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Siit bilesiminde demir ve C vitamini disinda canlilarin giinliik gereksin-
melerini karsilayacak besin 6gelerini yeterli miktar ve oranda bulun-
duran ¢ok degerli bir besindir. Yeterli ve dengeli beslenebilmek igin
giinde en az bir su bardag: siit igmek gerekir. Bu gereksinme ayni miktar
yogurt ya da iki kibrit kutusu peynirle de karglanabilir. Siit ve tii-
revleri 6zellikle gelijmekte olan cocuklar, gebe ve emzikli anneler i¢in
biiyiik 6nem tagir.

Siit, kendisine 6zgii tat, koku ve kivamda sarimsi beyaz renkte besleyi-
ci bir sividir. Tiirleri goktur ve her memeli hayvanin siitii bir digerinden
az ¢ok ayricalik gosterir. Bugiin siit teknolojisinde en ¢ok yararlanilan
siit tiiril inek siitiidiir. Bunun igin yalmz bagina “siit” teriminden inek
siitii anlagilir. Diger siitler, koyun siitii, kegi siitii, manda siitii gibi alin-
diklar1 hayvan adiyla amlirlar. Bir diger siit tiirii de insan siitiidiir.
Insan siitii, yeni dogan bir bebegin tiim besin gereksinmelerini kargiya-
yan ve beslenmesine en uygun olan besindir.

Insanlar, hayvanlarin olusturdugu siitlerden yararlanmay: ¢ok
eski ¢aglarda 6grenmislerdir. Buna kargin kullanilan siit miktarlar: her
iilkede ve her toplumda ayn1 degildir. En ¢ok siit tiiketen iilkeler Kuzey
Amerika, Bati Avrupa ve Avustralya’dir. Ekonomik bakimdan geride
olan topluluklar yeteri kadar siit sagliyamamaktadirlar.’. 2

Siitiin Fiziksel Niteligi
Rengi: Sarimsi-beyazdir. Siitte kolloidal olarak bulunan kalsiyum

kazeinat, kalsiyum fosfat ve yag molekiilleri 1ikta yansryarak bu rengi
olustururlar. Ayrica siitteki yesilimsi sart pigment maddesini igeren
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riboflavinle, sar1 pigment maddesi karotenin de renk iizerinde etkisi
vardir. Bunun yaninda baz i¢ ve dig etmenler (hayvammn tiirii, irkr,
hayvanin aldigi yem ve gegirdigi bazi hastaliklar) siitiin rengini bir
dercceye kadar degistirebilir. Genellikle sar1 pigment maddesini siitlerine
fazla geciren hayvanlarn siitleri daha sarimsi olmaktadir. Baz1 mikroor-
ganizmalar ile bunlarin sebep olduklar sarihk, cerahatli meme hastahk-
lar, sap ve antraks da siitiin anormal bir sar1 renk almasina sebep olmak-
tadir. Ayrica seyrck de olsa memedeki kanamalar veya bazi bakteri
faaliyetleri sonucunda siitte kirmizimsi, mavimsi veya kahverengimsi
renkler de goriilebilir. Su katilirsa renk mavimsi-beyaz olur.

Tat ve Kokusu: Taze siit kendisine 6zgii hos bir tat ve kokudadir.
Cesitli aragtirmacilarin raporlarina goére iyi kaliteli ¢ig siitiin lezzeti,
bilesiminde eser miktarda bulunan aset aldehit, metil siilfid, aseton,
2-butanone, formaldehit, keto asitler (Oxalsuksinik, 2-ketoglutarik
oxalasetik, puriivik ve asetoasetik) biitirik ve kaproik asitten ileri gelir.
Bu maddeler siitiin bilesiminde eser miktarlarda oldugundan tat ve
koku alma duyusu ile saptanamazlar. Siit dogal tat ve kokusunu her
zaman koruyamaz. Bir ¢ok etmenler 6zellikle mikroorganizma faaliyet-
leri veya oksidasyon, siitiin eksi, ac1 ve dogal olmayan bir tat ve koku
almasina yol agar. Hayvana verilen bir¢ok yemin (pirasa, sogan, laha-
na, hardal, anason, papatya) ve ilaglarin tat ve kokularmn da siitlere
gectigi anlagilmistir. Ayrica, bazi meme hastaliklan da siitiin dogal tadin1
degistirmektedir. Genellikle béyle hastahklarda hayvan siitiindeki seker
oram1 digmekte, buna karsibk klor miktart artarak tuzlumsu bir tat
olusmaktadir. Laktasyon sonunda da béyle tat hissedilebilmektedir. Siit
¢evrenin kokusunu da g¢ekebilmektedir. Bu nedenle havast bozuk yer-
lerde, ahirlarda, iyi havalandirilmamis buz dolaplarinda veya depo-
larda siitlerin birakilmamas: gerekir. Bunda koku g¢ekme niteli§inde
olan siit yagimin 6nemli etkisi vardir.

Ozgiil Aguhgi: 1 cc siitiin 15°C deki ozgiil agirhg ortalama 1.032 gr.
dir. Bu agirhik kuru maddeyi olusturan elementlerin yag disinda sudan
daha agir olmasindan ileri gelmektedir. Siitiin agirhg, bilesimine katilan
maddelerle yakin iligkili oldugundan, bilesimi degistiren etkenler 6zgiil
agirhgim da degistirmektedir. Genellikle koyun, keci ve manda siitleri
gibi kuru madde oranlar yiiksek siit tiirlerinin 6zgil agirhiklan daha
yiiksek olmaktadir. Siite bir hile yapilip yapilmadigin1 anlamada 6zgiil
agirhk yardimci olur. Siitin yag alindiginda, siit yagt ozgil agirlig
az oldugu i¢in agirlik yiikselmekte, su katildiginda ise diigmektedir.
Sokakta satilan siitler bu sekilde hilelendirilmis olabilir. Su katilan siitlere
yogunluk diigtiigii icin, nisasta eklenmektedir.
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Yogunlugu ve Osmottk Basinci: Siit, sudan daha fazla akig dircnci
gosterir. Yogunluk olarak nitelendirilen bu 6zellik basta kazein olmak
tizere kolloidal proteinli maddelerle emiilsion durumundaki yapidan
ileri gelir. Siitiin osmotik basinci da sudan fazladir. Inek siitlerinde 7 at-
mosfer civarinda olan bu basinc bilesimindeki seker ve mineral maddeler
etkilemektedir.

Siitiin Kaymak Baglama Giicii: Bir stire bekletilen siitlerin yiizeyinde
cogu yagdan olugmus bir kaymak tabakasi belirir. Nedeni, siit scrumuna
fazla bagh olmayan ve ayni zamanda sudan daha hafif olan yagin yii-
zeyde bulunmasimdandir. Yag tanecikleri iri veya kiimelesme yeteneginde
olan siitlerin, kaymak baglama giigleri fazladir. Buna karsin uygulama
isisindan daha yiiksek derecelerde pastdrizasyon veya homogenizasyon
gibi yag taneciklerini parcalayan mekanik etmenler, kaymak baglama
giiciinii zayiflatmaktadir. Ayrica ¢ok diisiikk derecelerin de bu giicii
zayiflattif1i bilinmektedir.!> 3

Siitiin Besin Degeri.

Siit gok iyi bir protein, kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Ayrica A ve B
vitaminlerinin bircogu igin de iyi kaynak sayilir. Yalmz demir ve G
vitamini yoniinden fakirdir. Tablo I, gesitli tiirdeki stitlerin yenilebilen
100 gramlarinin sagladif1 enerji ve besin 6geleri degerlerini gostermekte-
dir.2 45 :

Siitiin proteinleri kazein, laktoalbumin ve laktoglobin’dir. Kazein
dogada yalmz siitte bulunur. Inek siitlerinde protcinli maddelerin orta-
lama 9%, 78.5 ini, tiim siitiin de 9, 2.53 iinii kapsar. Kazein bir fosfo-protein
dir. Siitte kalsiyamla birlegmis olarak yani kalsiyum kazeinat halinde
bulunur. Suda kolay ¢oéziinmez. Kalevi ortamda ¢6ziiniir ve asitle
gokeltilir. Kazein molekiilii hem asit (COOH) hem baz (NH,) icerdigin-
den diger proteinler gibi amfoter yapidadir. Siitteki kazeinin elektrik
yiikii, negatifdir. Siit bayatladik¢a, baska bir terimle asidi arttikga,
kazeinin elektrik yiikii ve yogunlugu azalir. Buna karsibk kolloid parga-
ciklar biiyiir ve taneciklerin biribiriyle kaynagmasi dolayisi ile pihtilagma
kolaylasir. Ancak asit tarafi difer proteinlere kiyasla daha kuvvetlidir.
Bu nedenle de alkali baglama giicii fazladir.

Kazeinden sonra siitte en fazla bulunan protein albumindir. Siitiin
ortalama 9, 0.31 ini, protein toplaminin da %, 9.2 sini teskil eder. Albiimin
151 etkisi ile kolayca katilagir. Kimyasal yapisi kazeini andirir. Yani
yap: taglarinda C, H, O, N, S vardir. Kazeinden ayirimi, bilesiminde
fosfor bulunmamasi kiikiirt mikkarinin da kazeindeki miktardan 2.5 kat
fazla olmasidir. Ayrica amino asitlerden sistin yoniinden zenginligi
onun besin degerini arttirmigtir.
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Globulin siitte az miktarda (siitiin 9%, 0.111i, proteinli maddelerin de
9, 3.3 i oraminda) bulunur. Afiz siitlerinde miktan fazladir. Bilegimi
diger siit proteinlerine yakindir. Az miktarda fosfatta bulunmaktadir.
Albumin gibi sicaga dayaniksizdir.

Siit gekeri laktoz, dogada yalmz siitte bulunur. Siitteki miktari
ortalama 9, 4.7, kuru maddedeki miktar1 da 9% 37.3 kadardir. Yani
siitiin sudan sonra en fazla kismum olugturur.

Siit yag, siit sivis1 igersinde emiilsiyon halinde bulunur. Cevreleri
fosfolipit-protein ile gevrili olan bu yag taneciklerinin ortalama gaplar
3-4 mikrondur. Baz1 kosullar altinda 0.1-4.1 mikron arasinda da olabil-
mektedir. Genellikle laktasyon basinda daha iridir. Laktasyonun ilerle-
mesi ile miktarlar1 artar, ¢aplar kiigiilir.

Kendi halinde birakilan siitlerde, siit yagi yiizeyde toplanarak
kaymak tabakasi olusturur. Kendi kokusu yaninda koku gekme niteligi
dolayzst ile siit iiriinlerinin yabanci koku almasinda olumsuz etkisi vardir.
Bu kokuda diisiik molekiillii yag asitlerinin gliseridleri ile diasetilenin
onemli etkisi olmaktadir. Siit yag1 hos kokusunu uzun siire koruyamaz.
Enzim faaliyeti, oksidasyon, giines 15181 ve bazi yemler bu kokuyu etkiler.

Siit yag: siite en gevsek baglanan ve ayn1 zamanda miktar: en fazla
degisen bir maddedir. Bu degisiklikte daha ¢ok hayvamin tiirii, irki,
yasi, laktasyon durumu, gebelik, hastalik ve sagim rol oynamaktadir.

Siit yag1 doymus yag asitlerinden (biitirik, kaproik, kaprilik, kaprik,
laurik, miristik, palmitik, stearik) zengindir. Son yillarda hayvan beslen-
mesinde yapilan degisikliklerle hayvan siitiiniin yaginin bilesiminin de
degistirilebilecegi, siitiin yagindaki ¢ok derecede doymamis yag asitleri-
nin (palmitoleik, oleik, linoleik ve linolenik) doymus yag asitlerine orani-
nin arttinlabilecegi gosterilmistir.

Siit yaginda az miktarda da olsa sefalin, lesitin, sifingomiyelin gibi
fosfolipidler, kolesterol gibi steroller, eser miktarda serbest yag asitleri ve
yagda ¢oziinen A D, E, K, vitaminleri de vardir. Siit yagimin mide de
kiiciik ve yumusak pitht1 vermesi nedeni ile sindiriminin kolay oldugu
belirtilmektedir.

Siit igersinde bazi gazlar da vardir. Bu gazlarin en 6nemlileri;
oksijen, azot ve karbondioksittir. Isinma dolayisi ile siit i¢indeki gaz
kabarciklar: yukariya dogru yiikselerek yiizeyde olusan kaymak tabaka-
sim gigirebilirler. Buna siitiin kabarmasi denir. Isitma gaz miktarini azal-
tir. Siitteki gazlar, siitiin oksidasyonunu, reaksiyonunu ve hatta bakteri
faaliyetini etkiler.!, 3,10, 11, 12,13, 14
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Tablo I de goriildiigii gibi inek siitii ile insan siitii arasinda besin
ogeleri bilesimi yoniinden ayricalik vardir. Ozellikle insan ve hayvan
siitleri icerdikleri protein gesitleri yoniinden ayrimhidir. Tablo II de
goriildiigii gibi inek siitii daha gok kazein, insan siitii ise daha ¢ok suda
eriyen proteinleri igerir.

TABLO II
Insan ve Inek Siitiiniin Protein Degerleri
a }ro;eu: turi Insan siti % Inek siti %
Kazein 0.4 33 2.8 85
Laktoalbumin 0.3 25 0.4 12
Laktoglobulin 0.2 17 0.2 6
Diger suya gegen protein 0.6 50 0.6 18

Insan siitiindeki proteinlerden laktoalbumin ¢ocugun sindirim yapist
na daha iyi uymaktadir. Laktoalbuminde sistin miktar yiiksek (% 41)
kazein de ise azdir (% 0.2). Bu azlik kismen methioninle giderilir. Inek
siitiindeki sistin miktar1 insan siitiindeki sistin miktarinin yarisina esittir.
Bu nedenle anne siitiiniin proteini bebek igin en elverigli proteindir.®
Baz: durumlarda siit proteinleri allerjik etki yaparlar.”’. %9 Siit proteinine
allerjisi olan gocuklarda ishal ve kusma ile kilo kayb: vardir. Béyle durum-
larda bitkisel kaynakli bir siit denenmis ve olumlu sonuglar alinmigtir.
Bu siit soya siitiidiir. Ayrica, siit sekeri laktozda bulunan galaktozun
viicutta kullanilmamasindan ileri -gelen galaktozemide soya siitiinden
yararlanilabilir. Soya siitliniin enerji ve besin 6geleri degerleri siite yakin-

dir.

Tablo III de de goriildiigii gibi insan ve hayvan siitii icerdikleri
elzem yag asitleri yoniinden de ayricalik gosterirler. Anne siitiindeki
linoleik asit gtinliikk enerjinin 9, 4-5 ini saglar. Hayvan siitiinde ise bu
% 1.1 dir. :

L

TABLO III

Insan ve inek Siitiniin Elzem Yag Asitleri Degerleri (100 gr. siit yaginda
bulunan miktarlar gr. olarak)

Yag asidi tiirii Insan siitii Inek siitix
Linoleik asit 8.3 1.1
Linolenik asit 0.4 -
Arasidonik asit 0.8 1.0

Toplam 9.5 2.6
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Son arastirmalara gére L. bifidus bakterisi igin biiyime faktori
insan siitinde bulunmasina karsin inek siitiinde bulunmamaktadir.
Ayrica hayvan siitiinde hastaliklara karst korunmay: saglayan maddele-
rin olusumunun az oldugu séylenmesine kargin bu konuda yeterli delil
bulunmamaktadir. Ilerde bu goriislerin dogrulugu ispatlanabilir. Normal
olarak anne siitii alan bebeklerin daha direngli daha saglikl biiyidiikler:
bir gergektir.?

Goriildiigii gibi insan siitii hayvan siitinden ayrimli oldugu igin
bebeklere anne siitii yerine inek siitii verilirken ilk aylarda sulandirilir.
Ancak inek siitii anne siitiine oranla laktoz yoniinden fakirdir. Bu nedenle
sulandirilan siite bir miktar seker eklemek gerekir. Ayrica inek siitiinde
C vitamini c¢ok diisiiktiir ve kaynatma, pastdrize etme sirasinda yok
denecek kadar azalir. Bu nedenle inek siitii ile beslenen ¢ocuklara 15 giin-
likten itibaren meyva sular verilmesi salik verilir.?

Siitiin Miktari, Bilesim ve Niteligini Etkileyen Etmenler

Siit her durum ve kosullar altinda ayni nitelikte salgilanan bir madde
degildir. Cesitli etkenler onun miktar, bilesim ve niteligini genis ol¢iide
degistirmektedirler.

1. Sit Veren Hayvamn Tiir ve Irk:: Bunlar siitiin miktar, bilesim ve
gesitli niteliklerini biiyiik olgiide etkileyen etmenlerdir. Ciinkii diger
organlarda oldugu gibi siit bezinin gelismesi de genetik yolla kazanilmig
bir 6zelliktir. Genetik melezleme ¢aligmalar ile siit verimi yiiksek soylar
elde edilebilmektedir.

2. Laktasyon: Bu devrede siitiin miktar ve bilesiminde 6nemli degisik-
likler olur. Ozellikle dogumu izleyen giinlerde salgilanan ilk siit “agz
siitii” veya “kolostrum” gerek yap: ve gerekse gesitli nitelikler yoniinden
normal siitlerden ¢ok degisiktir. Genellikle kuru madde protein ve mine-
ral maddelerce daha zengin, yag ve laktozca fakirdir. Ozellikle antikor-
larin taginmasinda rolii oldugu sanilan globulinin miktar1 ¢ok yiiksektir.
Ayrica enzimlerin (6zellikle katalaz, lipaz, peroksidaz, ve amilaz). A
vitamini ve magnezyum tuzlari miktar1 da fazladir. Ishal etkisi de olan
bu tuzlarin ana rahminde bekletilmis olan yavrunun barsaklarinin temiz-
lenmesinde etkisi vardir. Agiz siitlerindeki bu bilesim, yap1 ve nitelik
ayricaligl birinci dogumu yapanlarin siitleriyle ilk saatlerde salgilanan
siitlerde daha belirgindir. Sonra her gecen giin hatta her saat daha nor-
mallegerek, canhnin durum ve yapisina gore 3-10 giin igersinde normal
siit haline doéndgiir.

Genellikle siit verme devresinin ilk 5-6 haftas: icersinde siit veriminde
bir artma daha sonra bir duraklama ve sonuna dogru bir diigme goriiliir.
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Laktasyon siiresince siitiin yapisin1 olusturan maddelerde degigebilir.
Ornegin laktoz miktarinin gok az da olsa azalmasi ya§ ve protein miktari-
nin artmast gibi. Ayrica hayvana gire degismekle beraber genellikle
laktasyonun sonunda lipaz enziminin arttig1, tatda da bazi anormallikler
hissedildigi belirtilmektedir.

3. Yas: Canlidan canhiya ayricalik goriilmekle beraber, yagin da
siitiin  bilesimini etkiledigi saptanmugstir. Genellikle ineklerde yedinci
laktasyona kadar siit veriminde bir yiikselme ve daha sonra da bir azalma
goriilmektedir. Ayrica pek diizenli olmasa da yasin ilerlemesi ile yag ve
yagsiz kuru madde de azalmalar oldugu saptanmustir.

4. Mevsim: Bir dereceye kadar mevsimin de siitiin miktar ve bile-
simine etkisi vardir. Cogunlukla siitteki yag ve protein miktarmnin sicak-
likla ters orantili olarak degistigi, laktozun biraz arttigi, giines 151§1nin
etkisiyle D vitamini mikarinm yiikseldigi karoten ve riboflavinin ise en
yiiksek diizeyi buldugu anlasilmistir.

5. Sagum: Stitiin miktar ve bilesimini etkileyen 6nemli bir etmendir.
Teknigine uygun bir sagim ve masaj siit bezlerinin faaliyetini ve meme-
nin de tamamen bogaltilmasina yardim eder. Bu da verimi hatta biraz
da yag miktarin arttirir. Yapilan incelemeler, siitteki yag oraninin sagi-
min baslarinda 9% 1-2 olmasina kargin, son alinan siitlerde 9, 6-7 ye
kadar yiikseldigini gostermistir. Diger taraftan sagim aralarimin da siitiin
miktar ve yapisini etkiledigi, sagim aralari uzadikga siit veriminin arttig,

yaginin ise biraz azaldigi; siirenin kisalmasinin da ters etki yaptgi
anlagilmagtar,

6. Hareket: Organizmanmin ugrasimina olumlu etki yapan hareket,
asir1 olmamak vc yorgunluk vermemek koguluyla siit verimine de olumlu
etki yapar. Ozellikle agik havada, giineste hareket siitte ki D vitamininin
oranimm1 da yikseltir.

7. Balum: Sit gesitli i¢ ve dig etkenlerin altinda salgilanan hayvan-
sal bir iiriin olduguna gore hayvamin bakimi iizerinde gosterilen titiz-
ligin verimi arttiracagi belirgindir. Buna kargin kotii bakim ve davranig

sinek ve bazi hagereler, agir1 giiriiltii, ahirin soguklugu bile verimi diigiir-
mektedir.

8. Beslenme: Beslenmenin siitiin miktar ve bilesimi iizerinde etkisi
¢ok biyiiktiir. Sit voluyla hayvandan alman besin, yem aracilifiyla
hayvana verilmezse siit salgilanamaz. Hayvanlarin yemden yararlanma
veteneginde ayricalik vardir. Bununla beraber genellikle fazla yem,
bu arada lesitince zengin yemler, baklagil otlari, seker pancar: artiklar,
musir, bugday kepegi, keten, pamuk, soya, yerfistig1, susam ve aygicegi
kiispeleri siit miktarim arttirdiklar halde, fazla susamli, karbonhidrat ve
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fosforu kisith yemler miktar: diigiirmektedirler. Ayrica baz1 yemler siit
yaginn bilesimini de etkilemektedir. Aycigegi, soya ve keten kiispeleri,
doymamis yag asitlerinin oranim yiikseltmekte, hurma gekirdegi, hindis-
tan cevizi kiispesiyle bugday, arpa ve gavdar kepekleri soya kirmasi ve
pancar bu asitleri diigiirmektedir.

9. Hastaliklar : Bilesiminde karoten miktar: yiiksek yemler siitteki
karoten miktarim arttirir. Hayvanin birgok hayati fonksiyonlarimi ve
istahim etkileyen hastaliklar, meme bezlerine de zarar verdiklerinden,
siit verimini azaltirlar. Ozellikle memede hasar yapan mastitis hastaligin-
da, verimle birlikte, siitteki laktoz ve kazein miktarlarinda diigme goril-
mekte, buna kargin, klor ve suda ¢éziinen protein miktarlan ile fosfataz
enziminde bir artma saptanmaktadir.

10. Sagimdan Sonrak: Islemler: Ozellikle siitiin temizlenmesi, siiziil-
mesi ve so§utulmasi esnasinda gerekli sanitasyon yetersizligi siitiin miktar,
bilesim ve niteligini énemli 6lgiide etkiler. Giinkii siit degisik kosullarda
bir ¢ok hayvandan sagilir, degisik sagici ve bakicilarin clinden geger,
gesitli kaplara konulur, hava ile temas eder. Bu arada toz, toprak, kil,
yem giibre kirmmtilari, ve mikroplar siite karigabilir. Boylece saghkl
hayvandan sagilan ve pratikde temiz sayilabilen siit disardan karigan
yabancit maddeler araciligiyla bir¢ok zararhh hatta bazan da tehlikeli
mikroorganizmalarla bulagmis bir hale gelir. Siitii bulagtiran bu yabanci
maddeler onun gériiniisiinde, tadinda, kokusunda ve daha birgok orga-
noleptik, fiziksel ve kimyasal nitcliklerinde degisiklik yapar. Bu degisik-
liklerin en énemlisi siiphesiz ona, daha gok sonradan karigan mikroorga-
nizmalardan ileri gelir. Bu kiigiik varliklar, siit gibi gok clverisli bir ortam-
da siiratle gogalarak ve bu arada gesitli fermantasyon ve pargalanmalara
sebep olarak siitiin bilesimini ve dogal niteliklerini degistirirler. Mikroor-
ganizmanin ¢ogu laktozu parcalayarak siitii eksitirler. Siittcki laktozun
parcalanmasi sonucunda ortaya gikan siit asidi siitteki kazeine etki yapa-
rak kolloidal kalsiyum kazeinatin pargalanip kazeinin ¢okmesine (ki biz
buna pihtilagma veya siitiin kesilmesi diyoruz) neden olur. Sokakta
satilan siitlere asidi tampon etmek ve siitiin kesilmesini énlemek amac1
ile yemek sodas: hatta ¢amasir sodas1 eklenmektedir. Eksiligi artmis
siitiin gesitli siit tirtinleri seklinde iglenmesi giiglesir. Mikroskopik canlila-
rin bir kismi da yag ve proteinli maddelere etki yaparak onlarin parca-
lanmalarina ve bunun sonucunda da aci ve hoy olmayan bazi tat ve
kokularin belirmesine yol agarlar. Bazilari da hastalik yapabilirler veya
gikardiklar toksinlerle zehirlenmelere sebep olabilirler.

Bu nedenle herseyden 6nce kaliteli, dayanikli ve emin bir siit elde
etmek i¢in onun bozulmasinda ve kirlenmesinde rolii olan etkenleri
ortadan kaldirmak gereklidir. Bunu gergeklestirmek igin de siitiin kirlen-
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mesinde ve bakteri sayisinin artmasinda genis olgiide etki yapan kap,
arag ve gerecleri iyice temizlemek her birisi birer mikrop kaynag olan,
ayrica siitiin koku ve goriiniigiinii de bozan toz, toprak, kil, giibre, yem
ve hagereler gibi organik ve anorganik yabanci maddelerin siite kars-
masin 6nlemek ve herhangi bir sebeple karnsanlan siiratle siitten ayirmak,
siitii sogutarak mikroorganizmalarin faaliyetini kisitlamak veya onu
sicakta birakarak, kaynatarak, pastérize ederek zararhh ve patojen
organizmalar: ortadan kaldirmak gerekir.

Siitii Isitirken Dikkat Edilecek Hususlar ve Siit Pastorizasyonu

Siit yukarda anlatilan nedenlerden dolay: kaynatilmadan ya da pastorize
edilmeden igilmemelidir. Siitii kaynatma, kaynama noktasinda en az
5 dakika tutarak yapilmalidir. Onceden belirtildigi gibi siit yiizeyde
olusan kaymak tabakasinin siit icinde meydana gelen gazlar tarafindan
itilmesi sonucu kabarir. Bir ¢ok ev kadim1 bu durum olugtugunda kayna-
ma islemine son verir. Oysa kabarma olustuktan sonra en az 5 dakika
daha kaynatma iglemine devam etmek gerekir. Bunun i¢in kaymak taba-
kas1 bir kagsikla parcalanip kanstirilmalidir. Kaynamug siitte bazi B vita-
minlerinde kayiplar olursa da siitiin asil zengin kaynak oldugu protein
kalsiyum, fosfor ve A vitamini degerlerinde kayip olmaz. Fakat kaynatma
siiresi fazla uzatilirsa siitlerde istenmeyen baz1 degisiklikler olugur. Bu
degisikliklerin en 6nemlisi besin degeri ile tat ve kokusundadir. 100°C de
bir siire birakilan siitte dogal tat ve koku kaybolur, ¢ok yiiksek sicaklik
ayrica siitiin yamk bir koku ve tad almasina yol agabilir. 110°C nin
iistiinde, siit sekeri pargalanmasi sonucu renk de degiserek kahverengimsi
bir renk olusur. Siit sekeri, normal kosullarda sicakha dayamkhdur.
Yiiksek derecelerde 6rnegin 93.5°C den sonra laktoz, p laktoza, 100°C
den sonra da anhidrit sekline donusiir. Daha yiiksek derecelerde ka-
ramelizasyon goriiliir. Ayrica 1siyla paralel olarak laktozun erime yetenegi
azalir veya ¢ogalir. Siit uzun siire kaynatihrsaisiya dayanmkl olan vitamin-
lerde bile kayiplar olusur. Ayrica siit proteinlerindeki lizin, sistin ve
methionin gibi elzem amino asit miktar: da azalir. Tablo IV, inek sit-
lerinin gegitli sekillerde islenmesindeki bazi vitamin kayiplarimi goster-
mektedir. Islenmis siitlerde bekleme sirasinda da vitamin kayiplan ol-
maktadir.

Sit yagimin kimyasal yapisini sicakhk fazla etkilemez. Bunun yanin-
da fosfolipitlerden lesitin sicakliga karst hassas oldugundan 60°C de 30
dakika da 9, 15, ayni siirede 90°C de ise %, 30 oraminda harap olur.

Mineral maddeler de sicakliktan zarar goriir. Bir kismi ¢oziinemez
hale gelir. 63°C de yarim saat tutulan siitlerde coziinen kalsiyum ve
fosfor miktarlarinda azalma baglamakta, sicakhgin daha da artmasiyla
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TABLO IV

inek Siitlerinin Cesitli $ekillerde Islenmesi ile Bazi Vitaminlerde Olusan
Kayiplar

(Vitaminlerde kayip orami 9%,)

Siit sekli Vit G Thiamin Riboflavin Vit Bg Vit B, Folikasit
Agir pastorize 20 10 0 0 10 10
Gabuk pastorize 10 10 0 10 10
Kaynatilmig 15 10 0 16 30 30
Suyu ugurulmus 20 10 0 16 30 30

trikalsiyum fosfat ve sitrat cokmektedir. 63°C de 30 dakika tutulan siit-
lerde ¢oziinen kalsiyum miktar1 9%, 20 oraninda azalmakta bir saat
kaynatilanlarda ise bu oran 9% 40 a yiikselmektcdir. Yalniz pratikte
siit hig bir zaman bu kadar uzun siire 1sitilmaz. Diger taraftan kaynamg
siitte kaymak baglama giicii zayiflamakta, tercyagl verimi diismekte,
peynir mayasina karsi duyarlik genis 6lgiide azalmakta, 6zet olarak
kaynamis siitiin teknolojik bazi nitelikleri de zarar goérerek basarili ve
randimanli peynir ve yag yapimi ¢ok gii¢lesmektedir.

En eski ve ilkel isitma sekli olan kaynatma, bazi1 sakincalarina
kargin pastérize yonteminin uygulanmadigi yer ve kosullarda yararlani-
lan 1s1tma geklidir. Kaynatma siitiin niteliklerini bozuyor diye ¢ig olarak
igmek veya kullanmak son derece yanls ve tehlikeli bir tutumdur. Kay-
natmanin mikroorganizma iizerindeki etkisi kesindir. Normal siirelerde
kaynatilmig siitlerde, patogen organizmanin tiimii digerlerinin de sporlar
harig, tamamina yakin bir kismi &lmiistiir. Ancak kaynatmadan bekle-
nen sonucun alinabilmesi i¢in ¢ok basit goriilen, bu islemin de teknigine
uygun bir sekilde yapilmas: gereklidir. Bunun igin siitiin &nce zarar
gormiyecegi temiz, kalayl ve yeterli biiyiikliikte bir kaba konulmasi, is
ve dumandan korunarak isitilmasi, 1sitma siiresince karigtirilmasi, kay-
namaya baglayinca 4-5 dakika bu durumda tutulmasi, sonra agzinin
sitkica kapatilip siiratle sogutulmasi ve igilene kadar da sogukta saklan-
masf zorunludur.!

Siitiin Pastirizasyonu : Cig siitiin belirli sicakhik derecesinde belirli
siire tutulduktan sonra siiratle sogutulma iglemine pastdrizasyon
denir. Pastorize siitte patogen organizma yoktur, siitii bozan enzimlerin
biiytik ¢ogunlugu Oldiiriilmiistiir. Sogukta saklanarak termofil karak-
terdeki bakterilerin faaliyetleri genis Olciide engellenmis ve mikroor-
ganizma miktar1 bir diizeyin altinda tutulmugtur. Siitin dogal ve
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teknolojik niteliklerinde fazla degisme olmamugtir. Cig siitiin 1sitilma-

sinda uygulanan sicaklifin siddet ve siireklili§ine gore pastorizasyon
2 ye ayrilir.

a) Agir ve devamh pastorizasyon: Siit 63-66°C de 30 dakika tutulur.

b) Kisa ve gabuk pastdrizasyon: Siit 72° 15 saniye tutulur. Biz de
pastérisazyon 78-80°C de 40-60 saniyede yapilmaktadir.! Pastorize
edilen siitler serin yerde (buzdolabinda) en ¢ok 24 saat bekletilebilir.
Kisin bu siire daha da uzayabilir. Kaynatilmig veya pastorize edilmis
siit el dayanir bir ihikhZa geldikten sonra oda sicakliginda bekletilmez.
Bekletilen siitiin 1sitildifi zaman topaklagtigi (kesilme) goriiliir. Bu

durum siitte mikroorganizmalarin iiremesi sonucu asit olustugunu
gosterir.!

Siitte Antibiyotikler, Pestisitler ve Radyoaktiv Maddeler

Siitiin esas 6gelerinden olmamakla beraber modern tarim ve tipta
yararlamlan ili¢ ve zehirli maddelerle, niikleer silah ve enerjinin sebep
oldugu radyoaktiv serpintiler gerek siit teknolojisi gerekse saghk yo-
niinden 6nem tagimaktadir. Giinkil ¢agimizin hayvan tedavisinde ya-
rarlanilan antibiyotikler (penicillin, tetracyline, streptomycin v.b.)
hayvana verildiginde bir siire sonra siitiinde de goriilebilmektedir.

Bu antibiyotikler canlhida baz ciddi allerjik reaksiyonlara sebep
olabildigi gibi siitiin mikroorganizma florasini da etkileyebilir. Ayrica,
yogurt, tereyagi ve peynir gibi siit liriinlerinin iglenisinde yararlamlan
maya, Szellikle laktik asit faaliyetini engellediginden siit teknolojisinde
bircok giicliikler ve basarisizliklara yol agabilir. Siitiin 1sitilmasi anti-
biyotik miktarini biraz diisiiriirse de pratikde pek giivenilmez.

Yine bugiin modern tarimda yararlandigimiz hayvanlari ve bitki-
leri basta hasereler olmak tizere gesitli zararhlardan korumak ve kur-
tarmak i¢in DDT, aldrin, dieldrin, parathron, nikotin ve potasyum
siyaniir gibi bir kismu ¢ok zehirli pestisid adi verilen maddelerden
yararlanilmaktadir. Eger siit hayvanmin derisine bu pestisidler toz
halinde serpilirse ve bu maddelerle ilaglanmis ot veya diger yemleri
hayvan yerse, bunlarin bir kismi viicut tarafindan alikkonmakta ve
bunlar viicudun yag kisminda biraz da siit yaginda toplanmaktadir.
Cesntli pestisidlerin organizmaya, dolayist ile siite gecis miktar ve siit-
teki etkileri oldukga degisiktir. Siit hayvaninda pestisidlerin az zehirli
olanlarimin 6&lgiilit dozda kullamlmalar1 gereklidir.!3
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Cagimizin giin gegtikge 6nem kazanan sorunlarindan birisi de
radyoaktiv maddelerdir. Siit ve iriinlerindeki radyoaktiv maddelerin
en oSnemlileri stronturm-90, Iyot-131 ve Cesium-137 dir. Uzun siire
viicutta kalan ve dozaj1 fazla oldugu takdirde viicut ve kan hiicrelerine
biiyiik zarar veren hatta kanser bile yapan bu maddelerden stron-
turm-90 kemik dokularinda, iyot 131 de troid guddesinde toplanmak-
tadir. Siitte diger radyoaktiv maddeler de bulunabilmektedir. Bunlar
tizerinde yapilan caligmalar heniiz sonug¢lanmamigtir.

Siitiin Kullanildig: Yerler

Siit tatli, pasta yapmada, g¢orbalarda, béreklerde kullanildigr gibi stit
olarak da igilir. Ozellikle cocuklar igin elzem bir besindir ve mide
asidini tampon edici etkisi nedeniyle iilserli hastalar i¢in ¢ok uygundur.
Sekerle siit bir arada yiiksek derecede isitilirsa siitiin proteinlerinde
kayiplar olusur. Bu nedenle muhallebi siitlag¢ gibi siitlit bir tath yapar-
ken seker en son eklenmelidir. Eger 1s1 ile iglenen siitiin rengi kahve-
rengimsi oldu ise proteinlerinde kayip olusmus denebilir. Bu durum,
dzellikle siit tozu ve cocuk mamas: yapiminda ok onemlidir.’® Bazi
siitlii tatlilar igin tarife 6rnekleri Tablo V, VI ve VII de goriilmek-
tedir. :

TABLO V
Normal Muhallebi Tarifesi (1 Porsiyon)
Pisirme Siiresi: 20 dakika

Miktar

Malzemeler (gr) Olgix Yapihist

Piring unu 20 2 YK (silme) 1. Piring ununu bir miktar soguk
siit ile iyice ez.

St 250 1 SB 2. Geri kalan siitii piring unu ile
kanistir. Orta sicakhikta yogurt
kivamina gelinceye kadar pisir.

Seker 20 2 YK (silme) 3. Inmesine yakin agir agir vanil-

Vanilya 1 1/4 TK (silme) yay1 ve sekeri ilave et.

4. Biraz daha pisirdikten sonra ateg-
ten indir, bir kiseye bosalt.
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TABLO VI
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Siitla¢ Tarifesi (1 porsiyon)

Pisirme Siiresi: 30 dakika

Miktar
Malzemeler (gr) Olgit Yapihis1
Piring 20 2 YK (silme) 1. Pirinci ayikla ve yika.
2. Lapa haline gelinceye kadar bir
tencere igerisinde pisir. -
Siit 250 1 SB 3. Siitii kaynat.
4. Kaynamis siitii pirincin iizerine
ilave et ve kanstir.
Seker 30 3 YK (silme) 5. Kaynaymca karigtirmay: birak.
6. Seker ilave et 10 dakika hafif
ateste kivamim alincaya kadar
pisir.
7. Sicak iken kaseye bosalt.
TABLO VII
Kastird Tarifesi (1 porsiyon)
Pisirme Siiresi: 20 dakika
Miktar
Malzemeler (gr) Olgia Yapihiss
Siit 150 3/5 SB 1. Siitii kaynat ve 1hk hale gelince-
ye kadar beklet.
Yumurta 50 1 adet 2. Yumurtalar1 ayn bir kap igeri-
sinde ¢urp.
Seker 20 2 YK (silme) 3. Yumurta, siit, seker, vanilya ve
tuzu iyice karstir.
Vanilya 1 1/4 TK (silme)
Tuz 2.5 1/2 TK 4. Kansimi kaseye bosalt.
5. Bir tepsinin igerisine yariya kadar
su koy.
6. Kaseyi tepsiye yerlestir.

. Fimda 20 dakika birak,
. Pisip pismedigini anlamak igin

bigak ile kontrol et bigaga bulas-
miyorsa pigmistir.
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