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Ozet

Beslenmemizde biiyiik bir yer kaplayan siit ve siit tirtinlerinin, hammaddeden
iiretim asamalarina, iiretim esnasinda ve sonrasinda tasima-depolama sartlar
dahil hem personel hem de alet-ekipman hijyenine yonelik kurallara dikkat
edilmesi ile ‘giftlikten-gatala gida giivenligi’ saglanabilir. Ancak, siit ve siit
iiriinlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin arastirildig ¢aligmalarda tilkemizde
hijyenik kalitelerinin genel olarak diisiik oldugu saptanmustir. Siit ve siit
tirlinleri {iretimi yapan yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmamasi
durumunda siit ve siit tirtinleri ok miktarda mikroorganizma ile kontamine
olabilmektedir. Bu kontamine gidalarin tiiketilmesi halk saghg: icin tehlike
olusturabilmektedir. Mevcut arastirmanin amaci, Istanbul’da agikta satilan
Gig siit ve siit iiriinlerinin arastirarak halk saglig1 agisindan degerlendirmektir.
Agikta satilan ¢ig siit ve siit iiriinlerinden 12’ser adet, toplamda 60 adet
numune aseptik sekilde toplanip toplam fungus ve mezofilik aerobik bakteri
varlig: arastirldi. Elde edilen sonuglar Cig Siitiin Arzina Dair Teblig (2017)
ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2025)’ne
gore degerlendirilmesi yapilip tartisgildi. Caligmada incelenen numunelerin
%58’inde kiif, %92’sinde maya bulundu. En yiiksek kiif koloni sayis1 tereyagi
numunesinde (6,00 X 10° kob/g) bulundu. Cig siitlerin %58 Teblige uygun
degildi. Mezofilik aerobik bakteri saysi sirastyla en yiiksek tel peyniri, ¢ig siit,
tereyagl, dondurma ve beyaz peynirde bulundu. Sonug olarak, mikrobiyal
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kontaminasyon diizeylerinin &zellikle iiretim, muhafaza ve satig kosullari,
hijyen standartlart ve cografi faktorlerden biiyiik dlciide etkilendigini ortaya
koymaktadir. Yiiksek mikrobiyal yiikler, gida giivenligi ve kalitesi iizerinde
olumsuz etkiler yaratabilir ve halk saghg: agisindan risk olusturabilir. Halkin
bu konuda bilinglendirilmesi ve bilingli tiiketici davramiglarinin tegvik edilmest,
uzun vadede gida giivenliginin saglanmasina katkida bulunacaktir.

GIRIS

Insanlarin sagligmin korunmasinda ve gelistirilmesinde yeterli ve dengeli
beslenme 6nemli bir yer alarak kiginin daha iyi bir yagam siirdiirmesini saglar.
Viicudun biiylimesi, yenilenmesi ve galigmast igin gereken enerji ve besin
ogelerini her giin yeterli miktarda almasi, yeterli ve dengeli beslenmedir
(Kart & Demircan, 2014; Sahinoz & Ozdemir, 2017). Saghkl ve dengeli bir
beslenme igin gereken besin 6geleri hayvansal ve bitkisel gidalarda bulunur
ve bu gidalar dort gruba ayrilir (Kart & Demircan, 2014; Yalgin & Argun,
2017). Bu gruplar, et ve et iiriinleri, siit ve siit iiriinleri, sebzeler ve meyveler
ayrica ekmek ve tahil gruplaridir (Kart & Demircan, 2014). Bu gidalardan
stit farkli bir yere sahiptir. Tiirk Gida Kodeksine gore ¢ig siit; “inek, kegi,
koyun veya manda gibi hayvanlarin sagimasiyla elde edilen, 40 °Cnin
tizerinde 1sitilmamig veya egdeger etkiye sahip herhangi islem gormemis
kolostrum digindaki meme bezi salgis1” seklinde tanimlanmaktadir (Yalgin
& Argun, 2017). Beslenme fizyolojisi bakimindan miithim bir gida kaynag:
olan siit, ¢ogu makro ve mikro gida maddesini igerisinde barindirmaktadr.
Saglik uzmanlari, Siit ve bilhassa siit triinlerinin tiiketimini tavsiye
etmektedir (Cebi ve ark., 2018). Siit, bilesimi hayvandan hayvana degisiklik
gostermekle birlikte ayn1 zamanda memeli hayvanlarin yavrularina gereken
tiim besin maddelerini barindiran tek besindir. Enerji degerini, ¢esidine gore
degismekle beraber karbonhidrat, protein ve yag olusturmaktadir. 100 ml
stit 65 kalori, 4,7 g karbonhidrat, 3,8 g yag ve 3,3 g protein igermektedir
(Sahin6z & Ozdemir, 2017).

Siit ve siit tiriinleri grubunu yogurt, peynir ve siit tozu gibi siitten yapilan
gidalar olugturmaktadir (Kart & Demircan, 2014). Bu gidalar viicuda enerji
vermekle birlikte viicut yapisi ve biyokimyasal iglemleri igin ihtiyag duyulan
besin unsurlarini ve 85 civarinda farkli mineral, vitamin, enzim, organik asit,
hormon ve ayrica immiinoglobiilin gibi hayati besin 6gelerini biinyesinde
bulundurur (Yalgin & Argun, 2017; Demirgiil & Sagdig, 2018). Bunun yam
sira siit iriinleri sadece kisilerin beslenme ihtiyaglarini gidermek igin degil
bunula beraber obezite, kemik erimesi, dis ¢lrtigili, zayif gastrointestinal
saglik, kardiyovaskiiler hastaliklar, hipertansiyon ve kolorektal kanser gibi
tarkli rahatsizliklarin engellenmesindeki yeri igin de tiiketilebilmektedir
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(Demirgiil & Sagdig, 2018). Siit ve siit triinleri bagta kalsiyum ve fosfor
kaynag1 olmakla birlikte B grubu vitaminlerini igermektedir. Bu vitaminlerden
onemli bir vitamin olan riboflavin cilt ile goz saghginn iyilestirilmesine

katkida bulunur (Cebi ve ark., 2018; Demirgiil & Sagdig, 2018).

Yaklagik % 87’si su olan siitiin yag kisminda, yagda ¢oziinen vitaminler
bulunur. Sadece siitte bulunan bir protein olan kazein tiim elzem aminoasitleri
igerir ve tiim siit proteininin %80’ini olusturur. Yine siitiin igerdigi 6nemli
bir aminoasit olan triptofan; igtahi, uykuyu ve agri algisim diizenler. Siit
igerisindeki immiinoglobiilinler ise bireyin bagisiklik miidaafasinda 6nemli
bir yere sahiptir. Bunlarin yani sira siitiin igerdigi antikorlar, laktoferrin
patojenlere karsi bireyi korur, bazi Gram pozitif ve Gram negatif bakteriler
ile kiif ve rotaviriislere karst koyar. Ayrica demir baglama yeteneginden
dolay1 demir emilimini de artirir (Demirgiil & Sagdig, 2018).

Ulkemizde 22 milyon ton civar siit iiretilmektedir. Bu siitiin yaklagik
%49’u sanayide iglenerek, %32’si de evlerde igme siitii veya siit tirtinii olarak
titketilmekteyken %11°1 dogrudan satiga sunulmaktadir. Saghkl bir hayat
i¢in 6nemli bir besin olan siit, mikroorganizma igin iyi bir gelisme ortamidir
(Simgek, 2021; Giingor ve ark., 2020). Siit, soguk zinciri bozuldugunda
ya da sterilizasyon agamasinda yapilan bir eksiklikte, mikroorganizmalarin
kisa siirede kolayca olusabilecegi bir besiyeri haline gelmektedir ($imgek,
2021). Ogzellikle iiretme ve depolama agamasinda kontamine olan gesitli
mikroorganizmalar, hizli bir gekilde geligmekte ve siitte istenmeyen farkliliklari
meydana getirebilmektedir (Glingor ve ark., 2020). Bu sebepten dolayi;
stitiin, sagimindan hemen sonra sogutulmasinin yani sira 1s1l iglem gormesi,
islenmesi, soguk zincirde insanlara ulagtirilmasi ve agikta satilmamasi gibi
bazi 6nlemler alinmasi gerekir ($imsek, 2021; Giingor ve ark., 2020).

Besinlerin korunmasinda fermentasyon sikga tercih edilen bir yontemdir.
Siitlin korunmasinda da bu yontem mevcuttur. Fermente siit {irtinleri
arasinda en yaygin olan gida yogurt ve yogurt bazl iirtinlerdir (Cetin ve
ark., 2014). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore
yogurdu; fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un (en az 107 kob/g) simbiyotik
kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit {irtinii, seklinde agiklamig ve kalite
standartlarini belirlemistir (Tavsanh ve ark., 2020). Siit proteinlerinin
¢Okeltilmesi yoluyla elde edilen yogurt besleyici olmasiyla beraber sindirim
sistemini diizenlemesi, laktoz intoleranshi kisilerce tiiketilebilir olmasi,
diisitk pH degerine sahip olmasi1 nedeniyle mikrobiyolojik agidan tehlikeli
olmamasi gibi baskin ozellikleri dolayisiyla iilkemizde en gok tercih edilen
stit tirtiniidiir (Cetin ve ark., 2014). Yogurdun siipheli olmakla birlikte, eski
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donemlerde ilk defa Tiirk kavimleri tarafindan tiiketildigi bildirilmektedir.
Bagta, Tiirkler tarafindan hayvanlarin derilerinde muhafaza edilen siitiin,
dogal yoldan ekgimesi ve pihtilagmasi neticesinde ortaya ¢ikan pihtidan
gelistirildigi one siirtilmektedir (Mevlana Kalkinma Ajansi, 2015). Yogurt,
kelime olarakta Tiirk¢e de bulunan yogurmak kelimesinden tiiremig olup
Tiirklerle 6zdeglesmis bir gidadir. Ayni zamanda 11. ve 12. Yiizyillarda Yusuf
Has Hacip’in Kutadgu Bilig ve Kasgarlh Mahmut'un Divanii Lagati’tTiirk
eserlerinde de yogun olarak bahsi gegen yogurdun; ishal, kramplar ve giineg
yaniklarinda iyilegtirme amagl olarakta kullanildig bildirilmektedir (Tavganl
ve ark., 2020). Yine Tiirkler tarafindan ilk olarak Orta Dogu ve Anadolu’ya
pesindende 16. Yiizyilda Avrupa’ya tanitilmistir (Mevlana Kalkinma Ajansi,
2015).

Yogurdun, iyi bir protein olmasinin yani sira, tiamin, riboflavin, B12,
folat, niasin, kalsiyum, fosfor, magnezyum ve ¢inko igeriginden dolay1
saghk tizerine olumlu etkileri mevcuttur. Siitte bulunun laktoz, laktik asit
bakterileri tarafindan fermente edilir. Sonugta biyoaktif bilesikler olugur.
Ayrica iiretilen laktik asit, mide-bagirsak pH’sini  diigiirerek patojen
mikroorganizmalarin {iremesini Onler (Tavganli ve ark., 2020). Laktoz
intoleransi, ishal, kolon kanseri, inflamatuar bagirsak rahatsizhg ve
bagka bakteriyel enfeksiyonlar gibi gastrointestinal sistemle alakali bazi
rahatsizliklarin gokg¢a yogurt tiiketilmesiyle engellenebilecegi, klinik olarak
ortaya ¢ikarilmustir (Demirgiil & Sagdig, 2018). Bununla birlikte yogurttaki
bakteriler, laktik asitin yani sira diasetil, asetoin, hidrojen peroksit, reuterin,
antifungal peptitler ve bakteriyosinler gibi farkli antimikrobiyal bilesikler
de iiretebilmektedir. Bu ayricaliklardan dolay1 yogurt; viicudun temel besin
maddelerine olan ihtiyact gidermesi, metabolik faaliyetlere olumlu etkileri,
hastaliklardan kaginmada ve daha saglkli bir yagama ulasmada rol alan
besinlerden fonksiyonel besinler grubunda yer almaktadir (Tavsanh ve ark.,
2020). Yogurt iiretiminde; kalitesiz hammadde kullanimu, iiretim kusurlari,
hijyen sartlarinin uygulanmamasi gibi nedenler yogurdun kendine 6zgii
fonksiyonlarint olumsuz yonde etkilemekte ve raf omriinii azaltmaktadir.
Bu sebeple tercih edilen hammaddeye, tagima evresine, iiretim agamasina,
paketleme ve saklama kogullarina 6zen gosterilmelidir (Cetin ve ark., 2014).

Viicudun, siitten en ¢ok faydalanabildigi formu direkt siit olarak tercih
edilmesidir. Ancak ge¢miste insanlar, siitii uzun siire koruyamadig igin siitten
tarkl gidalar elde etme yoluna gitmistir. Bu gidalardan biri de insanlarin
begenerek tiikettigi peynirdir. Peynir; siitiin enzim veya zarar1 olmayan
organik asitlerin eklenerek koyulagtirilmasi, siiziilmesi, bigimlendirilmesi ve
tuz eklenmesiyle yapilan, taze ya da olgunlagtirilmasinin ardindan tiiketime
arz edilen bir siit tiriiniidiir (Karabiyikli & Erdogmus, 2019). Tirk Gida
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Kodeksi Peynir Tebligi (2015)’ne gore peynir; hammaddenin uygun bir
pthtilagtiricr kullanilarak pihtilagtirilmasi ve pihtidan peynir alti suyunun
ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilagtirilmasyla
elde edilen, farkli sertliklerde ve yag igeriklerinde, salamura ile ya da kuru
tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltlir kullanarak ya
da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da haglanmadan, ¢esnili ya da
gesnisiz olarak, teknigine uygun olarak iretilen, olgunlagtirlmadan ya da
olgunlagtirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine 6zgii karakteristik Ozellikleri
gosteren siit iiriinleri olarak tanimlanmustir.

Fermente siit iiriinlerinden biri olan peynir, tat ve sekil olarak diinya da
en fazla ¢egidi bulunan besinlerden biridir (Hastaoglu ve ark., 2021; Godek
ve ark., 2021). Bu gesitlilik; bir iilkenin kiiltiirtine, bitki Ortiisiine, siit alinan
hayvanina ve tiretim tekniklerine baghdir (Karabiyikli & Erdogmug, 2019).
Bagta sadece siit igerigini muhafaza etme amaciyla peynir iretilmis olsa da
giiniimiizde siitteki 6nemli besin 6gelerini yogun bir sekilde barindirarak
fazlasiyla besleyici olmasi, uzun siire dayanabilmesi ve bol siit tiiketilen
mevsim ve yorelerde gelencksel usullerle kisa zamanda {iretilebilmesi,
peyniri popiiler hale getirmistir (Hastaoglu ve ark., 2021; Godek ve ark.,
2021). Icerisinde barindirdig1 proteinler 6ncelikli olmakla birlikte, biyoaktif
peptidler, amino asitler, yag, yag asitleri, vitaminler, mineraller ve kalsiyum
nedeniyle biyoyararlilig yiiksek, kuvvetli bir siit iirlinii olarak kabul
gormektedir (Karabiyikli & Erdogmus, 2019).

Peynir iiretimine yaklagik 8000 y1l 6nce baglanmig olup giiniimiizde diinya
genelinde 2000°den fazla peynir gesidi bulundugu varsayilmaktadir (Godek
ve ark., 2021). Soyle ki siitiin ilk islenme uygulamasinin Mezopotamya
topraklarina kadar dayandigi yazitlarda ve siitunlarda goriilmektedir.
Kaggarli Mahmut'un Divan-i Liigat-it Tiirk adli eserinde de peynirin,
“udma- udhitma” adiyla bahsi ge¢mistir. Dede Korkut'un da eserinde yer
alan peynir kelimesi farsadan dilimize ge¢mis olup insan saghgina pek
gok faydasi goriilmiigtiir. Hatta kutsal kitap Tevrat’ta da peynirin olumlu
etkilerinin bahsi ge¢mistir (Hastaoglu ve ark., 2021). Bir¢ok peynirin
yapiminda dort ana unsur bulunur. Bu dort unsuru; siit, peynir mayast,
mikroorganizmalar ve tuz olusturur. Uretim asamasinda; jel yapimi, peynir
altt suyunun uzaklagtirilmasi, asit tiretimi ve tuz ilavesi gibi ortak islemler
uygulanir. Daha sonrasinda olgunlagtirma iglemine tabi tutulur (Godek ve
ark., 2021). Peynirde, olgunlagma esnasinda lezzetin olugmasinda iki gesit
mikroflora 6nemli etkiye sahiptir. Tlki laktik asit olusturan starter kiiltiir
bakterileridir. Tkinci flora ise laktik asit bakterileri, mayalar, kiifler ve diger
mikroorganizma kiimeleridir. Laktik asit bakterilerinin ilk agamada laktozu
pargalayarak olugturduklar: laktik asit, mayalar tarafindan pargalanir ve
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ortamin pH degeri yiikseltilmis olur. Bunun sonucunda peynirde tat ve
aroma ortaya ¢ikar. Kiifler ise bazi 6zel peynirlerde, kendilerine 6zgi
tadin olugmasi igin kullanihr (Karabiyikli & Erdogmus, 2019). Peynirleri
birbirinden ayiran nitelikler; starter kiiltiiriin kullaniip kullanilmadigy,
starter kiiltiirtin Ozellikleri, olgunlasma kosullari, siitiin icerigi, hayvanin
beslenmesi olarak sayilabilir. Bundan dolayi, giiniimiizde her yorenin kendine
Ozgii peyniri mevcuttur (Hastaoglu ve ark., 2021). Taze tiiketilen ve ¢ig
siitten yapilan peynirler de bulag kaynag1 olabilir. Tlkel kogullarda iiretilen
ve semt pazarlarinda satilan siit ve siit iiriinlerinde mikroorganizmalarin
sayist ve gesitliligi oldukea yiiksektir. Bu mikroorganizmalarin neden oldugu
enfeksiyonlar, 6zellikle bagisiklik sistemi zayif olan hastalarda, yaghlarda ve
gocuklarda ciddi saglik sorunlarina yol agabilir ($imgek, 2021).

Siit tirtinlerinin bazilart higbir komponent eksiltilmeden direkt siitten
tretilmekte olup bazilari ise bir veya birden fazla komponenti fazlalagtirilarak,
yogun hale getirilerek elde edilir. Tereyag: siitiin bilegenlerinden yagi daha
yogun olarak igeren ve ¢ogunlukla kremanin yayiklanmasi ardindan da
yogurulmasi ile elde edilen bir siit iriiniidiir. Ayn1 zamanda yapiminda
kullanilan olgunlagtirilmig veya olgunlagtirilmamig krema veya yogurt gibi
hammaddenin 6zelliklerine gore ¢esitli farkliliklar barindirir. Sahip oldugu
yiksek su aktivitesinden dolayr mikrobiyel bozulmalara karg1 oldukga
duyarhidir (Sevmig, 2019). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii TS 1331-Tereyag1
Standardrna gore tereyagy; “krema (kaymak) ve yogurdun teknigine uygun
metot ve aletlerle iglenmesi sonucunda elde edilen, gerektiginde Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’nde izin verilen katki maddeleri de katilabilen kendine
has tat, koku ve kivamdaki bir siit tirtiniidiir” seklinde agiklarken, Tiirk Gida
Kodeksi Tereyagini; Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag
Tebligi’nde “Agirlik¢a en az %80, en fazla %90 oraninda siit yag, en fazla
%2 oranminda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine
sahip iiriin” geklinde ifade etmektedir (Kahyaoglu & Musaoglu, 2022).

Teknolojik olarak yapilan tretimde siitten {iretilen krema pastorize
edilir ve starter kiiltiirden faydalanilarak 6n fermentasyona tabi tutulur.
Bunun yani sira mutfaklik olarak yapilan iiretimde ise belirli oranlarda tuz
eklenebilmektedir. En sonunda da mikroorganizmalardan korunacak sekilde
ambalajlanmaktadir. Normalde yiiksek su aktivitesinden dolay1 hizli bozulan
tereyag1 bir siire daha direng kazanir (Sevmig, 2019). Tereyag kiigiik aile
isletmelerinde gogunlukla ¢ig krema kullanilarak yapilir. Bu nedenle saghk
bakimindan biiyiik risk barindirir. Bazi igletmelerde ise krema pastorize edilir
ancak starter kiiltiirden faydalaniimadig: igin tereyaginin tadi ve aromasi
ortam mikroorganizmalarinin durumuna gore sekillenir. Kendine has tadi
olan tereyagi; viicut sicakliginda eriyebilmesi, kolayca sindirilebilmesi ve
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enerji saglamasi bakimindan degerli bir besindir. Buna ek olarak viicudun
islevlerini yapabilmesine katki saglamasi, viicut direncini arttirmasi ve sagligi
muhafaza etmesi gibi yararlart da mevcuttur (Kahyaoglu & Musaoglu,
2022).

Diinya genelinde tiiketilen dondurma oldukga yaygin bir gida ¢esididir.
Hem 6giin sonrast hem de 0giin aras: tiiketilir (Genovese ve ark., 2022).
Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi'nde dondurma karigimi, “igerisinde
tat ve gegidine gore, siit ve/veya siit iiriinlerini, igme suyu, seker ve izin
verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya
yumurta {irtinleri, aroma maddeleri ve ¢egni maddeleri gibi bilegenleri igeren,
heniiz dondurulmamis haldeki karigim {iriinii”; dondurma ise “bu karigimin
pastorizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak iglenmesi ve dondurulmast ile
elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan
triin” seklinde ifade edilmektedir (Acaroz ve ark., 2023). Dondurma;
igerisinde yag, siitiin yagsiz kuru maddesi, seker, stabilizator, emiilgator,
bazen aroma verici, renklendirici igeren, ek olarak taze veya kurutulmug
yumurta sarisinin katilip pastorize edilmesiyle hazir hale gelen ve birden
fazla fiziksel basamaktan gegen karmagik bir fizikokimyasal siit tirtiniidiir
(Genovese ve ark., 2022; Arslaner ve ark., 2016). Cok eski tarihlerden
itibaren tiretilen dondurma; dondurulmus-konsantre bir ¢6zeltinin igerisinde
hava kabarciklari, yag globiilleri, buz kristalleri, tuz ve yiiksek molekiiler
agirlikli polisakkaritleri barindirir (Genovese ve ark., 2022; Isleyici ve ark.,
2016). Dondurmay ilk kez kimin, nerede ve ne zaman {irettigi kesin olarak
bilinmemesine ragmen, giiniimiizden 3000 y1l kadar 6ncesinde Cinlilerin kar
ve meyve suyunu karigtirarak buzlu bir tath yaptiklar: bilinmektedir (Acaroz
ve ark., 2023). Cogratyamizda dondurma iiretimi iki gekilde gergeklesir.
Ilki, ilkel yontemlerin kullanildign kiigiik isletmelerde iiretilen geleneksel
yontemdir. Kalite, dondurmay1 yapan asginin bilgi ve tecriibesine gore
sekillenir. Cogunlukla yaz aylarinda fazla iiretilirler ve kisa siirede tiiketime
gonderilir. Tkincisi ise modern igletmelerde daha hijyenik kosullarda iiretilen ve
tiretim say1s1 giderek artan endiistriyel yontemdir. Cesitli tat ve bilesimlerden
olusan bu dondurmalar yilin her zamaninda iiretilebilir (Isleyici ve ark.,
2016). Kolay sindirilebilir olmasi ve severek tiiketilmesinin yani sira 6nemli
bir enerji, protein, kalsiyum, vitamin A, vitamin D, riboflavin kaynagidir ve
igerdigi siit proteinlerinin, biitiin elzem aminoasitleri igermesinden dolay1
iyi bir biyolojik degere sahiptir. Ozellikle lisin olmakla beraber triptofan
kaynagi olarak kayda gegerler (Arslaner ve ark., 2016; Isleyici ve ark., 2016).

Dondurma, iiretim evresinde ve depolama siirecinde mikrobiyolojik
kontaminasyona ve gelisime fazlasiyla yatkindir. Avrupa ve Kuzey
Amerika’daki bazi iilkelerde ve tilkemizde dondurmadan dolay1 zehirlenmeler
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oldugu goriilmiistiir (Akar & Ozdemir, 2022). Gida maddelerinden
zengin bir {irtin olmasindan dolay1, mikroorganizmalar i¢in de uygun bir
ortam konumundadir. Cogu mikroorganizma dondurmaya, hammadde
ve katki maddeleri tarafindan kontamine olmaktadir (Arslaner ve ark.,
2016). Yetersiz pastorizasyon, ilkel yapim teknolojisi, yetersiz personel
hijyeni, kullanilan arag ve gereglerin hijyen ve sanitasyonunun tam olarak
saglanamamasi, kullanilan suyun mikrobiyolojik bakimdan uygunsuz olmasi,
gevre kosullar1 ve ambalajin uygunsuzlugu, dagitim ve satig sirasinda uygun
kosullarin  uygulanmamasindan dolayr mikroorganizmalar dondurmaya
bulagabilmektedir. Sonugta, patojen mikroorganizmalar veya bunlarin
toksinleri gida infeksiyon ve intoksikasyonlarina yol agarak dondurmay1 halk
saghgr bakimindan riskli bir {iriin konumuna sokmaktadir (Acaroz ve ark.,
2023). Hijyen kurallarina uyulmayan bir igletmede tretilen dondurmalar
sogukta depolansa bile ¢ogu mikroorganizmaya uygun bir konakg: halini
almaktadir (Akar & Ozdemir, 2022). Dondurma iiretim esnasinda uygulanan
1s1l iglem, sporlarin diginda bakterilerin gogunu yok eder (Arslaner ve ark.,
2016).

Bu aragtirmanin amact, Istanbul’da agikta satilan ¢ig siit ve siit iiriinlerinin
mikrobiyolojik kalitesini aragtirarak halk saglig1 agisindan degerlendirmektir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda iiretim ve saklama kosullarinin, hijyen
standartlarinin ve cografi faktorlerin mikrobiyal kontaminasyon diizeyleri
tizerindeki etkisini belirlemektir.

MATERYAL VE METOD

Orneklerin Alinmasi

Bu aragtirmada 2023 yilimin Kasim ve Aralk aylarinda toplanan
Istanbul’daki 60 adet agikta satilan ¢ig siit ve siit iiriinlerinden 6rnekler olarak
12 adet 500 mL ¢ig siit, 12 adet 500 gram beyaz peynir, 12 adet 500 gram
tel peynir, 12 adet 500 gram siitlii dondurma ve 12 adet 500 gram tereyagi
numuneleriyle birlikte toplamda 60 adet siit ve siit iirlinleri soguk zincir
kuralina uygun olarak taginmug ve iriinler mikrobiyolojik agidan Bezmialem
Vakif Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi laboratuvarlarinda incelendi.

Orneklerin Hazirlanmasi ve Mikrobiyolojik Analizler

Siit, beyaz peynir, tel peynir, tereyag ve dondurma Orneklerinin
mikrobiyolojik  analizleri  kiiltiirel ~sayim  yontemleri  kullanilarak
gergeklestirilmistir. Cig siit ornekleri aseptik bir sekilde 10 mL olgiiliip, stit
triinleri de 10°ar gr tartiip her birine 90 mL peptonlu su (%0,1) eklenip
stomacher cihazinda homojenize edildi. Elde edilen homojen ¢ozeltiden,
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daha sonraki analizler igin gerekli olan desimal seyreltmeler hazirlanmistir.
Bu seyreltmeler, ISO 21507-1 standardina uygun olarak %0.1 pepton suyu
kullanilarak yapilmustir. Diliisyon serileri hazirlanip numuneler seyreltildi ve
seyreltiler agagida belirtildigi tizere ilgili besiyerlerine ekilip inkiibe edildiler.
Inkiibasyon siirecinin ardindan, 30 ile 300 arasinda koloni sayisina sahip
petri kaplar1 analiz igin segilmis ve elde edilen sonuglar log kob/mL veya g
cinsinden rapor edildi. Bu yontem, siit ve siit iiriinlerindeki mikroorganizma
yogunlugunu belirlemek i¢in kullanilan standart bir prosediirdiir. Koloni
olusturan birim (kob) per mL veya g olarak formiille hesaplandi:

kob/mL veya g = (Koloni sayis1 x Seyreltme faktorii)/Besiyerine ekim
hacmi

Numunelerde Maya Tespiti ve Sayimu1

Tgili seyreltiden 0.1 mL homojenize ¢ig siit veya siit {iriinii 6rnegi, SDA
(Sabouraud Dextrose Agar) (Diatek, Istanbul) adi verilen 6zel bir besi
ortamina dokiilmiigtiir. Bu besi ortami, fermentasyon yapabilen mayalari
tespit etmek i¢in kullanilir. Dokiilen 6rnekler, maya biiytimesi i¢in uygun olan
25-28°C sicaklikta, hava ile temas edebilecek sekilde (aerobik kogullarda) 3
giin boyunca inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda, besi ortaminda
biiylimiis koloniler maya kolonileri olarak kabul edilir ve bunlarin sayisi
mikrobiyolojik aktiviteyi degerlendirmek igin kaydedilmigtir.

Numunelerde Kiif Tespiti ve Sayimu

Tlgili seyreltiden 0.1 mL homojenize ¢ig siit veya siit {irlinii 6rnegi,
SDA (Sabouraud Dextrose Agar) (Diatek, Istanbul) adi verilen 6zel
bir besi ortamina dokiilmiistiir. Bu besi ortamu, kiif tespiti igin kullanilr.
Dokiilen ornekler, kiif bityiimesi igin uygun olan 25-28°C sicaklikta, hava
ile temas edebilecek sekilde (aerobik kosullarda) 5 giin boyunca inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda, besi ortaminda biiyiimiis koloniler
kiif kolonileri olarak kabul edilir ve bunlarin sayis1 mikrobiyolojik aktiviteyi
degerlendirmek i¢in kaydedilmigtir.

Toplam Mezofilik Aerobik (TMA) Bakteri Tespiti ve Sayimu

Toplam mezofil aerobik (TMA) bakteri sayimi amaciyla, 6nceden
hazirlanmig olan seyreltilmis 6rneklerden 0.1 mL alinarak Plate Count Agar
(PCA) (Diatek, Istanbul) igeren petri kaplarina cift sekilde ekilmistir. Bu
petri kaplari, bakteri bityiimesini saglamak igin 35-37°C sicaklikta 24-48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siirecinin tamamlanmasinin ardindan, petri
kaplarinda biiyiimiis olan tiim renkli bakteri kolonileri dikkatlice sayilmig ve



88 | Agtkta Satilan Cig Siit ve Siit Uriinlerinde Toplam Fungus ve Mezofilik Aevobik Bakteri...

bu sayim sonuglari, siit ve siit iirlinlerindeki toplam mezofil aerobik bakteri
miktarin belirlemek i¢in kullanilmigtir.

Fungus Boyama ve Mikroskobik Inceleme

SDA besiyerinde tireme gosteren maya ve kiif kolonileri boyanmig ve
mikroskop altinda incelenmigtir. Mayalarin boyanmasinda Gram boyama
(GBL, Almanya) kullamlmistir. Kiiflerin boyamasi igin ise laktofenol
pamuk mavisi kullanilmigtir. Boyama iglemi sonrasinda 6rnekler mikroskop
(Nikon) altinda incelenmistir (X40). Mikroskobik incelemede, maya
ve kiif hiicrelerinin morfolojik 6zellikleri ve boyanma karakteristikleri
gozlemlenmigtir. Bu inceleme sonucunda, maya ve kiif hiicrelerinin sayis
ve yapisal ozellikleri kaydedilmistir. Bu yontem, mikrobiyolojik aktiviteyi ve
orneklerin kalitesini degerlendirmek igin 6nemli bir adim olarak kullanilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Siit ve siit iiriinleri tiretimi yapan yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmamas1 durumunda siit ve siit tirtinleri gok miktarda mikroorganizma
ile kontamine olabilmektedir. Kiiflerin hammadde (¢ig siit) ve gidalarda
bulunmasi1 kontaminasyon ile olup saghk i¢in zararll iken mayalar gida
endiistrisinde yaygin kullamlan tek hiicreli mantarlardir (Korcan ve ark.,
2007). Ancak mayalarin gidada artig1 ise gidalarda bozulmaya neden olur.
Caligmada yer alan ¢ig siit ve siit tiriinleri numunelerindeki fungus varlig
SDA besiyeri inkiibasyonu sonucu tespit edildiginde kolonileri dogrulamak
igin laktofenol pamuk mavisi ile kiif kolonilerinin, Gram boyama ile maya
mantarlarinin boyamas: yapilip mikroskopta incelendi ($ekil 1.A-B). Maya,
kiif ve diger mikroorganizmalarininsansaghgiiizerindeki ciddietkilerive kalict
zararlar1 nedeniyle bu bilesiklerin stirekli izlenmesi gerekmektedir. Aragtirma
sonuglarimiz, siit ve siit tiriinlerinin tiretimden tiikketime kadar her asamada
gerekli koruyucu oOnlemlerin alinmasinin 6nemini vurgulamaktadir. Stit
inegi yetistiricileri ile siit ve siit {iriinleri treticilerinin, mikroorganizmalarin
neden olabilecegi potansiyel saglik problemleri ve sonuglari konusunda
bilgilendirilmesi ve bu dogrultuda egitim programlarina agirhik verilmesi
gerekmektedir (Sezgin & Bektag, 1988). Siit ve siit iiriinlerinde maya ve
kiif kontaminasyonlarint minimize etmek igin soguk zincir uygulamalarinin
kontrol edilmesi, modern iiretim tekniklerinin yayginlagtirilmasi, agikta
satilan siit driinlerinin  saklama ve tiiketiciye wulagtirma kogullarinin
tyilestirilmesi ve siki bir gekilde denetlenmesi biiyiik 6nem arz etmektedir.
Bu hususlara dikkat edilmesi, hijyen kogullarinin saglanmas: ve iiretici ile
titketici bilincinin artirilmasi yoluyla halk saghg korunabilecektir (Simgek,

2021).
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Sekil 1.A: Teveyagjr numunesinde bulunan mayalarmn gram boyamas: ve mikvoskopi
(%40).

Sekil 1.B: Teveyayjr numunesinde bulunan kiiflevin laktofenol mavisi ile boyamast ve
mikvoskopi (X40).

Aragtirmamizin  bulgulari, agikta satilan ¢ig siit, beyaz peynir, tel
peynir, tereyagr ve dondurma numunelerinde farkli diizeylerde maya,
kiif ve toplam mikroorganizma varligini ortaya koymaktadir (Tablo 1).
Numunelerin mikrobiyolojik kalitelerinin arastirildigi bu gahigmada Istanbul
ilinde agikta satilan bu iriinlerin hijyenik kalitelerinin genel olarak diigiik
oldugu saptandi. Cig siitii, siitiin ve siit rlinlerinin mikrobiyal kalitesinin
belirlenmesinde toplam mezofilik aerobik bakteri analizi aym1 zamanda
bunlarin hijyenik kalitesini belirlemede kullanilan parametredir (Uziim,
2006). Ozellikle cig siit ve tereyagi numunelerinde tespit edilen yiiksek
mikrobiyal yiik, bu {irlinlerin tiiketiminin ciddi saglk sorunlarmna yol
agabilecegini gostermektedir. Bu bulgular, agikta satilan siit ve siit tirtinlerinin
giivenilirligini sorgulamamiza neden olmaktadir (Kivang ve ark., 1992).
Bu aragtirmada elde edilen sonuglar, agikta satilan ¢ig siit, beyaz peynir, tel
peynir, tereyagi ve dondurma numunelerindeki mikrobiyal yiikiin Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2025) limitlerine uygun
olmadigini ve halk saglig1 agisindan ciddi riskler tagidigini gostermektedir. Cig
Siitiin Arzin Dair Teblig (2017) incelendiginde ise, ¢alismada tespit edilen
¢ig siit numunelerindeki mikrobiyal yiiklerin limit astig1 goriildi. Cig siite
mikroorganizmalar havadan, hayvanin tiikettigi yemden, ahir zemininden,
su gibi ortamlardan ve depolanmasi sirasinda bulagmaktadir. Bu durum
halk saglig1 icin son derece tehlikeli diizeyde oldugunda bu siitlerin tiiketimi
kesinlikle 6nerilmemektedir (Celikel ve ark., 2020). Tereyag: numunelerinde
elde edilen analiz sonuglar1, Tirk Gida Kodeksi’nin belirledigi limitlerin
tizerinde bulunmus olup, bu da tiiketildiginde halk saglig: icin biiyiik bir
tehdit olugturmaktadir. Bu galigmanmin bulgulari, siit ve siit tiriinlerinin
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tretim, saklama ve satis kosullarinin iyilegtirilmesinin ve siki denetimlerin
uygulanmasimin halk sagligini korumak agisindan vazgecilmez oldugunu
gostermektedir. Hijyen standartlarinin yiikseltilmesi ve tiim siireglerde 1yi
uygulamalarin yayginlagtirilmasi, gida kaynakli saglik risklerini minimize
edecektir.

Bu ¢aligmada 12 adet ¢ig siit, 12 adet beyaz peynir, 12 adet tel peynir, 12
adet tereyagr ve 12 adet dondurma olmak iizere toplamda 60 adet numune
incelenmistir. Caligmada incelenen numunelerin %58’inde kiif, %92’sinde
maya bulunmugtur. En yiiksek kiif koloni sayisi tereyagi numunesinde
(6,00 10° kob/g) bulunmusken en yiiksek maya sayist (5,41 x 107 kob/g) tel
peyniri numunesinde tespit edilmistir.

Cig siit numunelerinde maya sayisi 0 ile 3,38 x10° kob/mL arasinda ve
ortalama degerin 1,69 x 10¢ kob/mL, kiif sayisinin ise 0 ile 3,00 x 10* kob/mL
arasinda ve ortalama degerin 1,50x10* kob/mL ve TMA bakteri sayisinin
ortalama degeri 1,78x10° kob/mL bulundu. Mardin’de yapilmis olan
aragtirmada (Celikel Giingor ve ark., 2020) maya-kiif sayist 3.00 log kob ml™*
ile 7.65 log kob ml* arasinda ve ortalama degerin 4.87 log kob ml* oldugu
goriilmiigtiir. Bagka bir cahigmada, Istambul’da satilan ig siitlerde bulunan
ortalama TMA bakteri sayist 7,34 log kob/mILdir (Karaca ve Cetin, 2022).
Cig Siitiin Arzina Dair Teblig’de (2017) 30°C’deki ¢ig siitiin mililitresinde
TMA koloni sayis1 <100 000 (=<5 log kob/mL) fazla olmamalidir. Bu
baglamda, ¢aliymamizdaki bulgulara gore hem Mardin’deki ¢aligmaya kiyasla
daha yiiksek diizeyde maya ve kiif koloni sayis1 bulunmugken TMA bakteri
sayist ise Istanbul’daki galismaya gore diisiik bulundu. Galismanizdaki 12 ¢ig
stit numunesinden 7’sinin (%58) TMA bakteri sayis1 Cig Siitiin Arzina Dair
Teblig’e gore uygun bulunmadi. Celikel Giingor ve ark. (2020) ¢aligmasinda
cig siitlerin %51, Karaca ve Cetin (2022)’nin ¢ahiymasinda %16’s1 Teblig’e
uygunken ¢aligmamiz bulgularina gore ¢ig siitlerin %42’si Teblig’e uygundu.
Caligmalar arasindaki farkhiliklar, gesitli faktorlerden kaynaklanabilir, 6rnegin;
tarkli cografi bolgeler, siit toplama ve saklama kogullari, hijyen uygulamalar:
veya analiz yontemlerindeki farkliliklar. Bu durum, incelenen siit 6rneklerinde
mikrobiyal yiikiin belirlenmesi ve degerlendirilmesi agisindan 6nemli bilgiler
sunmaktadir ve bolgesel farkliliklarin etkilerini vurgulamaktadir.

Beyaz peynir numunelerinde maya sayist en ¢ok 6,25x10° kob/g, kiif
sayist en gok 9,50% 10% kob/g iken toplam mezofilik aerobik bakteri en gok
3,66x10°log olarak gozlemlendi (Tablo 1). Beyaz peynir igin ise Sakarya
ilinde yapilmig olan bir galiymada (Godek ve ark., 2021) maya-kiif degerlerinin
en ¢ok 5.38 log, ; kob/g ve ortalamasi 1.9 log, , kob/g iken toplam mezofilik
aerobik bakteri igin en gok 5.23 log, , kob/g iken ortalamas 1.62 log, ; kob/g
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olarak gozlemlenmigtir. Bu kargilagtirmalar, bizim galiymamizdaki beyaz
peynir Orneklerinin mikrobiyal yiikiiniin, Sakarya’daki g¢aliymaya kiyasla
onemli 6lglide daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, farkl
cografi bolgeler, tiretim ve saklama kosullari, hijyen uygulamalari veya analiz
yontemlerindeki farkliliklardan kaynaklanabilir.

Tel peynir numunelerinde maksimum maya sayist 5,41x10” kob/g,
5,00x10*kob/g kiif ve toplam mezofilik acrobik bakteri ise en ¢ok 5,10x 107
kob/g bulundu.Tel peynir i¢in ise Bursa’da yapilan bir ¢aliymada (Cetinkaya
ve ark., 2000) Kiif ve maya saysi satiga hazir hale gelen peynir 6rneklerinde
4.1x10° kob/g olarak bulunmustur. Toplam mezofilik acrobik bakteri say1st
ise satiga hazir hale gelen peynir numunelerinde 5x10* kob/g diizeyinde
saptanmuistir. Bu kargilagtirmalar, bizim ¢aligmamuizdaki tel peynir 6rneklerinin
mikrobiyal yiikiiniin, Bursa’daki galigmaya kiyasla daha yiiksek oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu durum, farkli cografi bolgeler, iiretim ve saklama
kosullari, hijyen uygulamalar1 veya analiz yontemlerindeki farklhiliklardan
kaynaklanabilir. Sonug olarak, bizim ¢aligmamiz, belirli bolgelerdeki tel
peynir iriinlerinin mikrobiyal kalitesini anlamak ve gerektiginde iyilestirici
onlemler almak i¢in 6nemli bilgiler saglamaktadir.

Tereyag: numunelerinde maya degerleri en yiiksek 5,32x10°kob/g kiif
degerleri iginse en yiiksek 6,00%10° kob/g seklinde gozlemlendi. Tereyagi
igin yapilan bagka bir ¢aliymada (Tahmas Kahyaoglu & Musaoglu, 2022)
ise maya degerleri i¢in en yiiksek 4.07 kob/g, en diisiik 2.30 log kob/g
goriiliirken; kiif degerli igin en yiiksek 4.74 log kob/g, en diisiik 2 log kob/g
degerli gozlemlenmistir. Bu kargilagtirmalar, bizim ¢aliymamizdaki tereyagi
orneklerinin mikrobiyal yiikiiniin, Tahmas Kahyaoglu ve arkadasglarinin
caligmasina kiyasla 6nemli 6lgiide daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadr.

Siitliit dondurma numunelerinde maya igin en yiiksek deger 2,48x10°
kob/g ve ortalamast 1,26x10° kob/g; kiif i¢in en yiiksek 3,50x10%kob/g
iken ortalama 1,75x10° kob/g; TMA bakteri igin en yiksek 4,23x10°
kob/g ve ortalama 2,14x10° kob/g bulundu. Erzurum’da gergeklestirilen
bir galigmada (Akar & Ozdemir, 2022) maya ve kiif degerlerinde en
yiiksek 5,09 log kob/g ve ortalama 4,22 log kob/g olmak {iizere degerler
goriilmiigtiir;, TMA bakteri sayist agisindan ise en yiiksek 2,63 log kob/g
goriiliirken ortalamasi 2,26 log kob/g seklindedir. Bu kargilagtirmalar, bizim
caliymamizdaki dondurma 6rneklerinin mikrobiyal yiikiiniin, Erzurum’daki
caligmaya kiyasla daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Bu farkliliklar,
gesitli faktorlerden kaynaklanabilir; 6rnegin farkli cografi bolgeler, tiretim ve
saklama kogullar1, hijyen uygulamalar1 veya analiz yontemlerindeki farkliliklar.
Sonug olarak, bizim ¢aligmamuz, belirli bolgelerdeki dondurma iiriinlerinin
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mikrobiyal kalitesini anlamak ve gerektiginde iyilestirici 6nlemler almak igin
onemli bilgiler saglamaktadir.

Cahymada incelenen numunelerin %58’inde kiif, %92’sinde maya
bulundu. En vyiiksek kiif koloni sayisi tereyagi numunesinde (6,00 X
10° kob/g) bulunmugken en yiiksek maya sayisi (5,41x107 kob/g) tel
peyniri numunesinde tespit edildi. Arastirma sonucuna gore, ¢ig siit ve
stit tirtinlerinin giftlikten gatala giivenli gida olabilmesi ve halk sagliginin
stirdiiriilebilirligi icin hammadde temininden, {iiretim, 151 iglemin dogru
uygulanmasi, tagima ve satiga sunulmasi agamalarinda kontaminasyonun
onlenmesi elzemdir. Caligmanin bulgulari, mevcut durumu ortaya koyarken
ayni zamanda ¢O0ziim Onerileri de sunmaktadir. Cig siit ve tereyagr gibi
yiiksek riskli tirtinlerin (Tuncay ve ark., 2022), 6zellikle hijyen standartlarina
uygun olmayan kogullarda satilmasinin engellenmesi igin gerekli yasal
diizenlemelerin ve denetimlerin arttirilmasi gerekmektedir. Ayrica, halkin bu
konuda bilinglendirilmesi ve bilingli tiiketici davraniglarinin tegvik edilmesi,
uzun vadede gida giivenliginin saglanmasina katkida bulunacaktir. Peynir
numunelerinde yapilan analizler de benzer sekilde, Tiirk Gida Kodeksi’nin
belirledigi maya ve kiif limitlerini agmistir ve bu peynirlerin tiiketimi halk
saghgr agisindan tehlike yaratmaktadir. Dondurma numunelerinde, diger
triinlere gore daha olumlu sonuglar elde edilse de halk saghgi agisindan risk
tagtyan kontaminasyon seviyeleri gozlemlenmistir.

Tablo 1. Cig siit ve siit diviinlerinin mikrobiyolojik analiz sonuclars koloni olusturan

bivim (kob) cinsinden mini ), 1aksi ve ortalama dejerieri.
Maya (kob/g) Kiif (kob/g) TMA (kob/g)
Numune Minimum Maksimum Ortalama Minimum Maksimum Ortalama Minimum Maksimum  Ortalama
Cig siit 0 3,38x10°  1,69x10° 0 3,00x10*  1,50x10* 0 3,57x10°  1,78x10°
(n=12)

Beyaz peynir  6,50x10°  625x10° 3,16x10° 0 950x10°  4,75x10° 0 3,66x10°  1,83x10°
(n=12)

"Tel peynir 0 541x107  2,70x107 0 500x10° 2,50x10* 0O 5,10x107  2,55x107
(n=12)
Tereyag 0 532x10° 2,66x10° 0 6,00x10°  3,00x10° 0 2,80x10°  1,40x10°
(n=12)
Dondurma  3,00x10° 248x10° 126x10° 0 350x10°  175x10° 550x10° 4.23x10°  2,14x10°
(n=12)

n: numune sayisi.
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SONUC

Bu aragtirma sonucunda agikta satilan ¢ig siit, beyaz peynir, tel peynir,
tereyagi ve dondurma numunelerindeki maya ve kiif diizeylerinin Tiirk Gida
Kodeksi limitlerine uygun olmadigr ve halk saghgi igin risk olugturdugu
tespit edilmistir. Incelenen numunelerde farkhi diizeylerde maya, kiif ve
total mikroorganizma goriilmiistiir. Maya, kiif ve diger mikroorganizmalar,
insan saghg tizerine ciddi etkilerinin bulunmasi ve kalict etkiler birakma
olasiligindan dolayz siirekli izlenmesi gereken 6nemli bilesiklerdir. Uretimden
pazara kadar her asamada gerekli koruyucu 6nlemlerin alinmasi gereklidir.
Bu bulgular, 6zellikle tiretim ve saklama kogullarinin, hijyen standartlarinin
ve cografi faktorlerin mikrobiyal kontaminasyon diizeylerinde 6nemli rol
oynadigini gostermektedir. Yiiksek mikrobiyal yiikler, tirlinlerin giivenligi
ve kalitesi tizerinde olumsuz etkiler yaratabilir, bu da halk sagligi agisindan
risk olusturabilir. Bu nedenle, siit ve siit tiriinlerinin iiretim ve dagitim
stireglerinde daha siki hijyen 6nlemleri alinmali ve mikrobiyal kalite kontrolii
diizenli olarak yapilmalidir. Ayrica, bolgesel farkliliklarin nedenlerini daha
iyl anlamak i¢in kapsamli aragtirmalar yapilmali ve bu bulgular 1s1ginda
yerel {iretim uygulamalari iyilestirilmelidir. Sonug olarak, bu ¢aligma, siit ve
stit rlinlerinde mikrobiyal yiiklerin azaltilmasi ve giivenli gida tiretiminin
saglanmast igin gerekli olan 6nlemleri vurgulamakta ve bu alanda daha fazla
aragtirma yapilmasinin 6nemini ortaya koymaktadir.
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