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SÜT VE TÜREVLERi iLE GEÇEN HASTAllKLAR VE BUNLARDAN
KORUNMA YOLLARI

Necdet Lelogıu x

Bir çok araştırıcıların müşahade

ıeri göstermektedir ki süt, vücudu kuv
vetli tutar ve bİr çok hastalıklara karşı

da organİzmayı korur.

Kültür ve içtimai durumları yük
sek olan ileri ülkelerde süt tüketimi de
bu durumları ile orantılı olarak yük
sektir. Sütün iyi değerlendirilmesi bir
ülkede uygarlığın ve iyi yaşama düze
ninin bir ölçüsü sayılmaktadır. Süt
tüketimi, genel bir deyim ile, hayvan
sal protein tüketimi az olan memle
ketlerde beslenme noksanlıkları göze
çarpar. Hastalıklar ve ölümler daha
fazla görülür. Halk atİk ve enerjik
değildir. Kısacası, sosyal düşkünlük

ler mevcuttur. Çünkü hayvansal protein
kaynağı olan et,süt ve yumurta gibi
maddeler gıda değeri yüksek pro
teinlere sahiptirler. Bitkisel proteinler
bunlar kadar kuvvetli değildirler.

Normal bir inek sütünde % 88
oranında su ve % 12 oranında kuru
madde vardır. Kuru madde, kazein
% 3, albumin ve globulin %0,6,
yağ % 3,2-3,5, laktoz % 4,6 ve mine
raller % 0,7 den ibarettir. Yağı alınmış

sütte % 8,5 oranında kuru madde
bulunur. Bir süt numunesinde kuru
madde oranının bundan daha aşağıya

düşmesi o süte su karıştırıldığı ihtima·
lini düşündürür.

Süt proteinleri 20 den fazla amino
asidi ihtiva etmektedir. Bunların ara
sında esential amino asitleri denilen,
hayat için mutlak lüzumlu olan, iso
leusine, leusine, lysine,methionine, pheny
lalanin, tryptophan ve valin gibi amino

GİRiş

Gıda maddesi olarak büyük bir
öneme haiz olan süt ve mamiiııeri

hastalıklı bir orijinden geldiği veya
usülüne uygun olarak hazırlanıp alın

madığı takdirde birtakım hastılıkların

hayvanlardan insanlara geçmesine va
sıta olur. Hele gıda endüstrisinde mu
ayyen etkili hijyenik tedbirlere ria
yet edilmiyen memleketlerde, bu arada
maalesef yurdumuzda,bu durum bir
problem olarak ortaya çıkmaktadır.

Şüphe yokki hastalıkları tedaviye
önem verme yerine, bu hastalıkların

insanlara geçiş yollarını bilme, buna
göre tedbirler alma ve bu suretle has
talıklardan korunma daha faydalı ve
etkili bir yoldur.

SürüN GIDA OLARAK ÖNEMİ

Süt insan ve hayvan beslenmesi
bakımından müstesna bir maddedir.
Canlı varlıklar dünyaya geldikten he·
men sonra sütle beslenmeye başlar.

Henüz gözlerini açmış bir yavrunun
bütün ihtiyaçlarlm temin edecek tek
gıda olarak sütten daha mükemmel
bir besin daha mevcut değildir. Süt
hem vücut tarafından yakılıp enerji
kayna~ı olarak kullamhr ve hem de
yavrunun büyümesinde yapı taşlarım

teşkil eder. Sağlam bir kas ve kemik
dokusunun teşekkülü için gerekli or
ganik maddeler ve mineraller sütte
mevcuttur.

Süt yalnız yavrular için değil,

heryaşta insanlar için ve bilhassa yaş

lanmış ve mideleri emekli olmaya yüz
tutmuş olanların da başlıca gıdalarını

teşkil etmektedir.



asitleri mevcuttur. Hayvansal protein
lerin üstünlüğünün ve kudretinin sırrı ter
kibindeki amino asitlerinin cinsine ve
sayısına bağlıdır.

Sütte proteinlerden başka terc
yağı ve laktoz (süt şekeri) mühim e
nerji kaynağıdır. Ayrıca. A, B, D, C
vitaminIeri ve bazı elementler bakı

mından da süt zengin bir gıdadır.

Süt doğumumuzdanölüınümüzeka
dar her zaman muhtaç olduğumu? en
önemli gıdalarımızdandır. Sütle (hay
vansal proteinle) beslenen insanlar
daha sıhhatli, daha kuvvetli, daha
zeki ve daha uzun ömürlü olur. Dün
yayı idare eden milletler daima kafi
miktarda hayvansal protein alanlar
olmuştur. Bu hakikatın tarihte ve tabi
atta bir çok misaııeri açıkça görül
mektedir. Dünyaya ün salmış olan Orta
Asya Türkleri diğer süt veren hayvan
lann yanında at ve kurt sütlerini de
almakta idiler. Hindistanın dağlık böl
gelerinde yaşıyan ve daha ziyade et
ve sütle beslenen insanlar, aynı ülke
nin ovalarında yaşıan insanlara oranla
daha gelişkin ve zeki insanlar olduk
ları bildirilmektedir (6). Sade pirinçle
beslenen Filipin halkının yeni nesiııeri

et ve süt gibi maddelerle beslenmeye
başlamış ve eski nesillere nisbetle
daha iri cüsseli olmuşlardır.

Memleketimizde de et tüketimi fazla
olan Kayseri halkı ve daha ziyade balıkla

beslenen Doğu Karadeniz halkınınyurt
ekonomisinde gösterdiği başarı, bun
ların gıdaları ile ilgili olduğu büyük
bir ihtimalolarak görülmektedir.

AmerikalıDr. William Kaufman'ın

bildirdiğine göre süt ve mahsülleri
aynı zamanda seksuel arzu ve kudreti
de artıran maddelerdir. Şöyle ki süt,

vücutta seksüel hormonları yapan bez
leri besleyecek vitamin ve amino asit
lerine sahiptir. Yazar, cinsi kudrete
tesir eden esas gıdaları ,tesir derecesine
göre 8 gurupta mütalaa etmektedir:
I-süt, 2-sı~r ve koyun eti, 3- kümes
hayvanları eti, 4- balık, 5-yumurta,
6- buğdayekmeği, 7-taze meyve, 8
yeşil ve sarı sebzeler. Yazara göre ideal
beslenme için, bir insanın her gün bir
miktar süt ve et alması, haftada iki,
üç defa da kümes hayvanı eti, balık

ve yumurta alması lazımdır. Bunlardan
başka her gün sekiz ince dilim buğday

ekmeği, yeteri kadar taze- meyve ve
sebze de a1ınmalıdır(9).

SÜTÜN BOZULMASI

Sıhhatli bir meme mikropsuz süt
ifraz eder. Fakat meme kanalının dışa

yakın kısımlarında ve dışarıda süte
bir takım mikroorganizmalar karışır.

Süt sağımından sonra müsait ısı dere
cesinde muayyen bir müddet bekle
tildiği takdirde sütteki bakteriler ço
ğalarak sütü bozarlar. Streptococeus
laeticus ve Bacil/us laetiei sahip ol
dukları laktaz enzimi ile sütteki lak
tozu laktik asit ve karbon diokside
parçalarlar. Böylece sütün asitlik de
recesi artar ve sütün kazeini pıhtılaşır.

Bu olaya sütün kesilmesi denilir. Sütün
bekletilmesİyle Bacillus butirieus de
nilen bakteriler de çoğalarak süt
yağını parçalayıp yağ asitleri ve hid
rojen sülfür açığa çıkarırlar. Bundan
müteveJ]ik bozulmuş sütlerde kötü
bir koku hissolunur. Bunlardan başka

lvficrococeus prodigius ve Baeil/us
piaeianeus gibi bazı pigment yapıcı

bakteriler kırmızı, yeşil veya diğer

renklerde pigment yaparak sütün ren
gini de değiştirebilirler.
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Bozuk sütlerin gıda olarak kul
lanılmaları doğru değildir. Zira bazı

, mide ve barsak bozukluklarına sebep
olabilirler. Aynı zamanda içerisinde
üremiş olan bazı toksin yapan bakte
rilerin zehirleri ile gıda zehirlenmeleri
de muhtemeldir.

Sütçülükte bozuk süt yanında, sütü
bozuk veya bozuk süt emmiş gibi
bazı terimlerde kullanılmaktadır. Bu
radaki sütü bozuk veya bozuk süt
emmiş tabirierindeki sütün bozukluğu

şüphesiz içerisinde mikropların üreme
siyle meydana gelen bir bozukluk de
ğildir. Sütü bozuk keçi sütünü inek
sütü diye satan, sütün kaymağınl üze
rinden alan, süte yarıdan yarıya çeşme

suyu katan, zeytinyağına parafin ka
rıştıran ve her türlü hile ve sahtekilrlık

yapan kimselere verilen isimdir. SÜ
tün bozulmasını önlemek için sütü
kaynatrnak veya pastörize etmek kafi
gelirse de, bu memlekette sütü bozuk
luğu halletrnek için büyük bir sterilizas
yona ihtiyaç vardır.

SÜT İLE GEÇEN HASTALIKLAR

Beslenme bakımJndan müstesna
bir yeri olan süt ve türevIerinin bu
büyük faydalarının yanında insan sağ

lığını tehdit eden tarafları da mevcuttur,
Çünkü süt insanların oluduğu gibi mik-

·roplann da gelişip çoğalmaları ve içeri
sinde yaşamaları için çok iyi bir or
tamdır. İnsanlar için hastalık yapıcı

olan miktroplar süte doğrudan doğruya

süt hayvanJarından geldiği gibi, ahır

dan, temizlik sularından ve sütle
uğraşan kimselerden bulaşabilir. Biz
süte sonradan karışan mikroplan de
ğil de, daha ziyade süte orijini olan
süt hayvanlarından gelen patojen mik
ropları ve bunların sebep oldukları has-
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talıkları incehyeceğiz. :Bu hastahkIara
hayvanJardan insanlara geçen hasta
lıklar manasına olarak «zoonozlar»
adı verilmektedir. Bu güne kadar iki
yüze yakın bulaşıcı hayvan hastalığı

tesbit edilmiş olup bunlardan en az
86 sı insanlara da geçebilmektedir. bun
larm önemli olanlarını sıralayıp kısaca

özetliyerek daha ziayade insanJara
geçiş yoııarı [izerinde duraca~. .

I-Şarbon

2- BruseIloz

3- Tüberküloz

4- Q humması

5- SalmoneHoz

6- Stafilokok ve Streptokok en
feksiyonları

8- Leptospiroz

9- Listeriyoz

10- Pastörelloz

11- Şap

12- Kuduz

1- Şarbon (antraks, dalak, kar,,'
çıban, kasap çıbanı) : Bilhassa ot
yiyen hayvanlarda, septisemi ile sey
reden, çok öldürücü ve bulaşıcı bir
hastalıktır. Hastalığın sebebi Bacillus
antrasis denilen sporlu bir bakteridir.
Sporları toprağa yerleşerek yıilarca can
lı kalır. Dünyanın her tarafında görül
düğü gibi, memleketimizde de oldukca
yaygındır. Hayvanlar mikrobu top
raktan , sulardan veya yemlerden
alabilirler. Her yıl memleket hayvan
larının % 0,5 -i bu hastalıktan ölmek
tedir. İnsanlara hastalık, hasta hay
vanların et, süt, deri, yün gibi bulaşık

mahsuIlürinden geçer. 1nsanJarda ka
raçıban veya kasap çıbanı denilen has
talığı yapar. İnsanlarda hayvanlarda
olduğu kadar öldürücü seyretmez.



2- BruseHoz: Özellikle sığır, koyun
keçi ve domuzlara ait, genital organ
lara yerleşen, gizli ve kronik olarak
yıllarca seyreden, bulaşıcı bir hasta
lıktır. Ekseri dişilerde yavru atmağa

sebep olduuuğundan «yavru atma has
talığı»da denilir. BruceHa gurubu bak
terileri (B. arborıus B, melitensis ve
B. suis) tarafından meydana geti
rilir. Sığırlardakine Bank hastalığı,

koyun ve keçilerdekine ise Malta hum
ması adı verilir. Daha ziyade Akdeniz
bölgesine ve Akdeniz memleketlerine
has bir hastalıktır. insanlara çiğ süt,
tere yağı, ve peynirle geçebilmektedir.
İnsanlarda belirsiz zamanlarda yüksek
ateş ve titremelerle seyreder. Bundan ötü
rü dalgalı hastalık veya terleme hasta
lığı adı verilmektedir. Erkeklerde or
şitis, kadınlarda ise genital organ ilti
hapları ve düşükler yapmaktadır. Mem·
leketimizde kültür ırkı ineklerde %ıs

ve yerli ırkıarda % 0,4 oranında bm
selloz görüldüğü yapılan araştırmalar

dan anlaşılmaktadır (6). Memleketi
mizde insan kan serumlan ile yapılan

araştırmalardan ise % 6 sının bu
hastalığı geçirmiş oldukları anlaşıl

maktadır.

3- Tüberküloz (verem): İnsan ve
hayvanlarda Wberkel denilen irili u
faklı tümörler yapar, kronik tabiatta
bulaşıcı bir hastalıktır. Hastalık et
keni Myeobaererium whereulosis de
nilen, asit ve alkale dayamkb, çomak
şeklinde bir bakteridir. Bu mikroba,
bulanın adına izafeten Kach basili de
denilir. Bakterinin, insan, sığır ve
kuş tipi olmak üzere üç çeşit varyetesi
mevcuttur. Bunlardan bilhassa sığır

tipi bakterilerle meydana geldiği yapı

lan araştırmalardan anlaşılmaktadır(7).

Tüberkülozlu, özeHikle meme tüberkü-

lazu bulunan, süt ineklerinin sütlerine
bakteri geçebilmekte, böyle bulaşık

sütler ve bunlardan yapılanmamüller
teWikeli olmaktadır. Yapılar ar aş tır

malara göre İstanbul çevresindeki man~
dıralarda yetiştirilen yabancı ırk inek
lerde % 80 oranında tüberkülaza ve
bunların sütlerinde % i oranında has
talığın etkenine raslanmaktadır(6). Di
ğer yerli ırktan sığırlarda ise % 6
tüberküloz tesbit edilmiştir (2).

4- Q humması (Q fever): Bu has
talık hayvanlarda gayet gizli olarak
seyreder. Ancak şüpheli hallerde hay
vanların sabah akşam vücut ısısının

kontrol edilmesi ile ortaya çıkarılabilir.

Hastalığın etkeni Coxiella burnetii de
nilen bir riketsiyadır. İnsanlara süt
başta olmak üzere çeşüli yollarla geçmek
tedir. Bu hastalık 1937 yılında Avus
turalyada mezbaha işçilerinede keşfediI

miştir. İnsanlarda grip benzeri yüksek
ateş baş ve eklemelerde ağrı ile sey
reder. Bazı hallerde atipik pünömoniler
yapabilir. Memleketİmizde çok görül
mektedir. Payzın (8) ın bildirdiğine

göre Orta Anadolu halkının % 28 i
Doğu Anadolu halkının ise % 40 ı

bu hastalığı geçirmiş veya geçirmek
tedir.

5- SalmoneUoz (paratifo): Bütün
hayvan nevilerinde görülebilen, sep
tisemi, barsak iltihapları ve yavru
düşürmeler ile seyreden bir salgın has
talıktır. Samonelia'lar denilen bir gurup
bakteriler tarafından meydana getiril
mektedir. İnsanlara daha ziyade has
ta hayvanların et, süt ve diğer mahsül·
lerinden geçmektedir. İnsanlarda gıda

zehirlenmeleri ve enfeksiyonlara sebep
olmaktadır.

6- Stafilokok ve Streptokok en
feksiyonlan: Bu bakteriler insan ve hay-
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larda apselere, yara enfeksiyonlarına,

anjin, mastitis gibi lokal efeksiyon
lara sebep olmaktadır. İnsanlar için
özellikle gıda zehirlenmeleri önemli
dir. Bilhassa Staphylococcus aureus et,
süt ve türevleri gibi gıda maddelerinin
içerisinde müsait şartlarda çoğalarak

enterotoksin denilen zehirini salıverir.

Böyle bulaşık bir gıda alındığında şid

detli f,ıda zehirlenmelerine sebep ol
maktadır.

7- Koliform enfeksiyonları: Koli
form gurubu bakterilerinden Escheri
chı"a coli nAr malolarak insan ve hay
vanların kalın barsaklarında yaşıyan

bir bakteridir. Ancak bu bakterinin
bazı patojen tipleri mevcuttur ki bunlar
bilhassa hayvan yavrularında ve süt
çocuklarında mide ve barsak iltihap
lanna ve septimesimilere sebep olurlar.
Bunlarda hayvanlardan çocuklara daha
ziyade süt ile geçebilirler.

8- Leptospiroz: İnsan ve hayvan
larda ikter ve hemoglobinüri ve böb
rek iltihapları ile seyreden bulaşıcı bir
hastalıktır. Hastalığın etkeni Lepte~pira
denilen kan parazitleridir. Has talık
hayvanlardan insanlara çeşitli yollarla
geçmektedir.

9- Listeriyoz: Hayvanlarda sınır

ve kan sisteminde bozukluklar yapan
bir hastalıktır. Münferit vakalar ha
linde seyrek olarak görülür. İnsanla

ra da geçerek hayvanlardaki gibi sey
reder. Çocuklarda menenjit yapabilir.

10- PastörelIoz: Hayvanlarda sep
tisemi ile seyreden özel bir gurup has
talıktır. Pasteurella multiseptica
denilen bakteriler tarafından meydana
getirilir. Nadir olmakla beraber in
sanlara geçtiği mümkündür.
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ıı- Şap (fievre aphteuse): Halk

arasında dabak adı verilen bu hastalık

özellikle çift tırnaklı hayvanlara aittir.

Bunların tırnak aralarında, ağız ve

memelerinde sulu kabarcıklar meydana

getirir. Kültür trklarında hastalık kalp

kasında hasara yol açarak ölüm

miktarını artırır. Memleketimizde her

iki üç yılda bir büyük şap salgınları

çıkmakta ve büyük iktisadi zarara yol

açmaktadır. Hastalık etkeni özel filter

leri geçebilen bir uhravirus olup bir

çok tipleri mevcuttur. Şap hastalığı

nın da insanlara geçmesi mümkündür.

Bilhassa çocuklarda, ağızda su kese

leri yaparak yüksek ateşle seyretmek

tedir. İnsanlara daha ziyaGe çiğ süt

içmekle geçmektedir.

12- Kuduz: Çok eski çağlardan

beri tanılan bir hastalıktır. İnsan ve

hayvanlarda idrak ve sinİr bozukluğu

ve felçlerle müterafık olarak seyreder.

Hastalığa yakalanantar arasından kur

tulma ihtimali pek çok azdır. Belirtileri

bakımındanda korkunç bir hastalıktır.

Etkeni bir ultravirustur. En çok kö

pekIerde, sornra kedi, kurt, çakal,

tilki, sansar gibi et yiWn hayvanlarda

rastlanılır. Bunların saldırma ve ısır

malan ile insan ve diğer hayvanlara

geçmektedir. Kud uz arazları göster

meden evvel, hastahk etkeni salya,

tükrük, süt , idrar gibi vücut ifrazlan
ile çıkmağa başlar. Bu bakımdan

kuduran hayvanların et ve sütleri yenil
miyeceği gibi, kuduz tarafından ısı

nlmış olan süt hayvanlarıntn sütleride
kullanılmamalı dır.



MEMLEKETİMİzDE SÜT VE TÜ

REVLERİNİN SIHHİ DURU\1U

Süt ve mamül1erinin hazırlanma

sında pastörizasyonun kııııanılması he
nüz memleketimizde adtt haline gel
memiştır. Yalnız büyük şehirlerimizin

civarlarında bazı müesseseler sütü pas
törize etmekte iseler de, bunlarda pek
güvenilir bir tekniğe sahip değildirler(6).

Memleketimizde sütlerin bakteriyo
lojik durumları hakkında iııere göre
yapılmış bir çalışma mevcut değildir.

Ancak bazı büyük şehirlere inhisar eden
bazı araştu'malar mevcuttur (5, 6, 7).
Bu araştırmalara göre Ankara piyasa
sında satılmakta olan sütlerin santi
metre küpünde oratalama olarak
65 000 000 ile 200 000 000 arasında

değişen canlı bakteri mevcuttur. Pas
törize sütlerde ise ~;;; 85 inde 100 000
den fazla bakteri bulunmuştur. Aynı

araştırıcılar bu sütlerin bir çoğunda

patojen bakterilere de rasladıklarını bil
dirmektedirler. Bu neticeler piyasada
satılan sütlerin kirli ve bulaşık oldu
ğunu göstermektedir. Ayrıca Ankara
piyasasında satılan sütlerin ekserisinin
sulandırılmış ve kaymağınm alınmış

olduğu da ayın araştırmaların sonuçla
nndandır(5). Gıda kontrol hizmetleri
nin yürütülmesinin üzerinde ti tizlikle
durulduğu Başkentte durum böyle iken,
pek tabii olarak yurdun diğer yerle
rinde durumun daha iyi olduğu iddia,
edilemez.

Bulaşık sütlerden çiğ olarak
hazırlanandiğer mamüHer de tabii olarak
bıılaşık olacaktır.

Bu günkü margarin generasyonu
nun iyice tanımadığı tereyağı besleme de
ğeri ve enerji kuvveti çok yüksek olan
bir gıdadır. Fakat bunun yerini bugün

t.aze pastörize süt koklatılmış sana ya~l

almıştır. Tereyağı yüksek gıda değeri

ne rağmen yapıldığı çiğ süt içerisindeki
bir çok patojen bakterileri taşıyabil

mektedir. Ankarada, 1949 da yapılan

bir araştırmada Ankara piyasasında

satılmakta olan krema ve tereyağlan

nın % 22 sinde tüberküloz, '% 18 indp
bruseIloz ve ~.~ 5 in de de salmonello'
hastalıklarının etkenleri tesbit edi'
miştir. Memleketimizin bazı kısımla

rında yoğu rttan yapılan tereyağlarında

ve eritiJdikten sonra kullanılan tere
yağlarında sıhhi yönden hiçbir sakınca
kalmamaktadır.

Peynirler ise bildiğimiz gibi deği

şik usullerle çöktürülmüş süt protein
lerinin (kazeinin) çeşitli şekillerde 01
gunlaştırılması ile elde edilir. Peynirler
yapıldığı çiğ süt içerisindeki çeşitli

mikropları ihtiava ederse de, bunların

ekserisi özellikle patojen bakteriler
peynirin hazırlanmasındaki fermentas
yon ve olgunlaştırma devirlerinde imha
edilirler. Sa/amura peynirlerde ilave
edilen tuzunda bu hususta büyük tesirİ

vardır. Salamura beyaz peynir içeri
sinde tifo mikrobu 12 gün canlı kal
maktadıL BruseHoz mikrobu ise 45
gün kadar salamura peynirde canlılığını

muhafaza etmektedir (10). Bilhassa
taze peyrnirler sağlık yönünden daha
fazla tehlike arzetmektedir. Pastörİze

veya kaynatılmış sütten yapılan veya
çiğ sütten yapıldıktan sonra üç ay
kadar uygun şartlarda depolanıp ol·
gunlaştırıIan peyni rler sağlık yönünden
tehlikeli görÜımemektedir (6).

Memleketimizde kaymaklı don
durma diye anılan sütlü dondurmalar,
süte şeker, salep veya vanilya gibi bazı

maddeler ilave edildikten sonra, bir
süre kaynatılıp koyulaştırılarak don-
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solusyonundan muayyen bir miktar
ilave edilir. Sütte mevcut bakterilerin
çıkardığı redüktaze enzimi sayesinde
boya maddesi redüksiyona uğrayarak

rengi kaybolur. Rengin kaybolma müdr
deti ile bakteri sayısı arasında bir ters
orantı mevcuttur. Yani bakteri sayısı

arttıkça çıkardığı eziminde daha fazla
olacağından rengin kaybolma zamanı

o oranda kısalacaktır. Bu zaman tayin
edilerek önceden özelolarak hazır

lanmış cetvellerden bakteri sayısı he
saplanır. Bakteri sr.yısıda sütün kirli
liği hakkında bilgi verir.

5- Rezazürin testi: Bir önceki test
ile ayni mahiyettedir.

d) Pastörizasyonun kaynatmaya o
ranla avantajlı tarafları : Pastörizas
yonun kaynatrnaya göre birçok bakım

lardan daha faydalı olduğu birçok
yazaralar tarafından isbat edilmiştir.

Ancak pastörizasyonun tam ça
lışması ve güvenilir bir dezenfeksiyon
yapmış olması lazımdır. Aksi halde
sıhhi tehlikeler yaratabilir. Pastöri
zasyon un kaynaımaya oranla sağladığı

faydalar aşağıda sıralanmıştır.

1- Kaynatmada süt proteinlerinin
bir kısmı (albumin ve globu1in) kua
güle olarak kabın dibine ve kenarala
nna yapışır. Bunlardan istifade edile
mez. Pastörizasyonda bu protein kaybı

ortadan kalkar.

2- Kaynatma ile harap otan süt
teki bazı bağışıklık maddeleri pastö
rizasyonda bozulmazlar.

3- Kaynatma ile pişip sütün yü
züne çıkan kaymak, pastörizasyonla
ayrılamaz ve sütün gıda değeri düşmez.

4- Pastörizasyonla süt tabii lez
zet ve tadını kaybetmez. Kaynatmada
bir miktar kaybedebilir.
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5- Kaynatma ile sütte mevcut or
ganik fosfor, mağnezyum tuzları ve
süt şekerinin terkibinde degişiklik ol
duğu halde, pastörizasyonda bu deği··

şiklik mevzu bahis değildir.

6- Kaynatma ile C ve A vitaminJeri
kısmen D vitamini ise tamamen harap
oldukları halde. pastörizasyonda bu
zararın da önüne geçilmi~ olunur.

Pastörizasyon sutun besi değe

rini en az kaybetmekle içerisinndeki
sağlığa zararlı mi kroskobik varlıkları

öldürme usulüdür. Pastörizasyonun tat
bik edildiği bazı memleketlerde pas
törizasyonun tam olarak çalışmaması

sebebiyle bazı sıhhi mahzurların çık

tığı görülmesine rağmen. hiçbir zaman
kaynatmağa dönülmemiş ve pastöri
zasyonun geliştirilmesine ve bu mah
zurlarında ortadan kaldırılmasına çalı

şılmıştır(lO).

Pastörizasyon bir sterilizasyon
metodu değildir. Pastörize sütler de
uzun müddet bozulmadan saklana
mazlar. Çiğ sütten biraz daha fazla
dayanıklı olup soğukta ( 4 ile LO
derecede) birkaç gün muhafaza müm
kündür.

3- Süt hayvanlarının hastalıkları

ile mücadelede zoonozlara (insan
lara geçen hastalıklara) öncelik tanın

malıdır. Hayvanların tüberküloz, bru
se1IoL, şarbon gibi hastalıkları ile daha
etkili mücadele yapılmalıdır. Her yıl

bir verem haftası ilan edilir. Verem
dispanserleri, verem hastahaneleri ku
rulur. Memleket sığırlarının % 6 510

dan fazlası verem li iken, İstanbul gibi
büyük şehirlerin çivannda yetiştirilen

yabancı ırk süt ineklerinin % 80 i
tüberkülozlu iken ve bunların % Iri
sütleri ile mikrop çıkarıyorken, Ankara
piyasasında satılan krema ve tereyağla-



rının % 22 si verem mikrobu ile bula
şıkken, hala ciddi bir şekilde sığır ye
remi ile mücadele açılmamaktadır. In
sanlardaki verimin asıl kayanağı olan
sığ1T veremi halledilmedikçe, mikrop
kaynağı mevcut oldukça, dispanser ve
hastahaneler probleme temelinden çö
züm bulamazlar.

4- Süt ve mamüllerinin hazırlama,

depolama, nakletme ve pazarlama saf
halarında, temizlik. uygun ambalaj ve
soğukta muhafaza hususlarına azami
itina gösterilmesi gerekmektedir.

5- Süt ve mamül1eri hazırlayan ve
satan fabrika, mandıra, imalathane
ve bakkal dükkanına kadar bilumum
teşekküllerin hijyenik kontroııeri dev
letçe yapılmalı ve devletçe konulacak
muayyen standartlara riayet etmi
yenler kanuni müeyyidelerle cezalan
dınlmalıdır. Devletçe muayene edilerek
ruhsat verilmeden bu gibi yerlerin açıl

masına müsaade edilmemelidir.

6- Bu gibi yerlerde çalışan işçi

ler de, zaman zaman devletçe sıhhi.

kontrollere tabi tutulmalı ve hasta veya
portör durumunda olan içşçiler du
rumları düzelinceye kadar gıda işçisi

olarak çalıştınıOlamalıdır..

7- Halen yürürlükte bulunan Türk
gıda nizamnamesinin yetersiz olan bazı

maddeleri yeniden ele alınarak, her
gıda maddesi için ayrı ayrı standartlar
konulmalı ve zamanımızın şartlarına

göre ayarlanmalıdır.

8- Üreticiden tüketiciye kadar her
sınıf halk çeişitli vasıtalarla eğitilme..
lidir. Bİr gıda işçisi bilmelidir ki me
mesinde ilhhap bulunan süt hayvanının
sütünde gıda zehirlenmesi yapan mik
roplar karışıktır. Veya elindeki abse
den gıda maddelerine, gıda zehirlen
mesi yapan birtakım gözle görilimüyen
canWar karışmaktadır. Bunlardan başka

bir fert olarak bilmeliyiz ki hayvan
orijinli her türlü gıda maddesinden
İnsanlara bir çok hastalıkların geç
mesi mümkündür. Ve bunlara karşı

alınacak çeşitli tedbirlerin bilinmesi de
lazım gelmektedir.
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