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ÖZET

Taze sağı/an süt yasal' herhangi bir yöntemle uygun biçimde ısıi

iş/em görünceye dek "Çiğ Süt" olarak adlandırılır.

Salgı bozııklıık/arı, özeJlikle mastiıis, sütün yapısını değişJir­

mektedir. Mastieise daha çok yüksek verimli hayvanlarda raslimmakta
've bu nedenle her yıl diJnyada büyük maddi kayıplar olmaktadır.

Çiğ süt kalitesinde etkili olan faktörlerden önemli diğer bir grup
yaban~'1 maddeler olup bunların başında da antibiyotikler gelrnekte­
dir. Antibiyotikler özellikle memenin iltihabi hastalıklarmı tedavi et­
mek amaciyle kul/anılmakta ve çok kısa sü;ede süte geçebilmektedider.
Antibiyotikler sütün işlenmeside bazı önemli sonuçlar oluşturmakta

pe özellikle hassas insan bünyelerinde al/erjik etki yapmaktadırlar.Btr
diğer sorun dezenfektanlardan doğmaktadır. Mücadele ilaçları pesli­
sidler de süte karışan yabancı ve zararlı maddeler olarak önemlidiler.

Elverişsiz koşullarda bekletme ile sütün asitliği yükselmekte ve
kalitesi düşmektedil'. .

Çiğ süt kalitesini kötü yönde etkileyen diğer önemli faktör mikro­
biyolojik bulaşnuıdı", bulaşmanın derecesine göre sütlin ürünlerine işlen­

mesi gijçleşir.

Süt hayvanlarma yemri/en yemle;e bağlı olarak sütün genel bile­
şimi yanında b-lleşimine giren tek tek maddelerin striiktürii de qeğiş'

mekıedi;. Bıı 'nedenle yemlerin çeşidi ve yedirileceği zaman titizlikle
seçilmelidir.

Bozulmadan saklanabilmesi için süt uygun ıekilde soğutulmalıdır.

Soğutma sırasında sütün özellikleri kısmen değişir, ancak önemli yapısal

değişiklikler dondurularak saklanan sütle meydana gelebilir.

,(I) Atatürk Oniverf>itesi Ziraat Fakültesi Süt ve Gıda TeknoLojİSİ Belümü ASİslanı
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i. G1Rtş

Beslenmedeki önemi hiç kuşkusuz.

kabul edilen süt ve zamanımızda çok
çeşitlenmiş bulunan süt mamülleri her
zaman aranan ve zevkle tüketilen gıda

maddeleri olmuşlardır. Süt ve mamül­
lerinin yüksek enerji. kaynağı olmasının

anlaşılması onu günlük yaşantımızın

vazgeçilmez unsurlan arasına almış­

tır. Bileşimi ve niteliği nedemyle bozul­
maya karşı çok müsait bit gıda maddesi
olduğundan, süt teknolojisi, bilgi ve
dikkat isteyen bir çalışma sahasıdır. il­
kel şartlarda imalatı yapılan süt ve
mamüIleri tüketici tarafından kuşku ile
alınmaktadır.

Bugün endüstride ilerlemiş ülke­
lerde çiğ sütün mikrobiyolojik ve biyo­
kimyasal özelliklerine, verem ve yavru
atma bastalıkJanyla mücadele başanyla

yapıldığı taktirde, salgı bozukluklan
ve süWn kazamlmasından sonra etkili
olan faktörlerle zarar verilebilir. Mev­
wat yetersizliği nedeniyle bugün hasta
ineğin sütü hijyenik ve teknolojik yön­
den aşağı değerde olmasına rağmen

. iyi sımftan olarak sınıflandırılabilir.An­
ca k bu hücre sayısının tesbiti ile anlaş!­

labilmektedir. Bunun için de bu konuda
mevzuata hüküm getirilmelidir,

Bu kısa girişten sonra çiğ süt ka­
!itesinde rolü olar faktörleri sırayla ele
alıp inceleyelim:

1. Salgı bozuklukları

~. Sütün bileşimine etkisi:

Mastilis ve ifrazat bozuklukları,

süt verimini azaltma, kimyasal ve fi­
ziksel değişmelerin yanında sütte ar­
tan miktarda somatik hücrelerin ortaya
çıkması ile (bilhassa lökositler) karak­
terize edilen meme bezinin iltihabı has-
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tahğıdır. Mastitisler belirgin bir araz
gösterdikleri gibi farkedilmeyecek ka­
dar hafif olarak cıa seyredebilirler. Bun­
lardan belirgin araz gösterenIere klini­
kal mastitis; arazı belirgir olmayanla­

.ra da sublinikal veya kronik mastitis
denir. Orijinleri bakımından meme. hüc­
releri ile kan' hücreleri kolaylıkla ayırd

edilebilir. Epitel hücreleri ismi veri­
len bu hücreler süWn ilk teşekkül et­
tiği ve sütü sevk eden yollaıdan mey­
dana gelmektedir. Büyüklükleri 1.0 ila
IS mikron arasında değişmektedir. Sıh­

hatli ineklerde bunlar toplam hücre-.
lerin % 60-70 ni teşkil etmektedir. Hüc­
re sayısının yüksekliği meme bezinin
tembih durumu için hassas bir .ölçüdür,
çünkü o bu sütte artan hastalıkla bir­
likte lınear değil aksine logaritmik o­
larak artar. Yani durumu'İl az bir kö­
tülemesi lökcsit s-algılamasının oldukça
büyük çapta. yükselmesiııe neden d­
maktadıc. Dar manada şayet hücre sa­
yısı S.oO 000 üzerinde bulunur ve aym
zamanda memede hastalık yapan mik·
roplar belirIenebiliyorsa mastitisten o
zaman söz edilebilir. Gözle görülme­
yen enfeksiyonlarda patojen mikrop­
lann mevcudiyetine rağmen memenin
hiç bir patolojik değişikliği' tesbit edile­
memiştir. Bunun tehlikesi ahırda diğer

hayvanlara bulaşması yönündedir. Nor­
malolarak sütün bileşimindeki mad­
deler hücre s-ayısı 100 DOÇ/mJ olunca
başlar. Sütün ortalama hücre sayısı

ISO OOO/ml kadardır~ Hatalı bir teş­

histen sakınmak için ham madde sütii
değerinin ödenmesinde şayet bir sınır

. değeri alınması icabederse en iyisi
SOO OOO/ml hücre sayısı kabul edilme-.
lidir.



Memenin iltihabı ile meme bezinde
oluşan maddeleri sentez edebilmek ve
kanda.n doğrudan doğruya geçen mad­
deleri ayırabilmek ve seçebilmek yö­
nünden meme bezinin kabiliyeti bozu­
lur. Protein dağılımı açısından aşağı­

daki anormallikler öncelikle tesbit edi­
lir:

- a. Literatürde farklı miktarda ve­
rilen kazein miktarı biraz düşer.

b. Peynir suyu proteini kazein
miktan azalmasına rağmen bir ölçüde
artar.

Kazein miktarının azalması aynı

zamanda topl"ni protein artması ya­
nında çok açık olarak Kazein sayısı

ile izah edilir, burada toplam azottaki
kazein azotu münasebeti anlaşılır. Bu
miktar sağlıklı, sütte aşağı yukarı 80,
biraz hastalıkta 70 ve çok ağır akut
durumunda 50 ye kadar düşebilir.

Yağ oranı meme hastalığı ile ya
hiç yahutta çok önemsiz ölçüde etkile­
nir. Buna karşılık artarı hücre sayısı

ile serbest yağ asitlerinde açık bir ar­
tış görülür. Bundan başka yıiğ asitleri
bileşimin de önemli bir değişme iilenir.
Bunun içinde hastaIıklı meme parça­
sından elde edilen süt yağından daha
fazla kandan direk olarak alınan yağ

asitlerini ihtiva eder.

Laktoz oranı ortalama olarak %
5-10 kadar azalır. Buda yağsız kuru
maddenin ve özgül ağırhğımn düşmesine

neden olmaktadır.

İltihaplı memede bozulmuş filt­
rasyon ve seleksiyon kabiliyeti her şey­

den önce sütiın mineral maddeleri üze­
rinde etkiIi olmaktadır.

Kana nazaran sütte konsantre vaziyette
bulunan ion miktarı azalır. Potasyum

% LO, Kalsiy.um % 2-5, Fosfat % 20
oranında azalma gösterir. Bunlara kar­
şı4k Sodyum ve Klor artar, sodyum
orarlı % 35 e kadar yükselebilir, pH
değeri artan hücre sayısı ile genel o­
larak yükselir.

b. Teknolojik kaUteye etkileri:

izah edilen kimyasal değişmeler

kuvvetli ölçüde sütun işlenmesinde et­
kili olur (Şekiıı). Salgı bozukluğu

bulunan ineğin sütünden peynir yapı­

mında, bilhassa mastitisli sütte sadece
mayalama kabiliyeti azalmaz, aynı za­
manda peynir suyu aynlmasıda nor­
mal süte göre güç olmaktadıı. pH de­
ğeri yükselmiş, tuz dengesi bozulmuş­

tur. Yüzey gerilimi normal süte göre
çok farklıdır. Bununla peynirin olgun­
laşması seyri, özellikle tad kalitesi deği­

şir. Tereyağda da bir kalite düşmesi is­
batlanmıştır. Kuru maddenin artması

ile. azalan sütün sıcağa dayanıklılık ka­
biliyeti, farklı pastörizasyon şartların­

da ve UHT- ısıtılması ile dahil kendini
hissetirmer.. Mamafi- bu kondanse sütte
bozukluğa ve steril sütte albüminin çö­
kelek olarak çökmesine 'sebep olur.

lleri seviyede mastitisten hasta i­
nekte açık olarak yanma, yüksek de­
recede sütün değişikliği ve azalan süt
verimi gibi ha.~talık belirtileri tanınır.

Bu hayvanın ifrazat ürünü bundan do­
layı sadece hareket durumunda alınır.

Fabrikaya gelen sütlerdeki değişikliğe

ilk planda subklinik hasta ineklerin
sütleri neden olmaktadır. Pratikte yük_
sek hücre sayılı sütle sihhatli süt ka­
rışır. Mastitisin tesiriyle ortaya çıkan

zararlar B. Almanyada senelik yarım

milyar mark olarak tahmin edilmekte­
dir.
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Gen.tllr lakter Irr

Çıvrı laklör\~rl

şekil, t. "lıme rahaI5Izlllr\Qrı. '~b.pl.~1 ve ~killfi

Ma~alama
kabiliyıti

P.~nir 5ııyO
aıcl~f

Maya iılatinl

2. Yabancı Maddeler

Son senelerde daima sık sık or­
taya. çıkan temizlik maddeleri artıklan

önemli bir çiğ süt hatası olarak ortaya
çıkar. Taze sağılan süt üB1GER,(I970)
e göre yoğurt mayası ile çabuk pıhtı­

laşan süt verir. Kışlık yemin kuUa­
mıması ile hayvanlar "asitliği gevşek"

süt verirler. MRüZEK (1966) e göre
böyle süte iyi temizlenmeyen sağım a­
letleri ile kaplarında bulunan Pseu­
dupıonade'ler sebep olmaktadn. Ekse­
riya mayalamadaki gevşeklik vücut ta­
rafından alınan hormon, vitamin, en­
zimler (ilaç, yem), belki süte geçen
temizlik ve dezenfekte maddeleri veya
önceden ilave edilen konserve edici
maddelere dayanır.

Burada yabancı maddeleri genel
olarak üç kısma ayırıp tek tek incele­
yelim:
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a. Antibiyotikler:

Sütte ortaya çıkan ket YUlUCU

maddeleıin büyük öne~e sahip' olanı
ilaçlar ve ilk sırada mastitis tedavisiiıde

kullanılan antibiyotiklerdir.
Ekseriya mastitis virusları Strep­

tocoelar ve her şeyden önce Stophy­
locoelardır. Bunlara karşı Penisilin yal­
!uz başına veya Stıeptomisin ile birlikte'
kuUamlır. Escharia coli, Aerobakter
aerogones ve diğer gram negatif bak­
teriler ile bulaşmada Streptomisin ya·
nmda Chlortetracyclin ve Chloramph­
enicol kullanılır. Bunlardan sulu çözel­
t·iler veya merhemsi hazırlanan antibi­
yotiklerin kullanılması ile büyük. bir
kısmı sütle dışarı çıkmaktadır. Bunun.
yaıımda Antibiyotik seviyesi ve dışarı

atılma süresi preparatm özelliğine kul­
lanma formuna, kullanma yeri, ~una- '
ndan miktar laktasyon süresi, süt ve­
rimi ve meme bezi dokusundaki pato-



lojik ve anotomik de~işikliklere bağlı

olur.

Sütün antibiyotikIe bulaşması ge­
nel olarak- meme hastalığının tedavi­
sinde kullanılması sonucu olmaktadır.

'Yem ilavesi ile' de mümkündür. Bunun

için genellikle penisilin !kullanılmakta­

dır. Muamele edilen hayvanlarda an­
.tibiyotiklerin bİJ kısmı süte geçmek­
tedirler.· Kanuni olarak bazı sınırla-

malar konmuş olmasına rağmen buna
.hiç bir memlekeHe pek dikkat edil·
memektedir.

Cetvel 1. Farklı antibiyotiklerin sütle aynlma süreleri

Antibiyotikler Artıklann kaldığı en az süre gün sayısı

Meme üzerİne ilave;
Penisİ1in (Eriyik) 2

(Merhem) 4
(Uzun süre etkili) 6

Chrlortetraeylin 6
Oxytetracycline 4
Streptomisin 4
Chloramphenieol 3
Adaleye enjekte edilen
Penisilin

Cetvel i 'de çeşitli antibiyoikıerin

sütte kalma müddetleri verilmiştir.

Çiğ sütlerde birçok ülkede yapılan de­
nemelere göre antibiyotik yüzdesi çok
düşük bulunmuş ve memleketler arasın­

da oldukça büyük farklılıklar ortayıı

çıkmıştır.

Sütte penisilin konsantrasyonu ge­
nel oarak 0,01 ila 0.5 IÜ/ml arasında

bulunmakla beraber bazı örneklerde i
ıD den fazla rastlanmıştır. Avustu­
ıaIyada maksimum değer 2 iOımı den
fazla çıkmıştır.

Antibiyotikli sütlerin sonraki iş­

lenmesindegüçlükler ortaya çıktığı

. için son. yıllarda çok fazla bu konu a·
ıaştınlmış, antibiyotikli süt örnekleri­
nin devamlı azaldığı müşabade edilmiş­

tir. Bu durum kış aylarında yaz ayl~n­

na nisbetle dalta çok görülmüştür. Süt

tozunda, tereyağ, dondurma ve eritme
peynirierinde antibiyotik kalıntılan tes­
bit edilmiştir.

Antibiyotikterin süte geçişi:

Her antibiyotiğin süte geçme sü­
resı çok farklıdır. Tetracyelin en hızlı,

bunu penisilin ve Streptomisin takip
etmektedir. PenisiIin ve. Streptomisin
nisbi olarak düşük konsantrasyonu için­
de süte geçmesine kaışılık Cploramp­
henicol ve her şeyden önce Tetraeye­
lin çok büyük miktarda söte geçmek­
tediı .

Antibiyotikler kulfanmadan 10 - 30
dakika sonra süte geçebilmektedirler,
maksimum konsantrasyana aşağı yukarı

2-4 saat sonra erişilebilmektedir. Bunu
takip eden zamanlarda miktan bariz
bir şekilde düşmektedir. Antibiyotik
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bir meme kısıruna enjekte edildiği za­
man difüzyon yoluyla diğer meme kı­

sımlanna da geçebilmektedir. Hayvan
kuruda kaldığı zaman memesi anti­
yotikle muamele edilirse antibiyotik ar­
tığı yalnızağıı sütünde kendini göste­
nr.

Mikroorganizmalar üzerine etkisi:
Antibiyotik artıkları sütün ma­

müllere işlenmesinde güçlükler ortaya
çıkarmaktadır. Zira bunlarla sütçülük
için çok öneme sahip bulunan bakte·
riler, öıellikle süt asidi bakterileri ge­
lişmesi sırasında engellenir. En hassası

ve reaksiyon gösteren Streptococcus
Thermophilis olup yoğurt üretimi ile
ilgili olup (yoğurt kültürü ile flgili) sütte
0.01 IÜ/ml penisilin konsantrasyonun­
da çalışması engellenir.

Ekseri kullanılan süt asidi bakte­
rileri Streptococcus laktis ve cremo­
riste bu konsantrasyon O. i ıD/ml o­
lunca başlar. Bundan başka- Peiıisilin

ve Streptomisinin etkisi altında süt asidi
bakterilerinin morfolojik değişmeleri

belirlenmiştir.

Peynirin yapımında sütün antibi­
yotikli oluşu çok fazla zararlı etkide
bulunur. Çünkü asit ve Propiyonik
asit bakterilerinin faaliyetlerinin en­
gellenmesi ile kuvvetli protein parça­
lanmasına ve bununla düşük peynir
kalitesine sebep olur. Asİt yapan or­
ganizmlere mam olduğundan pıhtılaş­

mayı geciktirir, peynir olgunlaşmasını

sağlıyan bakterilere olumsuz etkide bu­
lunur. Yabancı cins mikroflora oluş­

tururlar. Peynir sütünde 0.1 ıD/mı

penisiIin miktarı kritik konsantrasyon­
dur ve bu rakamın üstünde peynir ol­
gunlaşması normal, seyretmez.
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Antibiyotik artıklarının beslenme
açısından hükmü:

Antibiyotik artıklarının sütte ve
diğer gıdalarda bulunması hassas şahıs­

larda bunlar aileıjik; reaksiyonlar do­
ğurduğu için arzu edilmez. Bu durum
her şeyden önce penisilin için söz ko­
nusu olduğundan süt içinde önem ka­
zanır. Penisilin artık hayvan beslemede
yeme ilave olarak pek kullanılmamakta­

dır. Penisiline hassasiyet çeşitli ülke
insanlarında pek çok farklılık gösterir.
Örneğin ABD de hassas olanların oranı

/~ 10 olarak verilmiştir ki oldukça yük­
sek bir rakam sayılır.

b. Temizlik ve De7enfekte Madde­
leri:

Temizlik ve Dezenfekfe maddeleri­
nin artıkları süte süt makinelerinin, süt
güğümlerinin ve sevk borularının te­
mizlenmesinde kullanıldıktan sonra, te­
mizleme işleri yapılırken, bunların suyla
durulamada tamamen yıkanılmamasıso­
nucu buralarda bulaşık kalmasına se­
bep olmakta ve süte geçmektedir.

Mutat şartlar altında ve usulüne
uygun kullaIUIlada teknolojik mahsur
bakımmdan ve sihhat yönünden sütte­
ki temizlik maddeleıinin artığı bir prob­
lem ortaya çıkarmaz.

Farelerde yapılan den~mede te­
mizlik ve dezenfekte maddeleıin artık­

ları sihhat üzerine veya hayvanın ge­
lişmesinde herhangi bir etkide bulunma­
mıştır. Bu maddeler usulüne uygun
kullanılınca gıdadaki artıklardan sihhat
açısından bir tehlike meydana getir­
mezler.

c. ZlU'lU'hlarla Mücadele Maddeleri:

İşleme yönünden az, sıhhat yönün­
den daha önemli problem teşkil. eden



zararlılarla mücadele maddeleri bilhas-
. sa klorlü hidrokarbonlu bileşikler (Lin
dan, Heptachlor, Heptachlorepoksit,
Aldrin, DieIdrin, DOT)· ziraatta pek
fazla olarak kullanılmaktadır. Bu mad­
deler süt hayvanları tarafından yemle,
deriyle veya solunum organları ile alı­

nabilmekte ve kısmen vücut yağında

depo edildikleri gibi sütle de dışarı

atılmaktadırlar .

Yem.1e alınan klorlü Hidrokarbon
bileşikleri hayvanın vücut yağında biri­
kir. Sonra da uzun bir periyotta süt ya­
ğı ile artık olarak dışarı atılır. Bunun
için vücut ve süt yağındaki a.rtık ara­
sında bir ilgi vardır. Bununla beraber
sütteki artık değeri hayvanın vücut
dokusundakinden çok hızlı dü§mekte­
dir. Bu maddelerin vücutta kalarak sü­
te geçme durumları maddenin cinsine
göre çok farklıdır. -Dieidrin, - DDD ­
BHC - y BHC (lindan) - Endrin - Met­
hoksichlor sırasına göredir. Dieldrin
ve DDT alınmasından LO ay sonrasın?

kadar sütte bulunabilmektedir. Klorlü

hidrokarbon bileşiklerinin uzun süre
hayvanın vücudunda kalmasından do­
layı yem bitkHeri veya ektoparazitlerin
mücadelesinde kullanılmaması veya
kullanmadan sonra uzun bir bekleme
periyodu geçmesi tasviye ve tembih edil­
miştir. Vücut yağındaki birikmesi ne­
deniyle çok az bulaşmış yemin yedi­
rilmesi ile de nisbi olar?k sütte yük­
sek artık miktarı gösterilebilir.

Yakın zamana kadar içme sütle­
rinde pestisidlerin ortaya çıkması ile
ilgili makaleler en çok USA da yayın­

lanmıştır. Orada yemlere pestidlerin
ilave edilmesine önem verilmekte ve
çayırlar üzerine püskürtme yapılması ol­
dukça fazla yapılmaktadır. Almanyada
süt ve mamüllerinde de pestisidlere sık

sık raslanmaktadır. Meml.eketirnizde bu
konuda araştırmalar pek yoktur.

İnsan sağlığına zarar vermeden u­
zun zaman alınabilen, a-lınmasında

mahsur olmayan pestisid miktarı vü­
cut ağırlığında gr olarak aşağıdaki

cetvel'de verilmiştir.

Cetvel 2: Klorlü Hidrokarbon bileşiklerinin günlük alınabilen miktarlan

Artık sıturı mg/kg
Süt Süt mamüUeri

Madde

DDT
Dieldrin
Heptachlor
Lindan (~BHe)

Aldı,in

Günlük alınabilecek

mg/kg vücut ağırlığı

0.01
0.0001
0.0005
0.0125
0.0001

0.05
0.005
0.005
0.004
0.005

1.25
0.125
0.125
0.100
0.125

Bu maddelerin bulaşma OFanı ör­
neklerde görüldüğü gibi kış aylarında.

hayvanların abırda kaldıkları ve silajla
beslendikleri zaman daha fazladır. Ya­
pılan bir ara-ştırmada 104 Tereyağ nü­
munesinden 35 tanesinde az miktarda

pestisid ve 44 nümunede ölçülebilen 0.1
ve 0.25 mg/kg pestisid ihtiva etmişttr.

Yine yapılan bir yem deneınesinde

maximum tesbit edilen süt yağındaki

DDT miktarı 812 ppm tutmuştur.
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3. Beklefme:

Süt çok hasas bir maddedir. Tü­
ketildiği veya çeşitli süt mamüllerine
işleneceği ana kadar bir süre bekleti­
lir. Memede iken vücut sıcaklığında o­
lan süt sağırndan sonra genellikle biraz
soğur. Bu soğuma yağ zerreciklerini
sertleştirir, kolloida! kazeinin tiziksel
İlitetiğini değiştirir. Bunun sonucunda
çok az da olsa bir hacim küçülmesi o­
lUr.

Bekletme sütteki gaz miktarım da
etkiler. Böylece azot çok az, oksijen
5 kat artmakta, buna karşılık süt gaz­
larının % 75 ni teşkil eden karbondi­
oksit'in L/3 ri zayi olmakta ve toplam
gazda bir noksanlaşma görülmektedir.

Beklemiş sütlerde CO 2 ile birlikte
limon asidi ve sitratlar da azalır. Bek­
leme sırasında fazla soğumamış ise 1<tk
tik asit organizmalann faaliyeti sonu­
cuıida laktozun da bir bölümu parça­
lanar~k sü( asidine dönüşmektedir. Ya­
ni süt şekerinde bir azalma, laktik asit
miktarında bir artma görülür. Bu da
hem titrasyon asidiğini artırır,. hem de
tuz dengesini bozar. Astlik daha da ar­
tarsa kalsiyum kaz.einatın kalsiyumu ka­
zeinden çözünür. Kalsiyumu çözünen
kazein artık kolIoidal halini koruya­
maz ve pıhtılaşır. Bekleme esnasında

lipolitik organizm de faaliyet gösterir,
ayrtca doğal lipaz enziıninin etkisiyle
yağda esas unsurlarına yani gliserin ve
yağ asitlerine parçalanır." Bu da sütün
tad ve kokusunu değiştirebilir. Bek­
tetme sütün mikroflarasını artınr.

Bekletme sonucu sütün bazı vı­

taminleri de etkilenir. Işık ve radyas­
yanda A vitamini ve hatta karoten za­
rar görür. Bayatlama ile 'paralel .olt'l.­
rak zayİelt artar. Güreşte kalan D pro-
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vitamini aktifleşir. Ancak süt uzun süre
kalırsa kötü tad ve koku belirlenebilir.
Açıkta güneşte bırakılan sütlerde B2,

K ve C vitaminIeri de azalır.

Bekletme, sü'tün fiziksel' yapısını
'da bozar. Bilindiği gibi bekletilen süt­
lerde yağ yüzeyde toplanır, Soğukta

sertleşir, .kaymak tabakası yapar. Bu
da sütün fiziksel yapısını bozar, hem de
alt üst bölümleri arasında, özeJJikle
yağ yönünden bileşim farkı meydana ge­
tirir.

4. Mikrobiyolojik Bulaşma :

ilk olarak en az bulaşma -süt (100­
1000 mikropimI) meme boşluğundan

meme ucuna açıldığı kanaldan geçer­
ken olmaktadır. İkincisi ise pastöri­
·zasyonda fazla miktarda kalan ve
bunaan dolayı içme sütünün dayanıklı-

Irğınl etkileyen spor teşkil eden bakte­
'riler havayla tem<\sta bulaşmakta ve sa­
yı.ları artmaktadır. Aşağı. yukan çiğ

sütle mevcudiyeti önlenemeyen mikrop
sayısı 10 4 mikrop/ml oıma.k1adır~ Bu-

. na ancak devaml'ı ihtisas üzere büyük
süt kaplannın dezenfeksiyonu şartıyla

erişilebilir. Üreticilerin büyük bir ·kıs­

mında (% 80) sütün mikrop sayısı sü­
tlin elde edilmesinde birkaç yüzbin do­
layında bulunmaktadır. Bu-'hal LO 5 ve
106 arasında olmakta, tabiki bu sütün
taşınmasında tekrar en yüksek seviyeye
ulaşmaktadır. Bu hızlı bulaşına usulüne
uygun olmayan sağımda" ve bilhassa
kMI temizlikte bulunm~.yan süt sağım

makinaları, muhafaza kapları ve taşı~

ma tanklarımn yüzlerinin yeteri kadar
temiz olmaması ve bunu_nla sütün ka­
rışması sonucu bu hızlı bulaşına vuku
bulmaktadır.Sütün kazanılmasındafark
lı ihtımam güğüm sütünde mikrop sa­
yımı yapmakla anlaşılabilmektedir.Pey-



nin~ iştenecek siitte maksimum nıikrop

sayısı 1 milyon ımı olmalıdır.

Beş on yıl önceIerine~kadar süUeki
mikrnp sayısı makine .ile sağrm yapan
işl~tmeıeıde elle sağım yapanlardan
daha çok bulunmakta idi.

Tabiiki burada sorumruluk mjl­
kinenin değil, onu usulüne uygun kul­
lanmayanındır. Her şeyden önce ma­
kinenin lastik ve plastik kısımlarİ za­
manında değiştirilmezse devamlı yı­

kansa ~ile ince kıl parçaları kalaca ktır.

Aynı şekilde eskimiş, çatlak karıncala­

mış kaplarda mikroorganizmalar yük­
selecektir. Hortumlarının da zama­
nInda değişmesi önemlidir. Sütün meme
ucu ve kanaııarından, sağım makineleri
ve güğürnlerden alındıktan sonra süte
geçen mikroorganizmalar için en ideal
ortam 14°C sıcaklık olduğu yapılan a­
raştırmalar göstermiştir: Şayet çiğ süt
kalitesinin .muhafazası ve ekşimesini

önlenmesi isteniyorsa süt, sağımdan

soma mümkün olduğu kadar çabuk so­
ğutulmalıdır. Sütünü sabah veren iş­

letme veya küçük aile işletmelerinde

suyla soğutma ile akşam sütünü saba­
ha kadar muhaf".za etmek imkanı var­
dır, ve uygundur. Psych.rotroph mikro·
organizmalar düşük sıcaklık derecesin­
de daha çok çoğalmakt:eı.dırl<!.r (BOC­
KELMANN 1970) nın yaptığı araştır­

mada üç gün mandırad~ muhafaza edi·
len sütteki toplam sayının yanında

Psyclırotroph (Psychrofilik) inikro or;
ganizm sayıları ilk günde % 18, ikinci
gün % 52 ve üçüncü gün % 65 ol­
mUştur. Btı çoğalma tamamen süt elde
edildikten soma büyük ölçüde çiğ süt
ne kadar çabuk donma· derecesine ge­
tirillyor ona bağlıdır; şayet süt çok
'ç<iibuk ooç ye getirilir ve bu sıcaklık

derecesinde muhafaza edilirse mikro-

biyaİ gelişme bir hafta süresince önle­
nebilir. SoğUtma hızı ne kadar yavaş ve
bulaşma ne kadar yüksek ise süt çok
çabuk + 4 dereceye getirilirse Psych­
rotrophlar o derece hızlı çoğalırlar. Bu­
taşmavm derecesine, muhafazanın de­
vamı ve sıcaklığına göre mesotroph ve
asit ya:pan mirkroorganizmlere kıırşılık

kalitatif başka bir metabolizma ile aL­
zu edilmeyen ~üt ya.ğının ve proteinle-
i inin parçalanması ürünüort:eı.ya çıkar.

Bu parçalarda sütüiyi olımyan eğır

peynirimsi veya acımsı bir şekilde ağır­

laşmış olaıak ortaya çıkanro Pseudo­
monas fragi meyvemsi bir tad husule
getirir. Alcaligenes viscolaktis ve Ach­
romobakter'lerin çoğalması ile süte ip­
lik gibi çekilen, sümükümsü bir vasıf

kazandıtır. -Psychotr.ophlarda miktar­
ları ile ve onların sebep olduğu taCı

bozuklukları al'asmda çok yakın bir
korelasyon bulunmuştur. Çoğunluğu 10
milyon/ml olunca bozukluklara, faka t
bilhassa 10 6 ve 101 da. organoleptik o­
larak tesbitedilebilen değişikliklere se­
bep olmaktadır. Yanibunların sayıları

106/ml yı geçerse teknolojik olarak ö­
nemlidir. Psychrotophlann sebep ol­
duğu sütün tad bozuklukları büyük bir
kesimde süt mamüllerinde örneğin ,pey- .
nirde tesbit edilebilir.

Sıcağa dayal1)klı prpteolitik ve li­
politik enzimler pastörizasyoıidan son~

ra etkili oldukları için psychrotroph
mikroorganizmalar sütün ve bundan
elde edilen ürünlerin dayanıklıliğı ü­
zerinde önemli tehlike gösterir. Uygun
soğuk muhafazada (soğutmanın eereyan
kesikli ği vs. den dolayı bozulması,

5°C nin altında sıcaklık, çok az meka-
nik muamele, ağır metallerle temastan
sakınılması) değişikler az mikroplu
elde edilen sütlerde dahadüşüktür. Bu
şekilde soğukta muhafaza edilen süt-
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lerde teknolojik olarak kullaru1abilme
ve bundan elde edilen süt nümunesinin
kalitesi hiç etkilenmez.

5. Yemlerin Etkisi

Yemler ile her bir süt bileşenin

miktarı değil, aksine bazı bileşenlerin

bileşimi de etkilenir. Tad yönünden bu
değişmeler az ölçüde olmaktadır. Tü­
ketici tarafından dikkate alınan sindi­
rim ve solunum yoluyla süte geçen ko-

ku ve t:a.d bozuklukları spesifik uygun
yem maddeleri ve yemlerne tekniği ile
önlenebilmektedir. Misalolarak çok
fazla kalıcı yemleri sağım dan sonra
ineğe vermdi, süt sağırlır sağılmaz a­
hı rdan uzakl.1ştınlmall ve sütü ayrılmış

bir süt odasında muhafaza etmelidir. A·
hırda açık olan sütün ahırda bulunan
silajın kokusunu ve tadının ne kadar
çabuk aldığı aşağıdaki şekilde görül­
mektedir. (Şekil 2.)
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Şekil 2: Silajın yanında sütün kalma müddetinin onun sütün koku tadı üzerine etkisi.

Aym şekilde keskin ahır kokusunu'il
süte geçmesine kötü havalandırılmış ve
rutubetli ahırlar sebep olmaktadır. Faz­
la uçucu kompenantların süte geçişi

her şeyden önce ineğin solunum yolu
ile olmaktadır.

Anormal kokım süt aslınd,,_ bo­
zulmuş süt olarak telakki edilmesi ve
bunun içme sütü ve mamüllere işlen­

memesi icab ederken bu konuda fabri­
kalarda koku ve tad yönünden herhangi
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bir teste tabi tutulm,,-niaktadır. Memle­
ketimizde bilhassa bu yönde çalışma

yapılmast gereklidir. Almanya'da yapı­

lan bir araştırmv.da 6000 işletmenin süt­
lerinin ll;; 2 sinde çok büyük ,hata bu­
lunmuştur. Bu <'.Tada küçük işletme­

lerde ve aile işletmelerinde eksedyetle
bu hataya raslan mıştır. Bunlara genel­
likle sütü LI hırda v.yrı odalarda sakla­
mamaları sebep olduğu tesbit emlmiş­

tir.



Yemleıneyle ortaya çıkan arzu edil­
meyen koku ve uıd maddeleri fazı"

miktarda yağda artar ve bundan dolayı

içme sütünden başka her şeyden önce
tereyağında hissedilir, Peynirde bu pek
önemsizdir. çünkü peynir olgunlaş­

ma safhasında kaybolınakta ve diğer

aroma maddeleri tarafından örtülmek­
tedir.

6. Soğutma ve Dondurma:

Süt ve hatta mamüllerinde biyo­
şimik olaylarra kontrolıünde frenien­
mesinde önemli etkenlerden birisi so­
ğutmadır.

Soğutma en fazla mikroorganizma
aktivitesini etkiler. Genellikle !O°C mn
altında mikroorganizma faaliyeti çok
azalır. Sütteki her bakterinin soğuğa

karşı reaksiyonu aynı değildir. Lipo­
litik ve pıoteolitik bakteriler, süt şe­

kerini parçalayan laktik asit orga­
n.izmlerine nazaran daha fazla daya­
nıklılık gösterir.

Soğutma sütün fiziksel nitelikletin- .
de bazı bozukluklara yol açabilir. Bu
bozukluklar sütün ısıtılması ile de dü­
zelrnez.

Soğuk önce vizkoziteyi artırır. Yağ

zerreciklerinin kümeleşme durumunu
bozar. Bu da kaymak ayırma gücünü
azaltır. Kaymak bağlama. gücünün za­
yıflaması soğukluğun şiddet ve süresi
ile paralel bir değişme göstermektedir.
Soğutmanın aync", proteinlerinden de
dağılma durumunu bozduğu ve kazeini
çok küçük pıhtı tanecikleri hahne sok­
tuğu anlaşılmıştır.

Sütün ısısındaki değişim ondaki
köpürme ve tereyağlaşma niteliğini de
etkiler. Yapılan incelemeler 10 dere-

ceye kadar soğutulan sütlerde fazla kö­
pürme olmadı~, 2-SoC ye getirilenlerde
ise çok fazla köpürme olduğunu gös­
termiştir. Pastöri'ze süt sanayiinde bu
dumm çok önemlidil. Sütün ı.sısı tere­
yağlaşmada da ön.em knann. Yapılan

deneyler sütün tO-46"C da dah~_ kolay
tereyağlaştığını göstermiştir.

Soğukluk sütün asit ve maya ile
pıhtılaşma gücünü de geriletir. Bu da
soğukta parakazeinin pıhtılaşmasından

ileri gelmektedir.

Son yıllarda çok aşağı dereceleıe

kadaı soğutulamk sütün saklanması

yaygınlaşmıştır. Yavaş yavaş soğutulan

süt homojen bir kitle halinde donmaz.
Şayet ka-rıştnılmıyorsa önce kabın ke­
narlarma raslayan sulu bölüm, sonra
üst bölüm, en sonrada ortada toplanan
muhteviyatça zengin bölüm donar.

Donma sıcaklığı ve zamanına göre
sütün içinde buz parçaeıkiarı karışır

ve tam olarak veya kısmen proteinlerin
formsuz parçacıkları husule gelir. Sü­
tün bileşenleri bakımından süt tektar
ısınınca hiç veya kısmen eski haline
dönebilir. Tekrar sütün işlenmesinde

bu bozuklukların önüne geçilemez. Yağ
tayininde ortalama homojen b}r nü­
mune alma imkanı yoktur. Şayet süt
çok hızlı bir şekilde O°C de donduru­
lursa proteinlerin denatüre olması ön­
lenmekte, fakat böyle bir dondurulmuş

süt çok yüksek olan masraflardan do­
layı pek fazla önem taşımamaktadır.

Donmuş sütün lezzet ve kokusunda
hafif bir değişim olur. çoğu kez taze süt
kokusu hissedilmez. Tad alma en iyi
+ ]5°C de olmaktadır. Soğutmada

sütün anzimleri de zarar görebilir.

Soğutma mikroorganizma faali­
yetini yavaşlatır, fakat durdurmaz. Ya·
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pılan incelemeler, _7°C de bile faaliye­

tiıi( gÖsterebilen bakteri leiin buluna­
bildiğini, bazılarının -200cC a kadar da-

yandıaını, tifo mikrobu gibi SOC de
4 ay, - i 6°C da 5 hafta hayatiyetini ko­
mduğunu' göstermiştir.

Il-SONUÇ

Süt hassas. bir madde olduğundan

iyi kalitede ollIU\sı Y:~ bu kalitenin mu­
hafazası çok, arzu edilen bir husustur.
Bunun için:

i. Süt hayvanları sürekli kontrol

edilmeli, meme iltihabı olanların sütleri
ayn sağlImaiı ve sihhatli ineklerin süt­
leri ile karıştırılmamalıdır.

2. Süte yabancı maddeler, örneğin

antibiyotikler, temizlik ve dezenfekte
maddeleıi ve zararlılarla m ücadele ilaç­
ları, pestjsidler bulaşmış olm,m1alıdır.

Bunun içinde mastitis tedavisinde an­
tibiyotik kullanılıncı=ı. sütler en az üç
gün diğer sütlerle karıştırılmamalıdır,

-
kaplar dezenfekte maddeleri ile iyice
yıkanmalı, pestisid kullanılan yem bit­
kileri ve meraların otları dikkatle y.edi­
rilmeHdir.

3. Kokulu yemler veri~iıken dik­
htli olmalı, sağımı müteakip verilrne~

sine özen gösterilmelidir.

4. MikroorganizmJerin hızlı ço­
ğalmasını önlemek için, süt s~ ğılır sa­
ğılmaz derhal ahırdan uzaklaştırılmalı

ve mümkün olduğu kadar çabuk soğu­

tulmalıdır.

S'. Sütün soğutulmasını usulüne
uygun yapmalı, gelişi güzel dondurul­
masından kaçınılm ı-ı. Iıd ır.
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