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Giriş
Süt bileşiminde dem ir ve C vitam ini d ışında can lıla rın  g ü n lü k  gereksin ­
m elerini karşılayacak besin öğelerini yeterli m ik ta r  ve o ra n d a  b u lu n ­
duran  çok değerli b ir besindir. Y eterli ve dengeli besleneb ilm ek  iç in  
günde en az b ir su bardağ ı sü t içm ek gerekir. Bu gereksinm e ay n ı m ik ta r  
yoğurt ya da  iki k ibrit kutusu peynirle de karşılanab ilir. S ü t ve tü ­
revleri özellikle gelişmekte olan çocuklar, gebe ve em zikli a n n e le r  iç in  
büyük önem taşır.

Süt, kendisine özgü tat, koku ve kıvam da sarım sı beyaz ren k te  besleyi­
ci bir sıvıdır. T ürleri çoktur ve her m em eli hayvan ın  sü tü  b ir  d iğ e rin d en  
az çok ayrıcalık gösterir. Bugün süt teknolojisinde en  çok y a ra r la n ıla n  
süt tü rü  inek sütüdür. Bunun için yalnız başına “sü t”  te r im in d en  inek  
sütü anlaşılır. D iğer sütler, koyun sütü, keçi sütü , m a n d a  sü tü  g ib i a lın ­
dıkları hayvan adıyla anılırlar. Bir d iğer sü t tü rü  de in san  sü tü d ü r . 
İnsan  sütü, yeni doğan b ir bebeğin tüm  besin gereksinm elerin i karşıya- 
yan  ve beslenmesine en uygun olan besindir.

İnsanlar, hayvanların  o luşturduğu sü tlerden  y a ra r la n m a y ı çok 
eski çağlarda öğrenm işlerdir. B una karşın  ku llan ılan  sü t m ik ta rla r ı h e r  
ülkede ve her top lum da aynı değildir. En çok süt tüketen  ü lkeler K u zey  
Am erika, Batı A vrupa ve A vustralya’dır. Ekonom ik b a k ım d a n  geride  
o lan  topluluklar yeteri k adar süt sağ lıyam am ak tad ırla r.1*2

Sütün Fiziksel Niteliği
Rengi: Sarım sı-beyazdır. Sütte kolloidal o larak  b u lu n an  kalsiyum  

kazeinat, kalsiyum  fosfat ve yağ m olekülleri ışıkta yansıyarak  b u  reng i 
oluştururlar. Ayrıca sütteki yeşilimsi sarı p igm en t m addesin i içe ren
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riboflavinle, sarı pigm ent m addesi karotenin de renk üzerinde etkisi 
vardır. B unun yan ında  bazı iç ve dış etm enler (hayvanın türü , ırkı, 
hayvanın  aldığı yem  ve geçirdiği bazı hastalıklar) sütün rengini bir 
dereceye k adar değiştirebilir. Genellikle sarı pigm ent maddesini sütlerine 
fazla geçiren hayvanların  sütleri daha sarımsı olmaktadır. Bazı mikroor­
gan izm alar ile bun ların  sebep oldukları sarılık, cerahatli meme hastalık­
ları, şap ve antraks d a  sütün anorm al b ir sarı renk almasına sebep olmak­
tad ır. A yrıca seyrek de olsa memedeki kanam alar veya bazı bakteri 
faaliyetleri sonucunda sütte kırmızımsı, mavimsi veya kahverengimsi 
renkler de görülebilir. Su katılırsa renk mavimsi-beyaz olur.

Tat ve Kokusu: Taze süt kendisine özgü hoş bir tat ve kokudadır. 
Çeşitli araştırm acıların  raporlarına göre iyi kaliteli çiğ sütün lezzeti, 
bileşim inde eser m ik tarda bulunan  aset aldehit, metil sülfid, aseton,
2-butanone, form aldehit, keto asitler (Oxalsuksinik, 2-ketoglutarik 
oxalasetik, purüvik  ve asetoasetik) bütirik  ve kaproik asitten ileri gelir. 
Bu m addeler sü tün  bileşiminde eser m iktarlarda olduğundan ta t ve 
koku alm a duyusu ile saptanam azlar. Süt doğal ta t ve kokusunu her 
zam an  koruyam az. Bir çok etm enler özellikle mikroorganizma faaliyet­
leri veya oksidasyon, sütün ekşi, acı ve doğal olmayan bir ta t ve koku 
alm asına yol açar. H ayvana verilen birçok yemin (pırasa, soğan, laha­
na, ha rd a l, anason, papatya) ve ilâçların ta t ve kokularının da sütlere 
geçtiği anlaşılm ıştır. Ayrıca, bazı meme hastalıkları da sütün doğal tadını 
değiştirm ektedir. Genellikle böyle hastalıklarda hayvan sütündeki şeker 
o ran ı düşm ekte, buna  karşılık klor m iktarı artarak tuzlumsu bir tat 
oluşm aktadır. Laktasyon sonunda da böyle ta t hissedilebilmektedir. Süt 
çevrenin kokustm u da  çekebilmektedir. Bu nedenle havası bozuk yer­
lerde, ah ırlarda , iyi havalandırılm am ış buz dolaplarında veya depo­
la rd a  sütlerin  bırakılm am ası gerekir. Bunda koku çekme niteliğinde 
olan süt yağının önem li etkisi vardır.

Özgül Ağırlığı: 1 cc sütün 15°C deki özgül ağırlığı ortalam a 1.032 gr. 
dır. Bu ağırlık kuru  m addeyi oluşturan elementlerin yağ dışında sudan 
d ah a  ağır olm asından ileri gelmektedir. Sütün ağırlığı, bileşimine katılan 
m addelerle  yakın ilişkili olduğundan, bileşimi değiştiren etkenler özgül 
ağırlığını d a  değiştirm ektedir. Genellikle koyun, keçi ve m anda sütleri 
gibi ku ru  m adde oranları yüksek süt türlerinin özgül ağırlıkları daha 
yüksek olm aktadır. Süte bir hile yapılıp yapılmadığını anlam ada özgül 
ağırlık yard ım cı olur. Sütün yağı alındığında, süt yağı özgül ağırlığı 
az o lduğu için  ağırlık yükselmekte, su katıldığında ise düşmektedir. 
Sokakta satılan sütler bu şekilde hilelendirilmiş olabilir. Su katılan sütlere 
yoğunluk düştüğü için, nişasta eklenmektedir.
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Yoğunluğu ve Osmotik Basıncı: Süt, sudan  d a h a  faz la  akış d ircnc i 
gösterir. Yoğunluk olarak nitelendirilen  bu  özellik b aşta  k aze in  o lm ak  
üzere kolloidal proteinli m addelerle em ülsion d u ru m u n d a k i y a p ıd a n  
ileri gelir. Sütün osmotik basıncı da  sudan  fazladır. İn ek  sü tle rin d e  7 a t ­
mosfer civarında olan bu basıncı bileşim indeki şeker ve m in e ra l m a d d e le r  
etkilemektedir.

Sütün Kaymak Bağlama Gücü: Bir süre bekletilen  sü tle rin  yüzey inde  
çoğu yağdan oluşmuş bir kaym ak tabakası belirir. N eden i, sü t se ru m u n a  
fazla bağlı olm ayan ve aynı zam an d a  sudan  d a h a  h a f if  o lan  y a ğ ın  y ü ­
zeyde bulunm asındandır. Yağ tanecikleri iri veya küm eleşm e y e ten eğ in d e  
olan sütlerin, kaym ak bağlam a güçleri fazlad ır. B una karşın  u y g u lam a  
ısısından daha yüksek derecelerde pastörizasyon veya hom ogen izasyon  
gibi yağ taneciklerini parça layan  m ekanik e tm enler, k ay m ak  b a ğ la m a  
gücünü zayıflatm aktadır. A yrıca çok düşük derecelerin  de  b u  gücü  
zayıflattığı bilinm ektedir.1- 3

Sütün Besin Değeri.
Süt çok iyi bir protein, kalsiyum  ve fosfor kaynağ ıd ır. A y rıca  A  ve B 
vitam inlerinin birçoğu için de iyi kaynak  sayılır. Y aln ız  d e m ir  ve C 
vitam ini yönünden fakirdir. T ab lo  I , çeşitli tü rd ek i sü tle rin  y en ileb ilen  
100 gram larının sağladığı enerji ve besin öğeleri değerlerin i g ö ste rm ek te ­
d ir.2. *. s

Sütün proteinleri kazein, lak toalbum in  ve lak to g lo b in ’d ir. K a z e in  
doğada yalnız sütte bu lunur. İn ek  sü tlerinde p ro te in li m a d d e le rin  o r ta ­
lam a %  78.5 ini, tüm  sü tün  de %  2.53 ünü  kapsar. K aze in  b ir  fosfo-pro tein  
dir. Sütte kalsiyumla birleşmiş o larak  yan i kalsiyum  k a z e in a t h a lin d e  
bulunur. Suda kolay çözünm ez. K alevi o r ta m d a  ç ö z ü n ü r ve asitle 
çökeltilir. K azein m olekülü hem  asit (C O O H ) hem  baz (N H 2) içe rd iğ in ­
den diğer proteinler gibi am foter yap ıdad ır. S ü ttek i k azein in  e lek trik  
yükü, negatifdir. Süt bayatladıkça, başka b ir  te rim le  asid i a rttık ç a , 
kazeinin elektrik yükü ve yoğunluğu azalır. B una karşılık  ko llo id  p a rç a ­
cıklar büyür ve taneciklerin biribiriyle kaynaşm ası dolayısı ile p ıh tıla şm a  
kolaylaşır. Ancak asit tarafı diğer pro tein lere  kıyasla d a h a  k u v v e tlid ir. 
Bu nedenle de alkali bağ lam a gücü fazladır.

K azeinden sonra sütte en fazla bu lu n an  p ro te in  a lb u m in d ir . S ü tü n  
orta lam a % 0.31 ini, p ro tein  top lam ının  d a  %  9.2 sini teşkil eder. A lb ü m in  
ısı etkisi ile kolayca katılaşır. K im yasal yapısı kazein i a n d ır ır . Y an i 
yapı taşlarında C, H , O , N, S vard ır. K azeinden  ay ırım ı, b ileşim inde  
fosfor bulunm am ası kükürt m ikkarın ın  da  kazeindeki m ik ta rd a n  2.5 k a t 
fazla olmasıdır. Ayrıca am ino asitlerden sistin y ö n ü n d en  zeng in liğ i 
onun besin değerini arttırm ıştır.
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G lobulin sütte az m ik tarda  (sütün %  0.11 i, p ro te in li m a d d e le r in  de 
%  3.3 ü oranında) bu lunur. Ağız sü tlerinde m ik ta rı faz lad ır . B ileşim i 
diğer süt proteinlerine yakındır. Az m ik ta rd a  fosfatta  b u lu n m a k ta d ır . 
A lbum in gibi sıcağa dayanıksızdır.

Süt şekeri laktoz, doğada yalnız sütte b u lu n u r. S ü ttek i m ik ta rı 
o rta lam a %  4.7, kuru  m addedeki m ik tarı d a  %  37.3 k a d a rd ır . Y an i 
sütün sudan sonra en fazla kısm ım  o luştu ru r.

Süt yağı, süt sıvısı içersinde em ülsiyon h a lin d e  b u lu n u r . Ç ev re le ri 
fosfolipit-protein ile çevrili o lan  bu  yağ  tanec ik le rin in  o r ta la m a  ç a p la rı
3-4 m ikrondur. Bazı koşullar a ltın d a  0.1-4.1 m ik ron  a ra s ın d a  d a  o lab il­
mektedir. Genellikle laktasyon başında  d a h a  irid ir. L a k ta sy o n u n  ile rle ­
mesi ile m iktarları a rta r, çap ları küçülür.

Kendi halinde bırak ılan  sütlerde, sü t yağı yüzeyde to p la n a ra k  
kaymak tabakası oluşturur. K endi kokusu y a n ın d a  koku çekm e n ite liğ i 
dolayısı ile süt ü rünlerin in  yabancı koku a lm asında  o lum suz etkisi v a rd ır . 
Bu kokuda düşük m oleküllü yağ asitlerin in  gliserid leri ile d iase tilen in  
önemli etkisi olm aktadır. Süt yağı hoş kokusunu u zu n  süre  k o ru y am az . 
Enzim faaliyeti, oksidasyon, güneş ışığı ve bazı yem ler b u  kokuyu  e tk iler.

Süt yağı süte en gevşek bağ lanan  ve aynı z a m a n d a  m ik ta rı en  faz la  
değişen b ir m addedir. Bu değişiklikte d a h a  çok h ay v a n ın  tü rü , ırk ı, 
yaşı, laktasyon durum u, gebelik, hasta lık  ve sağım  ro l o y n a m a k ta d ır .

Süt yağı doymuş yağ  asitlerinden (bütirik , kapro ik , k ap rilik , k ap rik , 
laurik, miristik, palm itik, stearik) zengindir. Son y ılla rd a  h a y v a n  beslen­
mesinde yapılan değişikliklerle hayvan  sü tü n ü n  yağ ın ın  b ile ş im in in  de 
değiştirilebileceği, sütün yağındaki çok derecede doym am ış y a ğ  a s itle ri­
n in (palmitoleik, oleik, linoleik ve linolenik) doym uş y ağ  asitle rine  o ra n ı­
nın arttırılabileceği gösterilmiştir.

Süt yağında az m iktarda da  olsa sefalin, lesitin, sifingom iyelin  g ib i 
fosfolipidler, kolesterol gibi steroller, eser m ik ta rd a  serbest y a ğ  as itle ri ve 
yağda çözünen A D, E, K , v itam inleri de vard ır. S ü t y ağ ın ın  m id e  de 
küçük ve yum uşak p ıh tı verm esi nedeni ile sind irim in in  ko lay  o ld u ğ u  
belirtilm ektedir.

Süt içersinde bazı gazlar da  vard ır. Bu g az la rın  en  ö n em lile ri; 
oksijen, azot ve karbondioksittir. Isınm a dolayısı ile sü t iç indek i gaz 
kabarcıkları yukarıya doğru yükselerek yüzeyde o luşan k ay m ak  ta b a k a ­
sını şişirebilirler. Buna sü tün  kabarm ası denir. Isıtm a gaz m ik ta rın ı a z a l­
tır. Sütteki gazlar, sü tün oksidasyonunu, reaksiyonunu ve h a t ta  b a k te ri 
faaliyetini etkiler.1- s, ıo, ıı, 12, ıs, 14
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T ab lo  I de görüldüğü gibi inek sütü ile insan sütü arasında besin 
öğeleri bileşimi yönünden ayrıcalık vardır. Özellikle insan ve hayvan 
sütleri içerdikleri protein çeşitleri yönünden ayrımlıdır. Tablo I I  de 
görü ldüğü  gibi inek sütü daha çok kazein, insan sütü ise daha çok suda 
eriyen protein leri içerir.

TABLO II
İn sa n  v e  İn ek  S ü tü n ü n  P ro te in  D eğ er ler i

P rotein  tü rü İnsan sütü % înek sütü %

K azein 0.4 33 2.8 85
L aktoalbum in 0.3 25 0.4 12
L aktoglobulin 0.2 17 0.2 6
D iğer suya geçen protein 0.6 50 0.6 18

in san  sütündeki proteinlerden laktoalbum in çocuğun sindirim yapısı 
n a  d a h a  iyi uym aktadır. Laktoalbum inde sistin miktarı yüksek (% 41) 
kazein de ise azdır (%  0.2). Bu azlık kısmen methioninle giderilir. înek 
sü tündeki sistin m iktarı insan sütündeki sistin m iktarının yarısına eşittir. 
Bu nedenle anne sütünün proteini bebek için en elverişli proteindir.6 
Bazı d u ru m la rd a  süt proteinleri allerjik etki yaparlar.7' 8>9 Süt proteinine 
allerjisi olan çocuklarda ishal ve kusma ile kilo kaybı vardır. Böyle durum ­
la rd a  bitkisel kaynaklı bir süt denenmiş ve olumlu sonuçlar alınmıştır. 
Bu süt soya sütüdür. Ayrıca, süt şekeri laktozda bulunan galaktozun 
v ü cu tta  ku llanam am asından  ileri gelen galaktozemide soya sütünden 
yararlan ılab ilir. Soya sütünün enerji ve besin öğeleri değerleri süte yakın­
dır.

T ab lo  I I I  de de görüldüğü gibi insan ve hayvan sütü içerdikleri 
elzem  yağ asitleri yönünden de ayrıcalık gösterirler. Anne sütündeki 
linoleik asit günlük enerjinin % 4-5 ini sağlar. Hayvan sütünde ise bu 
% 1.1 dir. t

TABLO I II
İ n s a n  v e  İn ek  S ü tü n ü n  E lz e m  Y ağ A sit le r i D eğ er ler i (100 gr. sü t  ya ğ ın d a  

b u lu n a n  m ik ta r la r  gr. o larak)

Y ağ asidi tü rü  İnsan sütü

Linoleik asit 8.3
Linolenik asit 0.4
A raşidonik asit 0.8

înek sütü 

1.1

1.0

T oplam 9.5 2.6
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Son araştırm alara  göre L. bifidus bakterisi için  b ü y ü m e  fak tö rü  
insan sütünde bulunm asına karşın inek sü tünde  b u lu n m a m a k ta d ır . 
Ayrıca hayvan sütünde hastalık lara karşı ko runm ay ı sağ lay an  m a d d e le ­
rin  oluşum unun az olduğu söylenmesine karşın  b u  k o n u d a  y e te r li delil 
bulunm am aktadır. İlerde bu  görüşlerin  doğ ru luğu  isp a tla n a b ilir . N o rm a l 
olarak anne sütü alan  bebeklerin d a h a  d irençli d a h a  sağlıklı b ü y ü d ü k le r i  
b ir gerçektir.2

G örüldüğü gibi insan sü tü  h ayvan  sü tü n d en  ay rım lı o ld u ğ u  iç in  
bebeklere anne sütü yerine inek sü tü  verilirken  ilk  a y la rd a  su la n d ırılır . 
Ancak inek sütü anne sütüne o ran la  laktoz y ö nünden  fak ird ir. Bu n ed en le  
sulandırılan süte b ir m ik tar şeker eklem ek gerekir. A yrıca  in ek  sü tü n d e  
C vitam ini çok düşüktür ve kaynatm a, pastörize  e tm e s ıra s ın d a  yok 
denecek kadar azalır. Bu nedenle inek sütü ile beslenen ç o cu k la ra  15 g ü n ­
lükten itibaren m eyva suları verilm esi salık ve rilir .2

Sütün Miktarı, Bileşim ve Niteliğini Etkileyen Etm enler

Süt her durum  ve koşullar a ltında  aynı n itelik te sa lg ılan an  b ir  m ad d e  
değildir. Çeşitli etkenler onun  m ik tar, bileşim  ve n ite liğ in i geniş ö lçüde  
değiştirmektedirler.

1. Süt Veren Hayvanın Tür ve Irkı:  B unlar sü tü n  m ik ta r , b ileşim  ve 
çeşitli niteliklerini büyük ölçüde etkileyen e tm en lerd ir. Ç ü n k ü  d iğ er 
organlarda olduğu gibi süt bezinin  gelişmesi de genetik  yo lla  k azan ılm ış  
bir özelliktir. Genetik m elezleme çalışm aları ile sü t verim i yüksek  soy lar 
elde edilebilmektedir.

2. Laktasyon: Bu devrede sü tün  m ik tar ve b ileşim inde önem li değişik­
likler olur. Özellikle doğum u izleyen gün lerde  sa lg ılanan  ilk sü t “ ağız 
sütü” veya “kolostrum ” gerek yap ı ve gerekse çeşitli n ite lik ler y ö n ü n d e n  
norm al sütlerden çok değişiktir. Genellikle ku ru  m ad d e  p ro te in  ve m in e ­
ral m addelerce daha  zengin, yağ  ve laktozca fak ird ir. Ö zellik le  a n tik o r­
ların  taşınm asında rolü olduğu sanılan  g lobulin in  m ik ta rı çok yüksek tir. 
Ayrıca enzim lerin (özellikle katalaz, lipaz, peroksidaz, ve am ila z ) . A  
vitam ini ve m ağnezyum  tuzları m ik tarı d a  fazladır. İsh a l etkisi de  o lan  
bu tuzların  ana rahm inde bekletilmiş o lan  y av ru n u n  b a rsa k la rın ın  tem iz ­
lenm esinde etkisi vard ır. Ağız sütlerindeki b u  bileşim , y ap ı ve n ite lik  
ayrıcalığı birinci doğum u y apan ların  sütleriyle ilk saa tle rd e  sa lg ılan an  
sütlerde dah a  belirgindir. Sonra her geçen gün  h a tta  h e r  sa a t d a h a  n o r­
malleşerek, canlının du rum  ve yapısına göre 3-10 gün  içersinde n o rm a l 
süt haline dönüşür.

Genellikle süt verm e devresinin ilk 5-6 haftası içersinde sü t v e rim in d e  
bir a rtm a daha sonra b ir durak lam a ve sonuna doğru  b ir  düşm e g ö rü lü r .
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L aktasyon süresince sütün yapısını oluşturan maddelerde değişebilir. 
Ö rneğ in  laktoz m iktarın ın  çok az da olsa azalması yağ ve protein m iktarı­
n ın  artm ası gibi. Ayrıca hayvana göre değişmekle beraber genellikle 
lak tasyonun  sonunda lipaz enzim inin arttığı, ta tda  da bazı anormallikler 
hissedildiği belirtilm ektedir.

3. Taş: C an lıdan  canlıya ayrıcalık görülmekle beraber, yaşın da 
sü tün  bileşim ini etkilediği saptanm ıştır. Genellikle ineklerde yedinci 
lak tasyona k ad ar süt verim inde bir yükselme ve daha sonra da bir azalma 
görü lm ektedir. Ayrıca pek düzenli olmasa da yaşın ilerlemesi ile yağ ve 
yağsız ku ru  m adde de azalm alar olduğu saptanmıştır.

4. M evsim : Bir dereceye kadar mevsimin de sütün m iktar ve bile­
şim ine etkisi vard ır. Çoğunlukla sütteki yağ ve protein miktarının sıcak­
lıkla ters o ran tılı o larak değiştiği, laktozun biraz arttığı, güneş ışığının 
etkisiyle D  v itam in i m ikarınm  yükseldiği karoten ve riboflavinin ise en 
yüksek düzeyi bu lduğu  anlaşılmıştır.

5. Sağım: S ü tün  m iktar ve bileşimini etkileyen önemli bir etmendir. 
T ekn iğ ine  uygun b ir sağım ve masaj süt bezlerinin faaliyetini ve meme­
nin  de tam am en  boşaltılm asına yardım  eder. Bu da verimi hatta  biraz 
d a  yağ  m ik tarın ı a rttırır. Y apılan incelemeler, sütteki yağ oranının sağı­
m ın  başla rında  %  1-2 olmasına karşın, son alm an sütlerde % 6-7 ye 
k a d a r yükseldiğini göstermiştir. Diğer taraftan sağım aralarının da sütün 
m ik ta r ve yapısını etkilediği, sağım araları uzadıkça süt veriminin arttığı, 
yağ ın ın  ise b iraz  azaldığı; sürenin kısalmasının da ters etki yaptığı 
anlaşılm ıştır.

6. Hareket: O rganizm anın  uğraşım ına olumlu etki yapan hareket, 
aşırı o lm am ak  vc yorgunluk verm emek koşuluyla süt verimine de olumlu 
etki y ap a r. Ö zellikle açık havada, güneşte hareket sütte ki D vitamininin 
o ran ın ı d a  yükseltir.

7. Bakım: Sü t çeşitli iç ve dış etkenlerin altında salgılanan hayvan­
sal b ir ü rü n  o lduğuna göre hayvanın bakımı üzerinde gösterilen titiz­
liğin verim i a rttıracağ ı belirgindir. Buna karşın kötü bakım ve davranış 
sinek ve bazı haşereler, aşırı gürültü , ahırın soğukluğu bile verimi düşür­
m ektedir.

8. Beslenme: Beslenmenin sütün m iktar ve bileşimi üzerinde etkisi 
çok büyük tü r. Süt yoluyla hayvandan alm an besin, yem aracılığıyla 
h a y v an a  verilm ezse süt salgılanam az. H ayvanların yemden yararlanm a 
yeteneğinde ayrıcalık vardır. Bununla beraber genellikle fazla yem, 
b u  a ra d a  lesitince zengin yem ler, baklagil otları, şeker pancarı artıkları, 
m ısır, b u ğ d a y  kepeği, keten, pam uk, soya, yerfıstığı, susam ve ayçiçeği 
küspeleri sü t m ik tarım  arttırd ık ları halde, fazla susamlı, karbonhidrat ve
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fosforu kısıtlı yem ler m ik tarı düşürm ekted irler. A y rıca  b az ı y em le r  süt 
yağının bileşimini de etkilem ektedir. Ayçiçeği, soya ve k e te n  küspeleri, 
doym am ış yağ asitlerinin o ran ın ı yükseltm ekte, h u rm a  çek irdeğ i, h indis- 
tan  cevizi küspesiyle buğday , a rp a  ve çav d ar kepek leri soya k ırm ası ve 
pancar bu  asitleri düşürm ektedir.

9. Hastalıklar: Bileşiminde karo ten  m ik tarı yüksek y e m le r  sü ttek i 
karoten m iktarını a rttırır . H ayvan ın  birçok h a y a ti fon k siy o n ların ı ve 
iştahını etkileyen hastalık lar, m em e bezlerine de z a ra r  v e rd ik le rin d e n , 
süt verim ini azaltırlar. Özellikle m em ede h asa r y a p a n  m astitis  h a s ta lığ ın ­
da, verimle birlikte, sütteki laktoz ve kazein  m ik ta r la r ın d a  d ü şm e  g ö rü l­
mekte, buna  karşın, klor ve suda  çözünen p ro te in  m ik ta r la r ı  ile fosfataz 
enzim inde b ir a rtm a  sap tanm ak tad ır.

10. Sağımdan Sonraki İşlemler: Ö zellikle sü tü n  tem izlenm esi, sıizül- 
mesi ve soğutulması esnasında gerekli san itasyon yetersizliği sü tü n  m ik ta r, 
bileşim ve niteliğini önem li ölçüde etkiler. Ç ünkü  sü t değişik  k o şu lla rd a  
bir çok hayvandan sağılır, değişik sağıcı ve b ak ıc ıla rın  e lin d e n  geçer, 
çeşitli kaplara konulur, hava  ile tem as eder. Bu a ra d a  toz, to p ra k , kıl, 
yem gübre kırıntıları, ve m ikrop lar süte karışab ilir. B öylece sağlıklı 
hayvandan sağılan ve p ratikde tem iz sayılabilen  sü t d ışa rd a n  k a rışan  
yabancı m addeler aracılığıyla birçok za ra rlı h a tta  b a z a n  d a  teh likeli 
m ikroorganizm alarla bulaşm ış b ir hale  gelir. S ü tü  b u la ş tıra n  b u  y a b a n c ı 
m addeler onun görünüşünde, tad ında , kokusunda ve d a h a  b irço k  o rga- 
noleptik, fiziksel ve kimyasal n iteliklerinde değişiklik y a p a r. Bu değişik­
liklerin en önemlisi şüphesiz ona, d ah a  çok son rad an  karışan  m ik ro o rg a ­
nizm alardan ileri gelir. Bu küçük varlık lar, süt gibi çok elverişli b ir  o r ta m ­
da süratle çoğalarak ve bu a rad a  çeşitli ferm antasyon ve p a rç a la n m a la ra  
sebep olarak sütün bileşimini ve doğal n iteliklerini değ iştirirler. M ik ro o r­
ganizm anın çoğu laktozu parçalayarak  sütü ekşitirler. S ü ttek i lak to zu n  
parçalanm ası sonucunda o rtaya çıkan süt asidi sü tteki kazeine  e tk i y a p a ­
rak kolloidal kalsiyum kazeinatın  parça lan ıp  kazeinin  çökm esine (ki biz 
buna pıhtılaşm a veya sütün kesilmesi diyoruz) neden  o lu r. S okak ta  
satılan sütlere asidi tam pon etm ek ve sü tün  kesilmesini ön lem ek  am ac ı 
ile yemek sodası h a tta  çam aşır sodası eklenm ektedir. Ekşiliği a rtm ış  
sütün çeşitli süt ürünleri şeklinde işlenmesi güçleşir. A likroskopik c a n lıla ­
rın  bir kısmı da yağ ve proteinli m addelere etki y a p a ra k  o n la rın  p a rç a ­
lanm alarına ve bunun  sonucunda da  acı ve hoş o lm ayan  b az ı ta t  ve 
kokuların belirmesine yol açarlar. Bazıları da  hasta lık  y a p a b ilir le r  veya  
çıkardıkları toksinlerle zehirlenm elere sebep olabilirler.

Bu nedenle herşeyden önce kaliteli, dayanıklı ve em in  b ir  sü t elde 
etm ek için onun bozulm asında ve kirlenm esinde ro lü  o lan  e tken leri 
o rtadan  kaldırm ak gereklidir. Bunu gerçekleştirm ek için  de sü tü n  k irlen-
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m eşinde ve bakteri sayısının artm asında geniş ölçüde etki yapan kap, 
araç  ve gereçleri iyice temizlemek her birisi birer mikrop kaynağı olan, 
ayrıca  sü tün  koku ve görünüşünü de bozan toz, toprak, kıl, gübre, yem 
ve haşereler gibi organik ve anorganik yabancı m addelerin süte karış­
m asını önlem ek ve herhangi bir sebeple karışanları süratle sütten ayırmak, 
sü tü  soğutarak m ikroorganizm aların faaliyetini kısıtlamak veya onu 
sıcakta b ırakarak , kaynatarak, pastörize ederek zararlı ve patojen 
organ izm aları o rtadan  kaldırm ak gerekir.

Sütü Isıtırken Dikkat Edilecek Hususlar ve Süt Pastörizasyonu

Süt y ukarda  an latılan  nedenlerden dolayı kaynatılm adan ya da pastörize 
ed ilm eden içilm emelidir. Sütü kaynatm a, kaynama noktasında en az
5 dak ika tu ta rak  yapılm alıdır. Önceden belirtildiği gibi süt yüzeyde 
oluşan kaym ak tabakasının süt içinde m eydana gelen gazlar tarafından 
itilm esi sonucu kabarır. Bir çok ev kadını bu durum  oluştuğunda kayna­
m a işlem ine son verir. Oysa kabarm a oluştuktan sonra en az 5 dakika 
d a h a  kaynatm a işlemine devam  etmek gerekir. Bunun için kaymak taba­
kası b ir  kaşıkla parçalan ıp  karıştırılmalıdır. Kaynamış sütte bazı B vita­
m in lerinde kayıplar olursa da sütün asıl zengin kaynak olduğu protein 
kalsiyum , fosfor ve A vitam ini değerlerinde kayıp olmaz. Fakat kaynatma 
süresi fazla uzatılırsa sütlerde istenmeyen bazı değişiklikler oluşur. Bu 
değişikliklerin en önemlisi besin değeri ile ta t ve kokusundadır. 100°C de 
b ir  süre b ırak ılan  sütte doğal ta t ve koku kaybolur, çok yüksek sıcaklık 
ay rıca  sü tün  yanık  b ir koku ve tad  almasına yol açabilir. 110°C nin 
üstünde, süt şekeri parçalanm ası sonucu renk de değişerek kahverengimsi 
b ir  renk  oluşur. Süt şekeri, norm al koşullarda sıcaklığa dayanıklıdır. 
Yüksek derecelerde örneğin 93.5°C den sonra laktoz, (3 laktoza, 100°C 
den  sonra  d a  anh id rit şekline dönüşür. D aha yüksek derecelerde ka- 
ram elizasyon görülür. Ayrıca ısıyla paralel olarak laktozun erime yeteneği 
aza lır  veya çoğalır. Süt uzun süre kaynatılırsa ısıya dayanıklı olan vitamin­
lerde bile kayıp lar oluşur. Ayrıca süt proteinlerindeki lizin, sistin ve 
m eth ion in  gibi elzem am ino asit m iktarı da azalır. Tablo IV, inek süt­
lerin in  çeşitli şekillerde işlenmesindeki bazı vitamin kayıplarını göster­
m ektedir. İşlenmiş sütlerde bekleme sırasında da vitamin kayıpları ol­
m ak tad ır.

S ü t yağın ın  kimyasal yapısını sıcaklık fazla etkilemez. Bunun yanın­
d a  fosfolipitlerden lesitin sıcaklığa karşı hassas olduğundan 60°C de 30 
dak ika  d a  %  15, aynı sürede 90°C de ise % 30 oranında harap olur.

M inera l m addeler de sıcaklıktan zarar görür. Bir kısmı çözünemez 
hale  gelir. 63°G de yarım  saat tu tu lan  sütlerde çözünen kalsiyum ve 
fosfor m ik tarlarında  azalm a başlam akta, sıcaklığın daha da artmasıyla



T A B L O  IV

İn ek  S ü tle r in in  Ç e ş it l i  Ş e k il le r d e  İ ş le n m e s i  i l e  B a z ı V i t a m in le r d e  O lu ş a n
K a y ıp la r

^ 2 2  SÜTÜ N BESLENM EM İZDEKİ Y E R İ V E  K U LLA N ILM A SI

(V itam inlerde kayıp  o ran ı % )

Süt şekli V it c T h iam in R iboflav in V it B6 V it B 12 F o likas it

Ağır pastörize 20 10 0 0 10 10

Çabuk pastörize 10 10 0 0 10 10

Kaynatılm ış 15 10 0 16 30 30

Suyu uçurulmuş 20 10 0 16 30 30

trikalsiyum fosfat ve sitrat çökm ektedir. 63°C de 30 d a k ik a  tu tu la n  sü t­
lerde çözünen kalsiyum m iktarı %  20 o ran ın d a  a z a lm a k ta  b ir  sa a t 
kaynatılanlarda ise bu  o ran  %  40 a yükselm ektedir. Y aln ız  p ra tik te  
süt hiç bir zam an bu  kadar uzun  süre ısıtılm az. D iğer ta ra f ta n  k ay n am ış  
sütte kaymak bağlam a gücü zay ıflam akta , tereyağ ı v e rim i dü şm ek te , 
peynir m ayasına karşı duyarlık  geniş ölçüde a z a lm a k ta , ö ze t o la ra k  
kaynamış sütün teknolojik bazı n itelikleri de z a ra r  gö rerek  b a şa rılı  ve 
randım anlı peynir ve yağ yapım ı çok güçleşm ektedir.

En eski ve ilkel ısıtm a şekli o lan  k ay n a tm a, b az ı sa k ın c a la r ın a  
karşın pastörize yöntem inin uygulanm adığ ı yer ve k o şu lla rd a  y a ra r la n ı­
lan ısıtma şeklidir. K aynatm a sü tün  nitelik lerin i bozuyor d iye  ç iğ  o la ra k  
içmek veya kullanm ak son derece yanlış vc tehlikeli b ir  tu tu m d u r . K a y ­
natm anın  m ikroorganizm a üzerindeki etkisi kesindir. N o rm a l sü re le rd e  
kaynatılmış sütlerde, patogen o rganizm anın  tü m ü  d iğ erle rin in  de  sp o rla r  
hariç, tam am ına yakın b ir kısmı ölm üştür. A ncak k a y n a tm a d a n  bek le ­
nen sonucun alınabilmesi için çok basit görülen, bu  işlem in de  tekn iğ ine  
uygun bir şekilde yapılm ası gereklidir. B unun için  sü tü n  önce z a ra r  
görmiyeceği temiz, kalaylı ve yeterli büyüklükte b ir  k a b a  konu lm ası, is 
ve dum andan  korunarak ısıtılması, ısıtm a süresince karış tırılm ası, k a y ­
nam aya başlayınca 4-5 dakika bu d u ru m d a  tu tu lm ası, so n ra  ağ z ın ın  
sıkıca kapatılıp süratle soğutulm ası ve içilene k a d a r  d a  soğuk ta  sak lan - 
m asf zo run ludur.1

Sütün Pastörizasyonu: Çiğ sü tün  belirli sıcaklık derecesinde  belirli 
süre tu tu lduk tan  sonra süratle soğutulm a işlem ine pastö rizasy o n  
denir. Pastörize sütte patogen organizm a yoktur, sü tü  bozan  en z im le rin  
büyük çoğunluğu öldürülm üştür. Soğukta sak lanarak  te rm o fil k a ra k ­
terdeki bakterilerin  faaliyetleri geniş ölçüde engellenm iş ve m ik ro o r­
ganizm a m iktarı b ir düzeyin a ltında  tu tu lm uştu r. S ü tü n  d oğal ve
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teknolojik  niteliklerinde fazla değişme olmamıştır. Çiğ sütün ısıtılma­
sında  uygu lanan  sıcaklığın şiddet ve sürekliliğine göre pastörizasyon 
2 ye ayrılır.

a) A ğır ve devam lı pastörizasyon: Süt 63-66°C de 30 dakika tutulur.

b) K ısa ve çabuk pastörizasyon: Süt 72° 15 saniye tutulur. Biz de 
pastörisazyon 78-80°C de 40-60 saniyede yapılm aktadır.1 Pastörize 
ed ilen  sü tler serin yerde (buzdolabında) en çok 24 saat bekletilebilir. 
K ışın  b u  süre d ah a  da  uzayabilir. Kaynatılmış veya pastörize edilmiş 
sü t el d ay an ır  b ir ılıklığa geldikten sonra oda sıcaklığında bekletilmez. 
Bekletilen sü tün  ısıtıldığı zam an topaklaştığı (kesilme) görülür. Bu 
d u ru m  sü tte  m ikroorganizm aların üremesi sonucu asit oluştuğunu 
g öste rir.1

Sütte Antibiyotikler, Pestisitler ve Radyoaktiv Maddeler

S ü tü n  esas öğelerinden olm am akla beraber m odern tarım  ve tıpta 
y a ra rla n ıla n  ilâç ve zehirli m addelerle, nükleer silah ve enerjinin sebep 
o lduğu  radyoak tiv  serpintiler gerek süt teknolojisi gerekse sağlık yö­
n ü n d e n  önem  taşım aktadır. Çünkü çağımızın hayvan tedavisinde ya­
ra r la n ıla n  antib iyotik ler (penicillin, tetracyline, streptomycin v.b.) 
h ay v an a  verildiğinde bir süre sonra sütünde de görülebilmektedir.

Bu antib iyotik ler canlıda bazı ciddi allerjik reaksiyonlara sebep 
o labild iği gibi sü tün  m ikroorganizm a florasını da etkileyebilir. Ayrıca, 
yoğurt, tereyağı ve peynir gibi süt ürünlerinin işlenişinde yararlanılan 
m aya , özellikle laktik asit faaliyetini engellediğinden süt teknolojisinde 
b irçok  güçlükler ve başarısızlıklara yol açabilir. Sütün ısıtılması anti­
b iyotik  m ik tarın ı biraz düşürürse de pratikde pek güvenilmez.

Y ine bugün  m odern tarım da yararlandığım ız hayvanları ve bitki­
leri b aşta  haşereler olm ak üzere çeşitli zararlılardan korumak ve kur­
ta rm ak  için D D T , aldrin , dieldrin, parathron, nikotin ve potasyum 
siyanü r gibi b ir kısmı çok zehirli pestisid adı verilen maddelerden 
y a ra rlan ılm ak tad ır . Eğer süt hayvanının derisine bu pestisidler toz 
h a lin d e  serpilirse ve bu  m addelerle ilaçlanmış ot veya diğer yemleri 
h ay v an  yerse, b un ların  b ir kısmı vücut tarafından alıkonmakta ve 
b u n la r  v ü cu d u n  yağ kısm ında biraz da süt yağında toplanmaktadır. 
Çeşitli pestisidlerin  organizm aya, dolayısı ile süte geçiş miktarı ve süt­
teki etkileri o ldukça değişiktir. Süt hayvanında pestisidlerin az zehirli 
o lan la rın ın  ölçülü dozda kullanılm aları gereklidir.15
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Çağımızın gün  geçtikçe önem  kazanan  so ru n la rın d an  birisi de 
radyoaktiv  m addelerdir. Süt ve ürünlerindeki radyoak tiv  m ad d e le rin  
en önemlileri stronturm -90, İyot-131 ve Cesium-137 d ir. U z u n  süre  
vücu tta  kalan  ve dozajı fazla o lduğu takd irde v ücu t ve kan  h ü c re le rin e  
büyük zarar veren h a tta  kanser bile yap an  bu  m ad d e le rd en  s tro n ­
turm -90 kemik dokularında, iyot 131 de tro id  guddesinde to p la n m a k ­
tadır. Sütte diğer radyoaktiv  m addeler de bu lunab ilm ek ted ir. B u n la r 
üzerinde yapılan çalışm alar henüz sonuçlanm am ıştır.

Sütün Kullanıldığı Yerler

Süt tatlı, pasta yapm ada, çorbalarda, böreklerde ku llan ıld ığ ı g ib i sü t 
olarak da içilir. Özellikle çocuklar için elzem  b ir  besind ir ve  m ide  
asidini tam pon edici etkisi nedeniyle ülserli h a s ta la r  için  çok u y g u n d u r. 
Şekerle süt bir a rada  yüksek derecede ısıtılırsa sü tün  p ro te in le rin d e  
kayıplar oluşur. Bu nedenle m uhallebi sütlaç gibi sütlü  b ir  ta tlı  y a p a r ­
ken şeker en son eklenm elidir. Eğer ısı ile işlenen sü tün  reng i k ah v e ­
rengimsi oldu ise proteinlerinde kayıp oluşm uş deneb ilir. Bu d u ru m , 
özellikle süt tozu ve çocuk m am ası yap ım ın d a  çok ö n e m lid ir .16 Bazı 
sütlü tatlılar için tarife örnekleri T ab lo  V , V I  ve V I I  de g ö rü lm ek ­
tedir.

TA B LO  V

N o r m a l M u h a lle b i T a r if e s i  (1 P o r s iy o n )

Pişirm e S üresi: 20 dak ik a

M iktar
M alzemeler (gr) Ö lçü Yapılışı

Pirinç unu 20 2 Y K  (silme) 1. P irinç u n u n u  b ir  m ik ta r  soğuk
süt ile iyice ez.

Süt 250 1 SB 2. G eri kalan  sü tü  p ir in ç  u n u  ile 
karıştır. O r ta  sıcaklık ta y o ğ u rt 
k ıvam ına gelinceye k a d a r  pişir.

Şeker
V anilya

20 2 Y K  (silme) 3. İnm esine yakın ağ ır  ağ ır  van il-
1 1/4 T K  (silme) yayı ve şekeri ilâve et.

4. B iraz d ah a  p işird ik ten  sonra  ateş­
ten indir, b ir  kâseye boşalt.
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TABLO V I
S ü tlâ ç  T a r ife s i (1 p orsiyon )

Pişirme Süresi: 30 dakika

M alzem eler
M ik tar

(gr) Ölçü Yapılışı

P irin ç 20 2 Y K  (silme) 1. Pirinci ayıkla ve yıka.
2. L apa haline gelinceye kadar bir 

tencere içerisinde pişir. •

S ü t 250 1 SB 3. Sütü kaynat.
4. Kaynamış sütü pirincin üzerine 

ilave et ve karıştır.

Şeker 30 3 Y K  (silme) 5. Kaynayınca karıştırmayı bırak.
6. Şeker ilâve et 10 dakika hafif 

ateşte kıvamım alıncaya kadar
pişir.

7. Sıcak iken kaseye boşalt.

TABLO V II 
K a s t ı r d  T a r ife s i  (1 p o rsiyon )

Pişirme Süresi: 20 dakika

M alzem ele r
M ik ta r

(gr) Ö lçü Yapılışı

S ü t 150 3/5  SB 1. Sütü kaynat ve ılık hale gelince­
ye kadar beklet.

Y u m u rta 50 1 adet 2. Yum urtaları ayrı bir kap içeri­
sinde çırp.

Ş eker

V an ily a
T u z

20

1
2.5

2 Y K  (silme)

1 /4  T K  (silme) 
1/2 T K

3. Yum urta, süt, şeker, vanilya ve 
tuzu iyice karıştır.

4. Karışımı kaseye boşalt.
5. Bir tepsinin içerisine yarıya kadar 

su koy.
6. Kaseyi tepsiye yerleştir.

7. Fırında 20 dakika bırak.
8. Pişip pişmediğini anlamak için 

bıçak ile kontrol et bıçağa bulaş­
mıyorsa pişmiştir.



126 SÜTÜN BESLENM EM İZDEKİ Y ERİ VE K U L LA N IL M A SI

K A Y N A K L A R

1. Yöney, Z . : S ü t ve M am ulleri, A nkara  Ü niversitesi, Z ira a t F akü ltesi, Y ay ın ları. 
421, A nkara Ü niversitesi Basımevi, 1970.

2 . U zel, A .: S ü t ve S ütten  Y apılan  Yiyecekler. G ıda  Beslenm e ve D iy et, S ağlık  
ve Sosyal Y ard ım  Bakanlığı Y ay ın larından . A nkara , 54, 1972.

3. M eyer, L . H . : M ilk and  M ilk Products, Food C hem istry , R e in h o ld  P u b lish in g  
Corporation, New York. 293, 1966.

4 . Koksal, O ., Uzel, A., Pekdur, U . : G ıda K om pozisyon C etve lleri H a c e tte p e  
Üniversitesi Ev Ekonomisi Yüksek O kulu  Beslenme ve D iyete tik  B ölüm ü, 
A nkara, 1969.

5 . Geigy, D .: Composition of Foods, Scientific Tables, D iem , K . (E d .), J .  R . G eigy
S. A., Bosle, Svvitzerlonb, 506, 1972.

6 . Arslan, P ., Beygo, M .: Çocuk Beslenmesi 1, Beslenme ve D iye t D erg isi 3 : 1, 1974.
7. Freier, Ş., K letter, B., G ery, I ., L ebenthal, E ., G iefm an, M .:  In to le ra n c e  o f 

M ilk protein, Jo u rn a l o f Pediatrics 75: 59, 1969.
8 . Editorial, Lactose, M ilk In to lerance a n d  F eeding P rog ram s, J o u r n a l  o f  th e  

American Dietetic Association, 61: 241, 1972.
9. Bayless, T . M .: D isaccharidase D eficiency, Jo u rn a l o f  th e  A m eric an  D ie te tic  

Association, 60 : 478, 1972.
10. Kon, S. K . : Composition an d  N utritive V alue o f M ilk , M ilk  a n d  M ilk  p ro d u c ts  

in H um an N utrition, Food and  A gricu ltu re O rg an iza tio n  o f th e  U n ite d  N atio n s,
11, 1972.

11. Sweetman, M .D ., K ellar, L. M . : M ilk an d  Its P roducts, F ood  S election  a n d  
Preparation. Jo h n  W iley and  Sons, Inc, N ew  Y ork 279, 1966.

12. Triebold, H . O ., A urand, L. W .: M ilk an d  M ilk P roducts, F ood  C om position  
and Atıalysis, D. V an N ostrand C om pany, Inc , N ew. Je rsey  314, 1953.

13. Charley, H . : Milk, Food Science, T h e  R onald  Press C om pany , NevvYork, 260, 
1970.

14. Lowe, B .: M ilk and  M ilk Products, E xperim ental C ookery, J o h n  W iley  a n d  
Sons, Inc, NevvYork 295, 1966.

15. Jules, T . H . : Fact and  Fancy in  N utrition  an d  Food Science. J o u rn a l  o f  th e  A m e­
rican Dietetic Association 59: 203, 1971.

16. Kotschevar, L. H ., McYVilliams, M .: M ilk an d  Its P roducts, U n d e rs ta n d in g  
Food, Jo h n  VViley and  Sons, Inc, New York, 164, 1969.


