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Diinya niifusunun artis hizi ve
yasanan ekonomik gelismeler dikkate i
alindiginda toplumlarin saglikl,

yeterli ve dengeli beslenme ihtiyaclan

her gecen giin daha biiyiik anlam

kazaniyor. Ulkeler ileriye doniik !
stratejilerini giiclii ve saglikli toplum

yaratma iizerine kurguluyor.

Ulke olarak bizim de yiiksek gida

iretim potansiyelimizi,

bilim ve teknoloji yardimiyla etkin
kullanmamiz gerekiyor.

Bu kapsamda iistiin beslenme

ozelliklerine sahip siit ve siit iirtinleri,

iilkemiz gibi genc ve hareketli niifusun

fazla oldugu toplumlarda hayli

onemli bir yer tutuyor.

Gelismenin bir gostergesi olarak
insanlar beslenme konusunda her
gecen giin bilincleniyor ve

en dogal hak olarak kendileri icin
en uyqun giday! tiiketmek istiyor.
Bu yazida diinyadan ve Tiirkiye'den
bazi istatistikleri karsilastirmali
olarak ele aliyor ve bilimsel veriler
IsIginda, siit ve son zamanlarda
izerinde ¢ok konusulan icme
siitleriile ilgili bilgileri dikkatinize
sunuyoruz.
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it memeli hayvanlarin meme bez-
Slerinde sentezlenen ve basta ye-

ni doganlar olmak iizere ¢ocuklar,
yaglhilar ve nekahet donemindeki hasta-
larin temel beslenme ihtiyaclarinin bii-
yiik bolimiinii karsilayan, insanlarin ve
memeli hayvanlarin dogduklar1 andan
itibaren hayatta kalabilmesi ve gelisebil-
mesini saglayan iistiin 6zellikte bir gida.
Bu nedenle gelismis iilkeler basta olmak
tizere biitiin toplumlar icin siit ve diger
hayvansal gidalar vazgecilmez ve stra-
tejik ozellige sahip. Birlesmis Milletlere
bagli Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ista-
tistikleri incelendiginde insanlarin top-
lam protein ihtiyacinin Avrupada ve Ku-
zey Amerikada sirasiyla % 56,4’tiniin ve
% 63,5’inin hayvansal gidalardan karsi-
land1gy, siitiin ve siit iriinlerinin de bu
oranlarda biiyiik paya sahip oldugu go-
ritlityor. Ulkemizde ise bu oran sade-
ce % 38,6. Kisi bagina diigen yillik siit
ve sit Uriinleri tiiketim miktarinin ise
Avustralyada 90 kg, Kanadada ve Avrupa
Birligi (AB-27) iilkelerinde 80 kg ve iize-
rinde oldugu, Tiirkiye ortalamasinin ise
30 kg civarinda oldugu bildiriliyor.

Diinya genelinde siit ve sit @iriinlerinin
neredeyse % 90’lik boliimii inek siitiinden
elde ediliyor. Inek siitiinde protein orani
% 3,0 ile 3,6 arasinda degisir, yapisinda-
ki proteinlerden en énemlisi olan kazein
tiim gidalar icinde yalnizca siitte bulunur.
Kazein insanlarin viicutlarinda sentezle-
yemedigi ve gidalar ile almak zorunda ol-
dugu, hayati 6neme sahip esansiyel amino
asitlerin tiimiinii yeterli ve dengeli bi¢im-
de igerir. Icerdigi suda eriyebilen protein-
ler (B-laktoglobiilin ve a-laktoalbiimin)
sayesinde, siit biyolojik degerliligi en yiik-
sek gidalarin baginda gelir.

Siitiin yapisini olusturan diger bir
madde de siit yagidir. Orani hayvan 1r-
ki, yasi, beslenmesi, laktasyon (siit ver-
me siiresi) donemi ve hastalik durumu
gibi faktorlere bagli olarak farklilik gos-
terebilir. Inek siitiinde siit yag1 % 3,0-3,5
arasindadir, bunun % 98-99’unu doy-
mus ve doymamis yag asitleri (triglise-
ritler) olusturur. Kalan kisim ise mo-
no ve digliseridler, steroller, karotinoid-
ler ve yagda eriyen vitaminlerden (A, D,

E ve K) olusur. Siit yag1 insan beslenme-
si i¢in 6nemli olan linoleik, linolenik ve
aragidonik yag asitlerini igerir, ozellikle
konjuge linoleik asit (CLA) miktari siit-
te ette oldugundan ¢ok daha ytiksektir.
Dogada yalnizca siitte bulunun lak-
toz beslenme fizyolojisi agisindan hayli
onemlidir. Siitle alinan laktoz bagirsak-
ta bulunan dogal floranin baskin olmasi-
ni1 saglar. Laktoz bu bakteriler tarafindan
kullanilarak laktik asit olusturulur, olu-
san laktik asit bir¢ok patojen mikroorga-
nizmanin bagirsakta yagam sansini azal-
tir. Ayrica asit ortamda siit ile alinan kal-
siyumun emiliminin olumlu yénde et-
kilendigi ve kan sekerinin ani artig gos-

termedigi belirtiliyor. Siit ve siit iiriinle-
ri insan diyetindeki en 6nemli kalsiyum
kaynaklarindan biridir. Giinde bir lit-
re siit titketimi kemiklerin gelismesi ve
kalp ve kas hiicreleri i¢in 6nem tastyan
kalsiyum ihtiyacinin tamamim kargila-
yabilir. Istatistikler incelendiginde siit
tiiketim miktarinin ytiksek oldugu tilke-
lerde kemik erimesi (osteoporoz) vaka-
larinin sayisinin da yiiksek oldugu gorii-
lir. Ulkemizde bu durum hatali olarak
sut ile iliskilendirilmektedir. Bu tlke-
lerde protein tiiketiminin yiiksek olma-
s1 diyetle alinan kalsiyumum emilimini
kasitlar. S6z konusu etkinin siit titketimi
ile dogrusal bir baglantis1 yoktur.
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Kuramsal olarak, insan beslenmesi agi-
sindan biyolojik degeri hayli yiiksek olan
siitiin saglikli hayvanlardan, hijyenik ko-
sullarda elde edildigi takdirde mikroorga-
nizma igermedigi kabul edilir. Ancak sa-
gim ve sonrasinda gevresel faktorler ne-
deniyle kontamine olan siit, insan saghg:
ve lilke ekonomisi agisindan biiyiik prob-
lemler dogurur. Siitiin kontaminasyo-
nunda sadece saprofit mikroorganizma-
lar degil ayni zamanda halk saglig1 agisin-
dan ¢ok 6nemli olan patojenler de rol oy-
nar. Saglikli hayvanlardan elde edilen sii-
tiin pH’smin 6,6-6,8 ve a_ degerinin 1,0
civarinda olmasi mikroorganizma gelisi-
mi i¢in uygun bir ortam olusturur. Yapi-
lan epidemiyolojik ¢aligmalar sonucu tiim
diinyada siit ve siit Grtinleri tiiketimi ile
viicuda alinan Campylobacter jejuni, Lis-
teria monocytogenes, Brucella spp., Myco-
bacterium tuberculosis, Staphylococcus au-
reus, Escherichia coli, Salmonella spp. gibi
patojenlerin neden oldugu ¢ok sayida has-
talik ve oliim vakasi rapor edilmektedir.
Bilimsel ¢alisma sonuglarina gore, saglik-
I1 hayvanlardan, asgari teknik ve hijyenik
sartlarda elde edilip uygun isletmelerde is-
lenen irlinlerde bu oran hayli diigtiktiir.

Halk saghigini riske atmadan siitiin
besleyici degerinden faydalanabilmenin
en uygun yollarindan biri, siitiin pastori-
ze ve/veya sterilize edilmesi ile elde edi-
lecek igme siitli teknolojisi olusturulma-
sidir. Istatistikler incelendiginde 2009 y1-
I itibariyle Avrupada 32,8 milyon ton,
ABDde 25,2 milyon ton i¢me siitii tiike-
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tildigi, Turkiyede bu miktarin ayni y1l igin
983 bin ton oldugu goriilir. Pastorizas-
yon tekniginde patojen mikroorganizma-
larin spor olusturmayan formlarinn ta-
mami ve saprofitlerin bityiik boliimii can-
liliklarin yitirir, ancak spor formundaki
patojen mikroorganizmalar canlhiliklari-
nu siirdiirebilir. Pastorizasyonda temel he-
def ve bagar1 kriteri, sicakliga en dayanikli
ve spor olugturmayan bir patojen olan Co-
xiella burnettinin yikimlanmasi {izerine
kurgulanmustir. UHT (Ultra High Tempe-
rature-Ultra Yiiksek Sicaklik) tekniginde
ise 130-145°C’lerde 1-4 saniye siireyle si-
caklik uygulanir ve pastorizasyon islemin-
den farkli olarak biitiin mikroorganizma-
lar yok edilir. Bu islem sonrasinda siit ste-
ril sartlarda, hava ve su gecirgenligi olma-
yan ambalajlar ile paketlenir. Bu neden-
le bu siit steril siit olarak da isimlendirilir.
Pastérize siitlerin raf 6mrii mikroorganiz-
ma icerdikleri i¢in steril siitlere gore hay-
li kisadir. Higbir mikroorganizma icerme-
yen steril siitler oda sicakliginda uzun sii-
re bozulmadan muhafaza edilebilir. Bu is-
lemler, sadece tilkemizde degil tiim diin-
yada i¢me siitil i¢in en gegerli teknolojik
yontemler olarak uygulaniyor.

UHT siit ile ilgili zaman zaman hal-
ka verilen eksik ve hatali bilgiler siit tiike-
tim aligkanliklarinda ve miktarinda 6nem-
li degisikliklere yol agabilir. Teknoloji-
nin gelismesi ile birlikte UHT uygulama-
s1 birkag saniye stirdiigiinden, siitiin fizik-
sel ve kimyasal 6zellikleri ¢cok fazla etkilen-
mez. [slem uygun sekilde yapildig: takdir-
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de iiriin steril oldugundan sanilanin ak-
sine herhangi bir katki maddesine de ih-
tiyag duyulmaz. Sokakta satilan ve resmi
olarak kontrol edilmeyen siitlerin tiiketil-
mesi biiylik halk saglig: risklerini berabe-
rinde getirebilir. Ulkemizde yapilan calig-
malar sokak siitlerinin igerdigi, yukarida
bahsedilen patojenler de dahil olmak tize-
re, kalint1 ve kontaminant miktarimm ka-
nunlarimizda izin verilen oranlarin kat be
kat tistiinde oldugunu gosteriyor. Bununla
birlikte halk arasinda steril siitlerin yapisi-
nin degistirildigi, stitlerin kaymak tutma-
dig, protein yapilarnmn bozuldugu, mik-
roorganizma iiremesi i¢in uygun olmadi-
$1 gibi goriisler olusuyor. Daha 6nce belir-
tildigi tizere saglikli hayvanlardan veteri-
ner hekim kontrolii ile usuliine uygun ola-
rak elde edilen, hemen sogutularak (4°C)
soguk zincir altinda isleme tinitelerine ge-
tirilmis stitlere ideal sicaklik zaman para-
metrelerinin eksiksiz uygulanmasi, tama-
men fiziksel bir olaydir. Yapilan bilimsel
aragtirmalarin sonuglarina gore, bu islem
sonrasi siitin kimyasal ozelliklerinde de-
gisimler oluyor, ancak bu degisimler insan
saghgini riske atacak boyutta degil. Ayrica
UHT siitlerde besin kayiplarinin en az dii-
zeyde olmast i¢in islem sonrasi yapist bo-
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zulmayan B-laktoglobiilin miktarinin 50 mg/litreden
fazla olmasi, vitamin B, (tiamin) kaybinin da % 3’ten
az olmasi gerekiyor. Bu degerlere dikkat edildigi stire-
ce siitiin besinsel deger kayb diisiik olacaktir. Tekno-
lojik ve ekonomik faydalarindan dolay, icme siitle-
ri ve/veya siit tiriinlerinde (6rnegin yogurt) kullanila-
cak siitlerin biiyiik bir béliimii homojenizasyon isle-
mine tabi tutulur. Bu islem sadece siitteki yag tizerin-
de etkilidir, kazein ise molekiil ¢apinin yagdan farkli
olmasi nedeniyle bu islemden etkilenmez. Yag mole-
kiillerinin yalnizca yag zar1 (membran) par¢alanir ve
bunun sonucu olarak de kaymak tutma mekanizma-
s1 degisir. Buna karsin kazein molekiilii her ne sekilde
olursa olsun etkilendiginde siitiin fiziko-kimyasal ya-
pist bozulacagindan siit goker. Yani bahsedildigi gibi
bir etki s6z konusu olsa siit, ambalaj1 i¢inde kesilir ve
yapisini koruyamaz. Arastirma sonuglaria gore ka-
zein 150°C ve tizerindeki sicakliklardan etkileniyor.
Bununla birlikte yogurt yapiminda siite uygulanan
islemler ile UHT teknigi birbirlerinden hayli farkl.
Cig siit bile olsa 80-95°C sicaklikta en az 5 dakika ve-
ya daha uzun siire tutulmayan siitten yogurt yapila-
maz. Bu tamamen teknolojik bir farktir ve halk sagli-
g1ile ilgili yonii sadece pastorizasyon ile iliskilidir. Ev-
lerde UHT siite kefir katilarak yapilacak gok basit bir
deneyle bu siitlerde de fermantasyon oldugu goriile-
bilir. Bu, bagirsagimizdaki yararli mikroorganizmala-
rin siitii kullanip kullanamayacagini sinamanin en iyi
yontemlerinden biridir.

Sonug itibariyle bu konuda dikkat edilmesi ge-
reken en onemli nokta, ciftlikten sofraya yani tire-
timden tiiketime kadar her asamada, gida giivenli-
i kapsaminda HACCP (Hazard Analysis and Criti-
cal Control Point-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalart) ve GMP (Good Manufacturing Practice-
Iyi Uretim Uygulamalar1) sistemleri gibi uygulama-
lar déhilinde, risk analizine dayal: tiretim yapilmasi-
nin zorunlu olmasidir. Uretimin her asamasinda, ve-
teriner hekim kontroliinde uygulanacak ilaglarin ya-
sal bekletme siirelerine uyulmaly, ciftlik hayvanlari
saglikli olmals, yem hijyenine dikkat edilmelidir. Sa-
gilan siite ilk 6nce sogutma uygulanmali, soguk zin-
cir altinda isletmeye getirilmeli, asgari, teknik ve hij-
yenik sartlarda tiretim yapilmali ve tireticiye bu se-
kilde ulagtirilmalidir. Resmi kontrollerin sadece son
tirtinde degil iiretimin her agamasinda ve ¢ok nokta-
da etkin olarak yapilmasi, kalint: izleme programla-
rinin belirtildigi sekilde uygulanmasi ile arzu edilen
saglikl siitlin tiiketiciye ulastirilmasi ¢ok 6nemlidir.
Ayrica her giin artan tiiketici bilinci, uzmanlar ve ko-
nusuna hakim kisiler tarafindan daha dogru yonlen-
dirilmelidir.
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