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YONETICIi OZETi

Siit ve siit iirtinleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor bagta olmak tizere bazi nemli mineraller,
protein ve riboflavin gibi baz1 B grubu vitaminlerin kaynagi olarak toplum sagligi agisindan
onemli besin dgesidir. Ozel klinik durumlar disinda (laktoz intoleransi, inek siitii alerjisi vb.)
giinliik beslenme planinin bir pargasi olarak tiiketilmeleri gereklidir. Giinliik tiiketim miktari

yas, cinsiyet ve 6zel durumlara gore degisebilmektedir.

Farkli siit tiirleri ve farkli isleme metotlar1 nedeniyle halk arasinda siit tiiketimini

olumsuz etkileyecek farkli yaklagimlar bulunmaktadir. Buna bagli olarak:

* Cig siit pek ¢ok hastalik olusturan (patojen) mikroorganizma igerebildiginden saglik
acisindan risklidir. Yeterli siire ve sicaklikta 1s1l isleme tabi tutuldugunda aktif patojen

mikroorganizmalar acisindan giivenli hale gelir.

» Kayitsiz dagiticilar tarafindan tiiketicilerin ev ve is yerlerine servis edilen sokak siitii,
denetim ve kontrolden uzaktir. Bu durum {riinii taklit ve tagsis ile sagliga zararh
maddelerin eklenmesine agik hale getirmektedir. Tiiketicilerin ¢ig siit satin almayz tercih
etmeleri durumunda kontrolsiiz ve kayit dis1 olarak pazarlanan ¢ig siit yerine kayitl siit

saticilarindan ve ¢iftliklerinden elde edilmis ¢ig siitleri tercih etmeleri onerilmelidir.

» Siitii isleyen fabrikalarin antibiyotik kalintist iceren veya siit asitligini notrlestirmek
amaciyla ilave edilen kimyasal maddeleri barindiran siitleri kabul ettigi, igme siitii ve
yogurt iiretiminde kullandigina yonelik iddialar bulunmaktadir. Bu tip siitler yogurt,
ayran ve peynir gibi fermente siit iirlinlerinin liretimine uygunluk goéstermemektedir.
Devletin ilgili birimlerinin antibiyotik kalintis1 ve kimyasal madde ilaveleri konusunda
sik1 denetimler yiiriitmesine ragmen, bazi kayit dis1 isletmeler antibiyotikli siitleri piyasa
rayicinin altinda satin alarak yagini kremaya doniistiirmekte, kalan yagsiz siitii de peynir

yapabilmektedirler. Bu nedenle kayit dis1 firmalarin tiriinleri tiiketilmemelidir.

* Mikrobiyolojik (viral, bakteriyel, paraziter, fungal) ve toksik (aflatoksin vb.)
bulasanlarin hayvan sagligi ve insan sagligi acisindan tehlikelerinin ortadan kaldirilmasi
icin siit hayvanlarinin yetistirilmesinde suyun ve yemin kalitesinin yeterli diizeylerde

saglanmas1 gerekir.



Okul kantinlerinde siit ve siit iiriinlerinin tiiketimi yetersizdir. Bu noktada Okul Siitii
Programi tiim ilk ve ortadgretim okullarinda, her iki egitim dénemini ve haftanin tiim
giinlerini kapsayacak sekilde yeniden baslatilmalidir. Bu kapsamda siit ve siit liriinleri
dagitilabilir.

Sekerli siitler gereksiz kalori alimi ile obezite gelisimine ve dis cliriiklerine neden
olabilmektedir. Bu nedenle 6zellikle ¢ocukluk caginda cesnili siit ve siit iirlinlerinin

yerine, sade siit ve siit tirtinii tiikketimi tesvik edilmelidir.
Sonug olarak ifade etmek gerekirse:

I¢me siitii olarak pastorize taze siit (giinliik siit) veya UHT siit tercih edilmelidir. Isil
islem gormemis ¢ig siit kesinlikle i¢ilmemelidir.

Evde kaynatarak igmek veya yogurt gibi siit liriinleri yapmak i¢in ¢ig siit kullanilacak
ise marketlerde satilan ari (kayitli) isletmelerden saglanan sogutulmus siit tercih
edilmelidir.

TGK ilgili Tebligine gore uzun 6miirlit UHT siitiin igerisinde koruyucu katki maddeleri
olmamalidir.

TGK ilgili Tebligine gore hazirlanmis hazir yogurtlarda bozulmay1 6nleyen koruyucu
katki maddeleri ile kivam artirict maddeler olmamalidir.

Mevzuata aykir1 davranarak siit tiretiminde koruyucu veya kivam artirict kullanan
tireticiler Tarim ve Orman Bakanlig1 denetimleriyle tespit edilerek cezalandirilmaktadir.

Hazir yogurtlarda kaymak olusmamasinin nedeni, yapim asamasinda yagin yiizeyde
birikmesini engelleyen homojenizasyon gibi tekniklerin kullanilmasidir. Bu nedenle
kaymaksiz hazir yogurtlarin tiretiminde yagi alinmis siitler degil, aksi ifade edilmemisse

normal yag oranina sahip stitler kullanilmaktadir.
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1. GIRIS

Siit ve siit tirtinleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor basta olmak iizere bazi 6nemli mineraller,
protein ve riboflavin gibi baz1 B grubu vitaminlerin kaynag: olarak toplum saglig1 acisindan
onemli besin dgesidir. Ozel klinik durumlar disinda (laktoz intoleransi, inek siitii alerjisi vb.)

glinliik beslenme planinin bir pargasi olarak tiikketilmelidir. Giinliik tiiketim miktar1 yas, cinsiyet
ve 6zel durumlara gore degisebilmektedir (TUBER, 2015).

Saglikli siite erisim olanaklari, farkli siit tiirleri ve farkli isleme metotlar1 bulunmasi
nedeniyle halk arasinda siit tiikketimini olumsuz etkileyecek farkli yaklagimlar bulunmaktadir.
Ilgili tartismali konular hakkinda bilimsel temelli &neriler sunmak iizere asagidaki rapor

hazirlanmustir.

2. GENEL BILGILER

2.1. SUT VE SUT URUNLERININ BESLENMEDEKI ONEMi

2.1.1. Yeterli ve Dengeli Beslenmede Siitiin Yeri

Yeterli ve dengeli beslenme planinda siit ve siit tiriinleri tiikketimi dnemlidir. Besin 6gesi
icerigi agisindan dengeli olan siit ve siit lirlinleri hem ¢ocukluk hem de yetiskinlik doneminde
besin 6gesi alimina katki saglar. Siit tiiketiminin baz1 kronik hastaliklar agisindan koruyucu
oldugu pek cok arastirma ile gosterilmistir ve konu ile ilgili ¢aligmalar siirmektedir (Miller ve

ark., 2000; Miralles ve ark., 2000; TUBER, 2015; Gil ve Ortega, 2019; Godos ve ark., 2019).

Siit ve siit Uriinleri, insanlarin biiylime, gelisme ve yaslanma siirecinde ideal dengeli
beslenme kaynaklaridir. Dogumdan sonraki ilk alti ayda bebeklerin sadece anne siitii ile
beslenmeleri saglikli biiyiime ve gelisimlerini saglar. Anne siitii ile beslenme; alt1 ay civarinda
baslanilacak olan, icerik ve miktar agisindan yeterli, tamamlayici beslenme ile birlikte iki yasa

kadar stuirdirilmelidir.

Siit ve siit {irlinleri; protein, yag, karbonhidrat, esansiyal aminoasit, vitamin ve mineral
icerigi ile oldukca besleyicidir. En 6nemli kalsiyum kaynagi olmasi nedeniyle siit ve siit
iirlinleri, bagsta iskelet sistemi olmak iizere viicuttaki pek cok sistemin saglikli gelisiminin
saglanmasinda, mineralizasyon yetersizligine bagli kemik hastaliklarinin Onlenmesi ve
tedavisinde, erken ¢ocukluk ve yaslanma siirecinin saglikli gecirilmesinde Kritik 6neme sahip

besinlerdendir. Yogurt ve peynir gibi siit tiriinlerinin, protein, kalsiyum, B2 (riboflavin), B12 ve



A vitamileri ile tiamin, niasin, fosfor ve magnezyum acisindan giinliik beslenmemizde 6nemli
bir yeri vardir (Miller ve ark., 2000; TUBER, 2015; Torning ve ark., 2016; Rozenberg ve ark.,
2016).

Protein yapisini olusturan elzem aminoasitler (izoldsin, 16sin, lizin, metiyonin, fenilalanin,
treonin, triptofan, valin, kismi olarak histidin ve arginin) ve elzem olmayan aminoasitler (alanin,
aspartik asit, sistin, glutamik asit, glisin, prolin, serin, tirozin) siitte yeterli ve dengeli olarak

bulunmaktadir (FAO/WHO/UNU, 1985).

Biiylime ve gelisme acisindan, besinlerdeki protein kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir
parametre olan elzem amino asitlerin, elzem olmayan amino asitlere oraninin normal sartlarda
1, protein ihtiyacinin arttig1 durumlarda ise 1,3 olmas1 gerekmektedir. Inek siitii, icerigindeki
elzem amino asitlerin elzem olmayan aminoasitlere orani 1’in {izerinde oldugu i¢in kaliteli bir

protein kaynagidir (Read, 2002, Sirichakwal ve ark., 1999).

Saglikl bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesi icin tiikketmeleri gereken siit miktarlari, yas,
cinsiyet ve fizyolojik durumlarina (biiylime ve gelisme donemi, gebelik, emziklilik, yaslilik)
gore degisiklik gostermektedir. Tiirkiye Beslenme Rehberi’nde ¢ocukluk, ergenlik ve
yetiskinlik donemindeki bireyler, gebe ve emzikli kadinlar ve menopoz sonrasi kadinlar i¢in
glinliik sit ve siit tirtinleri titkketiminin 3 porsiyon; yani 3 su bardagi (bir su bardagi siit=yaklasik
200 ml) oldugu belirtilmistir (TUBER, 2015). Bu oneriler diger TUBER (2022) rehberinde
yetigkin bireylerin her giin 3 porsiyon, 2 yas lizeri ¢ocuklarin, addlesan donemi genclerin, gebe
ve emzikli kadinlarla menopoz sonrasi kadinlarin 2-4 porsiyon siit ve liriinlerini tiiketmeleri

gerektigi seklinde revize edilmistir.

2.1.2. Siitlerin Temel Bilesikleri, Siitlerde Bulunan immunojenik ve Antimikrobiyal

Faktorler

Anne siitil, ilk alt1 ay tek basina bebegin tiim besinsel gereksinimlerini karsilar. Anne
stitliniin hem giivenli ve temiz olmasi hem de birtakim fonksiyonel bilesenler ve canli hiicreler
icermesi nedeniyle bir¢ok hastaliga kars1 koruyucu 6zelligi vardir. Anne siitiinde bulunan
biyoaktif molekiiller bebegin bagisiklik sisteminin olgunlagsmasini saglar.

Anne siitiinde pek ¢ok immunojenik ve antimikrobiyal faktor bulunmaktadir. Bunlar;
kompleman, kemotaktik faktorler, properdin, interferon, a-fetoprotein, antistafilokok faktor,

mannoz baglayict lektin, B-defensin-1, antiadherans maddeler, oligosakkaritler, musin,
2



laktadherin, glikolipidler, glikozaminoglikanlar, k-casein, a-laktalbumin, siit yag globulin,
hormonlar, biiylime faktorleri (prolaktin, kortisol, insulin, tiroksin, prostaglandinler, vaskiiler
endotel biiylime faktorii, sinir biiyiime faktorii, TGF, eritropoietin), antiviral faktorler (yag
asitleri ve monogliseridler), migrasyon faktér gibi dogal immunite iliskili faktorler;
Immunoglobulinler, sekretuar komponentler, antiidiotipler gibi adaptif immunite iliskili
faktorler; sitokinler, kemokinler ve reseptorler; glukokortikoidler, IL-10, TGFB2, antioksidanlar
gibi anti-inflamatuvar faktorler; Bifidus faktor, oligosakkaritler gibi prebiyotikler; laktoferrin,
transferin, vitamin B12 baglayic1 protein, steroid baglayict protein gibi tastyici proteinler;
lizozimler, lipoprotein lipaz, ndtrofil enzimleri, antiproteazlar, trombosit aktive edici faktor
asetil hidrolaz gibi enzimler ve miRNA gibi immiinomodiilator bilesenlerdir.

Inek siitii, insan siitiinden daha fazla protein igerir, ancak insan siitii daha fazla laktoz
icerir ve bu da karsilastirilabilir enerji icerikleriyle sonuclanir. Inek siitii ve insan siitii,
icerdikleri cesitli proteinlerin miktarlar1 bakimindan farklilik gésterir. Inek siitii laktoserum
(%20, whey proteinleri) ve kazeinler olmak {izere iki tiir protein igerir. Whey proteinleri, [3-
laktoglobulin, a-laktaloumin, bovin serum albumin, laktoferrin, ve immunoglobulinlerden
olusurken, kazein fraksiyonunda aS1-, aS2-, -, ve k-kazeinler yer alir.

Kazeinler, inek siitlindeki proteinin yaklasik %80'ini olustururken, insan siitiinde
%A40'tan daha azin1 olusturur. Kazeinler midede kosele kivaminda lor olusturabilir ve sindirimi
zor olabilir. Ayrica, iki siitte baskin olan kazein tiirleri de farklidir, insan siitii, peptik hidrolize
aS-kazeinden, 6zellikle de inek siitiinde baskin olan as1-kazeinden daha duyarli olan daha fazla
B-kazein icerir). Inek siitiindeki kazein icerigi irklara gdre degisir ve peynir iireticileri genellikle
stitlerinde daha ytiksek k-kazein igerigi olan irklarin stitlerini kullanirlar (Bonfatti ve digerleri,
2010). Inek siitii alerjilerinde %75 ¢oklu sensitizasyon vardir ve kasein, B-laktoglobulin, ve o-

lactalbumin major alerjenlerdir. (Turck, 2013, EI-Agamy, 2007, FAO, 2013)



Tablo 1. Farkli Tir Siitlerin Besin Degerleri ve Bilesikleri (100 g) (Turck, 2013 ortalama degerler, Tiim
degerler tiir, 1rk vb yanisira bolgesel ve mevsimsel degisim gosterebilir).

Farkh Tir Siitlerin Besin Degerleri ve Bilesikleri (100 g) (Turck, 2013)

Inek Keci Insan
Eenerji, kcal 64 69 64-80
Karbonhidrat, g 4,7 4,5 6,9
Yag, g 3,7 4,1 4,4
Protein, g 3,3 3,6 1
Kalsiyum, mg 119 134 32
Fosfor, mg 93 111 14
Potasyum, mg 151 204 51
Sodyum, mg 49 50 17
Demir, mg 0,05 0,05 0,03
Cinko, mg 0,4 0,3 0,2



2.1.3. Kronik Hastaliklar ile Siit Tiiketimi likisi

Osteoporoz

Osteoporoz; kemik mineral yogunlugunda disiikliik ve mikroyapt gelisiminde
yetersizlik sonucunda kemik dayanikliliginda azalma ve Ozellikle vertebra ve femur olmak
tizere kemik kirigr riskinde artma ile karakterize sistemik bir kemik hastaligidir. Kemik
yogunlugu, endojen (genetik ve hormonal) ve ekzojen (beslenme ve fiziksel aktivite) faktorlerin
biitliniinden etkilenmektedir. Kemik saglig1 i¢cin 6zellikle beslenme biiyiik 6neme sahiptir.

Kemik yogunlugu agisindan elzem olan temel 6geler kalsiyum, fosfor ve D vitaminidir.
Temel kalsiyum ve fosfor kaynagi besinler siit ve siit tiriinleridir (Rozenberg ve ark., 2016).
Esas olarak giines 1sin1yla endojen olarak yapimi uyarilan D vitamini ise yagli balik basta olmak
iizere olduk¢a az besinde bulunur. D vitamini eksikligi ¢ocuklarda rasitizm, eriskinlerde
osteomalaziye neden olur (Gennari, 2001; Lanou ve ark., 2005; Chang ve ark., 2019). Viicuttaki
kalsiyumun %99’u kemik ve dislerde depo olarak bulunur. Kalsiyum depolarinin ve kemik
yogunlugunun azalmasi osteoporoz ile dogrudan iligkilidir. Kemik dinamik bir yapidir; biiyiime
stiresince yapilanma devam eder. Cocukluk ve ergenlik doneminde kemik yogunlugu hizla
arttig1 i¢in beslenme 6nemli bir yere sahiptir. Mineralize dokunun dongiisii ise yasam boyu
devam eder. Ergenlik doneminde kemik kiitlesinde 6nemli miktarda birikim olur. Zirve kemik
kiitlesine 20 yag civarinda ulagilir. Zirve kemik kiitlesi, kirik riskini belirleyen en 6nemli

faktorlerdendir.

llerleyen yaslarda kalsiyum alimi artsa da kemik yogunlugu artmaz. Ergenlik doneminde
optimal kemik yogunluguna ulasilmasinda belirleyici unsurlar; genetik yapi, beslenme ve
fiziksel aktivite durumudur. Yetigkinlik ve ilerleyen donemde yasa bagli kemik kaybi besin
ogeleri, fiziksel aktivite ve hormonal duruma gore degismektedir. Kemik yogunlugunun az
olmasi veya yikiminin artmasi osteoporoz ve osteoporotik kiriklarin artmasindan sorumlu risk

faktoridiir (Merrilees ve ark., 2000; Kalkwarf ve ark., 2003).

Ergenlik doneminde kalsiyum alimi ile kemik yogunlugu artarken, yetigkinlikte kemik
yogunlugu azalmakta bu da kemik kirig riskini artirmaktadir. Kadinlarda kalsiyum alimi ile
kemik yogunlugu arasinda goriiniir bir farklilik bulunurken, erkeklerde bu fark 6nemsizdir

(Maijala, 2000; Gennari, 2001).

Yapilan ¢alismalarda postmenapozal kadinlarda kemik kaybinin kalsiyum destegi ile

yilda %1 oraninda azaldig1 saptanmistir (Gennari, 2001). Ancak yapilan prospektif calismalarda



postmenapozal kadinlarda kalsiyum alimi ile kemik yogunlugu arasinda anlamli iligki

saptanmamustir (Feskanich ve ark., 2003).

TUIK (2019) verilerine gore Tiirkiye’de son 6 ayda dis sagligi, beslenme sorunlari ve kas
iskelet sorunlarinin énemli bir oranda oldugu goriilmektedir. Verilere gore 2019 yil1 iginde 7-
14 yas grubu ¢ocuklarin %14,2’si dis saglig1 sorunlari; %1,7’si beslenme problemleri, %1,3’i
kas iskelet sorunlar1 nedeniyle saglik birimlerine basvurmustur. TUIK (2022) verilerine gore 7-
14 yas grubu cocuklarin %11,2’si dis saglig1 sorunlari; %1,7’si beslenme problemleri, %1,2 si
kas iskelet sorunlar1 olarak rapor edilmistir. Genel olarak degerlendirdigimizde BMI ve diger
OECD iilkeleri verilerine gore bu tiir saglik sorunlar1 nedeniyle saglik kurumlarina bagvurularda
ilk siralarda yer aldigimiz goriilmektedir. 15 yas iistii bireylerin saglik birimlerine bagvurular
incelendiginde ise TUIK (2016) verilerine gére %27,1 olan bel agrist sorunlarmin 2019 yilinda
%29, 7’ye ylikseldigi goriilmektedir. Agiz ve dis sagligi, kemik sorunlarinin beslenme ile yakin
iliskili oldugu goriilmekle birlikte Ozellikle siit ve siit driinleri tiiketimi bu tiir sorunlarin
onlenmesinde oldukga etkilidir. (TUIK, 2016; TUIK, 2019; Saglhik Bakanlig1 Yillik, 2017; Saglik
Bakanlig1 Yillik, 2018; 2022; Yazihan, 2017; OECD Health Data, 2019).

Kemik saglig1 icin kalsiyuma ek olarak yag, karbonhidrat ve protein gibi makro besin
ogeleri ile fosfor, magnezyum, flor, bakir ve ¢inko gibi siitiin bilesiminde bulunan mikro besin
ogeleri de 6nemlidir (Gennari, 2001; Lanou ve ark., 2005; Rozenberg ve ark., 2016; Torning ve
ark., 2016).

Hipertansiyon

Hipertansiyon major kardiyovaskiiler risk faktoriidiir. Beslenme aliskanliklarinin
hipertansiyonun dnlenmesinde tedavi edici etkisi bulunmaktadir. Genel olarak az yagl siit
tiiketiminin hipertansiyon riskini diiglirdiigii bilinmekle beraber, tam yagh siit tiiketiminin de
hipertansiyon riskini artirmadigi bilinmektedir. Ancak az yagh siitlerin hipertansiyon riskini
hangi 6l¢iide diisiirdiigli konusunda kesin bir bilgi bulunmamaktadir (DrouinChartier ve ark.,
2016). Siit {iriinlerinin hipertansiyonun Onlenmesinde ve tedavisinde Onemli bir yeri
bulunmaktadir (Rozenberg ve ark., 2016; Fernandez ve ark., 2017). DASH c¢alismasinda az

yagli siit ve siit iiriinlerinin kardiyoprotektif 6zelliklerinden dolay1 kullanimi1 6nerilmektedir.

Yetersiz kalsiyum, magnezyum ve fosforun aliminin, arteriyel kan basinci artisi ve
hipertansiyon insidanst ile iliskili oldugu saptanmistir. Deney fareleri iizerinde yapilan bir

calismada kalsiyum, antihipertansif ajan olarak kullanilmig ve diyette kalsiyum artisinin



prostasiklin {iretimini 1/3 oraninda azalttigi; tromboksan A2 olusumunu ise 2 kat arttirdigi

saptanmistir (Renner, 1994; Alanko ve ark., 2003).

Kan basinci diizeyi, siitte bulunan kalsiyum ve potasyum orani ile iligkilidir. Yetersiz
kalsiyum alimi, arteriyel kan basincini artirmaktadir. Dolayisiyla bu tiir minerallerin alimi
arttirilarak kan basincinda azalma saglanabilmektedir. Optimal kan basincinin saglanmasinda
ve sagligin devam ettirilmesinde, giinde 3-4 porsiyon siit Ve siit tiriinii tiikketimi 6nerilmektedir.
DASH ¢alismasinda kalsiyum alim1 800 mg/giin’e ¢ikarildiginda kan basincinin azaldigi (NIH
Consensus Development Panel 1994; IMFNB 1997, 2005), hamilelik doneminde ise yeterli
kalsiyum aliminin bebegin kan basinci tizerinde olumlu etkisinin olabilecegi belirtilmis, konu

ile ilgili genis ¢apli arastirmalara gereksinim oldugu bildirilmistir (Hatton ve ark., 2003).

Farinha ve ark. (2024) Isvigre’ de yapilan 4437 kisiden olusan ii¢ cross-sectional ¢alisma
(2009-12, 2014-17 ve 2018-21) ve 2144 kisinin katildig1 bir prospespektif ¢aligmanin (2009-
12 to 2018-21) sonuglarma gore siit ve siit lriinleri tiiketiminin hipertansiyon ile iliskili

bulunmadigini bulmuslardir.

Obezite

Obezite; sekonder olarak hipertansiyon, hiperlipidemi ve tip Il diyabet gibi kronik

hastaliklara neden olabildigi i¢in tiim diinyay1 etkileyen bir sorun olmaya devam etmektedir.

Obezite tedavisinin hedefi adipoz dokuyu azaltmak oldugu i¢in, siit ve siit iiriinlerinin
tiiketimi ile alinan kalsiyum, yag ve protein spesifik olarak dnem kazanmaktadir (Marques-Vidal
ve ark., 1998; Azadbakht ve ark., 2005; Rozenberg ve ark., 2016). Kalsiyum destegi verilerek
yapilan ¢alismalarda kilo kaybinin etkin oldugu gosterilmistir. Fizyolojik mekanizma ise iki
sekilde agiklanmistir; diyet kalsiyumu yag asitleri ile sabun olusturarak lipit sindirimi sirasinda
olusan yag asitlerinin emilimini etkilemekte ve/veya diyet kalsiyumu safra asitlerini baglayarak
sindirilen yag miktarini, dolayli olarak da enerji alimini azaltmaktadir (Lin ve ark., 2000).
Yapilan randomize klinik calismada yagsiz siit tiikketiminin tip 2 DM gelisiminde rolatif riski
azalttigr goriilmiistiir (Gomes ve ark., 2019). Buna paralel bir baska hipotez de siit ve siit
driinlerinin gilinlik alim limitine uygun olarak tiiketilmesi ile icerisinde bulunan serum
proteinlerinin doygunluk hissi saglayarak asir1 gida alimimi azalttigi, agirlik kontroliind

sagladig1, boylelikle glisemik kontrol ve insiilin yanitin1 arttirdig: seklindedir (Lee ve ark.,

2018).



Rastard ve ark. (2024) Polikistik Over Sendromlu kadinlarda alt1 vaka-kontrol ¢alismasi,
dort klinik calisma ve bir kesitsel ¢alismadan olusan 11 ¢alismasi kullanarak siit iirlinleri ve
nisasta tiiketiminin antropometrik dlgiimler, kan sekeri durumu, insiilin seviyeleri ve testosteron
seviyeleri ile iligkisi lizerine sistematik bir inceleme ve meta-analiz gerceklestirmistir. Meta-
analizdeki klinik calisma sonuglari, nisasta aliminin azaltilmasiyla birlikte siit tirlinleri aliminin
azaltilmasinin, ortalama agirlik dahil olmak iizere antropometrik ve metabolik 6l¢iimlerde
istatistiksel olarak anlamli iyilesmelere yol agtigini géstermistir. Bununla beraber siit iiriinleri
tilketiminin polikistik over hastaligi ve diger parametrelerle iligkisini sinirh etkiledigi

vurgulanmugtir.

Kanser

Kanser ve siit tiikketimi {lizerine yapilan calismalarda degerlendirmenin c¢ogunlukla
hastalarin siit ve siit iriinleri tiiketimi {izerinden yapilmis olmasi, c¢alismada farklh
popiilasyonlardan elde edilen verilerin farklilik gostermesi ve deneysel modellerin kisitli olmasi
sebebiyle, kanser ve siit tiiketimi iligkisinde farkli ek faktorlerin de belirleyici role sahip
olabilecegini diisiindiirmektedir. Bir maddenin veya iirliniin toksik, immunojenik, mutajenik,
genotoksik, karsinojenik olup olmadigini degerlendirmek amaciyla pek ¢ok in- vitro, ex- vivo ve
in-vivo testler kullanilir. Ozellikle saglik etkisi ve/veya endikasyonu tanimlanan iiriinlerde
iiriinlin/maddenin bu testleri basar1 ile ge¢cmis olmast sart1 vardir. Bunun yaninda ge¢miste
kullanilmis ve sagliga zararli olmadigi yoniinde diisiince olusturmus tirtinlerle ilgili olarak uzun

donem kullanimda dogrudan etkisinin veya risklerinin olup olmadiginin kanitlanmasi gerekir.

Farkli konsantrasyonlarda dogal estrojen, progesteron ve androjenik hormon formlarinin
inek siitiinde bulunuyor olmasi steroid yapidaki hormonlarla iliskili over ve prostat kanserleriyle
stit tiikketiminin iligkilendirilmesine neden olmustur (Gao ve ark., 2024). Siitiin i¢inde bulunan
hormon konsantrasyonu hayvanlarin laktasyon donemlerine gére degismektedir. Benzer sekilde
sitte bulunan biliylime faktorlerinin de kanser siirecini etkileyebilecegine dair iddialar
bulunmaktadir. Bu konuda da farkli goriisler ve farkli sonuglar bulunmaktadir ( Scialo ve ark.,
2024). Bununla beraber siit ve siit trtinlerinin farkli kanser tiirleri ile olumlu ve olumsuz
iliskilendirildigi farkli ¢alismalar ve metaanalizler bulunmaktadir. Siit ve kanser konusundaki
bilimsel ¢aligmalarin net sonucu halen agik degildir. Bu konuda iyi tasarlanmis, ¢cok merkezli,

kontrollii aragtirmalara gereksinim duyulmaktadir (Godos ve ark., 2019).

Son zamanlarda kanser hastalarinca tiiketimi artan esek siitiiniin kanser {izerine olumlu

etkisinin olduguna dair bilimsel kanit yoktur.



Demir eksikligi anemisi

Demir eksikligi anemisi demir alimi yetersizligi, demir emilim bozuklugu veya
kanamalar sonucu ortaya c¢ikar. Bebeklik doneminde demir alim yetersizligi, beslenme
yetersizligi, tamamlayici1 besinlere ge¢ baslama, asir1 inek siitii tikketimi (>500ml), vejetaryen
beslenme, yeme bozukluklari, kronik ishaller, kronik enfeksiyonlar, sindirim anomalileri,
cerrahi olarak bagirsaklarin kisaltilmasi, ¢inko gibi elementlerin ¢ok fazla alinmasi, yiiksek mide
pH’st ile giden durumlara bagli emilim bozukluklari, akut veya kronik kan kaybi, paraziter
hastaliklar gibi nedenlere bagli olarak demir eksikligi anemisi ortaya cikar. Ayrica, demir
ihtiyacinin arttig1 hizli biiyiime dénemlerinde ve prematiire (erken dogmus) ya da diisiik dogum

agirligi ile dogan bebeklerde demir eksikligi anemisi olduk¢a yaygin goriilen bir durumdur.

Bebeklerde inek siitiine erken baslanmasi durumunda demir eksikligi goriilme siklig artar. Inek
stitlinlin anne siitiine gore daha az demir igermesi (<0,05 mg demir/100 g), demirden yararlanim
oraninin anne siitiine goére daha diisikk olmasi, kalsiyum ve kazein miktarinin yiiksek olmasi
ile nonhem demir emiliminin bozulmasi, inek siitiinde bulunan demirin emiliminin %10 un
altinda olmasi, erken donemde inek siitii verilen bebeklerde gizli bagirsak kanamalari

gelisebilmesi (%40) ve kanamaya bagli demir kaybinin olmasi baglica tanimlanmis nedenlerdir.

Tiim bu faktorler nedeniyle, Amerika ve Avrupa Pediatri ve Pediatrik Gastroenteroloji,
Hepatoloji ve Beslenme dernekleri, ilk alt1 ay bebeklere sadece anne siitii verilmesini ve anne
siiti ile beslenmenin tamamlayic1 beslenme ile birlikte iki yasina kadar siirdiiriilmesini
onermekte, bir yasina kadar inek siitiiniin ana besin olarak kullaniminin sakincali oldugunu
belirtmektedir. Anne siitiiniin verilemedigi durumlarda bir yasina kadar demir katkili formiil
mamalar kullanilmalidir. Ulkemiz kosullarinda, anne siitiiniin yetersiz oldugu durumlarda ilk
bir yila kadar formiil mama 6nermek, formiil mama alamayan, ekonomik durumu kisitl olan
ailelerin bebeklerine ise altinci aydan erken olmamak ve ana 6glin olmamak kaydiyla az
miktarda inek siitii ile hazirlanmis gidalar 6nermek uygundur. Ideal olan, inek siitii tiiketimine
bir yasindan sonra baslanmasidir. iki yastan once, esansiyel yag asidi ve yagda eriyen

vitaminlerin yetersiz alimina neden olacagindan yagsiz siit kullanilmamalidir.

Laktoz intoleransi

Laktoz intoleransi, ince bagirsaklarda laktaz enziminin yetersiz olmasina bagl siitte
bulunan laktozun yeterince sindirilememesi durumudur. En sik goriilen tipi yetiskinlerde

goriilen tipidir. Laktoz intoleransi olan bireylerde sindirilemeyen ve emilemeyen laktoz,
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fermantasyon kosullarin1 degistirerek bagirsakta gaz ve kisa zincirli yag asitlerinin olusmasina
neden olur ve buna bagli olarak karinda gaz, siskinlik, asir1 gaz ¢ikarma ve ishal gibi belirtiler
goriliir. Erigkin tip laktoz intoleransi tiim diinyada siklikla karsilasilan {ilkemizde de oldukc¢a
yaygin bir sorundur. Bazi vakalarda bu semptomlar diger enflamatuvar ve nonenflamatuvar
barsak hastaliklari ile karisabilmektedir. Siit ve siit lirlinlerinde enzim veya enzim iiretimi yapan
mikroorganizmalarla fermentasyon yapilarak igerikteki laktoz orani istenilen limitlere
getirilebilir. Bu sebeple laktoz orani diisiik olan fermente siitler, kolay sindirilebilir (Bayless ve
ark., 2017; Corgneau ve ark.; 2017; Dekker ve ark., 2019; Misselwitz ve ark., 2019, Uptodate,
2019). Gliniimiizde bu tip hastalara yonelik olarak, laktozu ilgili teblige gore azaltilmis

laktozsuz siit ve siit Uriinleri tretilmektedir.

2.1.4. Siitteki Cesitli Kahntilar ve Saghik Uzerine Etkileri

Iegme siitleri, Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi *ne gére iiretilmelidir. Bununla
beraber iiretim siirecinde, konuyla ilgili atif yapilmis diger tebligler de uygulanmalidir. Hayvan
beslenmesi siirecinde Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar:
Yonetmeligi ile Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun sartlar yeterince
saglanamadiginda mikrobiyolojik bulasanlar, antibiyotik, pestisit kalintis1 ve farkli bulaganlar
bu tiriinler iginde yer alabilmektedir. Bu siirecin ilgili Bakanliklar tarafindan dogru yontemlerle
denetlenmesi, risk analizlerinin yapilmast ile gerekli 6nlemler alinmas: gereklidir. Bu béliimde

olas1 riskler hakkinda bilgi sunulmustur.
Aflatoksin

Aspergillus spp. kiifleri tarafindan {iretilen bir mikotoksin olup, 150°C’de 30 dakika siire
ile inaktive edildigi bilinmektedir (Karapinar ve Aktug Goniil, 2015). Bu nedenle siit, yiiksek
sicaklikta (135-150°C 4-15 saniye) sterilize edilse bile hem kiif hem de bakteriyel toksinlerden
bazilar1 inaktive hale getirilememektedir. Sanayiye giden siitlerin teorik olarak bu tiir toksinler
acisindan analiz edilmis olmasi ve aflatoksin varliginin olmamasi gereklidir. Sokak siitlerinden

elde edilen yogurtlara da toksin gegisi s6zkonusu olmaktadir.

Abyaneh ve ark. (2019) Iran'da ¢ig, pastorize UHT siitlerde aflatoksin varlig: iizerine
yapmis olduklar1 bir calismada Orneklerin %354,7’sinde ortalama 31,3 ng/L aflatoksin
belirlemislerdir. Arastirmacilar ¢ig siitlerin %47,9’unda ortalama 31 ng/L, pastdrize siitlerin
%62,2’sinde 32 ng/L ve UHT siitlerin %54,7’sinde de 30,5 ng/L diizeylerinde AFM1 toksini

10



tespit ettiklerini ancak 6rneklerin hi¢birinde codex alimentarus tarafindan belirlenen limitleri
asmadigini bildirmislerdir. Gida ve yemlerde toksin miktari limit degerini agmamis olsa bile
depolama siiresinin uzamasi veya uygun olmayan kosullarda muhafazasiyla riskin artacagi da

unutulmamalidir.

Baska bir ¢aligmada (Xioing ve ark., 2018), Cin’de siit sigir1 yemlerinin %35,1 nin
AFBI1 yo6niinden pozitif oldugu, pozitif 6rneklerin %6,3” {iniin 20 pg/kg ve %2,3’linlin de 30
pg/kg seviyesinde toksin igerdigi, siitlerin ise yaklasik %73,6’sinin ortalama 100,0 ng/L
seviyesinde AFMI1 yonilinden pozitif oldugu, pozitif 6rneklere ait UHT siitlerin %1,8 ile

pastorize siitlerin %59,5’inin 50 ng/L seviyesinde toksin barindirdig1 saptanmaistir.

Yem ve su kalitesinin saglanmasi konusunda o6zellikle kiigiik isletmelerin egitimi,
depolanan yem ve bitkilerin kiif sporlarinin gelisemeyecegi sicaklik, nem ve su aktivitesi
degerinin periyodik kontrollerle yapilmasi, gerekirse isisal olmayan teknolojiler kullanilmasi
alinabilecek 6nlemlerin basinda sayilabilir. Gidalarda ise iiretimden tiiketime kadar gegen siire
boyunca (isleme-paketleme-servis-depolama) sicaklik-nem ve su aktivitesi rutin kontrolii
yapilmali, kontaminasyon kaynaklari (¢alisma ortami1 ve depolama kosullari) riski ortadan

kaldirilmalidir.

Antibiyotik Kalintis1

Genellikle besi hayvanlarinin hastaliklarmin iyilestirilmesi amaciyla antibiyotikler
kullanilmaktadir. Ancak antibiyotiklerin viiciittan atilmasi gereken silire g6z Oniinde
bulundurulmadiginda ette, siitte kullanilan antibiyotik kalintilarina ¢esitli diizeylerde
rastlanabilmektedir. Nitekim tlilkemizde Ankara’da, pastorize ve UHT siitlerdeki antibiyotik
kalintist {izerine yapilmig olan bir arastirmada; Temiz ve Celik (1990), pastdrize siitlerin
% 3,2’sinde penisilin, % 1,3’liniin penisiline esdeger antibiyotik/inhibitor, UHT siitlerde ise
% 6,9’unun penisilin, % 6,0’sinin penisiline esdeger antibiyotik varligini ortaya koymuslardir.
Bagka bir ¢alismada Moghadam ve ark. (2016) Iran’da antibiyotik kalmtisim1 genel olarak
sirastyla; geleneksel pastorize siitlerde % 28,7, ¢ig siitlerde % 21,4 ve siit tesisindeki pastorize
stitlerde %12,5 tespit etmislerdir. Ayrica arastirmacilar en yiiksek diizeylerdeki antibiyotik
kalintisina kis aylarinda sirasiyla; geleneksel pastorize siitlerde % 65,9, ¢ig siitlerde ise % 44,5
oranlarinda belirlediklerini ifade etmislerdir. Diger bir caligmada ise Kellnerova ve ark. (2014)
tetrasiklin grubu antibiyotiklerin ¢ig siitlerdeki etkilerinin yiiksek pastorizasyon (85 °C 3 s) ile
anlamli 6l¢tide disiiriilemedigini (% 5,74) ancak oxytetracycline etki diizeyinin anlamli 6lgiide

azaltildigini (% 15,3) tespit etmislerdir. Bu durumun, ilgili antibiyotiklerin termostabilitesindeki
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farkliliklardan kaynaklaniyor olabilecegi belirtilmistir. Hsieh ve ark. (2011) ise yaptiklar
calismada, 121°C 15 dakika 1s1l islemin tetrasiklin grubu antibiyotiklerin toksik etkilerini % 99
diizeyinde, 100°C aynu siirede ise % 54,4 diizeyinde diisiirdiigiinii belirlemislerdir.

Alinmasi gereken Onlemlerin basinda antibiyotik kullaniminin kontrollii olmasi ve
tilkemizde siit ve siit tirtinlerinde antibiyotik kalintilarinin daha sik ve risk yaklagimli analizinin
yapilmast gerekmektedir. Ayrica tedavi amaciyla kullanilan antibiyotiklerin yarilanma
Omiirleri, viicuttan atilmasi icin gerekli silire iyi hesaplanmali, bu siire igerisinde siitlerin

kullaniminin yasaklanmasi gerekmektedir.
Agir metal kontaminasyonu

Agir metaller cogunlukla ¢evresel atiklar veya endiistriyel atiklar araciligiyla su ve
yemlere karismakta, buradan da hayvanlara gegerek et, siit ve i¢ organlarinda birikebilmektedir.
Pakistan’da yapilan bir aragtirmada 1sil islemin siitiin bilesiminde bulunan mineral
maddelerdeki degisim {izerine etkili oldugu belirtilirken, 6zellikle civa ve kadmium gibi agir
metaller lizerine etkisinin beklenen kadar olmadig bildirilmistir. Kursun seviyesini 0,048-0,418
mg/L, kadmiyum diizeyini 0,0015-0,125 mg/L, nikel seviyesini 0,044-0,294 mg/L ve bakir
seviyesini de 0.0037-0.273 mg/L araliklarinda tespit etmislerdir. Kadmium seviyesinin en

yiiksek sokak siitlerinde (0,120 mg/L) oldugu vurgulanmistir (Akhtar ve ark., 2015).

Alinmasi gerekli onlemlerin basinda fabrika atiklarinin veya igerdigi agir metallerin
gelisigiizel ¢cevreye atilmamasi ve yasal olarak gerekli aritma/detoksifikasyon yonetmeliklerine

uyulmasi gelmektedir.

Pestisit kalintilar:

Antibiyotik kullaniminda oldugu gibi hayvan yemi veya bitkilerinin ¢esitli
hastaliklarinin miicadelesinde veya ektoparazitler i¢in kullanilan akarisit ve insektisit hem
hayvanlarda hem de hayvansal giday1 tiikketen insanlarda toksik etki olusturabilmektedir.
Almmmast gereken Onlemlerin basinda, ziraat miihendisi ve veteriner hekim kontroliinde
pestisitlerin uygun dozlarda kullanilmas1 gelmektedir. Ayrica uygun denetimlerle risk

azaltilmalidir.
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2.2. SUT VE SUT URUNLERI iLE GENEL TANIM VE iLGILi ULUSAL

VE ULUSLARARASI DUZENLEMELERE GENEL BAKIS

Siit ve siit lirtinleri tiim diinyada ve iilkemizde ylizyillardir yaygin bir sekilde tiikketilmektedir.
Gidalarin optimize sartlarda standardizasyonunu saglayan ve tiiketicinin taleplerini géz oniine
alan, raf dmrii uzun giivenli gida iiretimine yonelik teknolojiler yayginlagmistir. Gida islemenin
temel prensiplerinden biri, geleneksel gidalarin, temel 6zellikleri olabildigince korunarak sanayi
sirecinden gegirilmesini saglamaktir. Bu yaklasim gida giivenligi kavramini giivence altina
almakla birlikte tiriiniin 6zgiin/geleneksel niteliklerini de korumayi amaglamaktadir. Bununla
beraber standardizasyon gerekliligi ve insan sagligi i¢in gereksinimler de belirlenerek teknolojik
stireclerin farkli etkileri de olabilmektedir. Bu nedenle ulusal ve uluslararasi diizenlemeler

yapilarak uygulanmaya baglanmistir.

Dogru ve dengeli beslenme ile insan sagliginin korunmasi, tiim diinyada énemli bir
konudur. Giivenli ve dogru beslenme i¢in gida tiiketim Ve tiretiminin giivenligi ve dogru sekilde
standardize olmasi ¢ok dnemlidir. Bu kapsamda oncelikle iilkelerin kendi durumlarini analiz
ederek gereksinimlerini belirlemeleri, uluslararasi standartlara uyum saglamalar1 6nemlidir. Her
iilkenin sosyoekonomik durumu ve ihtiyaglar1 farkli oldugu i¢in uluslararasi regiilasyonlari
kabul ve yerellestirme siirecleri de farklilasabilmektedir. Ulkemizde olusturulan standartlarda
Diinya Saglik Orgiitii (WHO), Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO), Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (EFSA), Avrupa Birligi (AB) ve ABD Gida ve Ilag Dairesi (FDA) oncelikle referans
alinmakla beraber Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (USDA) Tarim Uriinleri Pazar
Birimi (Agricultural Marketing Service) gibi pek ¢ok yapilanmanin da degerlendirmelerde g6z
oniinde tutuldugu goériilmektedir. Temelde Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) tarafindan hazirlanan Kodeks Alimentarius (Codex
Alimentarius) ve AB dokiimanlarinda bildirilen ¢ok sayida standart iilkemizde
uygulanmaktadir. Konuyla ilgili yasal diizenlemeler Resmi Gazetede yayimlanarak uygulamaya

girmektedir.

Calisma raporunun bu béliimiinde Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan belirlenen yasal
diizenlemeler degerlendirilerek gerekli tanimlamalar yapilmistir. Siit ve siit iriinleri ile ilgili

bazi tanimlar agsagida verilmistir:

Cig Sut: “27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal

Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Y netmeligi’ndeki ¢ig siit tanimima uyan inek siitii, koyun siitii,
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manda siitii ve keci siitiinii” (TGK 2019/12) ifade etmektedir. Hayvansal Gidalar I¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi’nde de ¢ig siit: “Ciftlik hayvanlarinin meme bezlerinden
salgilanan, 40 °C’nin lizerinde 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi bir islem

gérmemis siit”, olarak tarif edilmektedir.

Icme siitii: Cig siitiin; pastorizasyon, yiiksek sicaklikta pastorizasyon, UHT veya
sterilizasyon islemlerinden biri uygulanarak elde edilen ve bagka bir isleme gerek kalmadan

tikketime sunulan seklidir (TGK 2019/12).

Laktozsuz sut: Laktoz igerigi, teknigine uygun sekilde f-galaktozidaz enzimi ile glikoz ve

galaktoza pargalanarak %0,1 ve altina indirilmis i¢me siitleridir (TGK 2019/12).

Pastorizasyon: Cig siite en az 72 °C'de 15 saniye uygulanan kisa siireli yiiksek sicaklik
veya en az 63 °C'de 30 dakika uygulanan uzun siireli diigiik sicaklik veya esdeger etkiyi

saglayan diger zaman-sicaklik kosullarinin kombinasyonunu igeren ve bu uygulamalardan

hemen sonra alkali fosfataz testi yapildiginda iiriinlerin negatif reaksiyon gosterdigi islemdir

(TGK 2019/12).

Pastorize siit: Pastorizasyon islemi uygulanarak tretilen ve iiretiminden hemen sonra

6°C'yi gegmeyecek sicakliga sogutulan igme stitiidiir (TGK 2019/12).

Sterilizasyon: Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir {iriin iiretmek amaci
ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalar1 ve sporlarini
yok eden hermetik ambalajli {irline, en az 115 °C'de 13 dakika veya 121 °C'de 3 dakika gibi
uygun zaman sicaklik kombinasyonunda, yiiksek sicaklikta uzun siireli uygulanan 1sil islemdir
(TGK 2019/12).

Sterilize siit: Ambalajli siite sterilizasyon islemi uygulanarak iretilen igme siitiidiir

(TGK 2019/12).

Siit bazh icecek: Miktar olarak son iiriinde en az yiizde elli oraninda igme siitii igeren
icecekdir (TGK 2019/12).

Ultra yiiksek sicakhik (UHT): 135°C'den az olmayan kisa siireli yiiksek sicaklikta
stitiin stirekli akigimi igeren, aseptik kosullarda kapatilmis ambalajlarin oda sicakliginda
muhafaza edilmesi halinde, {irlinde canli mikroorganizma veya gelisim kabiliyetine sahip

sporlarin olmamasini saglayan 1s1l islemdir (TGK 2019/12).

UHT siit: UHT islemi uygulandiktan sonra aseptik kosullarda ambalajlara dolum
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yapilarak tiretilen igme siitiidiir (TGK 2019/12).

Yiiksek sicakhikta pastorizasyon: 85 °C ve lizerinde kisa siireli uygulanan ve bu
uygulamalardan hemen sonra alkali fosfataz ve peroksidaz testi yapildiginda tirtinlerin negatif

reaksiyon gosterdigi islemdir (TGK 2019/12).

Yiiksek sicakhikta pastorize siit: Yiksek sicaklikta pastorizasyon iglemi uygulanarak

iiretilen igme stitiidiir (TGK 2019/12).
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2.3. SUT CESITLERI

1. Kaynagina gore:

a. Inek siitii

b. Manda siitii

c. Kegi siitii

d. Koyun siiti

2. Yag miktarma gore (igerik degerleri tablolarda verilmistir):
a. Tam yagh

b. Yarim yagh

C. Yagsiz

d. Bunun arasinda kalan bir iriin varsa yiizde yag degerinin etikette belirtilme

zorunlulugu vardir.

Tamimlarda, Tiirk Gida Kodeksi (TGK) I¢me Siitleri Tebligi (27 Subat 2019,
2019/12 Say1 30699) gegerlidir.

Yeni yayimmlanan teblige gore (2019/12 igme Siitii Tebligi) icme siitii (pastorize
UHT vb.) tanimlanmistir.

Cig siit cesitlerinin miktar ve bilesimi mevsimsel, ¢evresel, besleme rasyonu ve
laktasyon donemi vb. degiskenlere bagli degisebilmekle beraber genel araliklari asagida

verilmistir:

TGK Cig ve Isil Islem Gormiis Siitler Tebligi’ne gore (2000/6 Resmi Gazete 14
Subat 2000- Say1 23964). Alttaki iki tabloda eski ve yeni tebliglerde dnerilenler verilmistir.
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Tablo 2. TGK Cig ve Isil Islem Gérmiis Siitler Tebliglerine Gére Onerilenler

Protein Asitlik % Yag % Yka Ggrsdz Yogunl
(m/venaz) stit asidi (m/v) madde uk
(m/v) en az % (m/m) en (m/v)
az
Inek 2,8 0,135-0,200 3,5 8,5 1,028
Koyun 3,1 0,160-0,350 9,9 10 1,030
Keci 2,8 0,150-0,280 4,15 8,5 1,026
Manda 5,5 0,140-0,220 7 8,5 1,028
EK-1
ICME SUTLERININ BiLESIMI
% Protein(m/m) Asitlik(% siit Yogunluk(m/v), % Yagsiz kuru
(en az) asidi) (m/v) (en az) madde(m/m)
(en az)
Inek Siitii 2,9 0,135-0,20 1,028 8,0
Cesnili/Aromali 2,7
Inek siitii
Koyun siitii 4,0 0,16-0,35 1,030 10,0
Cesnili/Aromali 3,8
Koyun siitii
Kegi Siitii 3,0 0,15-0,28 1,026 8,5
Cesnili/Aromali 2,9
Kegi siitii
Manda Siitii 5,5 0,14-0,22 1,028 8,5
Cesnili/Aromali 53
Manda siitii
EK-2
ICME SUTLERININ SUT YAGI ICERIKLERT
Sinifi 100 ml’ de siit yagi (gr)
Tam yagh Stit yag1 >3,5 gr
Yarim yagh 1,8 gr>sut yag1 > 1,5 gr
Yagsiz Siit yag1 < 0,15gr

% ....yagl siit

% ....yagh
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3.SAGLIK ETKIiLERi

3.1. ENDUSTRIYEL VE EVDE URETILEN FERMENTE SUT
URUNLERININ INSAN SAGLIGINA ETKILERININ
KARSILASTIRILMASI

Raporun bu kapsaminda en fazla tiiketilen fermente siit iiriinii ve ¢alistay konusu olan
“yogurt” degerlendirilecektir. Altta kisaca tanimi yapilan, fermantasyon siireci sonucu ortaya
c¢ikan metabolitler ve mikroorganizmalarin dogrudan veya dolayli etkilerinin uygulanan

teknolojilerle olas1 degisimleri incelenerek saglik {izerine etkileri tartigilacaktir.

Tarim ve Orman Bakanligi, Tiirk Gida Kodeksi, Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig
No: 2009/25)’ne gore yogurt, “Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus (Str.)
thermophilus ve Lactobacillus (Lb.) delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kiiltiirlerinin
kullanildig1 fermente siit iiriinii” olarak tanimlanmaktadir. Yani endiistriyel olarak {iretilen
yogurt bu bakterilerle fermente edilerek hazirlanan ve kati kivamda olan bir siit {irliniidiir.
Endiistriyel yogurt tiretiminde, standart bir kalitede iiretim saglamak amaciyla, fermantasyonu
gerceklestirmek tlizere ticari yogurt bakterileri olan Str. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus suslar1 kullanmaktadir (Tamime ve Robinson, 2007) ve bu bakterilere “starter
kiiltiir’ denilmektedir. Starter kiiltiir, yogurda istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik 6zellikleri

kazandiran ve son iiriinde standart kalite 6zelliklerinin olusmasini olanakli kilmaktadir (Ozer,

2006).

Endiistriyel yogurtta, tiikketilme siiresini olumsuz etkiledigi ve gida gilivenligi riskleri
olusabilecegi icin starter kiiltiir disinda diger mikroorganizmalarin elemine edilmesine karsin,
ev yapimi ve geleneksel tip yogurt iiretimi sirasinda gerceklesen fermantasyonda starter kiiltiir
disinda cesitli mikroorganizmalar da rol alabilmektedir. Ancak ¢esitli mikroorganizmalarin rol
aldigi bu karigik fermentasyonla liretilen ev yogurdunun dayanikliligi dogal olarak kisa
olmaktadir. Ev tipi geleneksel yogurtlarda, halk arasindaki “yogurt mayasi” olarak adlandirilan
daha once yapilan yogurtlarin, yogurt yapiminda maya olarak kullanilmasiyla endiistriyel
yogurttan farkli kalite ozellikleri ve duyusal 6zellige sahip yogurtlar iiretilebilmektedir. Bu
farklilik, maya olarak kullanilan bir 6nceki yogurttaki ¢evreden yani; mayalama kaplarindan,
asilama sirasinda kasiktan, agzi agik birakilmasi durumunda havada ve bazen iizerine kapatilan
bez ve kapaklardan bulasan mikroorganizmalarin ¢esitliliginden kaynaklanabilmektedir.
Ozetle; evde iiretilen yogurtlarda, endiistriyel yogurt iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan

Str. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus disinda, baz1 mayalar ve diger laktik asit
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bakterileri de bulunmaktadir (Aktas, 2018). Hatta ev yogurtlarinin birgogunda yogurt
bakterilerinden ziyade ¢ogunlukla maya tiirlerinin (Candida spp., Saccharomyces spp.)
bulundugu bildirilmektedir. Bu mikroorganizmalar CO2, H2O ve etil alkol gibi baz1 metabolit
ile lirtinde eksime, gaz olusturma ve tat-aromada istenmeyen Ozellikleri ile yogurdun kisa
stirede bozulmasina neden olmaktadir (Kogak, 2012). Bu nedenlerle evde yapilan yogurtlarda,
standart bir tretim olamamakta, her tiretimde yogurdun tat ve ozellikleri de degiskenlik

gostermektedir.

Yogurt bakterileri arasindaki simbiyotik iliski nedeniyle asit gelistirme, proteolitik
aktivite, tat/aroma bilesenlerini sentezleme ve tekstir olusturma kapasiteleri, yogurt
olusumunda 6nemlidir (Moreira ve ark., 2000). Yogurt starter kiiltiirlerinin, yogurt iiretiminde
tek baslarina kullanildiklarinda ¢ogalma ve laktik asit olusturma yeteneklerinin, birlikte
kullanilmalar1 durumundaki ¢ogalma ve asit olusturma yeteneklerinden daha zayif oldugu uzun
yillardir bilinmektedir (Tamime, 1977). Bu olgu, iki bakteri arasindaki simbiyotik iliskinin
varliginin da bir belirtisidir. Yogurt bakterileri termofilik karakter tagimaktadir ve 42-45°C’de
optimum gelisim gostermektedir (Ozer ve Robinson, 1999). Her iki yogurt bakterisi de
birbirlerinin gelisimi i¢in gerekli olan metabolitleri saglayarak gelisimi tesvik edici etki
olusturmaktadir (Liu ve ark., 2009). Homofermentatif Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
laktozdan %90’1n iizerinde laktik asit {iretirken bu bakterinin proteolitik aktiviteleri sonucu
agiga ¢ikan amino asitler de partner bakteri Str. thermophilus’un gelisimini tesvik etmektedir
(Champagne ve ark., 1990; Gilbert ve ark., 1997; Fira ve ark., 2001). Str. thermophilus
tarafindan {ire metabolizmast sirasinda iiretilen CO> ile bazi peptidler, piirin, pirimidin, adenin,
adenosin, guanin ve urasil, fumarik asit, okzaloasetik asit ve sistein de Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus’un gelisimi {izerinde tesvik edici etki yaratmaktadir (AsconReyes ve ark., 1995;
Abou-Tourish, 1996; Dave ve Shah, 1997). Bu gelisim faktorleri fermantasyon siirecinde sadece
birbirleri ile etkilesmekle kalmayip tiiketen kiside de farkli biyolojik mekanizmalar1 aktive
edebilmektedirler.

Yogurt, enerji yogunlugu diisiik ancak, esansiyel besin 6gelerini igermesi nedeniyle
besin degeri yiiksek bir siit tirtintidiir. Yogurt, protein, kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum,

cinko, B2 ve B12 agisindan zengindir. Ayrica yogurttaki protein, proteolitik enzimlerle daha
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kolay sindirilebildiginden biyoyararlanimi1 daha yiiksek ve fermentasyon sayesinde mineral
emilimi daha iyidir (Rozenberg ve ark., 2016,; Aryana ve ark. 2017,; Fernandez ve ark., 2017).

Insan sagh@ iizerine pek ¢ok olumlu etkisi bulunan yogurt, starter kiiltiirler ve
metabolitlerini icermesi ve kivamli olmasi gibi 6zellikleriyle bebeklik donemi igin ideal bir

tamamlayic1 beslenme gidasidir. Bu sebeple bebek ve ¢ocuklarin gelisimi igin gereklidir.

Icerdigi baz1 starter kiiltiirler ve metabolitleri sayesinde bagirsak mikrobiyotasi iizerine
olumlu etki yaparak bagirsaklarda patojen bakterilerin ¢ogalmasini 6nler ve sindirim sistemi
hastaliklarinin gelisim-riskini azaltir. Ayrica icerdigi starter kiiltiirlerin fermantasyon yetenegi
nedeniyle siitte bulunan laktoz miktar1 yogurtta daha az miktardadir. Bu nedenle, laktoz
intolerans1 olup yeterince siit tiikketemeyen bireyler i¢in uygun bir siit {riiniidiir. Yogurt
bakterilerinin {irettikleri B—galaktosidaz (laktaz) enzimi sayesinde laktoz par¢alanmakta,
boylece aciga ¢ikan glukoz yogurt bakterilerince kullanilarak laktik aside dontistiiriilmektedir.
Icerigindeki biyofonksiyonel ozellikleri olan starter bakterilerin, bagirsak sagligi iizerine
olumlu etkisiyle yogurt, 6nemli bir besindir. Ayrica yogurtlara ek probiyotik bakteriler de
eklenebilmektedir. “Probiyotikler”, sindirim sisteminde bulunan ve insan sagligi iizerine faydali
etkilere sahip canli mikroorganizmalardir. Patojen olmayan, insan sagligi iizerinde faydal etki
gosteren ve sindirim siteminde canliligini devam ettiren bu mikroorganizmalar, giiniimiizde
yogurt ve diger fermente siit iirlinlerinde kullanilmaktadir. “Probiyotik bakteri” ilave edilen
yogurdun, “probiyotik yogurt” olarak tanimlanabilmesi igin, ilave edilen probiyotik 6zellikleri
tasiyan bakteriyi en az 107 koloni olusturan birim (kob)/g oraninda canli olarak igermesi
gerekmektedir. Yogurt iiretiminde bazi1 farkli probiyotik suslar kullanilsa da genellikle,
probiyotik 6zellige sahip Lactobacillus (Lb.) casei, Lactobacillus (Lb.) paracasei, Lactobacillus
(Lb.) acidophilus suslar1 ile bazi1 Bifidobacterium tiirleri probiyotik bakteri olarak
kullanilmaktadir (Sagdi¢ ve Arici, 2011).

Yogurdun ayrica kardiyovaskiiler hastaliklar (Fontecha ve ark, 2019), metabolik
sendrom, obezite, diabetes mellitus, alerji ve solunum sistemi hastaliklariin gelisim risklerini
onleme ve bagisiklig1 destekleme iizerine olumlu etkileri vardir. Icerdigi yiiksek miktardaki
kalsiyum sayesinde dis sagligi ve kemik saglig1 a¢isindan son derece 6nemlidir (Rozenberg ve
ark., 2016; Fernandez ve ark,. 2017; Rizzoli ve ark., 2018). Ayrica yogurt bakterileri
fermantasyon sirasinda trettikleri B kompleksi vitaminlerle yogurdun insan saglig1 acisindan
onemini artirmaktadir. Yine yogurt liretimi sirasinda meydana gelen fermentasyonda starter

kiiltiirlerin tirettikleri proteolitik enzimlerle biyoaktif peptitler meydana gelmekte, bu biyoaktif
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peptitler ise anti-hipertansif, antioksidan, antidiyabetik, bagisik sistemini destekleyici gibi
birgok biyofonksiyonel 6zellik gostermektedir (Mann ve ark., 2016). Sonug olarak yogurt, besin
degeri agisindan ¢ok zengin olan ve saglikli yasam tarzi i¢in mutlaka giinliik olarak tiikketilmesi

gereken bir besindir.

Fermente siit iiriinleri, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde (16 Subat
2009 Teblig No: 2009/25, Say1 27143) yer alan hiikiimlere tabidirler. S6z konusu Teblig’in 6.
maddesinde “Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerde kullanilan katki maddeleri, 25/8/2002
tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi- Gidalarda Kullanilan
Renklendiriciler Tebligi, 21/9/2006 tarihli ve 26296 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi ve 22/5/2008 tarihli ve
26883 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi- Renklendiriciler ve
Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir” hiikmii yer alir. Ancak, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin 20 Agustos 2013
tarinli ve 28 741 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Tebligi 2013/51 ile, 25/8/2002 tarihli
ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi- Gidalarda Kullanilan
Renklendiriciler Tebligi yurirlikten kaldirilmistir. Fermente siit driinleri Ureticileri de
30.6.2013 tarihli ve 28693 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirtirliige giren Tirk Gida

Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi hiikiimlerine uymak zorundadir.

Endiistriyel yogurtlar konusunda bazi tartismali basliklar iizerine ¢alisma grubunun

ortak sonucu asagidaki gibidir:

*  Yogurt iiretiminde yer alan maddeler 30.6.2013 tarihli ve 28693 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanarak yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi

hiikiimlerine uymak zorundadir.

+ Siit ve siit uiriinleri, ilgili yonetmeliklere uygun iiretilmeli ve antibiyotik, mikrobiyal,

peptisit gibi kalintilar yonetmeligin belirledigi limitlerin altinda olmalidir.

*  Yogurt dolumu temiz ortamda yapilmali ve kapak hemen kapatiimalidir ki; boylelikle
mikroorganizmalarla kontaminasyon minimalize edildigi i¢in yogurtlar kapagi
acilmadigr siirece Onerilen siireler icinde kiiflenmeden tiiketilebilirler. Ayrica
biyokoruyucu kiiltiir kullanimi, soguk zincirin korunmasi, iiretim ve ambalajlamadaki

teknolojik ilerlemeler ile yogurtlarin raf dmrii uzatilmaktadir.
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Endiistriyel yogurtlarin tiretimlerinde siit tozu kullanilmasi protein miktarini artirir ve
bu uygulama yogurdun duyusal 6zelliklerini degistirebilir. Siit tozu siitiin suyunun
evaporasyon (buharlasma) ve ardindan kurutma teknolojisi (6rnegin sprey dryer) ile
ucurulmasi ile elde edilen ve siit proteinlerini konsantre halde igeren bir tiriindiir. Ayrica

saglik acisindan zarari1 olduguna dair bir kanit yoktur.

Endiistriyel yogurtlarin kivamli olmasinin bir diger nedeni de bazilarinin {iretiminde
homojenizasyon tekniginin kullanilmasidir. Bu teknik ile siitteki yag zerrecikleri daha
kiigiik boyutlara pargalanir, boylece boyutlari kiiglilmiis yag zerrecikleri siitiin igerisinde
askida kalarak siitlin yilizeyine ¢ikamaz. Bu sekilde kazeinlerle de birleserek siitiin
viskozitesini dolayisiyla yogurtta kivam ve su tutma kapasitesini arttirir (yogurtta
sinerezis yani su salma olayini azaltir). Homojenizasyon islemi ayni zamanda siitteki yag
tabakasinin siit i¢erisinde esit (homojen) dagilimini saglar ve bu nedenle homojenize
edilmis yogurtlarda yogurdun {iist kisminda kaymak olusmaz. Yogurtta kaymak

bulunmamasi yogurdun yag oraninin diisiik oldugu anlamina gelmez.

Evde yapilan yogurtlar, iiretimde gerekli gida giivenligi kurallarina uyuldugu takdirde
sagliklidir. Fermente edilecek siit iyi pismeli ve sonrasinda patojen mikroorganizma
bulastirilmamalidir. Endiistriyel yogurtlarin uzun raf émriiniin bir diger nedeni ise lyi
Hijyen Uygulamalar1 ve disaridan olusabilecek kontaminasyonlarin 6nlenmesidir. Evde
iiretilen yogurtlarda ise bu bulagmalar bir miktar daha fazla olabileceginden (parmak ile
sicaklik kontrolii, tadim yapilan kasigin yeniden siit karistirmada kullanilmasi gibi)
yogurt g¢esitli mikroorganizmalarin gelisimi ile daha kisa siirede asitlenerek,

eksiyebilmektedir.

Siite 151l islem uygulanmas: siit proteinlerinde ve farkli besin 6gelerinde degisim ve
besin kaybina neden olur. Evde yapilan yogurtlarin daha kivamli olmasini saglamak i¢in

uzun siire kaynatilmasi siit igerisindeki besin dgelerinde degisiklikler meydana getirir.

Endiistriyel yogurt tiretiminde kuru madde (KM) arttirma islemi yapilarak yogurdun
mikrobiyal bozulmasinin geciktirilmesi ve raf dmriiniin uzamasi saglanmaktadir. inek
sitii i¢in bahsedilecek olursa, siitiin yagsiz KM miktar1 % 8-9 oranindadir. Bu miktar
endiistriyel yogurt {iretimi esnasinda bazi teknolojik islemler ile % 12-13’lere kadar
arttirilmaktadir. Bu islemler arasinda; vakum (diisiik basing) altinda evaporasyon, siit

tozu/peynir alt1 suyu (PAS) tozu ilavesi, siit protein konsantrati ilavesi, membran
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filtrasyon tekniklerinden Ultrafiltrasyon (UF) gibi prosesler gelmektedir. Bu
islemlerden vakum altinda evaporasyon ile siitiin kaynama sicakligi 65-70 °C’e
diistiriilerek besin degerinde herhangi bir kayba neden olmadan igerigindeki suyun
buharlagtirilmasi ile KM miktarinin arttirilmasi ve bdylece mikroorganizma gelisimi
i¢in gerekli olan suyun azalmasi sonucu yogurdun raf mrii uzatilmaktadir. Evde yapilan
kaynatma isleminde ise ayni miktar suyun ugurulmasi igin uzun siire kaynatma islemi
yapilmakta ve bu da siitiin vitamin, mineral gibi pek ¢ok yararli bileseninde ciddi
kayiplara neden olmaktadir. Aym1 zamanda uzun siire yiiksek sicaklik muamelesi
sonucu, siitte Maillard reaksiyonu denilen reaksiyon gelisir. Maillard reaksiyonu, siitteki
laktoz ile serbest aminoasitler arasinda yiiksek sicaklikta gergeklesen enzimatik
olmayan bir reaksiyondur ve islem sonucunda siitiin esansiyel aminoasitlerinden biri
olan lisinde ciddi diizeyde kayiplar olusarak proteinin biyolojik degeri diiser ve
melanoidin denilen kahverengi pigmentler ile renkte esmerlesme, tat ve kokuda
degisiklikler meydana gelir.

KM arttirim yontemlerinden bir digeri, siittozu/PAS tozu/yayik alt1 tozu veya siit protein
konsantresi gibi maddelerin ilavesi ile siitteki artan KM miktarina bagli olarak protein
iceriginin % 30-35 oraninda arttirilmast yontemidir. Bu sekilde yogurdun besin
degerinin arttirtlmasinin yaninda yogurda kivam ve sertlik kazandirilmaktadir. Bu
yontemle de yukarida bahsedilen ayni prensip ile siitte mikroorganizma gelisimi i¢in
elverigli olan su cinsinden su aktivitesi (aw) degeri diisiiriilerek raf omrii uzatimi
hedeflenmektedir. Evde yapilan yogurtlarda ise KM arttirimi yapilmadigi i¢in Su orani
yiiksektir ve bu yogurtlarda mikrobiyal gelisim ve enzim aktivitesi de daha yogun olarak

goriilmektedir.

KM arttinminda kullanilan teknolojik islemler ise Ultrafiltrasyon (UF) ve ters ozmos
(TO) teknolojileridir. UF teknolojisi, siit teknolojisinde konsantrasyon arttirimi igin
kullanilan membran filtrasyon teknolojilerinden biridir. Nanometre (nm) gozenek
boyutuna sahip membranlar kullanilarak diisiik basing altinda siit, filtrat (permeat) ve
konsantrat (retentat) olmak {izere iki kisma ayrilmaktadir. Bu sekilde siitteki laktoz ve
Ca, P gibi mineral maddeler permeat denilen sivi kisim ile ayrilirken, protein, yag gibi
KM’yi arttiran bilesenler retentatta kalmaktadir. Yogurt liretiminde bu elde edilen
retentatin kullanilmas1 durumunda yukarida bahsedilen KM arttirimina yonelik olumlu

sonuglar elde edilmektedir. Yine ‘hiperfiltrasyon’ olarak bilinen TO teknolojisi ile gok
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kiigiik molekiillii ¢6ziinmiis bilesenlerin dahi retentat ile ayrilmasi saglanirken etkin bir
konsantrasyon gerceklesmektedir. Sonug¢ olarak, KM igerigi, kullanilan kiiltiir igerigi,
hijyenik iiretim, yogurt iiretim parametrelerinin (6rnegin kiiltiir ilavesi sonrasi
inkiibasyon siiresinin kontrollii olarak takip edilmesi ve tam zamaninda sogutma
asamasina gecilmesi ile asitligin belirli degerin altina diismesinin engellenmesi)
optimizasyonu endiistriyel yogurtlarin uzun siire bozulmadan dayaniminin artirilmasini

saglayan faktorleridir.

Endstriyel yogurt iiretimlerinde siite antibiyotik vb. anti mikrobiyal katki maddeleri
katilarak yogurt iiretimi gerceklestirilemez. Bu tiir antimikrobiyal maddeler iiretim
esnasinda kullanilan starter kiiltiirlerin de inhibe olmasina neden olacagindan laktik asit
iiretimini yavaglatir/engeller, siitiin pihtilasmasini ve yogurt olusumunu engeller. Laktik
asit bakterileri (starter kiiltiir) tarafindan iiretilen laktik asit yogurtta dogal bir koruyucu
olarak gorev yapmaktadir. Ayn1 zamanda probiyotikler basta olmak {izere baz1 laktik asit
bakterileri bakteriyosin denilen dogal inhibitdrleri lireterek de yogurdun istenmeyen

mikrobiyal kontaminasyonunu geciktirebilmekte ve raf 6mriinii uzatmaktadir.
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3.2 SUT VE SUT URUNLERININ URETIMINDE KULLANILAN ISIL
ISLEMLER VE DIGER SUT iSLEME TEKNOLOJILERINIiN INSAN
SAGLIGINA ETKILERIi

Bu kapsamda gida giivenligini saglamak amaciyla siit Ve siit tirinii tiretiminde kullanilan
termizasyon, pastorizasyon, UHT sterilizasyon, uzatilmis raf 6mrii (Extended shelf-life (ESL))
ve homojenizasyon yontemleri ele alinarak hem gerekliligi hem de saglik {izerine etkileri

tartisilacaktir.

Uygulanan 1s1l islem siddetine bagli olarak pastdrize siite gore vitamin kayiplart UHT

sitte daha fazladir. Genel olarak bilesen kayiplar1 asagidaki uygulama sirasina gore artmaktadir:

Cig siit-termize siit (60-61 °C’de 1-2 dk), klasik pastorize siit (72-75 °C’de 15-30 s),
ESL siit (115-120°C’de 2-5 s veya 85-90 °C 20s), UHT siit (139-143 °C 2-6 s), klasik sterilize
stit (121 °C’de 2-7 dK).

Burada belirtilen sicaklik ve uygulamalarin yani sira endiistriyel liretimde uygulama

sicakliklari ve siireleri isletmelerde farklilasabilmektedir.

Cig siit tikketimi kaynakli mikrobiyal risk olasiligi, 1s1 uygulamasi ile 6nemli dlciilerde
azaltilmakta hatta elemine edilmektedir. Bagvurulan sicaklik-zaman normlarina bagl olarak
termizasyon, pastorizasyon, UHT ve innovatif buhar enjeksiyonunu (1SI) da kapsayan farkli 1sil
islem teknikleri kullanilabilmektedir. Bu islemlerin ortak amaci farkli mikrobiyal 6nlemler

almak ve siitiin raf Omrina uzatmaktir.

Termizasyon uygulanan ve sogutulmus siitiin raf dmriinii uzatmak icin teknolojik
amaclar dogrultusunda uygulanan 1s1l islemler, bir 6n 1sitma islemi olup; koliform,
Micrococcus, Pseudomonas, Flavobacterium, Enterobacter, Aeromonas, Alcaligenes tiirlerinin
yer aldig1 vejetatif yarigmaci florada 3-4 log birimlik azalma saglamaktadir. Ancak bu islemde

tiim vejetatif patojenlerin inaktivasyonu garanti edilememektedir.

Pastorizasyon yonteminde siitte mevcut tim vejetatif mikroorganizmalar ile insan
patojeni Coxiella burnetii, Mycobacterium tuberculosis, Escherichia coli, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni/coli, enterotoksin tireten
Staphylococcus aureus ve vejetatif Clostridium botulinum elemine edilmektedir. Ancak siitte S.
aureus’un 1stya dayanikli enterotoksinleri, C. botulinum B toksini, B. cereus’un emetik
toksinleri pastorizasyonla yok edilemez. Pastorizasyon ne C. botulinum’un isiya dayanikli

sporlarini ne de B. cereus’un sporlarin1 yok edememekte, aksine bu sporlarin ¢cimlenmesini yani
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vejetatif hale gegcmesini tesvik etmektedir (Claeys ve ark., 2013) ESL islemi ise, yiiksek
sicaklikta pastorize siit olarak kabul edilmekte olup, buzdolabinda 30 ila 60 giin gibi daha
yiiksek raf dmriine ve pastorize siite benzer tada sahiptir. ESL yaklasiminin sicaklik derecesi,
20 saniye boyunca 85 °C veya daha kisa bir siire i¢in daha yiiksek sicaklik (6rnegin, 2-5 saniye
boyunca 115-120°C) dahil olmak iizere yiiksek sicaklikta pastorize edilir (Rysstad ve Kolstad,
2006).Siit tiiketiminin ¢ok sayida mikrobiyal, besleyici ve saglik iizerine yararlart oldugu
diistintilmekle birlikte, 1s1l islem uygulandiginda bu 6zelliklerde kayiplar olmaktadir (Claeys ve
ark., 2013). Ayrica uygulanan farkli teknolojilerin farkli parametrelerde degisimlere neden
olmas1 da beklenen bir durumdur. Ayrica 1s1l islem uygulamalarinin, laktoz intoleransi, diyabet,
osteoporoz ve artrit gibi degisik rahatsizliklar i¢in risk tasidigi da gosterilmektedir. Genel olarak
bilimsel c¢aligmalar degerlendirildiginde, saglik iizerine etkilerin degerlendirildigi calisma
sonuclarinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Bu nedenle siit ve siit liriinlerinde uygulanan
teknolojilerin etkilerini belirlemek, saglik iizerine etkilerini degerlendirmek {izere risk fayda
analizleri, metaanalizler ve bilimsel gecerliligi bulunan ¢alismalarin yapilmasi gereklidir.

Buraya kadar sundugumuz bilgileri 6zetlemek gerekirse patojenik bakterilerin olasi
kontaminasyonu nedeni ile ¢ig siit tiikketimi yerine mikrobiyolojik riskleri azaltmak igin ¢ig siite
1s1l islem veya alternatif teknolojilerin uygulanmasi1 gerekmektedir. Temel beslenme amagli ¢ig
stit lretimi yapan ciftliklerle, tiiketiciye bir toplama merkezinden otomatik olarak ¢ig siit
saglayan ¢ig siit lireticileri, gereken her tiir hijyenik 6nlemi almak zorundadir.

Elde edilen veriler siit pastorizasyonu veya sterilizasyonu (UHT) uygulamalarinin
toplum saghigmn giivence altina aldigini, gostermistir. Buna ragmen tiim 6nlemler alinsa bile
bakteriyel enfeksiyonlarin gelisebilecegi ihtimalinin oldugu da belirtilmistir. Giiniimiizde 1s1l
islemler (pastorizasyon, ESL, UHT vs.) siitiin mikrobiyal giivenligini artirmak i¢in en sik ve en
etkili sekilde kullanilan yontemlerdir. Isitmanin en biiyiik avantaji ¢ig siit kaynakli patojen
mikroorganizmalarin yiiksek sicaklikta 6ldiiriilmesi ve bunun sonucu olarak da bu bakterilerin
yol actig1 hastaliklarin 6niine ge¢ilmesidir.

Siit, hayvan kaynakli bir salgi oldugu i¢in zoonoz hastaliklarin énemli bir kaynagini
olusturabilmektedir. Ornegin; iilkemizde Brucella siirii prevalansinin %7,8 ve koyun siirii
prevalansiin % 22,5 oldugu dikkate alindiginda kontrolsiiz ¢ig siit tiikketiminin nedenli riskli
olabilecegi goriilmektedir (Anonim, 2012). Ote yandan iilkemizde acik olarak satisa sunulan ¢ig
siitlerin koliform bakteri sayilarinin 107 kob/ml gibi oldukea yiiksek degerlere ulasabiliyor
olmasi1 sorunun 6nemini ve riskin biiytikliigiinii farkli mikrobiyolojik kriterter acisindan daha

belirgin bir sekilde ortaya koymaktadir. Goriildiigii lizere ¢ig siitiin mikrobiyolojik kalitesi,
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hayvan sagligi, sagim kosullar1 ve siitiin tasinma sekli ile yakindan iligkilidir. Mevcut veriler
1s18inda ¢ig siit tiiketiminin dogru olmadigi ve kontrol mekanizmasinin daha isler hale gelmesi
gerektigi ortaya ¢ikmaktadir (Ertem ve Cakmakei, 2019).

Son zamanlarda tiiketiciler UHT siitlin agildiktan sonra dahi uzun siire bozulmamasini
icerisinde katki maddesi bulunduruyor seklinde yorumlamaktadir. UHT siit iiretimi igin

mikrobiyolojik kalitesi en yiiksek olan ¢ig siitler kullanilmaktadir. 140° C’lerde 1s1l muameleye
tabi tutulmasi nedeniyle siit igerigindeki tiim vejetatif mikroorganizmalar ve hatta sporlar dahi
inhibe olmaktadir. UHT siitiin Uretiminde aseptik ambalajlama teknolojisinden
yararlanilmaktadir. Aseptik ambalajlama teknolojisi; ticari steril hale getirilmis tiriiniin, isletme
ortaminin havasindan tamamen bagimsiz ve igerisinde pozitif basin¢ bulunan ayri aseptik
ambalajlama bdlmesinde, steril hale getirilmis, gaz ve su buhar1 gegirgenligi ¢cok diisiik olan ¢ok
katli ambalaj malzemeleriyle tamamen sizdirmaz (hermetik) olarak ambalajlanmasidir. Yani
aseptik ambalajlama teknolojisinde irlinlin yani sira ambalajin da sterilizasyon prosesi
bulunmaktadir ve iriin ambalajlama prosesinden sonra aseptik ambalajlama iinitesinden
ayrilmaktadir. Dolayisiyla aseptik ambalajlama teknolojisi kullanilarak iiretilen tiirlinlerde
herhangi bir katki maddesi kullanimina gerek olmadan raf 6mrii olduk¢a uzun olmaktadir. UHT
stitler de 4 ay gibi uzun bir siire bozulmadan oda sicakliginda saklanabilmektedir. Sadece eger
sit, isleme Oncesi soguk depolamada uzun siire bekletilmis ise Pseudomonas spp. benzeri
psikrotrof mikroorganizmalar tarafindan salgilanabilen yiiksek sicakliga direngli bazi
proteolitik enzimler yliksek 1s1l islemde dahi aktivitesini koruyabilmektedir. Uygun olmayan
sartlarda 4 aydan daha fazla raf 6mrii verilen siitlerde bu enzimlerin aktiviteleri sonucu farkli
metabolitler liretmeleri nedeniyle siitiin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini bozabilen bazi

biyokimyasal reaksiyonlar gelisebilmektedir.

3.3. SUT VE SUT URUNLERININ URETIMINDE KULLANILAN YASAL

ICERIKLERIN INSAN SAGLIGINA ETKILERI

TGK siit tanimina gore siitlin higbir ilave katki maddesi icermemesi gerekmektedir.
Bununla beraber yogurt iiretiminde gereksinim duyulan tat, tekstiir gibi fiziksel ve kimyasal
stirecleri optimize edebilmek igin ek tiriinler kullanilabilmektedir. Bu béliimde 6ncelikle Tarim
ve Orman Bakanligindan konu ile ilgili dokiimanlar istenerek izin verilen maddelerin saglik

etkileri ulusal ve uluslararas literatiir degerlendirilerek derlenecektir.

TGK siit tanimina gore siitiin higbir ilave katki maddesi igermemesi gerekmektedir. Ancak bazi

aromalandirilmamis UHT siitlerde fosfat ve sodyum sitrat gibi katki maddelerinin belirli
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oranlarda kullanilmasina miisaade edilebilmektedir. S6z konusu katki maddeleri gidalarda;
topaklanmay1 Onleyici, mikrobiyal gelisimi geciktirici ve asitligi dengeleyici 6zelliklerinden
dolay1 kullanilmaktadir. Bununla beraber yogurt tiretiminde de gereksinim duyulan tat, tekstiir
gibi fiziksel ve kimyasal siirecleri optimize edebilmek i¢in ek iirlinler kullanilabilmektedir.
Diger fermente siit iiriinlerinde izin verilmese de aromalandirilmig fermente siit {iriinlerinde
renklendiriciler, tatlandiricilar, kivam artiricilar, polioller, fosfat, benzoatlar, fumarik asit ve
sorbatlar gibi katkilar kullanimina ilgili yonetmelik g¢ergevesinde yer verilmistir (Tiirk Gida
Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi 2023, Ek 1). ilgili katki maddeleri, iiriiniin raf
omriiniin uzatilmasi, tiiketici tarafindan arzu edilen ozelliklerin {irline kazandirilmasi gibi
amagclarla kullanilmaktadir (Ozcan vd., 2012; Boga ve Binokay, 2010). Katk: maddeleri genel
olarak insan sagligina zararsizligi kanitlanmis ve bu dogrultuda gidalarda kullanimina izin
verilmis maddelerdir. Ancak gidalara katilmas1 6nerilen iist limitin iizerinde bir ilave, gida katki
maddelerini insan sagligi agisindan zararli hale getirebilmektedir. Gidalara ilave edilmesine
izin verilen katkilarmn tst limitin iizerinde kullanilmasi1 veya yasakhh maddelerin ilave
edilmesi durumlarinda; astim, deri dokiintiileri, gocuklarda hiperaktivite ve dikkat eksikligi,
alerjik reaksiyonlar, bagirsak mikrobiyotasi ve sagliginin bozulmasi (disbiyozis), kanserojenite,
toksisite gibi sorunlarin yaganabilecegi ulusal ve uluslararasi ¢aligsmalar tarafindan bildirilmistir

(McCAnn vd., 2007; Boga ve Binokay, 2010; Cao vd., 2020).

34. SUT VE SUT URUNLERINE RiISK TESKIiL EDEBILECEK
BiYOLOJIK VE KiMYASAL KONTAMINASYON VE
KALINTILARIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Siit ve siit tirlinlerinin saglikli olmasi i¢in siit hayvanlarinin gida giivenligi kurallarina
gore yetistirilmesi, portdr tasiyiciligi vb. konularin da degerlendirilmesi ve buna yonelik

onlemlerin alinmasi gerekir.

* Siit hayvanlarmin yetistirilmesinde suyun ve yemin kalitesinin asgari diizeylerde
saglanmas1 mikrobiyolojik (viral, bakteriyel, paraziter, fungal) ve toksin (aflatoksin vb.)
gibi bulasanlarin hayvan saglhigi ve insan sagligi ac¢isindan tehlikelerinin ortadan
kaldirilmasi i¢in gereklidir.

* Rutin periyotlarla ¢ig siitiin antibiyotik kalintisi, pestisit, dioksin, mikotoksin kontrolleri
yapilmalidir. Tebligde belirtildigi sekilde yapilmadiginda kontaminasyona bagli olarak

saglik riski olusturmaktadir.
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35. SUT VE SUT URUNLERININ AMBALAJLAMA SURECI VE
KULLANILAN MATERYALLER iLE ILGILIi

DEGERLENDIRMELER

Bu konu baghig altinda siit ve yogurdun ambalajlama siirecinde kullanilan materyaller

ve bunlarin dogrudan ve dolayl etkileri tartisilacaktir.

Her tiirlii gidanin ambalajlanmasinda kullanilan ambalaj malzemesi, TGK’nin Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi (TGK, 2018) ve Gida ile Temas Eden Plastik
Madde ve Malzemeler Tebligi’ne (TGK, 2019) uygun olarak secilmektedir.

Cig stit dogrudan PET (polietilen terefitalat) vb plastik malzemelerden yapilmis siselere
dolum yapilarak ambalajlanmaktadir. Pastorize siit ise dogrudan ev tiiketimine yonelik olarak
satilacak ise 0,5 veya 1 litrelik cam siselere otomatik makinelerle doldurulmaktadir. Bunun
yaninda cam disinda karton bazli ya da plastik bazli lamine ambalaj malzemeleri de
kullanilmaktadir. UHT teknigi ile iiretilmis siitler ise tetrapak seklinde isimlendirilen karton
bazli ¢ok katli kutu ambalaj ile ambalajlanmaktadir. UHT siitlerin ambalajlanmasinda 5.
boliimde de belirtildigi gibi aseptik ambalajlama teknolojisinden yararlanilmaktadir. Aseptik
ambalajlama teknolojisinde; steril hale getirilmis ve sogutulmus siitler pozitif basingli aseptik
tankta beklerken rulo halde olan ve dncesinde hidrojen peroksit tanklarindan gegirilerek steril
hale getirilen ve sonrasinda sicak havayla hidrojen peroksidin uzaklastirilmasiyla kutu hale

getirilen oksijen ve su buhar1 gecirgenligi ¢cok diisiik olan ambalajlar ile ambalajlanmaktadir.

Dolum sicak degil soguk yapildigindan ve ambalajin i¢ katmaninin 6zelliginden dolay1

ambalajdan siite ciddi bir bir kalint1 gegmedigi bilinmektedir.

Bisfonellerden biri olan BPA’ya yaygin bir maruziyet sz konusudur. Hatta anne
stitiinde bile bulunabilen Bisfenol-A, anne siitiiyle bebeklere gegebilmektedir (Dualde ve ark,,
2019).

Bisfenol-A (BPA), polikarbonat ve epoksi reginelerin iiretiminde monomer olarak
kullanilan organik bir kimyasaldir. Diger plastiklerin {iretiminde katki maddesi olarak
kullanilamaz (TGK, 2019). BPA’nin saglik iizerine olumsuz etkilerinin bulundugu hayvanlar
iizerinde yapilan ¢ok sayida caligmada belirtilmistir. BPA’nin insan saghigi {izerine olan
olumsuz etkilerini degerlendirebilmek icin EFSA, USEPA, FDA, WHO, NTP gibi kuruluslar;
BPA’nin ¢ok sayidaki migrasyon testleri, maruziyet seviyeleri, toksisite analizleri gibi

calismalardan elde edilen verilerle raporlar hazirlamakta ve bu raporlari siirekli
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giincellemektedir. BPA i¢in spesifik migrasyon sinir1 ilgili AB yonetmeliklerinde ve TGK
2019/44 nolu Tebligde 0,05 mg/kg olarak belirlenmistir. Insanlarin BPA’ya maruziyetinde PC
(polikarbonat) ve epoksi reginelerden olusan ambalaj malzemelerinin ve BPA nin katki maddesi
olarak kullanildig plastiklerin yani sira gidanin iiretimi sirasinda plastikler, regineler, laklar gibi
temas ettigi yilizeyler, plastik borulardan gecen igme sulari, su damacanalarinda, kapali
alanlardaki hava, toz, 1s1l baskili kagitlar (yazar kasa fisleri), dis¢ilik malzemeleri, medikal

aletler ve ¢evre olarak belirtilmektedir (EFSA, 2015; Casajuana ve Lacorte, 2004).

Kimyasal yapis1 itibariyle BPA migrasyonunun gerceklesmeyecegi ambalaj
malzemeleriyle ambalajlanmis olan ticari siitlerde; BPA ig¢in Onerilen spesifik migrasyon
simirinin (0,05 mg/kg) cok altinda BPA varliginin tespit edildigi baz1 ¢alismalar mevcuttur
(Herrero ve ark., 2021; Grumetto ve ark., 2013; Casajuana ve Lacorte, 2004). Ancak bu
caligmalarda ticari siitlerde tespit edilen BPA varliginin ambalajdan kaynaklandigi net bir
sekilde ifade edilmemekle beraber, ambalajlanmadan once siitler BPA varlig1 agisindan kontrol
edilmemislerdir. Ornegin calismalardan birinde Italya siipermarketlerinde satilan ticari siitlerde
Tetra Pak veya Tetra Brik kutulara ambalajlanmig toplam 22 adet UHT siit 6rneginden yalnizca
3 tanesinde oldukga diisiik diizeyde (15-36 ng/ml) BPA bulundugu tespit edilmistir (Grumetto
ve ark., 2013). Bu nedenle BPA, siit ambalaji haricinde iiretim prosesi ekipmanlar1 ya da
cevresel kirlilik gibi farkli bir kaynaktan da siite bulasabilmektedir. Siit tiiketiminden kaynakli
BPA kontaminasyonunun mevcut veriler 1s1§inda bir risk yaratmadigi rapor edilmistir
(Ghahremani ve ark., 2024)

Ancak her ne kadar bu limiti asmasa da BPA maruziyet yollariin ¢oklugu dikkate
alinarak viicuda giren BPA miktarin1 azaltmaya ¢alismak bunlarin muhtemel toksik etkilerinden

korunmay1 saglayacaktir.

Yogurtlarin ambalajlanmasinda cam ambalajlarin yan1 sira, PS (Polistiren), PP
(Polipropilen), ABS (Akrilonitril Biitadien Stiren) gibi plastikler, karton esasli lamine
malzemeler kullanilabilmektedir. Gerek siitlerin gerekse yogurtlarin ambalajlanmasinda
kullanilacak olan ambalaj malzemelerinin TGK’nin Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi'ne (TGK, 2018) ve Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi’ne
(TGK, 2019) uygun olmasi1 gerekmektedir. Gida ambalajlarinda hangi spesifik migrasyon
testlerinin yapildigina dair bilgi alinmali, ambalaj malzemesine gore toksikolojik agidan gidaya
gecme yapabilecek bilesikler degerlendirilmeli ve bu bilesiklerin analiz edilmesi yoniinde ¢esitli

caligmalar yapilmalidir.
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3.6.ARI CIFTLIK, CiG SUT, SOKAK SUTUNUN TANIMI VE SAGLIK
UZERINE ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi (2011)’nin 4. Maddesi ’nin
g bendinde ¢ig siit: “Ciftlik hayvanlarinin meme bezlerinden salgilanan, 40 °C’nin {izerinde
isitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi bir islem gormemis siit” olarak tarif
edilmektedir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan 27.04.2017 tarihli teblig ile “Cig Siitiin
Arzma Dair Teblig (Teblig No: 2017/20)” yayinlanarak ¢ig siit satis1 kurallar1 belirlenerek
iilkemizde serbest hale gelmistir.

Takiben de “Cig Siit Destegi ve Siit Piyasasimnin Diizenlenmesi Uygulama Tebligi”
yayimlanarak destekler artmistir. Bu durum “Ari ¢iftlikler” disinda da {iretilip ve satilabilen,
toplumsal yap1 ve algimiza da yakin olan “sokak siitii” kavraminin ve olasi risklerinin daha
belirgin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Ellner, 2003).

Bu tebliglere gore tiiketiciye arz edilecek olan inek veya manda ¢ig siitlerinin mutlaka
Hastaliktan Ari Isletmeler Igin Saghk Sertifikasmna sahip Brusellozdan ve Sigir
Tiiberkiilozundan ari siit sigir1 isletmelerinden, koyun veya keci ¢ig siitleri, Koyun Keci
Brusellozu Hastaligindan Ari Isletmeler Igin Saglik Sertifikasma sahip Brusellozdan ari siit
koyun kegci isletmelerinden elde edilmesi gerekmektedir.

Ari ¢iftligin yiirtirlikteki resmi tanimi 2017/20°de Madde 4 ¢ bendinde asagidaki gibi
tamimlanmustir.  “Hastaliktan Ari Isletmeler Igin Saglik Sertifikasi: Siit iireten sigir
isletmelerinin, 3/4/2009 tarihli ve 27189 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Bruselloz
ile Miicadele Yonetmeligine gore brusellozdan ari veya resmi olarak ari ve 2/4/2009 tarihli ve
27188 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Sigir Bovine Tiiberkiilozu Yonetmeligine gore
tiilberkiilozdan ari oldugunu gosteren belgeyi ifade eder. Cig siitiin, sagimdan hemen sonra 4
°C’nin altindaki sicakliklara sogutulmast ve nakil sirasindaki sicakligir 4 °C’yi gegmemesi de
onemlidir. Gene bu teblige gore ¢ig siitliin igeriginin ayrilmamasi, tiirlerin karigtirilmamasi,
dondurulmamasi ve ¢ig siit yapisinda degisime ugrayabilecek hic¢bir isleme de tabii olmamasi
gereklidir.”

Siit ve siit tirtinleri uzun yillardir insan beslenmesinde yaygin kullanima sahip ana
besinlerden biridir. Inek, keci, koyun, esek, deve gibi pek cok hayvanin siitii bu amacla
kullanilmaktadur. Igerdigi yiiksek protein, karbonhidrat, vitamin ve mineral igerigi insanlar igin

oldugu kadar mikroorganizmalar i¢in de besin kaynagidir. Ozellikle laktik asit bakterileri (LAB)
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slitte yaygin bulunan bakteri grubudur. Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus,
Enterococcus cinlerine ait baz: tiirleri en sik izole edilen laktik asit bakterileridir. Anne siitiinde
ise Streptococcus, Staphylococcus, Lactobacillus, Corynebacterium, Bifidobacterium ve
Enterococcus cinslerine ait bazi bakteri tiirleri daha sik goriilebilmektedir (Yazihan ve ark.,
2017).

Siitlerde bulunan mikroorganizma hayvanin meme florasindan kaynaklandigi gibi
cevresel kontaminasyon, hayvandan insana gegebilen patojen mikroorganizmalar ve patojenler
de olabilir (Tablo 3). Teblige gore inek siitiinde 30°C toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
<100,000 kob/mL, somatik hiicre sayisinin (SCC) ise <400,000 hiicre/mL olmas1 gereklidir. Cig
stitte bulunan mikroorganizmalar ve patojenlerden kurtulmak amaciyla pek ¢ok 1sil islem
uygulanmaktadir. Evde kaynatma, farkli yontemlerle pastorizasyon ve UHT bunlardan
bazilaridir. Uygulanan her bir yontemin hedef mikroorganizmalara etkisi, siitiin iginde bulunan
dogal bilesimlerdeki etkisi farklilik gostermektedir. Siit ve ¢ig siitten elde edilen iiriinlerin pek
cok mikroorganizma ve paraziti barindirabilecegi, uygulanan sterilizasyon yontemlerinin
mikrobiyal kalintilar1 yok etmede sinirli kalabilecegi diisiiniilerek hayvan beslenmesi,
yetistirilmesi ve ¢ig siit elde edilmesi gibi siireclerde kontrollii {iretimin saglanmasi énemlidir.
Besin {irtinlerinde rutin taranan patojenlerin belirlenmesinde uluslararasi kaynaklarin referans
alinmasinin yani sira iilkemize 6zgii insan ve hayvan patojenlerinin belirlenerek bdlgesel
oncelik sirasina konulmasi gereklidir.

Siit ve siit tirtinleri; hayvan kaynakli enfeksiyonlar, 6zellikle mastitis, ¢evresel kosullar,
iretim ortam1 gibi pek cok kaynaktan koken alan mikroorganizma ve parazitleri
barindirabilmektedir. Bazi tiirler sadece hayvani enfekte edebilirken bazilar1 insana da
gecebilmektedir. Ozellikle siitiin ¢ig tiiketimi bu enfeksiyonlarin insanlara bulasmasina neden
olabilmektedir. Bu enfeksiyonlar ve tanimlanmis etkenler literatiirden derlenerek Tablo 3’te
listelenmistir (Brisabois ve ark., 1997; WHO 2000; Tomasula ve Konstance, 2004; Oliver ve
ark., 2005; Elliott, 2007; Perkin, 2007; Nero ve ark., 2008; Rossi ve ark., 2008; Lejeune ve
Rajala-Schultz, 2009; Oliver ve ark., 2009; Lindstrom ve ark., 2010; Delavenne ve ark., 2011,
Holmes ve Zadoks, 2011; Porter ve ark., 2011; Agarwal ve ark., 2012; Dhanashekar ve ark.,
2012; Garedew ve ark., 2012; Lundberg ve ark., 2014; Doyle ve ark., 2015; Becker-Algeri ve
ark., 2016; Martin ve ark., 2016; Adkins ve ark., 2017; Boor ve ark., 2017; Gupta ve Dhaked,
2017; Machado ve ark., 2017; Yazihan,, 2017; German Cancer Research Center 2019; Shamloo
ve ark., 2019; Velazquez-Ordoiez ve ark., 2019; Ojeda Rodriguez ve Kahwaji, 2020; Yazihan,
2020).
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Tablo 3. Cig Siitten Insana Gegen Enfeksiyonlar

serogroup C, G, L) (B-hemolytic
Streptococcus) Streptococcus
agalactiae, Streptococcus
Zooepidemicus, Streptococcus
uberis, Streptococcus
Dysgalactiae, Streptococcus
pyogenes vb

aureus MRSA-
LA

0157:H7, Escherichia
coli (STEC), Escherichia
coli (EHEC)

Meme Bezlerinden bulasanlar | Hayvanin Cevresel kosullar ve iiretim ortamindan bulasanlar
ve siitten izole edilen saghgi ile
mikroorganizmalar iliskili mastit
disi diger
enfeksiyonlar
Bakteriyel enfeksiyonlar Bakteriyel Bakteriyel Toksinler
enfeksiyonlar enfeksiyonlar
Staphylococcus (Coagulase- Mycobacterium Listeria Aflatoksin B1 (Aflatoksin
positive) spp (6rn. bovis monocytogenes M1, M2)
Staphylococcus aureus ve Mycobacterium
Staphylococcus aureus MRSA) avium subsp.
paatuberculosis,
Mycobacterium
tuberculosis
Staphylococcus (Coagulase Brucella Salmonella Mikotoksin B1
Negative) spp. ssp.(Brucella ssp.(Salmonella
(Staphylococcus melitensis) typhi, Salmonella
chromogenes, Staphylococcus paratyphi)
hyicus, Staphylococcus Salmonella
epidermidis) typhimurium
phage type 561
(STM DT?)
Salmonella
enterica subsp.
enterica
serovarlar S.
Newport)
Streptococcus spp (Lancefield Staphylococcus Escherichia coli Fumonisin B1 ve B2

Enterococci (siklikla E. faecalis) | Salmonella Yersinia enterocolitica | Okratoksin
typhimurium
phage type 561
(STM DT7)
Mycobacterium bovis Coxiella burnetii Corynebacterium Trichothecene
diphtheriae
Corynebacterium ulcerans Enterococcus faecalis Zearalenon
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Nocardia asteroides, Nocardia Shigella dysenteriae Deoksinivalenol
brasiliensis (Vomitoksin)
Listeria monocytogenes Campylobacter jejuni T-2 toxin
Clostridium perfringens Streptobacillus
moniliformis
Citrobacter freundii
Mantarlar Paratzitler Mantarlar
Maya tiirleri Candida Cryptosporidiu Bacillus cereus; Aspergillus spp.
tropicalis, Candida krusei, m parvum Bacillus subtilis,
Candida albicans, Candida Bacillus
parapsilosis, Candida licheniformis,
catenulata, Candida Bacillus
inconspicua licheniformis
Maya tiirleri: Toxoplasma Leptospira spp. Kiflti mantarlar ve
Cryptococcus, gondii mayalar
Debaryomyces, cevreden de bulasabilir*
Geotrichum,
Kluyveromyces,
Malassezia, Pichia,
Rhodotorula and
Trichosporon genera;
Kiiflli mantarlar Aspergillus, Taenia spp. Pseudomonas
Chrysosporium, fluorescens
Cladosporium,
Engyodontium, Fusarium,
Penicillium and Torrubiella
genera.
Geotrichum candidum, Ascaris Cronobacter spp.
Kluyveromyces lumbricoides (Enterobacter
marxianus sakazakii)
Viriisler Trichuris trichiura | Vibrio cholerae
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Hepatitis A virls Entamoeba Serratia liquefaciens
histolytica
Hepatitis E virls Balantidium coli Hafnia alvei
Poliovirus Enterobius Streptococcus uberis
vermicularis
Coxsackie virls Ascaris Pseudomonas
lumbricoides aeruginosa
Tick-borne encephalitis virus Giardiasis Clostridium botulinum,
Clostridium
disporicum,
Clostridium
tyrobutyricum
Picornaviris Citrobacter spp.
Influenza Klebsiella spp.
Adenoviris Pseudomonas
aeruginosa
Plasmidome Aeromonas hydrophila
Bovine milk and meat factor BMMFs

Aseptik kosullarda iiretilmeyen sokak siitlerinin patojen takiplerinin yapilip yapilmadigi
bilinmemektedir. Her ne kadar mikrobiyal bulasma, kaynatma siirecinde giderilebilse de bunun
disinda izlem ve takipteki eksiklikler nedeniyle hayvan sagligi (antibiyotikli siitlerin satis1 vb.),
yem bilesimi, sagim, depolama ve satis sirasindaki kimyasal uygulamalar (hidrojen peroksit,
soda kiilii katim1 yaygin) vb. gibi konular da dikkate alinmamaktadir. Ayrica, insan sagligina
dogrudan bir etkisi olmamakla birlikte siit yaginin ¢ekilip daha ucuz olan bitkisel yaglarin

ilavesi de tagsis ornegidir.

Son zamanlarda tiiketimde dogal olana yonelim nedeniyle; ¢ig siit tiikketimi, bazi
bolgelerde ozellikle tercih edilir hale gelmistir. Tiiketicilerin dnemli bir kismi ¢ig siite
uygulanan 1s1l islem tekniklerinin siitiin besleyici degerine zarar verdigini, igerisindeki sagliga
faydal1 bilesenlerin zarar gordiigiinii diistinmekte, hatta siitli 1sitmanin insan sagligina olumsuz
etki edebilecek diizeyde maddelerin olusabilecegine dair kaygilar tasimaktadir. Siitiin besin
maddelerince zengin yapisi pek ¢ok mikroorganizmanin gelismesine firsat tanir. Siit faydali ve
stitli eksiten mikroorganizmalari icerdigi gibi zararli olabilecek pek ¢ok mikroorganizmaya da

ev sahipligi yapabilmektedir. Bu sebeple hem mikrobiyal agidan giivenligi saglamak hem
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de siitiin raf 6mriinii uzatmak amaciyla siite 1s1l islem uygulanmaktadir (Claeys ve ark., 2013).

Toplum sagligi bakimindan ¢ig siitiin pastorize edilmesi gerektigi tarihsel siiregte
yapilmis bir¢ok ¢alisma ile de ortaya konmustur. 1938 yilinda ABD’de belirlenen gida ve su
kaynakl1 salginlarin %25’inin siit kaynakli oldugu tespit edilmis, giiniimiizde ise bu salginlarin
oraninin %1’in altina indigi bildirilmistir (Anonim 2011). 1880-1907 yillar1 arasinda ABD’de
yilda 29 adet siit kaynakli salgin raporlara gecerken 1938 yilinda pastorizasyon teknolojisine
olan adaptasyon ile birlikte siit kaynakli salginlarin 1973-1992 yillarim1 kapsayan dénemde
toplam 49 adet salgmla sinirhi kaldig1 ifade edilmistir. "ABD Hastalik Kontrol ve Onleme
Merkezi"'nin giincel raporlarina gére ABD’de siit kaynakli hastaliklarin daha ¢ok ¢ig siit
satisina izin verilen eyaletlerde gorildiigii bildirilmistir. 20. yiizyilin ortalarinda hastaliklarin
¢ig siit tiikketimi ile iliskili olan Bruselloz ve Tiiberkiiloz temelli oldugu bildirilmistir. Siit
kaynakli oldugu bilinen bu hastaliklarin gelismis iilkelerde siirii sertifikasyon programlari,
enfekte hayvanlarin siiriiden ayrilmasi, giftliklerde siit toplamada sogutmali tanklarin kullanimi
ve pastdrizasyonun Oneminin kavranmasi ile risklerin azaldigi bilinmektedir (LeJeune ve
Rajala-Schultz, 2009; Griffiths,2010). Bu risklerin goriilme sikligi ve igerigi Amerika ve
Avrupa kaynakli ¢alismalarda farkliklik gostermektedir (Oliver ve ark., 2005,; Jorgensen ve
ark., 2005,; LeJeune ve Rajala-Schultz, 2009,; Griffiths, 2010). O nedenle her ne kadar
enfeksiyoz ajanlara bagli riskler global sorunlar olarak kabul edilse de ek olarak iilke cografyasi,
florasina bagli risklerin ve analizlerin mutlaka yapilmasi, 6nlemlerin uluslararasi standartlara
ek olarak buna gore diizenlenmesi 6nemlidir.

Kontrolsiiz ¢ig siit kaynakli riskler ile pastorizasyon prosesindeki eksikliklerden
kaynaklanan risklerin yan1 sira uygun olmayan ekipman, kotii hijyen, siitiin bozulmamasi i¢in
eklenebilen kimyasallar veya insan kaynakli hatalar nedeniyle olusan pastdrizasyon sonrasi
bulasmalar da sorun olusturabilir. Cografi ve bolgesel farkliliklar, mevsimler, ¢iftlik biiyiikligi,
hayvan popiilasyonlarinin yogunlugu, c¢iftlik yonetimi, hayvanlarin beslenmesi, 6rnekleme
yontemleri, Orneklerin degerlendirilmesi ve mikroorganizmalarin izolasyon ve tanilama

yontemlerindeki farkliliklar elde edilen sonuglara etki edebilmektedir.

Bu bilgilere gore 6zetle ¢ig siit saglik agisindan kontrollii ortamda kullanilmali ve ari
ciftliklerden elde edilen siitlerin satisina izin verilerek toplumsal talebe karsilik verilmeli ancak
cig siit lizerinde pisirilmeden tliketilmemesi gerektigine dair kullanim bilgisi yer almalidir.

Kayitsiz ve denetimsiz satislar ve 6zellikle sokak siit¢iisii konusuysa ayri ele alinmalidir.
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Buradaki risk mikrobiyal olmakla birlikte hem ticari hem de kimyasal katki maddesi temellidir.
Cok nadir de olsa siite su eklenmesi ticari bir hiledir. Ancak asil problem ¢ig siite dagitimi
sirasinda gecen uzun silire¢ ve uygun olmayan sogutma esnasinda eksimeyi onlemek igin
kontrolsiiz bir sekilde hidrojen peroksit, bozulmuslugu bastirmak i¢in de karbonat katilmasidir.
Ayn1 zamanda siit ilk sagildig1 zaman gerek hayvanin meme basindan kaynaklanan gerekse
sagim esnasinda hijyenik olmayan ¢evresel kirlilikler nedeniyle toz, toprak, sap, saman gibi baz1
fiziksel bulasanlara maruz kalabilmektedir. Sokakta satilan ¢ig stitlerde bu Kirlilikler tiilbent
benzeri bezler ile elemine edilmeye ¢alisilmaktadir. Ancak tiilbent gbzeneklerinden ¢ok daha
kiigiik partikiiller bu esnada siitte kalabilmektedir. Endiistriyel {iretimlerde ise klarifikator
denilen santrifiij seperatdr prensibi ile calisan cihazlar ile bu fiziksel kirlilikler (sediment)
seperator c¢amuru olarak ayrilmaktadir. Yine merkezkag kuvveti seklinde uygulanan
baktofiigasyon teknolojisi (bakteriyel santrifiijleme) ve mikrofiltrasyon gibi membran
teknolojisi ile de siit igerigindeki birgok mikroorganizmanin ayrilmasi (biyolojik temizlik)

gercekleserek iiretime nisbeten temizlenerek girmesi saglanmaktadir.

3.7. ORGANIK SUT, CIFTLIK SUTUNUN TANIMI VE SAGLIK UZERINE

ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Gilinlimiizde ¢ok popiiler olan “organik” ve “dogal” tanimlari, toplumsal algilar ve bu

iirlinlerin saglik iizerindeki etkileri bilimsel veriler ile tartisilacaktir.

Organik terimi sentetik olarak tiretilen kimyasallar veya giibreler, herbisitler, pestisitler,
fungisitler, biiylime hormonlart ve diizenleyicileri, genetik modifikasyon kullanilmadan
tretilmis, depolanmis ve/veya islenmis gidalar1 ifade etmektedir (Jones et al., 2001). Son
yillarda, diinya ¢apinda organik gidalara yonelik tiiketici talebi oldukga artmistir (Scozzatava et
al., 2020). Dogal gidalar ise, Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig1 (The United States
Department of Agriculture) tarafindan hicbir yapay bilesen veya renk icermeyen ve sadece
minimal olarak islenen gidalar olarak tamimlanmaktadir (Anonymous, 2006). Yapilan
caligmalar organik siitteki; doymamis yag asitleri (Ellis et al., 2006; Liu et al., 2020), vitamin
(Bergamo et al,. 2003), a-tokoferol ve B-karoten (Slots et al., 2009), antioksidan (Bergamo et
al., 2003), fitoostrojen (secoisolariciresinol, matairesinol, lariciresinol, bitki lignalari, daidzein,
genistein, formononetin, naringenin, equol, izoflavon ve koumestrol) (Nerskov et al., 2019)

miktarlarinin konvensiyonel siite gore daha fazla olabilecegini gostermektedir. Tiiketicilerin
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organik siit ve siit tirlinlerine yonelik karar vermelerini konu alan ve iilkemiz Trakya bolgesinde
gerceklestirilen bir ¢alismada, tiiketicilerin ¢evreye yonelik tutumlarinin ve organik siitiin
sagliga katkilarinin karar vermedeki en 6nemli iki faktor oldugu belirlenmistir. Ayrica organik
siit ve siit tiriinlerine yonelik yapilan bilgilendirmenin tiiketiciyi organik siit tiikketme konusunda
olumlu yonde etkiledigi ifade edilmistir (Eti ve ark., 2018). Diyarbakir ilinde gergeklestirilen
ve tiiketicilerin organik gidalara yonelik tutumlarinin degerlendirildigi bir diger ¢alismada, kitle
iletisim araglarinin organik gidalar hakkinda bilgi sahibi olunmasinda 6énemli bir rol aldiklar1
belirlenmistir. Ayrica medeni hal, cinsiyet, egitim durumu ve yas faktorlerinin organik gida
tiikketiminde etkili olabilecegi ifade edilmistir (Inci ve ark., 2017). Benzer olarak Adana ilinde
gerceklestirilen bir bagka galigmada ise egitim durumu, aylik gelir, aylik gida harcama miktari
ve medeni durumun organik gida tiiketimi tlizerine etkili oldugu tespit edilmistir (Sandallioglu,
2014). Tirkiye genelinde 229 kisinin katilimi ile gerceklestirilen bir baska calismada ise
tilketicilerin medeni durumlarinin, yaslarinin, egitim durumlarinin ve organik gida terimini

bilmelerinin satin alma tutumlarinda 6nemli etkisi oldugu belirlenmistir (Bayram, 2019).

Konu ile ilgili literatiir incelendiginde ¢aligmalarin biiylik bir cogunlugunun organik
ve kovansiyonel siitlerin bilesimi, miktarlarini etkileyen faktorler ve bunlarin birbirleri ile
mukayesesi lizerine oldugu goriilmektedir. Bununla beraber tiiketici aliskanliklar1 ve bunlari

etkileyen faktorler iizerine lilkemiz ve diinyada ¢esitli calismalar gerceklestirilmistir.

Organik ve konvansiyonel siitiin saglik {lizerine etkilerinin karsilastirildigi birgok
caligma incelendiginde bebeklerde egzema riskini azaltma gibi etkisi disinda (Kummeling et
al., 2007) herhangi istatistiksel 6nemli bir farkin olmadig: ortaya koyulmustur (Dangour et
al., 2010).
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4.SONUC ve ONERILER

4.1. GENEL DEGERLENDIRME

Gelisen endiistriyel teknolojiler ile birlikte siit teknolojisinde de yeni iiretim teknikleri,
yeni koruyucu alternatiflerin kullanimi kaginilmaz olmustur. Bununla birlikte toplumda “islem
gormemis gida” urlinlerinin daha saglikli olduklar1 goriisii giindeme gelmistir. Bu konu siit ve
siit tirtinlerine de yansimistir. Bu vesile ile Saglik Bakanligi tarafindan diizenlenen calistayin

“Siit ve yogurt” alt biriminde goriisiilen konular asagida 6zetlenmistir.

Yasal diizenlemeler:

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de tiiketicinin talep ve istekleri dogrultusunda giivenli
gida Tlretimine yonelik teknolojiler yayginlasmistir. Bu yaklasimla insan sagligi i¢in
gereksinimler de belirlenerek Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarim Organizasyonu

(FAO) tarafindan hazirlanan Kodeks Alimentarius (Codex Alimentarius)
dokiimanlarinda bildirilen ¢ok sayida standart {ilkemizde uygulamaya girmistir. Temel
kavramlarin tanimlar belirlenmis olup siit ve yogurt ile ilgili yeni uygulamalar da yakindan

takip edilerek giincel hale getirilmistir.

Siit ve iiriinlerinin tiikketimi neden onemli?

¢ Insan saghg icin yeterli ve dengeli beslenme planinda siit Ve siit {iriinlerin tiikketimi
onemli bir yer almaktadir. Besin 6gesi i¢erigi agisindan siit ve siit iiriinleri hem gocukluk

hem de yetiskinlik doneminde besin 6gesi alimina biiyiik katki saglamaktadir. Kemik
sagligi icin dzellikle beslenme biiyiik dneme sahiptir. Ulkemizde kemik saghg ile ilgili
saglik sorunlar1 siklikla goriilmektedir. Kemik yogunlugu acisindan elzem olan temel
ogeler kalsiyum, fosfor ve D vitaminidir.

% Siit ve siit tirtinleri kalsiyum ve fosforun temel kaynaklaridir.
% Siit drlnlerinin hipertansiyonun onlenmesinde ve tedavisinde Onemli bir yeri

bulunmaktadir.

K

% Fermente siit tirlinleri 6zellikle de en yaygin olarak tiiketilen yogurt, saglikli beslenme
agisindan ¢ok biiyiik nem tagimaktadir. Diisiik enerji yogunlugu, yiiksek besin degeri,

diisiik miktarda laktoz icermesi, laktik asit ve biyofonksiyonel bakteri icermesi gibi
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ozelliklerinden dolay1 giinliik olarak tiiketilmesi 6nerilen bir besindir. Ulusal basin ve
yayin organlarinda siit ve yogurt tiiketimini tesvik eden programlar ve ¢ocuklara yonelik

cizgi filmler, belgeseller, kamu spotlar1 vb. uygulamalarin yapimlar1 yetersizdir.

Siit ve iiriinlerine yonelik alinmasi gereken onlemler:

Y

¢ Inek siitii tiikketimine bir yasindan sonra baslamalidir.

% Bireyin siit ve siit triinlerinin tiiketimi ile ilgili tanimlanmis bir saglik riski varsa
(genetik metabolik hastaliklar, inek siitii allerjisi vb.) bu durumda ilgili yetkili saglik

birimlerinin Onerisi ile uygun besin dgeleri ile beslenmesine devam etmelidir.

% Laktoz intolerans1 yasayan yetiskinler, siit iiriinlerinde bulanan ¢ok degerli besinsel

icerikten yoksun kalmamak adina fermente siit iiriinlerine ve laktozsuz {irlinlere
yonlendirilmelidir. Boylece viicutlarinda laktaz enzimi eksik olsa da buna bagli sorunun

azaltilmasi ile bu besin grubundan yararlanmis olurlar.

Teblige uygun cig siit ve sokak siitiiniin saghk iizerine etkileri ve karsilagtirilmasi:

S

»  Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeligi *nde (2011) belirtildigi gibi
cig siit: “Ciftlik hayvanlariin meme bezlerinden salgilanan, 40 °C’nin iizerinde
isititlmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi bir islem gormemis siit” olarak
belirtilmektedir.

% Sokak siitii ise takip/izleme ve vergilendirme/maliye sistemine dahil olmayan ve
kontrolsiiz kosullar altinda pazarlanan kayit dis1 siittiir. Siitlerde bulunan
mikroorganizmalar hayvanin florasindan kaynaklandig1 gibi ¢evresel kontaminasyon,
hayvandan insana gegebilen patojen mikroorganizmalar yoluyla da olabilir. Sokak
stitlerinin aseptik kosullarda temin edilip edilmedigi ve patojen takiplerinin yapilip
yapilmadigi bilinmemektedir.

K

% Sokak siitleri temini ve satis1 kontrolsiiz kosularda yapilmasi nedeni ile temel kalite
parametreleri de belirlenmemistir. Bu durum tiriinii hem taklit ve tagsise hem de sagliga

zararli maddeler eklenmeye acik hale getirebilir.

K

% Kontrolsiiz ¢ig siit tikketiminin riskleri konusunda tiiketici bilinglendirilmelidir.

K

%  Kayith, kontrollii ve ari igletmelerden elde edilmis ve market veya satis noktalarinda
satilan siitler tercih edilmelidir. Bu konudaki eksiklik, ari siit isletmelerinin tilkemizde
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yetersiz olmasidir. Satis mesafe alan1 gibi hususlar dikkate alinarak ¢ig siit yonetmeligi

tekrar revize edilmelidir. Boylece bu tip isletmelerin sayisinin artigi tesvik edilmelidir.

Siit islemede kullanilan 1s1l islemlerin insan saghgina etkileri:

K
1X4

K
¢

Cig siit tiiketimi kaynakli risk olasiliklari, 1s1l iglemlerle 6nemli 6lgiilerde azaltilmakta
hatta elemine edilmektedir. Uygulanan sicaklik-zaman normlarma bagli olarak

termizasyon, pastorizasyon, UHT ve innovatif buhar enjeksiyonunu (ISI) da kapsayan
farkli 1s1l islem teknikleri kullanilabilmektedir.

Endiistriyel uygulamalarin saglikla ilgili farkli etkilerine yonelik ¢aligma sonuglarinin
farklilasmas1 ve yetersiz olmasi nedeniyle yeni bilimsel ¢alismalar planlanmalidir.
Metaanalizler yapilmali ve risk bazli yaklagimlar ile somut bilimsel veriler elde etmek

icin deneysel ve klinik calismalar planlanmalidir.

Fermente siit  iiriinlerinin endiistriyel o6lcekte ve evde
iiretimlerine yonelik degerlendirmeler:

R/
A X4

Tiirkiye’de tiretilen endiistriyel yogurtlarda Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi hiikiimlerine gore koruyucu katki maddesi kullanilamaz.

Endiistriyel 6l¢ekte yogurt liretiminde aseptik kosullarsa dolum teknolojisi kullanildig1
durumlarda kiif ve diger mikroorganizmalarin gelisimi 6nlenmektedir.

Evde yapilan yogurtlar, saglikli siit kullanildig1 ve tiretimde gerekli hijyenik sartlar
olusturuldugu takdirde sagliklidirlar.

Endiistriyel yogurt tiretimi kontrollii kosularda yapilmasi nedeniyle, saglik igin risk

olusturabilecek bulagma s6z konusu degildir.

Siit ve sut uriunlerinde kalinti durumu:

K
0.0

Aflatoksin olusumu, Ozellikle {iiretim sirasinda kontaminasyon sonucu ve/veya
depolanan yem ve bitkilerin kiif sporlarinin gelistigi sicaklik-nem ve su aktivite
degerlerinin uygun oldugu durumlarda ortaya ¢ikmaktadir. Bu hususlar dikkate alinarak
iretim ve depolama yapildigi zaman aflatoksin riski olusmamaktadir. Aflatoksin
olusumunu engellemek i¢in; 6zellikle hayvanlari beslemek i¢in depolanan yem ve

bitkilerin kiif sporlarinin gelisemeyecegi sicaklik-nem ve su aktivitesi degerinin
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K
¢

K
¢

saglanmast ve periyodik kontrollerle takip edilmesi Onerilmektedir. Bu kapsamda
ciftginin egitimi ve Orglitlenmesi 6nem tagimaktadir.

Hayvanlarin tedavisinde kullanilan antibiyotiklerin viicuttan atilmasi i¢in gerekli siire
iyi hesap edilmeli, bu siire dolmadan sagilan siitler kullanilmamalidir. Bu durum
ozellikle kontroller sirasinda dikkate alinmalidir. Bu durumlarin diginda antibiyotik
kullanilmamali, farkli antibiyotik gruplarin da analizi yapilabilmelidir.

Siit ve siit iiriinlerinde agir metaller fabrika atiklarindan veya ¢evrede bulunan atiklarin

icerdigi agir metallerin gelisigiizel atilmasindan kaynaklanmaktir. Siit endiistrinin
stirekli gelismesine paralel olarak ¢evresel atiklardan agir metal gegisini engellemek
adina sektdr bilinglendirilmeli ve periyodik olarak agir metallerin kontrolleri
yapilmalidir.

Siit ve siit driinlerini pestisitlerden korumak adina yetistiricilerin konu ile ilgili
uzmanlardan yararlanmasi saglanmali, kullanilmas1 gerekiyorsa uygun doz ve siirelerle
uygulama yapmasi saglanmalidir. Bunun yaninda pestisitlerin kontrolleri daha sik

yapilmalidir.

4.2. SUT VE SUT URUNLERI ILE ILGILi RISKLER, DENETIMLER VE

RiSK ANALIZLERININ YAPILMASI, MEVCUT DURUM
DEGERLENDIRMESI VE ONERILER

Ulkemizde siit ve siit iiriinlerinin risk analizleri, ilgili parametrelerin segimi,

orneklem ve analiz islemleri Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yiiriitiilmektedir. Ilgili

prosediir konu ile ilgili yayinlanan ve FAO (Food and Agriculture Organization), WHO

(World Health Organization) ve EFSA (European Food Safety Authority) dokiimanlar

cergevesinde hazirlanmis kodeks ve yonetmelikler cergevesinde yiiriitiilmektedir. Siit ve

yogurt i¢in hazirlanan 6nemli bazi tebligler agsagidaki tabloda sunulmustur.

Tablo 4. Siit Ve Yogurtla Ilgili Kriterlerin Belirlendigi Tebligler

Teblig Adi Numarasi
Tiirk gida kodeksi igme siitleri tebligi 2019/12
Cig inek siitiiniin siniflandirilmasina iliskin teblig 2019/64
Cig siit destegi Ve siit piyasasinin diizenlenmesi uygulama tebligi 2020/15
Cig siitiin arzina dair teblig 2017/20
Cig siitiin degerlendirilmesine yonelik destekleme uygulama esaslar tebligi | 2016/6
Tiirk gida kodeksi fermente siit tiriinleri tebligi 2009/25

42



Teblig iceriginde istenen kriter i¢in ise farkli diger teblig ve yonetmeliklere atif yapildig
goriilmektedir. Konu ile ilgili atif yapilan 6nemli teblig ve yonetmelikler asagidaki tabloda

sunulmustur.

Tablo 5. Siit ve Yogurtla ilgili Tebliglerde Atif Yapilan Diger Teblig ve Yonetmelikler

Teblig veya Yonetmelik Adi Numarasi-Tarih
Tiirk gida kodeksi bulaganlar yonetmeligi RG28502-19/12/2012
Gidalarda kullanilan renklendiriciler tebligi RG24857-25/8/2002
Gida maddelerinde kullanilan tatlandiricilar tebligi RG26296-21/9/2006
Renklendiriciler ve tatlandiricilar disindaki gida katki maddeleri tebligi | RG26883-22/5/2008

Ilgili belgeler incelendiginde temel kimyasal siit veya yogurt bilesimi yaninda, olmasi
beklenen/istenen ve varliklart istenmeyen mikroorganizmalara ve ilgili iist ve/veya alt
limitlere yer verildigi goriilmektedir. Ote yandan yemler veya cevreden bulasabilen
Aflatoksin M, Kursun gibi agir metal, dioksin ve PCB’ler (dioksin benzeri

poliklorlubifeniller) istenmeyen kimyasallar ve limitlerine yer verilmistir.

Konu ile ilgili ¢alismalar incelendiginde hammadde kalitesi ve ¢evre sartlarina bagli olarak
istenmeyen oranlarda degerlere sahip siit ve yogurt Orneklerinin piyasada olabildigi
goriilmektedir (Koyuncu ve Alwazeer, 2019). Ulkemizde kontaminasyonun boyutlar:
acisindan agir metal varliginin sadece icme siitii kaynagi olarak inek siitiinde goriilmesi
yaninda anne siitii 6rneklerinde de yogun olarak gézlenmesi onemli gériilmektedir (Aysal

ve Atasoy 2017).

4.3. SUT VE SUT URUNLERI iLE iLGILIi GUNCEL TOPLUMSAL
SORUNLAR

* Diinyada da inek siitii tiretiminde ilk 10 tilkeden biri (FAO-STAT, 2019) olan Tiirkiye,

Fransa ve Almanya’dan sonra 3. biiyiik siit lireticisi konumundadir (Eurostat 2018).

e Uretilen siitiin Avrupa’da %93,99’u (EU-48) sanayide ve kontrol altinda islenirken
lilkemizde bu oran %48,56 dir. Bu siitlin yaklasik %?25’1i sokaklarda, %25’1 ise

ciftliklerde diger siit {irtinleri tiretiminde kullanilmaktadir.
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Tiirkiye’de ari ¢iftlikte iiretilen siitiin pazar payr %! in altindadir. Kurulu siit isleme
kapasiteleri bakimindan 10 tonun altinda siit isleyen mandiralarin oran1 %84 (sayt:
1521), 10-50 ton arasi siit isleme kapasitesine sahip isletmelerin oraniysa %15°dir
(Tarim ve Orman Bakanlig1 veri taban1 2018). Bu isletmelerin sayica ¢oklugu denetim

acisindan sikintilara yol acabilir.

Siit ve yogurdun Tiirkiye pazarina dagiliminda yaklasik %751 biiyiikk marketlerden

kalani ise kiiglik market ve geleneksel satis yerlerinden olmaktadir.

Toplumda siit tiikketimi kirsal ve sehir bolgelerinde yasayan bireylerde farklilasmaktadir.
Cig siit pek ¢ok patojen mikroorganizma igerebilecegi igin saglik yoniinden risklidir.
Sokak siitii diye tabir edilen ve kayitsiz dagiticilar tarafindan tiiketicilerin ev ve is

yerlerine servis edilen siitler denetim ve kontrolden uzaktir. Bu durum iirlinii taklide,

tagsise ve sagliga zararli maddeler eklenmeye agik hale getirmektedir.

Igme siitlerinde Tiirk Gida Kodeksi’ne gore gida katk1 maddeleri (koruyucular, kivam

arttiricilar, sekerler, tatlandiricilar vs.) bulunmamalidir.

UHT siitlerin uzun 6miirlii olmasinin siite eklendigi iddia edilen katki maddelerinden

kaynaklandig1 kanis1 yaygindir.

UHT uygulamalarinin insan sagligina yonelik olumsuz etki yaptigina dair iddialar

yaygindir.

Siitii isleyen fabrikalarin antibiyotikli dahil her tiirli siitii kabul ettigi ve bu siitlerin
yogurt iiretiminde kullanildigi yonilinde ortaya atilan iddialar yaygindir. Ancak
antibiyotikli stitten endiistriyel yogurt tiretmek, bu siitte yogurt bakterilerini gelistirmek
miimkiin degildir.

Hayvan saglig1 ve insan saglig1 agisindan siit hayvanlarinin yetistirilmesinde suyun ve
yemin kalitesinin asgari diizeylerde saglanmasi mikrobiyolojik (viral, bakteriyel,
paraziter, fungal) ve toksik (aflatoksin vb.) bulasanlarin tehlikelerinin ortadan

kaldirilmasi i¢in gereklidir.

Rutin periyotlarla ¢ig siitiin pestisit, dioksin, mikotoksin kontrolleri yapilmalidir;
tebligde belirtildigi sekilde kontroller yapilmadiginda kontaminasyona bagli olarak

saglik riskleri olusabilir.

Saglikli siit {retimi temel siit ozellikleri ile ilgili risk analizleri yapilarak

belgelendirilmelidir.
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Kontrollii kosullarda elde edilmeyen ve ambalajsiz olarak satilan sokak siitleri pek ¢ok

acidan saglik i¢in sakincalidir.

Cig siitlin riskleri konusunda tiiketici bilingli degildir.

Ari ciftliklerin kurulmasi ve ari siit iiretimi i¢in gerekli prosediirlerin saglanmasi
ekonomik bakimdan ¢ok agirdir. Bu nedenle ari ¢iftliklerin sayist heniiz olmasi

gerekenden cok diistiktiir.

Okul kantinlerinde siit ve siit tiriinlerinin tiiketimi yetersizdir,-okul siitii programlarinin

desteklenmesi ve arttirilmasi 6nemlidir.

Ulusal basin ve yayin organlarinda siit ve yogurt tiikketimini tesvik eden programlar ve
cocuklara yonelik ¢izgi filmler, belgeseller, kamu spotlari vb. uygulamalarin yapimlari
yetersizdir.

Siit ve yogurtlara bitkisel yag adi altinda kaynagi belli olmayan kemik yag: katildigi
soylentileri yaygindir. Bu yaglarin ithal geldigi bilgisinden hareketle by soylentilerde
gerceklik pay1 olup olmadigi agikliga kavusturulmalidir.

ONERILERI

Cig siit pek cok patojen mikroorganizma icerebildiginden dolayr saglik yonii ile
risklidir. Cig siit yeterli slire ve sicaklik ile muamele edildiginde aktif patojen
mikroorganizmalar agisindan giivenli hale gelir. Bu nedenle 1s1l islem gormiis stitler
ozendirilmelidir. Cig olarak satilan siitiin ambalajinin {izerinde ise 1s1l islem

uygulanmasi gerektigi ve bunun nasil yapilacagi bilgisi yer almalidir.

Sokak siitii diye tabir edilen ve kayitsiz dagiticilar tarafindan tiiketicilerin ev ve is
yerlerine servis edilen siitler denetim ve kontrolden uzaktir. Bu durum friint taklit
tagsise ve sagliga zararli maddeler eklenmeye acik hale getirmektedir. Sokak siitleri
kontrol edilmez ise ambalajli iiriinlere gore tagsis ve hile yapilabilir. Gidalar
mikrobiyolojik ve kimyasal koruyucu gibi sagligi dogrudan tehdit eden risklere karsi
denetlenmesinin yani sira ambalajli iirlinlerde taklit tagsis kontroliiniin devami

Onemlidir.

I¢me siitlerinde Tiirk Gida Kodeksi'nde de belirtildigi iizere gida katki maddeleri

(koruyucular, kivam arttiricilar, sekerler, tatlandiricilar vs.) bulunmamalidir.

4.4. SORUNLARIN COZUMUNE YONELIK PROJE VE POLITIKA
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Siit teknolojisinde kullanilan tekniklerin topluma tanitilmas: dogru bilgilendirme

acisindan olumlu olabilir.

UHT uygulamalariin insan sagligina yonelik olumsuz etki yaptigina dair iddialar
yaygindir. UHT nin saglikla ilgili farkli etkilerine yonelik ¢alismalar bulunmakla
beraber somut bilimsel veriler elde etmek icin deneysel ve klinik caligmalar

planlanmalidir.

Siitii igleyen fabrikalarin antibiyotik kalintist iceren veya siit asitligini ndtralize etme
amaciyla ilave edilen kimyasal maddeleri barindiran siitleri kabul ettigi ve igme siitii ve
yogurt tretiminde kullandigina yonelik iddialar bulunmaktadir. Ancak bu tip siitler
yogurt, ayran ve peynir gibi fermente siit {irilinlerinin iretimine uygunluk
gostermemektedir. Devletin ilgili birimlerinin antibiyotik kalintis1 ve kimyasal madde
ilaveleri konusunda siki denetimler yapmasina ragmen kayit dist bazi isletmeler,
antibiyotikli siitleri piyasa rayicinin altinda satin alarak yagini kremaya doniistiirmekte
kalan yagsiz siitii de asitlendirerek ¢okelek benzeri peynir yapabilmektedirler. Bu
konularda denetimler artirilmalidir.

Siit hayvanlarinin yetistirilmesinde suyun ve yemin kalitesinin asgari diizeylerde
saglanmas1 mikrobiyolojik (viral, bakteriyel, paraziter, fungal) ve toksik (aflatoksin
vb.) bulasanlarin hayvan sagligi ve insan sagligi acisindan tehlikelerini ortadan

kaldirmak i¢in gereklidir. Bu konuda denetimler arttirilmalidir.

Rutin periyotlarla ¢ig siitiin pestisit, dioksin, mikotoksin vb. kalint1 kontrolleri
yapilmalidir. Saglikli siit liretimi temel siit 6zellikleri ile ilgili analizler yapilarak
belgelendirilmelidir.  Uretim  Tebligde  belirtildigi  sekilde  yapilmadiginda
kontaminasyona bagl olarak saglik riski olusturabilir.

Kontrollii kosullarda elde edilmeyen ve ambalajsiz olarak satilan sokak siitleri pek ¢ok
agidan sakincalidir. Bu nedenle bunun yerine kontrollii, kayitli ve ari ¢iftliklerden elde
edilmis siitlerin kullanimi tesvik edilebilir.

Ari siit tretim ¢iftliklerinin  kurulmasi, ari ¢iftlik bilincinin olusturulmas: ve
yayginlagsmasina dair ¢aligmalar yapilmalidir.

Okullarda yer alan okul siitii programlar: yetersiz, alternatif siit tiriinleri arz1 ise heniiz
mevcut degildir. Okullarda siit dagitimi sikligir artirilmali, ayran gibi diger siit

tirtinlerinin dagitimi da saglanmalidir.
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Cesnili siitlerin ve ¢esnili fermente siit liriinlerinin (meyveli, sekerli, aromal1 iirlinler)
risklerinin ve alim smirlarinin belirlenerek saglik tizerindeki etkilerinin bilimsel
kanitlarla degerlendirilmesi ve toplumun bilgilendirilmesi konusunda caligmalar
yapilmalidir. Sekerli siitler gereksiz kalori alimi ile obeziteye katki saglamakta ve dis
ciiriiklerine neden olabilmektedir. Bu nedenle 6zellikle ¢ocukluk ¢aginda ¢esnili siit ve

stit tirtinlerinin kullanimi1 yerine sade siit ve siit iiriinii tiiketimi 6zendirilmelidir.

Endiistriyel yogurtlarin koruyucu katki maddesi icerip icermedigi ve aseptik dolum

teknolojisine uyulup uyulmadigi konusunda yapilan denetimlere devam edilmelidir.

Ulusal basin ve yayin organlarinda yayilanmak tizere siit Ve yogurt tiiketiminin saglik
iizerine olumlu etkilerinin anlatildigr programlar, cocuklara yonelik ¢izgi filmler,
belgeseller, kamu spotlar1 vb. hazirlanmali, bu yolla siit ve yogurt tiiketimi tesvik
edilmelidir.

Halkimizin duyarli oldugu hususlardan birisi de tiiketilen gidalarin helal olmasidir.
Sektorde siit ve siit lirtinlerinin helalligini olumsuz yonde etkileyecek hilelerin ortaya
cikarilmast ve engellenmesi i¢in bu konuda deneyimli kisi, kurum ve kuruluslarla
birlikte ¢alismalar yapilabilir. Helal uygunluk belgesi alinmasina gerek kalmayacak

sekilde tirtinlerin helale uygun iiretilmesi saglanmalidir.
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5.EK: DOGRU BILINEN YANLISLAR

1. Sokak siitia pastorize veya UHT siitten daha saghkhidir.

Siitlin besin maddelerince zengin yapisi pek ¢ok mikroorganizmanin gelismesine firsat
tanir. Siit bir yandan faydali ve siitiin eksimesine yol agcan mikroorganizmalari i¢erirken diger
yandan zararli olabilecek pek c¢ok mikroorganizmaya da ev sahipligi yapabilmektedir. Bu
sebeple hem mikrobiyal agidan giivenligi saglamak hem de siitiin raf 6mriinii uzatmak amaciyla

stite 1s1l islem uygulanmaktadir.

Sokak siitleri kontrolsiizdiir, hile ve tagsis yapilmaya daha miisaittir. Hijyenik kurallara
uyulmamis ise sagligi tehdit edici sonuclar ortaya cikabilir. Ayrica kaynatmaya gore
yu ) ghg ¢ ya ¢ y yn ya g

pastorizasyon veya UHT tekniginde daha az besin kaybi olmaktadir.

Tiiketiciler siitii kendileri kaynatarak tiiketmek istiyorlarsa sokak siitlerini degil,
kontrollii, kayitli ve ari isletmelerden elde edilmis ve market veya satis noktalarinda satilan

sutleri tercih edebilirler.

2. Marketlerde satilan ¢ig siit (ari siit) veya sokak siitiiniin pisirilmeden igilmesi daha faydahdar.

Halk arasinda ¢ig siitiin olumlu olarak antialerjik ve probiyotik etkisinin olduguna

yonelik diisiinceler bulunmaktadir.

Baz1 epidemiyolojik ¢aligsmalarda, ¢ig inek siitiiniin gen¢ yaslarda tiiketiminin astim,
alerjik artirit, alerjik rinit, polen alerjisi ve atopik duyarliligin1 azalttig1 gézlenmistir. Ancak ¢ig
siit tiiketiminin olas1 koruyucu etkisine iliskin yapilan ¢alismalarin ¢ogunda, ¢ig siit ile 1s1l islem

gormiis siitlere iliskin objektif karsilastirma yapilmamistir.

Cig siitlerdeki potansiyel probiyotik bakterilerin herhangi bir olumlu etkiye sahip olup
olmadiklarina dair bilimsel ¢alismalar yetersizdir. Probiyotik bakterilerin sadece belli bazi
tirleri potansiyel olarak siitte mevcut iken, ¢ig siitiin depolanmasi sirasinda kullanilan
sicakliklarda bu bakterilerin mevcudiyeti ve sayist tliketiciler i¢in fizyolojik etki saglayacak
diizeyin altinda kalabilmekte, pastorizasyon ve sterilizasyonla inhibe edilmeleri nedeniyle de

net bir saglik etkisi olusturmalari miimkiin olamamaktadir.
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Siit besin maddelerince zengin yapisindan dolay1 pek ¢ok mikroorganizmanin
gelismesine firsat tanir. Bu yiizden ¢ig siit yukarida bahsedilen kiiciik ihtimallerden dolay1
tiiketilebilecek gibi goriinse de toplam yarar/zarar dengesi gozetildigi zaman kesinlikle 1s1] islem
gormeden tiiketilmemelidir. Cig siit hastaliktan ari hayvanlardan elde edilse bile 1s1l isleme tabi

tutmadan tiiketildiginde zararli bakteriyel enfeksiyonlar agisindan biiyiik riskler tasimaktadir.

Isil islem gormiis siitiin tek dezavantaji siitin organik yapisinda meydana gelen
degisimlerdir. Yani faydali olabilecek baz1 mikroorganizmalarin da inhibisyonu (61miis olmast)

ve enzimlerin ¢ogunun inaktive (enzimatik etkisini kaybetmesi) olmasidir; .

3. Pastorize giinlik siit ve uzun émiirli UHT siit zararhdir.

Gilinlimiizde 1s1sal islemler (pastorizasyon, UHT vs.) siitiin besleyici degerinde onemli
degisiklikler meydana gelmeksizin siitlin mikrobiyal giivenligini arttirmak i¢in en sik ve en

etkili sekilde kullanilan yontemlerdir.

Pastorizasyon ve UHT teknigi siirecindeki 1sitmanin en biiyiik avantaji ¢ig siit kaynakl
patojen mikroorganizmalarin yiliksek sicaklikta oldiiriilmesi ve bunun sonucu olarak da bu

bakterilerin yol agtig1 hastaliklarin 6niine gecilmesidir.

Bu metotlarla siite 1s1l islem uygulamasinin siitiin alerjenligini arttirma veya azalttigina dair
net bir bilgi yoktur. Isil islemin kalsiyumun biyoyararliligi ve miktarin1 6nemli diizeyde

azalttigina dair bir kanit yoktur.

Stite 1s1l islem uygulamalarinin siit iceriginde yer alan proteinlerde yapisal degisikliklere yol
actig bilinmekle beraber bu durumun saglik agisindan olumsuz etkilere sahip olduguna dair

caligmalar yetersizdir.

4. Uzun omiirlia UHT siitiin icerisinde koruyucu katki maddeleri vardir.

llgili teblige uygun iiretim yapildiginda UHT siitlerde herhangi bir katki maddesi
bulunmamasi gerekir. Uzun omiirlii olmasimin sebebi kullanilan teknoloji ile ilgilidir. UHT
(Ultra High Temperature — Cok Yiiksek Sicaklik) islemi uygulanmasi ile siit tim
mikroorganizmalardan arindirilir sonra aseptik kosullarda kutulara dolum yapilir. Siitiin
bozulmasina yol agacak mikroorganizmalar olmadig i¢in siit uzun siire bozulmadan kalabilir.
Aym zamanda UHT siit dretimi i¢in mikrobiyolojik Kkalitesi en yiiksek olan ¢ig siitler

kullanilmaktadir. Mikrobiyolojik kalitesi yiiksek siitten kasit; hijyenik sagim ve isleme
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asamasina kadar gecen siirede (sevkiyat vb.) alinan tedbirler (kisa siire veya soguk zincir
bozulmadan bekletme) nedeniyle siitiin igerisindeki mikrobiyal yiikiin fazla artmamasi, diisiik
diizeylerde kalmasidir. Ciinkii siit baglangigta ne kadar yiiksek mikroorganizma igerisine sahip
ise; 1s1l islem esnasinda var olan yiiksek yiikiin inhibisyonu i¢in o kadar yiiksek sicaklik

derecelerine ¢ikilmasi gerekir.

5. Hazir yogurtlarda bozulmayi 6nleyen koruyucu katki maddeleri vardir.

Tiirkiye’de yogurtlarda koruyucu katki maddesi kullanim1 yasaktir. Ulusal olgekli biiytik
firmalarin yogurtta koruyucu katki maddesi kullanmasina gerek yoktur. Ciinkii kullanilan starter
kiiltiirler (Str. thermophilus ve Lb. debrueckii subsp. bulgaricus) genellikle zayif asit gelistirme
ozelliklerinden dolay1 yogurdu fazla eksitmemektedir. Yani yogurt geg eksidigi i¢in, eksimeyi
onleyici herhangi bir katki maddesine ihtiyag kalmaz. Ayrica siite katilabilecek anti mikrobiyal
maddeler iiretim esnasinda kullanilan starter kiiltiirlerin de inhibe olmasina neden olacagindan
laktik asit tiretimi ile siitiin pihtilagsmasi ve yogurt haline doniismesini yavaslatir/engeller. Laktik
asit bakterileri (starter kiiltiir) tarafindan tiretilen laktik asit yogurtta dogal bir koruyucu olarak
gorev yapmaktadir. Ayn1 zamanda probiyotikler basta olmak iizere bazi laktik asit bakterileri
bakteriyosin denilen dogal inhibitorleri lreterek de yogurdun istenmeyen mikrobiyal

kontaminasyonunu geciktirebilmekte ve raf démriinii uzatmaktadir.

Yogurtlarda en ¢cok maya ve kiif kaynakli bozulmalar goriliir. Baz1 yoresel kiigiik kapasiteli
firmalar aseptik dolum teknolojisine sahip olmadiklar i¢in iirettikleri yogurtlara alet, ekipman
ve liretim ortamindan maya/kiif bulasi olabilir ve orada gelisip triiniin raf 6mriinii doldurmadan
once koloni gelistirerek iiriiniin tiiketici tarafindan reddine neden olurlar. Bu durumda iireticiler
maya/kiif onleyici katki maddeleri kullanmak isteyebilirler. Bunlarin kullanimi yasak oldugu
icin kullanan firmalar var ise belirli araliklarla yapilan denetimler sonrasinda devlet tarafindan
cezalandirilirlar. Gelismis makine sistemlerine sahip firmalarda ise koruyucu katki maddesine
ihtiya¢ kalmaz. Ciinkii yogurt dolumu aseptik yapilir ve hemen kapak kapatilir. Uzerine

herhangi bir kiif sporu diismedigi i¢in yogurtlar uzun siire kiiflenmeyebilirler.

6. Hazir yogurtlarda kivam arttiricilar vardir.

Tiirkiye’de yogurtlarda higbir katki maddesinin kullanilmasina izin verilmemektedir.
Dolayisiyla kivam artirict katkt maddesi kullanimi da yasaktir. Endiistriyel yogurtlarin ev
yogurtlarina gore daha kivamli olmasi, igerisine kivam arttiric1 katki maddesi kullanildigini

gostermez. Bununla beraber kivam arttirict olarak siit tozu ilavesi miimkiindiir. Siitiin daha
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kivamli olmasi igin yogurt yapilacak siitiin suyunun bir kismi1 buharlastirma yoluyla ugurulur.
Yogurtlarin kivamli olmasinin bir diger nedeni bazilarinin iiretiminde homojenizasyon
tekniginin kullanilmasidir. Bu teknik ile siitteki yag zerrecikleri daha kiiciik boyutlara
parcalanir. Bu sayede boyutlar kiigiilmiis yag zerrecikleri siitiin yliziine ¢ikmaz, bulunduklar

yerde kalarak siitiin viskozitesini dolayisiyla yogurtta kivami ve su tutma kapasitesini arttirir.

7. EV yogurdu hazir yogurtlara gore daha faydahdir.

Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak iiretilen endiistriyel yogurt, saglikli ve tiikketiminde
giivenligi acisindan hicbir olumsuzluk igermeyen bir siit iirlinlidiir. Geleneksel mayalanacak
slitlin iyl pismis ancak uzun siire kaynatilmamis ve sonrasinda ¢ig siit bulagtirilmamis olmasi

kaydi ile evde yapilan yogurtlar da endiistriyel yogurtlar gibi sagliklidir.

Evde yapilan yogurtlar daha kivamli olmast i¢in uzun siire kaynatilabilmektedir. Bu siiregte
suyun bir kismu buharlasir ancak 100 °C’de kaynama siiresi uzayinca siit icerisindeki besin
ogelerinde oOzellikle sicakliktan etkilenen protein, vitamin ve minerallerde bir miktar
degisiklikler meydana gelebilmektedir (Giindogdu ve ark., 2019) Ornegin; Maillard reaksiyonu
ile siit karamelize olmaya baslar, rengi koyulasir ve kumsu bir yapida siit tozu tadi verir.
Maillard reaksiyonu siitteki laktoz ile serbest aminoasitler arasinda yliksek sicaklikta
gerceklesen bir reaksiyondur. Sonucunda siitliin esansiyel aminoasitlerinden biri olan lisinde
ciddi diizeyde kayiplar goriiliir; yani protein biyolojik degeri diiser ve melanoidin denilen
kahverengi pigmentler ile renkte esmerlesme ve tat-kokuda degisiklikler ortaya ¢ikar.
(Yetisemiyen, 2010). Ancak firmalara bagh olarak degismekle birlikte cogu endiistriyel yogurt

iretiminde kaynama islemi vakum altinda evaporasyon sistemi ile ve diisiik sicaklikta (65-70

°C) gergeklestirilmektedir. Bu sicaklik, evde uygulanan kaynatma islemi gibi siitiin gogu faydal
besinsel bilesenlerine zarar vermemektedir (Kogak, 2012). Kisacas1 evde yapilan yogurtlar da
sagliklidir ancak bilingsiz muameleler siitiin hem besin degerini hem de sagliga yararlarini
diisiirebilmektedir. Ornegin farkli yorelerden toplanan ev tipi yogurtlarda gergeklestirilen bir
calismada maya-kiif sayisi standartta belirtilen degerin ¢ok iistiinde bulunmustur. Yogurtlarin
bir¢ogunda ise laktik asit bakterisi ekimlerinde iireme goriilmemistir. Bu sonucun nedeni yliksek
sicaklikta kaynatma ve uygun olmayan sartlarda muhafaza ile rekabet¢i mikroorganizmalarin
gelisimi ve uygulanan farkli muameleler olarak degerlendirilebilir (Herdem, 2006). Endiistriyel

yogurtlarin bir avantaji da probiyotik etkileri tanimlanmig/belirlenmis bakteri eklenebilme
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imkanina sahip olmasidir, ev tipi yogurtlarda siite ve kontrolsiiz uygulamalara bagli olarak
rasgele bir gelisim ve aktivite s6z konusu oldugundan herhangi bir 6lgme, degerlendirme veya
standardizasyondan s6z etmek miimkiin olamamaktadir.

8. Hazir yogurtlarda genellikle kaymak olmadigi i¢in bunlar yagi alimmis yogurtlardir.

Hazir yogurt yapiminda kullanilacak olan siitiin homojenize siit olmasi durumunda
yogurdun {ist kisminda kaymak olusumu gozlenmeyecektir. Ciinkii homojenizasyon isleminde
siitte bulunan yag parcaciklarinin boyutlar1 kiiciiltiilmekte ve boylelikle yagin yogurdun {ist
kisminda toplanmasi gerceklesmemektedir. Yani yogurdun kaymaksiz olmasi siit yaginin
yogurdun tamamina homojen bir sekilde dagitilmis oldugunu gostermektedir. Bu durumda
yogurdun kaymaksiz olmasi, siitiiniin yagsiz oldugu anlamina gelmemektedir. Ev yogurtlarinda
ise kullanilan siitler homojenize edilmemis oldugundan dolay1 yogurdun iist kisminda kaymak

olusur.
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