 0.001 2.10% +0.34 <1.0 2.98
Tavukgogsi 1.64° £0.45 <1.0 2.30
Supangile 2267 +0.60 <1.0 3.14
Sitlag 0.39° +0.33 <10 2.00
Kazandibi 1.02°% +0.83 <1.0 2.10
Maya-Kuf Keskdl 0.003 1.10°% +£0.10 <1.0 2.15
Tavukgogsi 1.44° +0.47 <1.0 1.85
Supangile 1.13% £0.56 <1.0 1.60
Sitlag 1.19° +0.24 <1.0 1.48
Staphylococcus- Kazandibi 1.15;; +0.83 <1.0 2.08
Micrococeus Kegkal o 0.001 2.18 L * 0.12 <1.0 245
Tavukgogsi 1.81° £0.57 <1.0 2.1
Supangile 2.25°% +0.55 <1.0 2.80
Sitlag 1.03° +0.69 1.00 4.00
Kazandibi 3.54%°+0.86 2.00 5.40
Laktik asit bakterileri Keskdl 0.001 2.95° +0.11 1.65 3.93
Tavukgogsi 3.15%° £ 0.66 1.70 4.46
Supangile 4.19° +0.67 2.45 5.87
Sitlag 0.12°+0.67 <1.0 1.88
Kazandibi 0.19° +0.54 <1.0 2.78
Pseudomonas spp. Keskiil 0.001 1.02°+0.12 <1.0 2.74
Tavukgogsi 1.15° +0.66 <1.0 2.46
Supangile 1.80° +0.40 1.35 2.51

x: Logaritmik Ortalama Sx: Standart Sapma

a,b,c : Ayni slitunda farkli harfleri tasiyanlar istatistiksel olarak 6nemlidir (P<0.05).
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Tablo 2. Siitlii Tath Orneklerindeki Mikroorganizmalarin Sayisal Dagilimi (logo kob/g).

Mikroorganizma Uriinler <1.0 1.0 -1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 >5.0
(n: 20) n % n % n % n % n % n %
Sitlag - - 7 35 11 55 2 10 - - - -
Toplam Mezofilik Kazandibi , - N - 17 85 N i, 3 15 - -
Aerob Keskiil 10 50 3 15 5 25 2 10 - - - -
Tavukgdgsu - - - - 3 15 7 35 9 45 1 5
Supangile - - - - - - 2 10 17 85 1 5
Sitlag 20 100 - - - - - - - - - -
Kazandibi - - 13 65 7 35 - - - - -
Enterobakteri Keskl 18 90 1 5 1 5 - - - - - -
Tavukgogsi 16 80 3 15 1 5 - - - - - -
Supangile 13 65 3 15 3 15 1 5 - - - -
Sitlag 16 80 3 15 1 5 - - - - - -
Kazandibi 15 75 2 10 3 15 - - - - - -
Maya-Kif Keskl 16 80 2 10 2 10 - - - - - -
Tavukgogsi 12 60 7 35 1 5 - - - - - -
Supangile 16 80 4 20 - - - - - - - -
Sitlag 17 85 3 15 - - - - - - - -
Staphylococcus- Kazandibi 15 75 4 20 1 5 - - - - - -
Micrococcus Keskiil 15 75 3 15 2 10 - - - - - -
Tavukgogsi 3 15 12 60 5 25 - - - - - -
Supangile 15 75 2 10 3 15 - - - - - -
Sitlag - - - - 5 25 7 35 8 40 - -
Lakii Kazandibi - - - - 5 25 5 25 8 40 2 10
aktik .
asit bakterleri Keskiil - - 5 25 14 70 1 5 - - - -
Tavukgogst - - 2 10 7 35 8 40 3 15 - -
Supangile — - - - 6 30 8 40 4 20 2 10
Sitlag 15 75 5 25 - - - - - - - -
Kazandibi 15 75 2 10 3 15 - — - — - -
Pseudomonas spp. Keskl 15 75 2 10 3 15 - - - - - -
Tavukgogsi 14 70 4 20 2 20 - - - - - -
Supangile - - 13 65 7 35 - - - - - -
Tablo 3. Sitli Tath Orneklerinde Bazi Patojen coli, Staph. aureus, Salmonella spp. ve Listeria spp.

Mikroorganizmalarin Dagilimi.
Mikroorganizma

Uriinler Pozitif Ornek

(n: 20) Sayisi (n)
Sitlag 1 5
Kazandibi -
Keskdl - -
Tavukgdgsu - -
Supangile
Sitlag - -
Kazandibi - -
Keskul - -
Tavukgogsi - -
Supangile - -
Sutlag - -
Kazandibi - -
Keskdul - -
Tavukgdgsu - -
Supangile - -
Sutlag - -
Kazandibi -
Keskl - -
Tavukgdgsu - -
Supangile - -

(%)

Escherichia coli

w
=N
)]

Staph. aureus

Salmonella spp.

Listeria spp.

Tablo 1'de sutli tath Orneklerinde saptanan
mikroorganizmalarin en az, en ¢ok ve ortalama degerleri
sirastyla logio kob/g olarak verilmistir. Tablo 2'de sutlu
tath  d6rneklerinde incelenen tim mikroorganizma
gruplarinin dagilimlar < 1.0 - > 5.0 arahiginda % ve
logiokob/g olarak verilmistir. Tablo 3'de ise Escherichia
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tarlerinin varhgi goésterilmistir.

Yapilan istatistiki analiz sonucunda incelenen sutli
tatli 6rneklerindeki mikroorganizma sayilari bakimindan
gruplar arasi fark 6nemli bulunmus (P<0.05) ve bu sonug
Tablo 1 igerisinde farkli harflerle belirtilmigtir.

Tartigma

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak
sutlag, kazandibi, keskul, tavukgégsi ve supangile
orneklerinde sirasiyla log1o kob/g olarak 2.30, 2.74, 3.00,
4.05 ve 4.55 diizeyinde bulundu (Tablo 1). Elde edilen bu
degerler sitli  tathlarda galisma yapan bazi
arastirmacilarin (3, 6) bulgulariyla benzerlik arz
etmektedir. Ayok (5), Bursa'da tiiketime sunulan bazi
sutli tath &rneklerinde kalite kontroli yapmis ve
inceledigi sltlag o6rneklerinde bu grup bakteriyi logio
kob/g olarak ortalama 3.75, kazandibi érneklerinde 4.30
ve keskilde ise 4.23 seviyesinde tespit etmistir. Sitlag,
kazandibi ve kegkiilde elde edilen degerler calismada
tespit edilen degerlerden oldukga yiiksektir. Ancak
tavukgdgdsu érneklerinde bulunan 3.79 sayi bu ¢alismada
tespit edilen 4.05 sayisindan dusuktur. Mikrobiyolojik
analizler neticesinde toplam mezofilik aerob bakteri
sayisi incelenen o&rneklerin tamaminda (%100) tespit
edildi. Tablo 2 degerlendirildiginde sayinin genel olarak
1.0-4.99 log+o kob/g arasinda oldugu ancak tavukgogsii
orneginde 1, supangile 6rneginde 1 olmak lizere sadece
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toplam 2 o6rnekte ise sayinin 5.0 logio kob/g’dan fazla
oldugu goérildi (Tablo 2).

Hijyen indeksi olarak onemini koruyan
enterobakteriler ortalama logiokob/g olarak sirasiyla
kazandibinde 0.21, keskilde 2.10, tavukgbgsiinde 1.64,
supangilede ise 2.26 diizeyinde tespit edildi (Tablo 1).
Sitlag orneklerinde ise tespit edilebilir seviyenin (<1.0
log1o kob/g) altinda oldugu gorildu. Alisarli ve ark. (3)
incelemis olduklari 25’ser adet sutlag, supangile, 30 adet
keskul ve 20 adet kazandibi 6rnedinde enterobakteri
sayisini ortalama log1o kob/g olarak sirasiyla 0.48, 3.24,
2.18 ve 0.71 seviyesinde bulmuslardir. Alisarli ve ark.’nin
(3) elde ettikleri bu degerlerin galismada tespit edilen
degerlerden yuksek oldugu gorilmektedir (Tablo 1).
Enterobakteriler incelenen 100 adet puding tliri sutli tath
orneklerinin 33 (%33) tanesinde bulundu (Tablo 2).
Bilyik yogunluk 1.0-2.0 logio kob/g arasinda ve 32
ornekte tespit edildi. Elde edilen bu degerlerin Alisarh ve
ark. (3)'nin bulduklari degerden (%44) ise olduk¢a dusuk
oldugu saptandi.

Maya ve kif sayisinin ortalama olarak sitlag,
kazandibi, keskul, tavukgdgsu ve supangile érneklerinde
sirasiyla logo kob/g olarak 0.39, 1.02, 1.10, 1.44 ve 1.13
diizeyinde tespit edildi (Tablo 1). Elde edilen degerler
Alisarli ve ark. (3) ile Ayok (5)un buldugu degerlerden
oldukca dusik seviyededir. Maya ve kif ile
kontaminasyon duzeyi ise %30 olarak bulundu. Bu
seviye Alisarh ve ark. (3)nin bulduklan %51
seviyesinden dugiktir. incelenen 20’ser adet siitlag
orneginin 1 tanesinin, kazandibi 6rneginin 3 tanesinin,
keskul orneginin 2 tanesinin ve tavukgdgsi orneginin 1
tanesinin TSE K 98 (2)'e gore tiketime uygun olmadig,
ancak supangile o6rneklerinin tamaminin ise tuketime
uygun oldugu belirlendi (Tablo 2).

Staphylococcus-Micrococcus sayisi incelenen sitlag,
kazandibi, keskl, tavukg6gdsu ve supangile érneklerinde
sirasiyla ortalama logio kob/g olarak 1.19, 1.15, 2.18,
1.81 ve 2.25 seviyesinde saptandi (Tablo 1). Bu grup
mikroorganizmalar incelenen sitli tath 6rneklerinin
%35’'inde tespit edildi ve bunun %24’Gnin ise 1.0-1.99
logip kob/g arasinda oldugu goérlldi (Tablo 2). Elde
edilen bu sonuglarin Alisarh ve ark. (3)'nin bulduklar
degerlerden (%52) oldukca disik seviyelerde oldugu
belirlendi.
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incelenen puding tiirii sitlii tatl érneklerinden siitlag
o6rneginden 1, supangile 6rneginden ise 3 numunede
Esherichia coli bakterisine rastlanirken, Staph. aureus,
Salmonella spp. ve Listeria spp. bakterilerine
rastlaniimadi (Tablo 3).
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