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Diinya Siit Giinii
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orguti (FAO) ve Uluslararasi
Sutclluk Federasyonu (IDF), tarafindan alinan kararla 1 Haziran
"DUnya Sut GUnd” olarak ilan edilmistir. Bu 6zel glnde; sttlun
beslenme acisindan degderi, sut sektdérinin ekonomiye ve
kirsal kalkinmaya katkisi, sektordeki sorunlarin tespiti ve
cozUm yollari, strdurulebilir Gretim konularinda toplumun tim
paydaslarinin dikkatinin cekilmesi amaci ile ¢esitli programlar
ve etkinlikler duzenlenmektedir.

Siit Nedir?
Sut; memeli canlilarin dogumdan hemen sonra meme
bezlerinden salgilanan, kendine 6zgu tat, koku ve kivami olan,
temel besin dgelerini yeterli ve dengeli bir sekilde bilesimde
bulunduran, beyazimsi renkte sivi gida maddesidir.

Siit Bilesenleri
Sutln bilesenleri stt sekeri (laktoz), stt yagdi, stt proteinleri,
mineral maddeler ve vitaminler olmak Uzere bes ana baslik
altinda toplamak mUmkundur. Genel olarak protein, yag seker
gibi temel bilesenler yluzdelerle ifade edilebilecek gibi cok
miktarda yer alir. Bunlara makro besin 6Jeleri denmektedir.
insan viicudunun bu égelere ihtiyaci da coktur. Ancak vitaminler,
mineraller oldukca az miktarlarda bulunurlar. Bunlar mikro
besin 6geleri olarak anilan bilesenlerdir ve sadlikl bir insanin bu
bilesenlere gunluk intiyaci da miligram, mikrogram dizeyindedir.
Bu bilesenlerin de sttln besin dederine katkisi blyuktar.

Vitaminler, sitte az miktarda bulunmalarina ragmen (% 0,05)
hemen her ¢esit vitamin bulunur. Bunlardan baslicalari A, D, E,
K, B1, B2, B, B12, B13 ve vitamin C dir...

Laktoz, sUt sekerine verilen addir. Vicudun kalsiyum ve
fosfordan daha iyi yararlanmasini saglar. Bu nedenle kemik ve
dis olusumunda olumlu etkiye sahiptir. Sadece sutte bulunur.

Siit Yagi, yagdda ¢oziinen A, D, E, K vitaminlerini iceren ve
tasinimini saglayan sut yagi, laktozun vicutta kullanimini da artirir.

Siit Proteinleri, yikseck besin degerine sahip olan sut
proteinlerinin % 80'i kazeinden olusur. SUt proteinlerinin yapisinda
vUcutta sentezlenemeyen, gidalarla disaridan alinmasi gereken
protein yapitaslari (aminoaistler) bulunmaktadir.

Mineraller, sit; kalsiyum, fosfor, magnezyum ve potasyum
acisindan dnemli bir kaynaktir. Ozellikle fosfor ve kalsiyum
kemik ve dis gelisiminde buUyUk katki saglar. Bazi stt Urtnlerinde
lezzet ve yapi olusumunda goérev alirlar.

Siit icmeye Ne Zaman Baslanmalidir?

Sut, insan icin dogumdan itibaren gerekli olan bir gidadir. Anne
sUty, bebegdi ishalli hastaliklar, zatlrre gibi pek ¢ok hastaliga
karsi korur, bagisiklik sistemini glg¢lendirir. Anne ve bebek

sagligr agisindan annenin bebedini ilk alti ay sadece anne st
ile beslemesi 6nerilmektedir. Ek gidalara basladiktan sonra

da, iki yila dek anne sutu ile beslenme strdurulebilir. Yasamin
ilerleyen aylarinda ve yillarinda diger sut ya da stt drdnleri insan
yasamina dahil olur.

Cig Siitiin islenmesi
SUtun, insan saghgr acisindan glvenli hale getirilebilmesi ve
bu dederli gidanin tiketiciye bozulmadan ulasabilmesi icin
1sil isleme tabi tutulmasi gereklidir. Isil islemde, istenmeyen
mikroorganizmalarin yok edilmesi amagclanirken, stt bilesiminde
yer alan égelerin yapilarinin korunmasi esastir.

Sut, ¢ig olarak tUketilmemelidir. Isil islem uygulanmayan ¢ig
sutun tuketimi sagliga zararl bircok bakterinin de vicuda
alinmasi demektir.

Evlerde gergeklestirilen kaynatma islemi, besin degerlerinde
kontrollt isil isleme gore daha fazla kayba yol agmasi nedeniyle
onerilmez. SUtte besin dgelerine en cok zarar veren islem evde
kaynatmadir. Pastérize ve UHT sUt isleme teknolojileri bu turden
kayiplari dnlemek icin gelistirilmis yontemlerdir.

Pastérize Siit

Halk arasinda gunluk sut olarak tanimlanan sut pastorize suttur.
Pastorizasyon isleminden gecen sutler (pastorize sutler) kontrolll
kosullarda gergeklestirilen bir isil islemle sttun icindeki patojen
(hastalik yapan) bakterilerin timuyle etkisiz hale getirilmesi ve
diger bakterilerin de gUvenilir bir dizeye cekilmesidir.

Pastorize sttler insan saglidi icin guvenli, besleyici sttlerdir. Kisa
sUrede bozulmaya musaittirler. Pastorize icme sttindn dayaniklilig,
oncelikle ham madde olarak kullanilan ¢ig stttn kalitesine bagdlidir.
Pastérize sutun raf 6mru, UHT stte gore daha kisadir.

Pastorizasyon, sttln kapali sistemler icinde, kaynama
derecesinin altindaki bir sicaklik derecesinde, kontrollt olarak
belirli bir streyle isil isleme tabi tutulmasi ve derhal buzdolalbi
sicakligina sogutulmasi suretiyle gergeklestirilen bir islemdir.
Endustriyel kosullarda, pastéorize sut Gretiminde uygulanan
sicaklik-stire deger, en az 72°C’de 15 saniyedir.

Pastorize sut, ambalaji aciimaksizin 4°C'de (buzdolabi sicakhign)
ambalajda belirtilen son kullanma tarihine kadar muhafaza
edilebilir. Ambalaji acildiginda ise yine 4°C'de saklanmali ve 1-2
gun icerisinde tuketilmelidir.

UHT Siit (Uzun Omiirlii Siit)

UHT, pastérizasyonda oldugu gibi sUtlerdeki istenmeyen
mikroorganizmalari yok etmeye yoénelik bir isil islemdir. ingilizce
"Ultra High Temperature” yani ‘Cok YUksek Sicaklik’ sézcUklerinin
bas harflerinden olusan bir kisaltmadir. Bu islemde sadece
hastalik yapan mikroorganizmalar degil, ortamda var olan

tm mikroorganizmalar yok edilmektedir. UHT sUtlerin iginde
sUtl bozacak mikroorganizma kalmadigindan, bu sutler uzun
omurludur. UHT isleminde besin dederi kaybi; pastorizasyon
uygulamasindan fazla, evde kaynatma isleminden azdir.

UHT yoénteminin prensibi, sttin sicakliginin ¢ok yuksek
derecelere ¢ikariimasi (135°C-140°C) ve bu sicaklik derecesinde
cok kisa sure (2-5 saniye) bekletilerek sttin bozulmasina
neden olan mikroorganizmalarin tamaminin dldtrdlmesini
saglamaktadir. Bu uygulama ile sttun icindeki bozulmaya
neden olan bazi enzimler de kontrol altina alinmaktadir.

UHT sut Uretiminde uygulanan teknik nedeniyle mikrobiyolojik
kalitesi cok yuksek ¢ig sut kullanilmakta ve paketleme
sirasinda disaridan yeniden mikroorganizma bulasmasina izin
vermeyecek kosullar yaratiimaktadir.

UHT teknolojisi tamamen mikroorganizmalarin isi uygulamasi
ile yok edilmesine dayali oldugundan katki maddesi katiimasi
ihtiyaci bulunmamaktadir. UHT stt ambalajlar, sttdn
pbozulmasina neden olabilecek dzellikle de isik ve oksijen gibi
cevresel faktorleri engellemek amaciyla tasarlanmis cok
katmanli ambalajlardir.

UHT sUt, cok dayanikli bir icme sutu cesididir. Ambalaji
ac¢iimadigi takdirde oda sicakliginda 6 ay saklanabilir. Ambalaiji
acildiktan sonra, UHT sUtler de buzdolabinda saklamak
kosuluyla bir hafta icerisinde tuketilmelidir.

Cig Siit
Cig sutun sokakta seyyar bicimde satisi yasal degildir. Sokakta

satilan sttler kayit disi olduklari igin, bu sttlerde rutin (olagan/
strekli) analiz yapilmadigi i¢in, sttun bakteri

yUkU, hayvandan stte gecen antibiyotik kalintisi ve
zehirli (toksik) maddeler gibi unsurlarin olup olmadig:
bilinmemektedir.

Sokakta satilan sut, ev kosullarinda uygulanabilecek
kaynatma islemiyle barindirdidi zararli bakterilerden
arindirilabilir, ancak icinde bulunabilecek diger tehlikeler
(6rnegin, antibiyotik ve toksin) ve kirlilik 6geleri (kiltoz

vb) yok edilemez. Ayrica evde uygulanan islem kontrollG
olmadigindan, sttun igindeki bircok énemli besin 6gesinin
kaybina neden olmaktadir.

Sokakta satilan ¢ig sutler genellikle hijyenik agidan yetersiz
altyapiya sahip Ureticiler/isletmeler tarafindan Uretilmekte

ve piyasaya sunulmaktadir. Bu gibi isletmelerde, sttin
dayanikliigini artirmak amaciyla icine karbonat, soda gibi
maddeler katilabilmekte veya su eklenerek hileler yapilmaktadir.

Dolayisiyla, gerek kaynatma isleminin neden oldugu besin
kaybi agisindan ve gerekse sute katilan kimyasal maddeler
acisindan sokak sttinun satin alinmasi énerilmemektedir.

Cig sut satin almak isteyen tuketiciler mutlaka yasal ve
kontrolli noktalardan almalidirlar.

ieme Siitii Cesitleri
Yarim Yagh Siit, Yagsiz Siit

SUt yagdinin yari yariya azaltilmasiyla yarim yagh sut, stt
yagdinin tamamen uzaklastiriimasiyla yagsiz sut elde edilir.
Ozellikle diyet yaparken ve daha az yag tuketmeyi gerektiren
durumlarda bu Grunler gtvenle kullanilabilir.

Laktozsuz Siit, loktoz intoleransi olan kisiler icin dzel Uretilen,
laktoz icermeyen bir stt cesididir. Laktoz intoleransi; sut sekeri
laktoza hassasiyettir.

SUt sekerine hassas olan bireylerde laktozun sindirilmesini
saglayan enzim ya hi¢ yoktur ya da yetersizdir. Bu durumda
laktoz sindirilemez ve sUt yada sut iceren Grunleri tUketen
kisilerde siskinlik, karin agrisi, diyare gibi sorunlara neden olur.

Zenginlegtirilmis Siit, tUketicilerin beslenme gerekliliklerini
karsilamak icin 6zellikle cinko, demir, kalsiyum, A ve D vitamini
gibi besin 6geleri eklenmis sutlerdir.

Kalsiyum ihtiyaci hamilelik, emzirme ve menopoz déneminde
artmakta olup, bu dénemlerde yetersiz kalsiyum alimi saglik
problemlerinin ortaya cikmasina sebep olabilmektedir.



