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ÖZ 

Gıda kaynaklı önemli bir patojen ve zoonoz olan Salmonella spp. et, yumurta, peynir ve çiğ süt gibi hayvansal gıdaları 
kontamine ederek gıda kaynaklı salgınlara neden olabilmektedir. Yapılan bu çalışmada Afyonkarahisar'da çiğ manda 
sütlerinde Salmonella spp. varlığının ve kontaminasyon düzeyinin araştırılması amaçlanmıştır. Bu amaçla, manda sütü 
üreticilerinden temin edilen 100 adet çiğ manda sütü örneği steril kaplara alınarak soğuk zincir altında laboratuvara 
ulaştırıldı ve ISO 6579 metoduna göre Salmonella spp. varlığı bakımından analize alındı. Analize alınan çiğ manda sütü 
örneklerinin 2 tanesinde (%2) Salmonella spp. izole edildi ve PCR tekniği kullanılarak onaylandı. Sonuç olarak, 
Afyonkarahisar’dan toplanan çiğ manda sütlerinde Salmonella spp.’nin yaygın olarak bulunmadığı tespit edilmiştir. 
Ancak,  Salmonella enfeksiyonlarının hafif seyirli gastroenteritislerden, ciddi septisemilere kadar sağlık problemlerine 
neden olabileceği göz önünde bulundurulduğundan, Salmonella spp’nin sütlerden eliminasyonunda pastörizasyon 
işleminin önemli rol oynadığının göz ardı edilmemesi, süt işletmelerinde çalışan personelin bu konuda 
bilgilendirilmesi ve işletmelerde hijyen ve sanitasyon kurallarına uyulması önerilmektedir. 
 
Anahtar kelimeler: Salmonella spp., Manda Sütü, Hijyen, PCR 
 

An Investigation on the Presence of Salmonella spp. in Raw Water Buffalo Milks Collected from 
Afyonkarahisar Province 

 
Abstract 

Salmonella spp., important foodborne pathogens and zoonoses, can cause food-borne outbreaks by contaminating 
food of animal origin such as meat, eggs, cheese, and raw milk.  This study aimed to determine the presence and the 
contamination level of Salmonella spp. in raw buffalo milk samples collected from Afyonkarahisar.  For this purpose, 
100 milk samples collected from buffalo milk producers were taken aseptically and transferred to the laboratory 
under cold chain contidions, followingly samples were analyzed according to the method of ISO 6579. Two 
Salmonella spp. were isolated from the collected buffalo milk samples and they were confirmed by means of the PCR 
technique. Consequently, it was determined that Salmonella spp. was not widely found in raw buffalo milk collected 
from Afyonkarahisar. However, considering that Salmonella infections may cause health problems from mild 
gastroenteritis to severe septicemia, it is recommended that the staff working in dairy companies should be informed 
about to obey hygiene and sanitation rules and the importance of pasteurization process in elimination of this food 
pathogens.  
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GİRİŞ 
 

Süt, büyüme ve gelişme için gerekli olan lipid, 
protein, aminoasit, vitamin ve mineral gibi birçok 
besin öğesi açısından zengin bir besin kaynağıdır. 
Ayrıca, bileşiminde immünglobulinler, hormonlar, 
büyüme faktörleri, sitokinler, enzimler 
bulunmaktadır. (Tekinşen 2000, Haug ve ark. 2007). 
Değerli bir süt olan manda sütü peynir, tereyağı, 
yoğurt gibi birçok süt ürününün üretimi için gerekli 
olan zengin bir besin içeriğine de sahiptir. İnek sütü 
ile karşılaştırıldığında daha yüksek oranda yağ, 
protein, laktoz içermektedir. Birçok ülkede özellikle 
zengin besin içeriğinden dolayı araştırmacıların ve 
yatırımcıların ilgisini çekmektedir (Amarjit ve 
Toshihiko 2003, Han ve ark. 2007).  TÜİK 
verilerine göre Ülkemizdeki toplam manda sayısının 
yaklaşık %4’ü Afyonkarahisar’da olup, manda sütü 
üretimi bakımından ise 7. sırada yer almaktadır 
(Anonim 2018). Yüksek besin içeriğine sahip olan 
manda sütü uygun olmayan koşullarda sağımı 
taşınması, işlenmesi ve muhafazası gibi nedenlerden 
dolayı patojen mikroorganizmalar ile kontamine 
olabilmekte ve halk sağlığı açısından büyük bir 
tehdit oluşturabilmektedirir (Han ve ark. 2007, 
Lejeule ve Rajala-Schultz 2009, Beale ve ark. 2014). 
Salmonella spp yüksek düzeyde morbidite ve 
mortaliteye sebep olabilmekle birlikte kontamine 
ettikleri gıdaların tüketimiyle hafif ya da şiddetli gıda 
zehirlenmelerine neden olabilirler. Bu bakteriler 
bulantı, kusma, baş ağrısı, septisemi, ishal, ateş gibi 
klinik semptomlara neden olurlar (Kahraman ve ark. 
2010, Scallan ve ark. 2011, Yıldırım ve ark. 2016). 
Salmonella spp. gıdaları çeşitli yollar ile 
bulaşabilmekte ve özellikle Salmonella taşıyıcısı olan 
çiftlik hayvanlarının gıda üretiminde kullanılmasıyla, 
bu hayvanlardan elde edilen süt, et, yumurta gibi 
ürünler kontamine olabilmektedir. (Finstad ve ark. 
2012, Sağlam ve Şeker 2016). Bu nedenle hayvansal 
kaynaklı gıdalar, Salmonella türlerinin en yaygın 
olarak bulunduğu gıdaların başında gelmektedir 
(Kaynar 2011). Ülkemizde (Soyutemiz ve ark. 2000, 
Ekici ve ark. 2004, Issa ve ark. 2010) ve diğer 
ülkelerde (D'amico ve ark. 2008, Karshima ve ark. 
2013, Gwida ve Al-Ashmawy 2014, İbrahim ve ark. 
2015, El-Baz ve ark. 2017) özellikle inek sütlerinde 
yapılan çalışmalarda çiğ sütlerin Salmonella spp için 
önemli bir kontaminasyon kaynağı olduğu 
görülmektedir.  
Bu çalışmada Afyonkarahisar ilinden toplanan çiğ 
manda sütlerinde gıda kaynaklı bir zoonoz olan ve 
halk sağlığı açısından önem arz eden Salmonella spp. 
varlığının araştırılması amaçlanmıştır.  

 
MATERYAL ve METOT 

 
Materyal 
Bu çalışmada Afyonkarahisar ilinden Mart-Haziran 
2016 tarihleri arasında manda sütü üreticilerinden 

100 çiğ manda sütü örneği toplandı. Steril kaplara 
alınan süt örnekleri soğuk zincir altında laboratuvara 
getirilerek aynı gün analize alındı. 
 
Salmonella spp izolasyon ve İdentifikasyonu 
Toplanan süt örnellerinde Salmonella spp. varlığı ISO 
6579 (Anonim 2002) metoduna göre yapıldı. Her bir 
örnekten 25 ml alınarak, üzerine 225 ml 
tamponlanmış peptonlu su (Oxoid, CM0509 ) ilave 
edilerek 37±1°C'de 18±2 saat inkübe edildi. Bu 
işlemi takiben, Homojenattan 1 ml Rapoport 
Vasilliadis Broth'a (Oxoid, CM0669) aktarıldı ve 
41,5±1oC'de 24±3 saat inkübe edildi. Selektif 
zenginleştirme işleminden sonra Xylose-Lizin-
Desoksikolat Agar (Oxoid, CM0469) ve Modified 
Brillant Green Agar’a (Oxoid CM0329 ) ekim 
yapıldı ve 37±1oC'de 24±3 saat inkübe edildi. 
Şüpheli kolonilere Biyokimysal ve serolojik testler 
uygulandı.  
 
PCR ile izolatların doğrulanması: 
İdentifiye edilen Salmonella spp. suşlarının PCR ile 
onaylanması amacıyla DNA ekstraksiyonu, DNA 
izolasyon kiti (Qiagen DNeasy® DNA İzolasyon 
Kiti, Almanya) ile üretici firma tarafından belirtilen 
protokole göre yapıldı. İzole edilen DNA’lar kalite 
kontrolü amacıyla %1’lik agaroz jelde görüntülendi 
ve DNA absorbansları 260, 280 ve 230 nm’ de 
µDrop spektrofotometride MultiskanTM FC 
Mikroplate Fotometre (Thermo, ABD) cihazında 
ölçüldü. Primer tasarımında NCBI web sitesinden 
Salmonella spp.’e özgü invA genine ait DNA dizisine 
göre (Tablo 1) Yuan ve ark. (2009) tarafından 
tasarlanan primerler FastPCR 6.0 (Kalendar ve ark. 
2009) bilgisayar paket programından faydalanılarak 
kontrol edildi. Sipariş edilen primerler liyofilize 
olarak temin edildi. Daha sonra üretici firmanın 
önerdiği miktarlarda steril bidistile su ile 100 ρmol 
konsantrasyonda olacak şekilde sulandırıldı. PZR 
karışımı Taq DNA Polimeraz (Ampliqon, 
Danimarka) kullanılarak her bir örnek için 25 µl’lik 
final hacimde olacak şekilde 2 µl DNA, her bir 
primerden 0,2 µM, 1,5 mM MgCl2, 10x buffer 
solüsyonu, her bir dNTP’den 0,2 mM ve 3U 
Platinum Taq DNA Polimeraz olacak şekilde 
hazırlandı. PCR ön denatürasyon basamağı (95°C, 3 
dk), takiben denatürasyon (95°C, 30 sn), primer 
yapışması (60°C, 30 sn) ve uzatma (72°C, 30 sn) 40 
döngü, son uzatma basamağı (72°C, 5 dk) olacak 
şekilde programlandı. (T100TM Thermal Cycler, 
Bio-Rad, ABD). PCR ürünleri ve marker (Thermo 
Scientific, ABD) 1x TAE (Tris-Asetat-EDTA) 
solüsyonunda %2’lik agaroz jel elektroforezinde 
yürütüldükten sonra Safe DNA jel boyası 
(İnvitrogen, ABD) ile boyanarak, UV altında jel 
görüntüleme ve analiz sistemi (Vilber Lourmat, 
Marine la Valeé, France) ile görüntülendi. 
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Tablo 1. Çalışılan invA genine ait primer dizilimi  
Table 1. Primer Sequencing of the invA Gene 
 

Gen Oligonükleotid dizisi (5’-3’) 
Ürün boyutu 

(bç) 

Gen Bankası 
No 

invA 
F GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA 

285 M90846.1 
R TCATCGCACCGTCAAAGGAACC 

 
 
 

BULGULAR 

 
Analiz edilen 100 manda süt örneğinden 2’sinin 
(%2) Salmonella spp. ile kontamine olduğu klasik 
kültür metodu ile belirlendi ve ayrıca bu izolatların 
genotipik olarakta Salmonella spp. olduğu PCR 
metodu ile onaylandı (Şekil 1).  

 
TARTIŞMA ve SONUÇ 

 
Salmonella infeksiyonları, insanlarda ve hayvanlarda 
ekonomik kayıplara neden olmakla birlikte, dünyada 
en sık görülen ikinci zoonotik hastalık olarak 
bildirilmektedir (Anonim 2011, Şahan et al. 2016). 
Çiftlikte uygun olmayan hijyen koşulları, gıda 
üretimindeki çalışanlardan kaynaklanan 
kontaminasyon riskleri, çiğ süt ve süt ürünlerinin 
tüketimi gibi birçok faktör Salmonella 
enfeksiyonlarının kaynağı olabilmektedir (Karshima 
ve ark. 2013, El-baz ve ark. 2017). İnek ve manda 
sütlerinde Salmonella spp. varlığı ile ilgili çalışmalar 
Tablo 2’de özetlenmiştir.  

 
 

Şekil 1. Salmonella spp. pozitif örneklerin PCR 
sonuçları. I: Pozitif Kontrol, II ve III: Manda 
Sütünden İzole Edilen Salmonella spp. 
Figure 1. PCR results of Salmonella spp. positive 
samples. I: Positive Control, II and III: Salmonella 
spp. Isolated From Buffalo Milk. 
 

 
 
 
 
 

Tablo 2. İnek ve manda süt örneklerinde Salmonella spp. kontaminasyon düzeyi 
Table 2. Salmonella spp. contamination level of cow and buffalo milk samples  
 

Ülke Örnek Sayısı Bulunma Sıklığı Kaynak 

Türkiye 100 % 1 Soyutemiz ve ark. 2000 

Türkiye 350 % 0 Issa ve ark. 2010 

Türkiye 66 % 0 Ekici ve ark. 2004 

ABD 854 %11,8 Karns ve ark. 2005 

ABD 268 % 2,24 Murinda ve ark. 2002 

ABD 138 %0 D'amico ve ark. 2008 

ABD 131 % 6,1 Jayarao ve Henning 2001 

Malezya 930 % 1,4 Chye ve ark. 2004 

Mısır 50 % 50 İbrahim ve ark. 2015 

Mısır 100 %22 Gwida ve Al-Ashmawy. 2014 

Mısır 50 %18 El-Baz ve ark. 2017 

Mısır 480 %2,5 Ahmed ve Shimamoto 2014 

Romanya 42 %0 Coroian ve ark. 2010 

Romanya 22 %0 Aurelia ve ark. 2009 

Nijerya 600 % 8,7 Karshima ve ark. 2013 

İngiltere ve Galler 1673 % 0, 36 O'Donnel 1995 
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Yapılan literatür taramaları sonucunda Türkiye’de 
manda sütlerinde Salmonella spp varlığı ile ilgili bir 
araştırmaya rastlanmamış olup, yapılan çalışmalarda 
inek sütü örneklerinin Salmonella spp. ile 
kontaminasyon oranları %0 ile %1 arasında olduğu 
saptanmıştır (Soyutemiz ve ark. 2000, Ekici ve ark. 
2004, Issa ve ark. 2010). Diğer ülkelerde yapılan 
çalışmalarda ise inek ve manda süt örneklerinin  %0 
ile %50 arasında Salmonella spp. ile kontamine 

olduğu bildirilmiştir (O'Donnel 1995, Jayarao ve 

Henning 2001, Murinda ve ark. 2002, Chye ve ark. 
2004, Karns ve ark. 2005, D'amico ve ark. 2008, 
Aurelia ve ark. 2009, Coroian ve ark. 2010, 
Karshima ve ark. 2013, Gwida ve Al-Ashmawy 
2014, Ahmed ve Shimamoto, 2014, İbrahim ve ark. 
2015, El-Baz ve ark. 2017). Çalışmamızdan elde 
edilen bulgular Türkiye’de ve diğer ülkelerde bu 
konu ile ilgili bildirilen oranlar arasında yer 
almaktadır. Soyutemiz ve ark. (2000) Batı Anadolu 
bölgesinde çiğ sütlerin Salmonella spp. 
kontaminasyon düzeyini %1 olarak belirlemişlerdir. 
Yapılan başka bir çalışmada, İstanbul’daki beş farklı 
çiftlikten toplanan 350 adet çiğ süt örneğinde 
Salmonella spp. saptanmamıştır (Issa ve ark. 2010). 
Ekici ve ark. (2004) koyun, keçi ve inek sütlerinde 
patojen mikroorganizma varlığını araştırdıkları 
çalışmada benzer şekilde 66 süt örneğinin hiç 
birinde Salmonella spp. saptamadıklarını 
bildirmişlerdir. Bununla birlikte diğer ülkelerde, inek 
sütlerinde Salmonella varlığı ile ilgili yapılan birçok 
çalışma olmasına rağmen manda sütünde Salmonella 
varlığını araştıran sınırlı sayıda çalışma 
bulunmaktadır. Ahmed ve Shimamoto (2014) 
yapmış oldukları çalışmada 240 manda ve 240 inek 
sütü olmak üzere toplam 480 çiğ süt örneğini 
Salmonella varlığı yönünden incelemiş ve manda 
sütlerinin kontaminasyon düzeyini %3,3 olarak 
saptarken, inek sütlerinin kontaminsayon düzeyi 
%1,6 olarak saptamışlardır. Coroian ve ark. (2010) 
yapmış oldukları çalışmada inceledikleri 42 manda 
sütü örneğinin hiçbirinde Salmonella saptamamıştır. 
Benzer şekilde, Aurelia ve ark (2009) mevsimsel 
olarak inceledikleri manda sütü örneklerinde 
Salmonella spp. tespit etmediklerini bildirmişlerdir. 
Amerika Birleşik Devletlerinde yapılan 854 çiftlik 
işletmesinin dahil edildiği tank sütlerinde Salmonella 
enterica varlığı araştırılmış olup, klasik kültür 
metoduna göre kontaminasyon düzeyi %2,6 
belirlenmiştir (Karns ve ark. 2005). Yine Amerika’da 
yapılan başka bir çalışmada incelenen 268 tank sütü 
örneğinin Salmonella kontaminasyon düzeyi %2,24 
olarak belirlenmiştir (Murinda ve ark. 2002).  Güney 
Dakota ve Batı Minnesota yapılan bir çalışmada 131 
tank sütü örneğinin %6,1 oranında Salmonella spp. ile 
kontamine olduğu belirtilmiştir (Jayarao ve Henning 
2001). Mısır’da gerçekleştirilen bir çalışmada 25 tank 
sütü ve 25 markette satılan çiğ süt olmak üzere 
toplam 50 çiğ süt numunesi Salmonella varlığı 

yönünden incelenmiş olup, tank sütlerindeki 
kontaminasyon oranı %12 olarak belirlenirken, 
markette satılan çiğ sütlerdeki kontaminasyon oranı 
%24 olarak saptanmıştır (El-baz ve ark. 2017). 
Mısır’da gerçekleştirilen başka bir çalışmada, 50 tank 
sütü ve 50 markette satılan çiğ süt örneklerinin 
Salmonella kontaminasyon düzeyleri PCR tekniği ve 
klasik kültür metodu karşılaştırılarak 
değerlendirilmiş olup, klasik kültür metoduna göre, 
markette satılan çiğ süt örneklerinin kontaminasyon 
düzeyi %8 olarak belirlenirken, PCR tekniğine göre 
bu oran %20 olarak saptanmıştır. Tank sütü 
örnekleri incelendiğinde ise klasik kültür metoduna 
göre Salmonella kontaminasyonu belirlenemezken, 
aynı örnekler için kontaminasyon düzeyi PCR ile 
%24 olarak belirlenmiştir. Tüm örnekler 
değerlendirildiğinde PCR tekniğine göre 
kontaminasyon düzeyi %22 olarak saptanmıştır 
(Gwida ve Al-Ashmawy 2014). Malezya’da yapılan 
bir çalışmada 930 çiğ süt örneğinde, Salmonella 
kontaminasyon düzeyi %1,4 olarak belirlenmiştir 
(Chye ve ark. 2004). İbrahim ve ark. (2015) ticari süt 
ve süt ürünlerinin mikrobiyolik kalitesini 
araştırdıkları bir çalışmada, Kahire pazarlarından 
topladıkları 50 çiğ süt örneğin %50 oranında 
Salmonella spp. ile kontamine olduğunu 
belirlemişlerdir. O'donnell (1995) İngiltere ve 
Galler’de 15 aylık bir periyotta toplam 1673 tank 
sütü örneğini Salmonella spp. varlığı yönünden 
incelemiş ve kontaminasyon düzeyini %0,36 olarak 
bildirmiştir. Nijerya’da yapılan bir çalışmada toplam 
600 süt örneği Salmonella varlığı açısında klasik kültür 
metodu kullanılarak incelenmiş ve kontaminasyon 
düzeyi %8,7 olarak belirlenmiştir (Karshima ve ark. 
2013).  

Dünyada ve Türkiye’de süt örneklerindeki Salmonella 
varlığını araştıran çalışmaların sonuçları değişkenlik 
göstermektedir. Bu değişkenliklere coğrafyadaki 
farklılıklar, örnek sayısı, farklı örnek alma 
prosedürleri, kullanılan analiz yöntemi neden 
olabilmektedir. 

Sonuç olarak, çalışmadan elde edilen verilere göre 
Afyonkarahisar’dan toplanan çiğ manda sütlerinde 
Salmonella spp.’nin yaygın olarak bulunmadığı tespit 
edilmiştir. Fakat, bu gıda patojenin halk sağlığı 
açısından oluşturabileceği riskler ve sebep 
olabileceği ekonomik kayıplar göz önünde 
bulundurulduğunda, ilgili kurumlar tarafından 
denetim ve kontrolün etkin olarak yapılması önem 
arz etmekte olup,  bu gıda patojeninin 
eliminasyonunda pastörizasyon işleminin önemli rol 
oynadığının göz ardı edilmemesi, süt işletmelerinde 
çalışan personelin bu konuda bilgilendirilmesi ve 
işletmelerde hijyen ve sanitasyon kurallarına 
uyulması önerilmektedir. 
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