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Ozet

Sutlin duyusal ozellikleri tiketici tercihinde cok 6nemli role sahiptir. Tipik sit lezzeti ise ¢ok
diisiik konsantrasyonlarda bulunan ¢ok sayida bilesigin hassas dengesi sonucu olugmaktadir. Siit tads,
hayvanin viicudunda meydana gelen bir takim metabolizma sonucuna ve hayvan ile ¢evresi arasindaki
iliskilere baglidir. Bu nedenle siit koku ve tadinda varyasyonlar gozlenebilir. Siitiin tadinin
olusumunda ozellikle siit sekerinin (laktoz), siit yaginin ve mineral maddeler arasindaki dengenin
Oonemli bir payr bulunmaktadir. Siit irlinlerinin aromalar1 ¢ok biiyiilk miktarda alkol, aldehit,
dikarbonil, kisa zincirli yag asitleri, metil, keton, laktoz ve fenolik bilesikler ile siilfiir bilesiklerinden
olugsmaktadir. Cig siit kalitesindeki tat ve koku degisimlerinin baslica nedenleri siitte enzim
aktivitesine bagli degisimler, mikroorganizmalar veya somatik hiicreler ile lipoliz, proteoliz sonucu
meydana gelen, ortamdan veya metabolik aktivite sonucu sindirim sisteminde olusan ve slte gecen
maddelerdir. Bu c¢alismada isletme kosullarinda iiretilen siitte koku problemleri ve onleme yollar
iizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Isletmeler, Siit, Koku, Problem, Onlemler
Odor Problems of Milk in Dairy Farms, Evaluation and Prevention Methods

Abstract
It has a very important role that the sensory characteristics of the milk flavor are to be preferred

by the consumer. The typical milk flavor is the result of the delicate balance of a large number of
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compounds present at very low concentrations. Milk tastes depend on the relationship between the
animal and its enviroment as a result of the metabolism of the animal in the body. For this reason,
variations in the smell and taste of milk should be expected. In the formation of the flavor of the milk,
there is a significant share of the balance between milk sugar (lactose), milk fat and mineral
substances. The flavors of milk products consist of very large amounts of alcohol, aldehyde,
dicarbonyl, short chain fatty acids, methyl, ketone, lactose and phenolic compounds and sulfur
compounds. The main causes of taste and odor changes in raw milk quality are changes in milk milk
enzyme activity, microorganisms or somatic cells lipolysis, proteolysis result of the environment or
metabolic activity resulting in the digestive system and milk passing substances

In this study, we will focus on different milk smell problems produced in dairy farms and
prevention ways will summarized.

Keywords: Dairy Farms, Milk, Odor, Problem, Measures

1.Giris

Insanoglunun dogumundan 6liimiine kadar olan siirecte siit, besin madde icerik zenginligi ve
biyolojik degeri nedeniyle ayr1 bir 6neme sahiptir. Ayrica tiiketilebilecek bir¢cok insan gidasina
hammadde olmasi nedeniyle de siit, insan beslenmesinde ayricalikli bir konuma sahiptir. Insan
beslenmesinde yaygin olarak inek siitii kullanilmakla birlikte koyun, ke¢i, manda gibi diger tiirlerin
siitleri1 de kosullara gore degisen oranlarda tiiketilmektedir. Farkli siit tlirleri arasinda icerik ve
kimyasal bilesim bakimindan 6nemli farkliliklar séz konusudur (Moio ve ark. 1996; Doreau ve
Martin-Rosset, 2002). Her tiir kendi tiiriiniin ihtiyacina gére ayn1 maddeleri farkli oranlarda igerecek
sekilde 6zellesmis siit liretmektedir.

Diinyanin siit liretiminin biiyiikk bir kismi (%85) ineklerden geri kalani (%]15) ise sirasiyla
kegiler, koyunlar ve mandalardan iiretilmektedir. Toplam siit bilesimi ile ilgili olarak dikkate deger
farkliliklar olsa da farkl: tiirlerin siitlerinin yag, laktoz, protein ve kiil icerigi bakimindan benzerlikleri
de tespit edilmistir (Gantner ve ark. 2015). Bilesiminde yer alan siit yagi emiilsiyon halinde, protein

kolloidal dispersiyon halinde, laktoz ve mineral maddeler ise gercek c¢ozelti halinde yani sut
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birbirinden farkli biiyiikliiklerdeki taneciklerin olusturdugu kolloidal (polidispers) bir karigim halinde
bulunmaktadir. Tablo 1’de siit yaginin kimyasal yapis1 verilmistir.

Tablo 1. Siit Yagmin Kimyasal Yapisi

Igerik Oran (%)
Trigliseridler 97-98

Fosfolipidler (lesitin, sefalin, sfingomielin) 0.2-1.0

Steroller (kolesterol, lanosterol) 0.25-04

Serbest yag asitleri 0.1-0.44

Mumlar 0.007 (eseri)
Vitaminler (A, D, E, K) 0.0037-0.0042 (eseri)

Satun duyusal ézellikleri tlketici tercihinde ¢cok 6nemli role sahiptir (Thomas, 1981; Kim ve
Morr, 1996). Tiketicilerin koyun siitiinden yapilan iiriinleri tercih etmeme nedenlerinin basinda %57
ile koku problemi gelmektedir (Cebi ve ark. 2018). Siitte yavan, aci, yemimsi, yagimsi, metalik,
kiiflii, maltimsi, meyvemsi, tuzlu, sabunumsu, yagimsi, ransit (acilasma) tatlar istenmeyen
Ozelliklerdir (Megep, 2018). Normal siitiin laktoz, yag ve minerallerin sagladigi hafif tathmsi, hos
bir lezzeti vardir. Siitteki tat ve koku bazi aroma maddelerinin etkisi ile a¢iga ¢ikmaktadir. S(t,
viicut sicakliginda iken salgilandigi hayvana gore degisen ¢ok hafif 6zel bir kokuya sahiptir. Kuru
maddesi yiiksek olan siitlerin tat ve kokusu daha giiglii algilanmaktadir. Ayrica sut, gevrenin
kokusunu ¢ok c¢abuk alabilen ve bu kokuyu muhafaza edebilen bir 6zellige sahiptir. Bu 6zellik, siit
yaginin koku maddelerini absorbe etmesinden kaynaklanmaktadir.

Siit yag1 yapist son derece karmasik yag globiil membran ile g¢evrilidir. Emiilsiyon halinde
bulunan yag globiillerinin ¢aplart 3- 4 pum olup 1-20 um arasinda degismektedir ve sutiin en biyik
boyutlu bilesenidir (Cetiner, 2017). Globiil biiyiikliikleri cok degisik faktorlere bagli olarak 0,4-41
(mikron) arasinda degismekle beraber ortalama 3-4 p’dur (Senel, 2014). Siit yag: siit serumunda
emiilsiyon halinde bulunmaktadir. Yag globiillerinin siit igerisindeki emiilsiyon durumunun
korunmasinda yani yag globiillerinin birbiri ile kiimelesmeden ayri kalmalarinda membrandaki
fosfolipid-protein kompleksinin etkili oldugu kadar, yag globiillerinin elektrik yiikleri de etkili
olmaktadir. Yag globiillerinin elektrik yiikleri negatiftir ve bu yiik, globiillerin birbirinden ayri

kalmasinda rol oynamaktadir. Bu nedenle negatif yiikiin azalmasimna neden olan faktorler ayni
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zamanda kiimelesmeyi arttirmaktadirlar. Ornegin asitligin artmas: globiillerin negatif yiikiinii azaltir,

kiimelesmeyi ve yayiklamayi kolaylastirmaktadir (Cetiner, 2017).

2. Siit Koku Bilesenleri

Genel olarak iyi kalitede taze inek siitii, hafif tuzlu tatli bir tat ve hassas bir aroma olarak tarif
edilen ayirt edici bir lezzete sahiptir (Thomas, 1981; Bendall, 2001). Tuzlu tath tadi esas olarak siit
tuzlar ve laktoza atfedilmistir ancak aslinda aroma, lezzetlere en 6nemli katkiy1 sagladig: belirtilmistir
(Marsili, 2011). Tipik siit lezzeti ise ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bulunan ¢ok sayida bilesigin
hassas dengesi sonucu olusmaktadir (Moio ve ark. 1994; Nursten, 1997). Siit tadi, hayvanin
viicudunda meydana gelen bir takim metabolizma sonucuna ve hayvan ile ¢evresi arasindaki iliskilere
baglidir (Toso ve ark. 2002). Bu nedenle siit koku ve tadinda varyasyonlar beklenmelidir (Thomas,
1981). Siitiin tadinin olusumunda 6zellikle siit sekerinin (laktoz), siit yaginin ve mineral maddeler
arasindaki dengenin 6nemli bir pay1 bulunmaktadir. Siit yagi, yag emiilsiyonunun genis ylizeyi ve siit
yagi globiilleri lizerinde giiglii bir sekilde absorbe olan protein-lipit tabakasi nedeniyle, kokular ic¢in
bilinen en uygun malzemedir (Lasztity, 2014).

Siit tadindaki degisiklikler, dengesiz bir ugucu profil ile iligkili olan bir¢ok detay, kusurlara yol
acabilir. Cig siit kokusu, ugucu profildeki farkliliklar ve her bir tiire bagl spesifik bilesiklerin varligina
bagli olarak her bir ruminant tiiriine 6zgii olarak gergeklesmektedir (Moio ve ark. 1993a; Moio ve ark.
1993b; Toso ve ark. 2002). Bu giinkii bilgilere gére memeden sagilan siitte 200 civarinda madde
bulunmaktadir (Tablo 2). Bunlardan bir kismi ana besin 6geleri dedigimiz maddeler olup, digerleri
daha az miktarda veya eser miktarda bulunan siitiin mindr bilesenleridir (Cetiner, 2017).

Taze siit icerisinde aseton, asetaldehit, biitirik asit (tereyagi asidi), alkol, aldehit, dikarbonil, kisa
zincirli yag asitleri, metil, keton, laktoz ve fenolik bilesikler ile siilfir bilesikleri bu lezzet
maddelerinin olusmasina neden olmaktadir. (Akpinar ve ark. 2006). Lezzet maddeleri daha ¢ok yag ve
protein lizerinde absorbe edilmektedir. Dolayisiyla siitteki bu tat ve koku maddeleri belirli 6l¢tlerde
siit Uiriinlerine de gegmektedir. Siit kokusundaki degisimler, belirli bir yem igerigi (Anonim, 2001) ile
direkt baglantili olmaktan ziyade kullanilan bilesiklerin konsantrasyon farkliliklarindan ve

interaksiyonundan kaynaklaniyor gibi goriinmektedir (Bendall, 2001; Mounchili ve ark. 2005). Cig
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stitlerin  ¢iftliklerde sagilmasi, toplanmasi ve depolanmasi, siit endistrilerinde iglenmesi ve

depolanmasi ve pazarlanmasi sirasinda meydana gelen kosullar da taze siitlerin ugucu profilini

degistirebilmektedir (Tablo 3).
Tablo 2. Farkli Tip Sitlerde Bildirilen Ana Koku-Aktif Bilesikleri

Bilesikler Koku ¢esidi Siit ¢esidi Kaynaklar
Ethil butanate Meyveli, tatli, muz, Inek ¢ig siitii Moio ve ark. (1993a,
guzel kokulu Koyun ¢ig siitil 1994, 1996)
Kegi ¢ig siitii
Manda ¢ig siitii
Ethil hexanate Meyveli, ananas, elma, | inek ¢ig siitii Moio ve ark. (19934,
olgunlagmamis meyve | Koyun ¢ig siitii 1994, 1996)
Kegi ¢ig siitii
Heptanal Yesil, tatli, otsu Koyun ¢ig siitii Manda | Moio ve ark.
¢ig siitil (1993a,1996)
Indole Disk, ¢liriik, kiif, ¢icek | Manda ¢ig siitii Moio ve ark.
(1993a,1996)
Nonanal Tath, ¢icek, yesil, ¢im | Manda ¢ig siiti Moio ve ark.
gibi (1993a,1996)
1-Octen-3-ol Mantar benzeri Manda ¢ig siiti Moio ve ark.
Koyun ¢ig siitii (1993a,1996)
Pastorize inek siti
Dimethylsulfone Siilfiir, sicak siit, Inek ¢ig siitii Moio ve ark.
yanmig Koyun ¢ig siitii (1993a,1996)
Manda ¢ig siitii

Hexanal

Taze kesilmis ¢imen,
yesil

Pastorize inek sutu

Moio ve ark. (1994)

2-Heptanone

Mavi peynir, baharatl

Sterilize inek siti

Moio ve ark. (1994)

2- Nonanone

Hardal gibi, baharatl

Sterilize inek sutl

Moio ve ark. (1994)

2-Undecanone

Sebze, cicek, gul

Sterilize inek sutl

Moio ve ark. (1994)

Benzothiazole

Yanik kokusu, lastik

Sterilize inek sutl

Moio ve ark. (1994)

2.
Tridecanone+ddecalactone

Seftali benzeri, ¢igek

Sterilize inek sutl

Moio ve ark. (1994)
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Tablo 3. Sitte istenmeyen Kokular (Schiano ve ark. 2017)

Koku problemleri

Belirtiler

Ahir, hayvan kokusu

Temiz olmayan, iyi havalandirilmamis bir inek ahirt

Acimsi Ilerlemis laktasyondaki ineklerden elde edilen siitlerde
Karton Nemlendirilmis kartona benzer koku

Yanmis Kaynamus siitlerde, yanlis pastorizasyon

Dezenfektan Yanlis veya asir1 dezenfektan kullanimi

Yem, silaj kokusu

Ahir ve hayvan kokusundan

Diz, sulu

Siite su katilmasi ile olusur

Sarmusak, pirasa, sogan
kokusu

Yogunluguna, kapali olma 6zelligine gore karakterize edilmektedir

Yavanlik

Tereyaginin alindigz siit tadi

Alkol, ceviz veya
akcaagac aromast

Mikroorganizmalarin etkisine atfedilebilecek alkol kokusu

Metalik maden hissi

Siitte bir parga dolgun metal agizda dondiigiinde gelen tat olmasi

Kuf, nem Nemli, kiiflii, havalandirmasi zayif bir ahir

Acimsi Guclu istenmeyen; genellikle eksi, sabunlu veya acimsi tat

Tuzlu Laktasyon donemi boyunca mastitisli ineklerle ineklerden alinan siitlerde

Eksi Fermantasyon nedeniyle olusan eksimsi tat ama daha ¢ok kokuyla tespit
edilmektedir

Pis tat Temiz, kirli, hos olmayan ve rahatsiz edici bir tat birakma

Sitte; laktozun fermantasyonu sonucu meydana gelen siit asidinin etkisiyle eksimsi bir tat;
proteolitik mikroorganizmalarin etkinligiyle proteinlerin peptitlere parcalanmasi sonucu acimsi bir tat;
lipolitik mikroorganizmalarin siit yagini1 par¢alamasi ve serbest yag asitlerinin agiga ¢ikmasi sonucu
acimsi (ransit) bir tat olusabilmektedir. Bunlarin diginda 151k, oksijen ve bazi agir metallerin katalitik

etkisiyle siitiin tadinda bozulmalar olmaktadir. Sutte oksidatif tat olugmasinda en biiyiik etken
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doymamis yag asitlerinin oksidasyonu ve bu olayda giin 1s1gmin neden oldugu katalitik etkidir
(Atamer ve ark. 1984) Bu nedenle siitiin toplanmasi ve bekletilmesi 151k almayan yerlerde
yapilmalidir. Normal olarak siitiin hafif tatlims1 olmasinin nedeni, bilesiminde bulunan siit sekeridir.
Bazen siitiin tadi tuzlu olabilir. Bu durum laktoz ve kloriir miktarlar1 arasindaki dengenin
bozuldugunun isaretidir. Kloriir miktar1 laktasyon sonlarina dogru ve 6zellikle meme enfeksiyonunda
(mastitis) artis gostermektedir.

Satun tat ve kokusundaki istenmeyen degisiklikler, siitiin bozulmaya basladiginin veya yabanci
madde bulastiginin bir belirtisi olarak kabul edilmektedir. Bazi teknolojik islemler de siitiin tat ve
kokusunda degisikliklere neden olmaktadir. Ornegin; homojenizasyon siitiin daha lezzetli
algilanmasini saglarken, yiiksek 1sil islemler siitte pigmis bir tat olusmasina neden olabilir (Cetiner,

2017).

3. St Kokusu

Siitiin kendine has hos bir tadi ve temiz bir kokusu vardir. Ancak bazi durumlarda sutlin tat ve
kokusu degisebilmektedir. Havada bulunan bilesikler de solunum yoluyla kana gecerek meme
bezlerine gelip siitlin aromasina etkili olmaktadir. Akcigerlerde emilen gazlar kan i¢ine ve oradan da
meme bezine yayilmaktadir. Lezzet bilesikleri, rumen igindeki metabolizma (endojen sentez) ve / veya
karaciger veya meme bezindeki karbonhidratlardan, amino asitlerden, yag asitlerinden ve yemde
bulunan diger bilesiklerden metabolik siireglerle olusturularak siit aromasini olusturmaktadir
(Honkanen ve ark. 1964; Urbach, 1990a; Moio ve ark. 1996). Cig siitte dogal olarak bulunan
bilesenlere ek olarak, depolama sirasinda veya sonrasinda indiiklenen ve kimyasal veya enzimatik
reaksiyonlarla ¢ok sayida bilesik iiretilebilir (Calvo ve de la Hoz, 1992). Cig siit kalitesindeki tat ve
koku degisimlerinin baslica nedenleri; absorbsiyon (gecisme), mikrobiyal faaliyetler ve mikrobik
kaynakli olmayan bozulma ki bu kategoriye oksidasyon gibi kimyasal reaksiyonlar sonucu bozulma

ile enzimler sonucu bozulma dahil edilebilir.
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3.1. Absorbsiyon gecisme:

Siit, hayvanin pis kokularin1 sagimdan once ve sagimdan sonra yasadigi ahirdan depolama,
tasima ve bekleme siiresince bulundugu kosullarindan absorbe eder. Taze veya pastorize edilmis siitte
koku, yem, barinak, yabanci ot, bayatlik, sogutucu ve buzdolabindaki farkliliklarin siite gegisinden
kaynaklanir. Dogal siit, krema yiizey alanini genisleten protein-yag kompleksinden olusan globiillere
sahiptir ve bu globiiler yap1 etraftaki farkli kokulari ¢cekme 6zelligindedir (Lasztity, 2014). Ciftlikteki
farkli kokular siite bu yolla gecebilir. Bu akcigerlerden ve rumenden gelen kokular kan dolasimi
yoluyla memedeki siite gegebilir. Ayrica siit tanklarinda depolama sirasindaki havalandirma problemi
ve tankin temiz olmamasi nedeniyle siite koku ge¢cmesi miimkiindiir. Kirli ve kotii havalandirmali
ahirlarda ve sagim hanelerde sagilan siitlerde genellikle ahir kokulu siit olusur. Ahir i¢cinde biriken
temizlenmeyen ve bekleyen giibre istenmeyen bir kokuya neden olur. Bu koétii havalandirma
kosullarinda koku ahir i¢inde yogunlasarak daha da siddetli hale gelir. Ciinkii inekler bu kirli havay1
soludugunda, kokular akcigere ve buradan da kan yoluyla memelere kadar giderek siite geger. Sonug
tilketicinin sikdyetlerine sebep olan teknolojik olarak istenmeyen ahir kokulu siittiir. Ayrica
hayvanlarin kirli olmasi ve sagim hijyenine riayet edilmemesi de etkilidir (Evans, 1957). Bu sorunun
¢ozUmda icin;

Siit inekleri temiz ve 1y1 havalandirilmis barimaklarda barindirilmali ve sagim hanede sagilmalidir.
Ineklerin memesi sagim dncesi temizlenmeli, yikanmali ve kurulanmalidir.

Temiz ve hijyenik sagim ekipmanlari ile sagim yapilmalidir.

Siitlin digk: ve diger kir kaynaklariyla bulasmasi 6nlenmelidir.

Ketozis olan ineklerin sutleri aseton kokuludur. Zira keton maddeleri sute geger. Bu hayvanlar
tanimlanmali ve siitleri tank siitiinden ayrilmalidir. Bu ineklerin idrarlarinda da keton maddeleri

yiiksek oldugundan solunumla alinan bu maddeler siite gecebilir.

3.2. Mikrobiyal faaliyetler
Siit, notral pH’s1, icerdigi laktoz, sitrik asit, siit yagi, azot kaynagi, mineral maddeler ve yliksek
su orani gibi degerli besin bilesenleri nedeniyle bir¢ok mikroorganizmanin besin kaynagi

durumundadir. Siitte istenmeyen mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ise siitiin eksimesi ve pihtilagmasi,
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stitiin bozulmasi olarak nitelendirilir. Mikrobiyal faaliyetler sonucu siitte asidik, act, maltli, meyvemsi,
fermente, kokusmus ve acilasmis tat olusabilmektedir. Cig siitlerde 10°C ile 37°C arasinda eksimeye
genellikle Streptococcus lactis neden olur. Bununla birlikte koliform bakteriler, enterococcus,
micrococcus, lactobacillus tiirleri de gelisebilir. Daha yiiksek sicakliklarda (37°C-50°C) Streptococcus
thermophilus ile Lactobacillus bulgaricus gelisme gostererek asitligi daha da yiikseltirler. Siite
uygulanan pastorizasyon islemi laktik asit iireten bir¢ok bakteriyi Oldiiriir. Sicaga dayanikli
Enterococcus ve Lactobacillus ile Streptococcus thermophilus ise canliligini pastorizasyonda da
koruyabilir. Buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilen siitlerde ise spor olusturan psikrotrof basiller
bozulma nedenidir. Gaz olusturan mikroorganizmalardan en onemlileri hem CO2 hem de H> Ureten
koliform bakteriler ile baz1 Clostridium ve Bacillus tiirleridir. Bunun disinda karbondioksit tireten
mayalar, propiyonik asit bakterileri ve heterofermentatif laktik asit bakterileridir. Sdtte
mikroorganizmalarin gaz iretimi: depolama ve igleme sicakligina baghdir. Siitte mikrobiyal
faaliyetlerle tat degisimine mikrobiyal bulagmalar, uygun olmayan sogutma, yanlis temizlik ve
sterilizasyon nedeniyle siitte olusan bakteriler neden olmaktadir.

Mikrobiyal bozulma, sagim hijyeni, sagim sistemi temizliginde ve depolanmasinda yasanan
sorunlar nedeniyle hizli mikrobiyal ¢ogalma kaynakli olarak ortaya ¢ikabilir. Bu durumda bir ml stte
gorilen bakteri sayis1 1-6 milyon seviyelerine ulasabilir. Tirk Gida Kodeksi ¢ig siit ve 1s1l islem
gbrmiis siitler tebligine gore, 1s1l islem gérmiis igme siiti, siit tiriinleri ve siit bazli Grtnlerin Gretiminde
kullanilacak ¢ig siitiin ml' sinde 100x102 hiicreden az TB ve 500x10° hiicreden az SHS’nin bulunmas1
zorunlu kilinmistir (Anonim, 2000).

Siitte bakteriyel ¢ogalma siite malt (alkol) kokusu verebilir. Sagimin hijyenik yapilmamasi sagim
ve depolama ekipmanlarinin kirli olmast en oOnemli faktordiir. Siitlin yavas sogutulmasi ve
sogutucunun stabil ¢aligmamasi diger 6nemli etkenlerdir (Evans, 1957). Olas1 kotii kokular: 6nlemek
icin yapilacaklar asagidaki gibi siralanabilir.

«  Siit sagim ekipmanlari diizenli ve uygun sekilde temizlenmelidir,
«  Uygun ve kaliteli temizlik malzemeleri kullanilmalidir,
«  Temizleme suyu sert ise asitlestirilerek kireglenme 6nlenmelidir,

« Sagim Oncesinde sagim sistemi uygun dezenfektanlarla temizlenmelidir,
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- Siite toprak, giibre gibi kirleticilerin bulasmasinin 6nlenmesine 6zen gosterilmelidir.

« Siit sogutma sistemi sagilan siitii 2 saat i¢inde 4 °C’in altina diigiirmeli ve 10 °C’in iizerine
¢tkmasina da izin vermemelidir.

« Sistemin bakimlar1 yaptirilmali ve sagim ve sogutma sisteminin uygun ¢alismasi saglanmalidir.

+  Siitlin taginmasi geciktirilmemeli ve soguk zincir korunmalidir.

3.3. Kimyasal faaliyetler

Siitteki kimyasal maddelerin, metallerin veya giines 1518min etkisi ile okside olmalari nedeniyle
siitte yabanci, metal, ilag kokan, acimsi, bayat bir tat olusur. Kimyasal reaksiyonlar, yanlis
dezenfektan ve kimyasal kullanimi, siitiin 151k, oksijen ve metale maruz kalmasi, sagimdan 6nce ve
sonra koti islemlerin uygulanmasi siitte kimyasal bozulmaya dayali kot koku olusumunu
etkilemektedir.

Yag ve yag igeren gidalar hava oksijeninin etkisiyle oksidasyona ugrayarak kalite diismelerine
neden olmaktadir.

Clausen ve ark. (2010) ineklerin rasyonuna selenyum takviyesinin sitin oksidatif stabilitesini
etkilemedigini bildirmektedirler. Hedegaard ve ark. (2006) tarafindan oksidatif istenmeyen kokunun,
C5'ten C9'a kadar artan doymus diiz zincirli aldehit konsantrasyonlar ile yakindan iligkili oldugu ifade
edilmistir (Jenq ve ark. 1988; Barrefors ve ark. 1995). Ozellikle hexanal tespiti oksitlenmis duyusal
tanimlayicilarla iyi korelasyon gostermektedir (Hedegaard ve ark. 2006). Benzer sekilde, siilfiir igeren
bilesikler (dimetil stlftr, dimetil distlfir ve dimetil trisulfur), alkenaller (2-oktenal, 2-heptenal, 2-
nonenal), alkadienaller (2,4-nonadienal, 2,4dekadienal, vb.) doymamis ketonlar (1-okten-3-on) ve
alkoller (1-okten-3-ol), siit ve siit {irlinlerine oksitlenmis tat veren tipik bilesikler olarak bildirilmistir
(Barrefors ve ark. 1995; van Aardt ve ark. 2005a,b; Marsili, 2011). Oksidasyon sonucu istenmeyen
kokunun, aroma dig1 maddenin a-tokoferol, P-karoten, askorbik asit ve bakir gibi baz1 pro-oksidanlar
tarafindan ve selenyum gibi baz1 antioksidanlar ile inhibe edilebilecegi bildirilmektedir (Barrefors ve
ark. 1995; van Aardt ve ark. 2005a; Havemose ve ark. 2006).

Yiiksek doymamis yag asidi iceren siit, ozellikle yliksek konsantrasyonda bakir igerdiginde

oksidasyona en duyarl siittiir (Timmons ve ark. 2001). Siit, beslemeye bagli olarak diisiik
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konsantrasyonlarda dogal antioksidanlar igerir, ancak bunlar da sadece ilk zamanda oksidatif
bozulmay1 6nleyebilirler (Van Aardt ve ark. 2005a). Antioksidanlarin etkisi, konsantrasyonlarina ve
siitte ¢oklu doymamis yag asit igerigi dilizeyine baghdir. Dogal antioksidanlarin benzer
konsantrasyonlarinda, doymamis yag asitlerini ¢ok igeren ¢ig siit oksidasyona daha duyarlidir
(Hedegaard ve ark. 2006). Lipit oksidasyonunu dnlemek i¢in dogal antioksidanlarin roliiniin yagl asit
kompozisyonundan daha az oénemli oldugu bildirilmektedir (Havemose ve ark. 2004, 2006). Buna
karsin dogal veya sentetik antioksidan siit takviyeleri, depolama sirasindaki istenmeyen tat ve kokuya
kars1 etkili oldugu bildirilmektedir (Al-Mabruk ve ark. 2004; Van Aardt ve ark. 2005a, b).

Siit, kuyruk yagi, metalik veya kagit kokulu oldugunda kokusundan tanimlanabilir ancak en iyisi
tadarak kontrol etmektir. Oksitlenmis siit kokusu genelde kis sonunda, erken ilkbaharda kuru yemler
uzun siire kullanildigr i¢in gézlenmektedir (Evans, 1957). Siitiin bakir, demir, klor, pas ve giines 15181
ile agirt havaya maruz kalmasi sonucu ise oksitlenmis siit koku ve tadi gézlenebilir.

Almabilecek onlemler:

« Siit sagim sisteminin ve siit isleme ekipmanlarinin paslanmaz ¢elik, cam, plastik ve kauguktan
yapilmas1 Onerilir. Bakir, nikel gibi paslanan malzemelerin ekipmanlarda kullanilmasindan
sakinilmalidir.

+ Ineklerin dengeli ve saglikli beslenmesi gerekir.

« Antioksidanlarca (karotenler (A vitamini), askorbik asit (C vitamini), flavonoidler ve tokoferoller
gb.) zengin taze otlar varsa, beslemede kullanilmalidir. Bu sayede, siitte oksitlenme
engellenebilir.

+  Siit sagim sisteminde uzun siit hortumlarinda seffaf hatlar kullanilmamali ve siit direk giin 15181na
veya yapay 1518a maruz kalmamalidir.

« Kopiiklenmeye neden olacak sekilde karistirma yapilmamalidir. Zira kopiik varsa siit havaya
(oksijene) maruz kalir.

« Sanitasyonda kullanilan kimyasallar ve 0Ozellikle klorlular sagim oncesi tam olarak
temizlenmelidir.

« SUriide spontan olarak oksidize kokulu siit {ireten inekler tanimlanmali ve siiriiden ayiklanmalidir.
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3.4. Enzimatik veya islem (process) kaynakh faaliyetler

Enzimler ¢esitli biyokimyasal reaksiyonlar1 katalize eden ylizlerce enzim siitte dogal olarak
bulunmaktadir. Sitte katalaz, lipaz, fosfataz, peroksidaz, proteaz enzimleri bulunmaktadir. Katalaz,
hidrojen peroksidi su ve oksijene parcgalar. Agiz siitleri ve mastitisli siitlerde ytiksektir. Lipaz, yaglar
hidrolize ederek serbest yag asitlerini olusturur. Siitiin dogal lipazi pastdrizasyon ile inaktif olurken,
bakteriyel lipaz 1s1ya dayaniklidir. Fosfataz, pastdrizasyon kontroliinde kullanilir. Peroksidaz, hastalikli
inek sutlerinde yiksektir. Proteini peptitlere parcalayan ise Proteaz enzimi olup peynir
olgunlagsmasinda rol oynar. Enzim aktiviteleri sutte strekli bulunmakta ve aktiviteye devam
etmektedirler. Enzimler ¢esitli fonksiyonlarin gergeklesmesinde rol aldiklart i¢in uygun sartlarda
faaliyetleri devam eder. Eger enzim faaliyeti ¢esitli yontemlerle durdurulmazsa, enzim aktivitesi sutiin
bozulmasina sebebiyet verir. Enzimler protein olduklari i¢in 60 °C ve iizeri sicakliklarda pek ¢ok
enzimin aktivitesi sinirlandirilabilir. Enzimlerin inaktivasyonunda geri doniisiimlii ya da doniisiimsiiz
olarak enzime baglanarak aktivitesini engelleyen dogal veya sentetik inhibitorler vardir. Ortamin pH’s1

ve basinci da enzimlerin aktivitesini sinirlayicidir.

4.Siitte acillasma

Siit proteinin hidrolizi sonucu bazi peptidler olusarak siitte aci bir lezzet olusturur. Bu tiir
bozulmalar, laktik asit bakterilerinin 1sisal islemle oldiiriildiigi, siitte olusan asidin maya ve kiifler
tarafindan yikima ugratilarak nétralize edildigi durumlarda goriiliir. Siitte aktif olarak proteolize neden
olan sporsuz bakteriler; Micrococcus, Alcaligenes, Pseudomonas ile sporlu bakterilerden Bacillus ve
Clostridium tiirleri sayilabilir. Pastorize siitlerde 6zellikle Bacillus cereus tatli pihtilasmaya neden
olmaktadir. Acilagmas siit, siklikla aci, sabunumsu ve bozulmus findik i¢i kokuludur. Siit yag: pratikte
kokusuzdur. St acilasmaya basladiginda siit yagi lipaz aktivitesine maruz kalir ve kokulu serbest yag
asitleri dretilir. Ilik siitiin hava ile asir1 karigtirllmasi tankta siitiin sicakliginin 10-30 °C arasinda
dalgalanmasi ve yeniden sogutulmasi, kopiirmeye ve acilasma kosullarinin ortaya ¢ikmasini tesvik
eder. Bu sekilde ortaya ¢ikan koku problemi daha ¢ok kisin kuru yemler alan ge¢ laktasyondaki
ineklerde gorilmektedir (Evans, 1957). Acilagsma igin alinabilecek 6nlemler;

« Yiiksek verimli inekler ayn1 grupta tutulmali ve birlikte kisa siirede sagilmalidir.
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« Sagim sistemindeki hava en kisa siirede bosaltilmali sagim sistemi periyodik olarak sizmalara
kars1 kontrol edilmelidir.

« Sagim sistemindeki ek yerlerinin (riser) sayisi azaltilmali ve basing ve havalanmaya sebep olacak
direngler elimine edilmelidir. Tank sicakligi 10°C’1n altinda tutulmali, tank diizgiin ¢alismalidir.

+  Siit dondurulmamali veya 2 °C’in altindaki sicakliklarda tutulmamalidir.

+ Santrifiij pompasinin i¢i tam siit dolmadan ¢aligtirilmamali, asir1 karistirmadan sakinilmalidir.

«  Yesil yemler var ise kullanilmalidir. Antioksidan igerigi yliksek oldugundan yag oksitlenmesi
onlenebilir.

«  Siitii stirekli acilagma belirtisi gosteren inekler siiriiden ayrilmalidir.

5. Yabanc tat

Yabanci tat terimi genellikle, kimyasal maddelerle emilen veya bulasik olan sttun lezzetini tarif
etmek igin kullanilir. Farkli siit lezzeti farkli tatlar1 ¢agristirir. Inekler siite farkli lezzet veren yabanci
maddeleri tiikketmis olabilecekleri gibi bu yabanci maddeler dogrudan siite gegmis, kirletmis olabilir.
Yaygin bulagiklik kaynaklar1 arasinda ilaclar, dezenfektanlar, sanitizerler, sinek spreyleri, benzin ve
diger petrol tiriinleri ve ¢iftlikte yaygin olarak kullanilan diger malzeme ve bilesik gelmektedir.

Yabanci tatlart 6nlemek igin; yabanci maddeleri siitten uzak tutmak, ineklerin yabanct madde
kokusunu almasi ve solumasini 6nlemek ve isletmede kullanilan ilaglari, dezenfektanlar1 ve benzeri

malzemeleri dikkatli ve talimatlara gore kullanmaya 6zen gostermek gerekmektedir.

6.Yemlere bagh koku problemleri

Siit bazen yemlerdeki ve yabanci otlardaki hos kokulu maddeler ve spesifik koku vericiler
nedeniyle dogal olmayan tatl, aromatik, ac1 veya lezzetli olabilir. Bu konuda sorunlu olabilecek
yemler, lahana, salgam, sogan, kanarya otu, nezle otu, tere, rezene, geyik boynuzu gibi otlardir.
Ozelikle bozulmus silajlar ve tath iiggiil, yonca, soya silaji gibi agir kokulu yemlerin sagimdan 6nce
verilmesi ve/veya solunmasi siitte tat ve kokunun bozulmasina neden olabilmektedir. Balik unu
(Max:500 g/giin/hayvan) gibi yem hammaddeleri esik degerleri dikkate alinarak kullanilmalidir.

Sagimdan 2-4 saat Once problem cikarabilecek yemlerin hayvana verilmesi, kesilmelidir. Yem
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cesitleri (konsantreler, silaj, yan iriinler vs.), mera, botanik bilesimi, farkli doymamis yag asidi
seviyeleri (6zellikle konjuge linoleik asit, CLA) ile sttin tat ve kokusu Uzerinde etkili olurlar
(Havemose ve ark. 2004, 2006). Ayrica bazi 6zel koku ve tatlarin siitte belirlenemeyen bazi maddeleri
olusturan beslemeye dayali bilesenler oldugu bildirilmektedir (Urbach, 1990a;b). Ruminantlarda
beslenmenin manipiilasyonu, doymamis yag asitlerinin igerigini artirarak siitii oksidasyona karsi
duyarli hale getirebilir veya tersi yonde antioksidanlarin yemden siite gegisini saglayarak siitiin
oksidatif stabilitesini artirabilir (Havemose ve ark. 2004). Merada beslenen inekler ile ahirda TMR ile
beslenen ineklerin siitlerinde ugucu bilesikleri ve tat konulu ¢alisma sonucunda bazi farklar oldugu
tespit edilmistir. Bendall, 2001; Croissant ve ark. 2007). Sute yapilan tat testinde egitimli panelistler
merada beslenen ineklerin sitlinde ahirda TMR ile beslenen ineklerin siitiine gore daha fazla ¢imen,
inek ahir kokusu oldugu, ancak tiiketicilerin ayirt edemedigi bildirilmektedir (Croissant ve ark. 2007).
Ayrica kirmizi yonca silaji ile beslenen ineklerin siitiiniin ot silaji ile beslenen ineklerin siitiine gore
oksidatif stabilitesinde azalma oldugu bildirilmektedir (Al-Mabruk ve ark. 2004). Ancak Moorby ve
ark. (2009) siit ineklerinin beslenmesinde kirmizi yonca orani arttirildiginda, siitiin aroma veya genel
lezzetinde bir degisim olmadigini bildirmektedirler.

Ciftliklerde uygulanan rasyon ve yemleme sistemlerinin sit duyusal kalitesini etkiledigi
bildirilmektedir (Morand-Fehr ve ark. 2007; Butler ve ark. 2011; Zervas ve Tsiplakou, 2011). Kegi
siitliniin iizerinde yapilan arastirmalar, laktasyonun ortasinda iiretilen gii¢lii ke¢i kokusu olan siitlerin
zayif keci kokusu olan siirtilerin siitiine gore diisiik yag icerigi, yiiksek somatik hiicre sayis1 ve serbest
yag asidi diizeyleri ile iligkili olabilecegi gosterilmistir. (Skjevdal, 1979; Jaubert ve ark. 1996). Yem
ile ilgili tatlar genel olarak yem sindiriminden hemen sonra 2 ile 4 saat icinde sltte
tanimlanabilmektedir (Evans, 1957).

Bazi yemler ve otun kimyasal igerikleri, terpen (Mariaca ve Berger, 1997; Addis ve ark. 2006),
hidrokarbonlar (Addis ve ark. 2006), aldehitler (Moio ve ark. 1996; Bendall, 2001; Toso ve ark.
2002), laktonlar (Bendall, 2001), kukirt ve azot bilesikleri (Moio ve ark. 1996; Bendall, 2001) ve
fenolik bilesikler (Silanikove ve ark. 2010) gibi kimyasal gruplara ait bazi bilesiklerin miktarlarini
degistirerek siit kalitesinin azalmasina yol agmadan ugucu yag asit profili etkileyebilir. Bununla
birlikte inek beslemesinde kullanilan kiiflii silaj (misir, baklagiller ve ot), seker pancari yan {irlinleri,

meyve ve sebze artiklari, yonca (yesil veya saman), sogan gibi bazi yemler siite istenmeyen bazi
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olumsuz duyusal tat ve koku veren 6zelliklerle iliskilendirilmistir (Marsili, 2011). Trimetilamin ve
metil siilfiirin biiylik ¢cogunlugu bugday otu ve taze kesilmis yonca ile beslenen ineklerden elde edilen
stitlerin balik ve malt / inek tatlarindan sorumlu oldugu bildirilmistir (Mehta ve ark. 1974). Bazi
mevsimlerde kaba yem igeriginde bazi donemlerde olan muhtemelen siit yaginin lipolizinden
kaynaklanan spesifik bir acims1 ve tart tad1 Norveg kecilerinin siitiindeki en yaygin kusurdur (Eknaes
ve ark. 2009). Iyi fermente olamamus, kiiflii bozuk silajlar, sitte istenmeyen tat ve kokudan sorumlu
tutulmaktadir. Ilk calismalarda (Shipe ve ark. 1962) aseton, 2-biitanon, dimetil siilfiir ve cis-3heksen-
1-ol'un, sutlerde istenmeyen tat ve kokulara neden oldugu bildirilmistir. Mounchili ve ark. (2005) 2-
butanon ve dimetil sulfir (ve bir dereceye kadar etanol ve 2-propanon) bu kusur icin belirtecler
olabilecegini bildirmektedir. Tablo 4’de yemler ve siit kokusuna etkileri verilmistir.

Tablo 4. Yemler ve Siuit Kokusuna Etkileri

Sagim Oncesi
Miktar, yemleme suresi,

Yemler (Kg) (saat) St kokusuna etkisi

Yesil Yonca 2 2 Agir yem kokusu

Yonca silaji 2 1 Hafif yem kokusu

Yonca silaji 9 1 Agir yem kokusu

Yoncali mera - 6 Cok hafif yem kokusu

Arpa 2 1 Cok hafif yem kokusu

Pancar posasi 2 1 Koku problemi yok

Pancar baslar 9 1 Agir yem kokusu, havalandirma ile
azaltilabilir

Lahana 6 1 Agir yem kokusu, havalandirma ile
azaltilabilir

Havug 14 1 Cok hafif yem kokusu

Turunggil posasi 2 1 Koku problemi yok

Turunggil posasi 2 1 Hafif yem kokusu

Ucgiil otu 2 1 Hafif yem kokusu

Ucgil kuru otu 5 1 Agir yem kokusu, havalandirma ile
azaltilabilir

Ucgiil meras1 -- 2 Koku problemi yok
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Misir hasili yesil 11 1 Koku problemi yok

Misir silaji 1 1 Kesin yem kokusu

Maisir Silajt Serbest 5 Hafif yem kokusu

Pamuk Tohumu - 1 Koku problemi yok veya ¢ok hafif koku
Kspesi

Boriilce 7 1 Cok hafif yem kokusu

Cayir 5 Kesin yem kokusu

Yulaf 14 1 Cok hafif yem kokusu

Kabak 14 1 Koku problemi yok

Cavdar hasili yesil 14 1 Hafif yem kokusu

Soya silajt 2 1 Yem kokusu

Soya otu 14 1 Hafif iyilestirilebilir yem kokusu
Salgam 7 1 Agir yem kokusu

Sutte yem ve ¢evre kokenli koku ve tat problemlerinden sakinmak igin,

« Cayrr otu, ug¢giil otu, taze yonca veya taze yabanci ot ineklere sagimdan 2-4 saat Once

verilmelidir.

« Agir kokulu yemler sagimdan sonra verilmelidir.

«  Yemlikte artan yemlerin yemlikten uzaklastirilmasi gerekir.

«  Silaj yiiklenen araclar sagim sirasinda sagim bdlmesinden uzak tutulmalidir.

« Merada veya yem bitkisi iiretiminde yabanci ot kontrolii yapilmalidir. Problemli meralar veya

yemler kurudaki ineklerde ve damizlik diivelerde kullanilmalidir.

« Lahana, salgam gibi yemler kullanilirken azami dikkat gosterilmeli veya kullanimindan

sakiilmalidir.

« Barmak ve sagim alanlarinda yeterli ve uygun havalandirma yapilmalidir.

7. Ahir Kosullar1 ve Hayvana Bagh Koku Problemleri

Hayvancilik isletmeleri ile ilgili sikayetler genel olarak koku problemidir. Giibre, idrar ve giibre

ile karismis durumda olan diger materyaller (altlik, yem, atik su), hayvan barinaklarinda olusan
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gazlarin temel kaynaklaridir (Kilig¢ ve Simsek, 2009). Ayrica hayvan barinaklarinda partikiiler madde,
koku, ugucu organik bilesikler, mantarlar, sporlar, endotoksinler vb. gibi kirleticilerin de atmosfere
salindig1 bildirilmektedir (Kili¢ ve Simsek, 2009).

Siit sig1r isletmesi havasinda tespit edilen koku, cesitli gazlarin karisimidir. Ahirlarda hissedilen
koku genellikle giibrenin fermentasyonu sonucu olusur. Ancak buna ek olarak isletmedeki yemlerin
kokusu da oOzelikle bozuk yemler oldugunda kotii kokuyu artirmaktadir. Ahir koku bilesiklerin en
onemlileri, ugucu yag asitleri, merkaptanlar, esterler, karboniller, aldehitler, alkoller, amonyak ve
aminlerdir. Ahirlarda amonyak, giibre depolama alanlar1 veya ahir icinde giiglii kokular olusturur
(Chastain, 2018). Ancak bir hayvancilik isletmesinden gelen kotii kokularin en 6nemli bileseni
amonyak degildir. Cilinkii, amonyak olduk¢a ucucu olup hizla atmosfere karigarak yukari dogru
hareket eder (Oenema ve ark. 2001).

Sigircilik isletmelerinin i¢inde ve cevresinde koku kaynaklari giibre kapli zeminler ve giibre
sigrayarak kirlenmis duvarlar, giibre ile bulasik kirlilik puani yiiksek inekler, bozulmus veya
kiiflenmis yem ve isletmede Olen hayvanlarin uygun sekilde yok edilmemesi olarak siralanabilir.
(Coulon ve ark. 2004). Ahirlarda kokular giibre, toz ve su buharindan gelen gazlarla tasinmaktadir.
Ahirlarda iy1 tasarlanmis kosullara uygun ¢alisan bir havalandirma sistemi ahirlardaki kokular1 kontrol
etmede 6nemli bir faktordir. Ahirlardaki koku sorunu karbon dioksit ve amonyak gazlarinin diizeyleri
ile tespit edilebilir. Karbondioksit konsantrasyonu ahir havalandirmasi ve ahirdaki hayvan sayisi ile
orantilidir. Ahirdaki amonyak konsantrasyonu ise hem havalandirma sistemi hem ahir giibre yonetim
sistemine bagli olarak sekillenir.

Bu gibi sorunlar1 yagamamak i¢in;
«  Siit inekleri, temiz ve 1yi havalandirmasi olan barinaklarda yagamalidir.
« Temiz ve iyi havalandirmali sagim hanelerde sagilmalidir.
«  Ineklerin memesi sagim dncesi temizlenmeli, yikanmali ve kurulanmalidur.
+ Temiz ve hijyenik sagim ekipmanlari ile sagim yapilmalidir.
« Sagimi yapan kisiler de, sagim oncesi hijyene dikkat etmelidir.

«  Siitlin disk1 ve diger kir kaynaklariyla bulagmasi dnlenmelidir.
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8.Sut Koku-Tat Testi
Siit koku testi 10 ml kadar ¢ig siit drnegi iizerinde yapilir. Ornek igerisine her biri yaklasik 0,5 g

agirhginda 2 parg¢a potasyum hidroksit eklenerek ve sisenin agzi kapatilarak bir saat sireyle oda
sicakliginda bekletildikten sonra kapak agildig1 zaman algilanan ilk koku cesidine gore yapilmaktadir
(Kratzer ve ark. 1967; Demirci ve Glindiiz, 2004).

Koku testindeki en onemli asama siit 6rneklerinin alinmasi ve test i¢in hazirlanmasi asamasidir.
Marketlerde satilan siitlerde analiz yapilacaksa satisa sunuldugu paketler genellikle iyi bir 6rnek
olarak kabul edilirler (McGilliard ve Freeman, 1972). Alinan 6rneklerin analiz edilecegi yere kadar
151k olmayacak sekilde soguk zincirde tasinmasina ve hemen test dncesinde oda sicakliginda olmasina
dikkat edilmelidir. Eger siit tankindan veya ineklerden bireysel alinan Orneklerde koku analizi
yapilacaksa kullanilan cam siseler ve kapaklarina ayrica dikkat edilerek plastik veya kokudan
etkilenecek maddelerden olmamasma dikkat edilmesi gerekmektedir. Orneklemede kullanilan
siselerin ayrica pastorizasyon i¢inde dayanikli olmasi gerekir (Anonim, 2018). Ancak bu konudaki
kusurlarin testi uygulayacak kisiler tarafindan bilinmesi i¢in gerekli egitimi almis olmalar1 ve tat
kusurlar ile farklarini tanimlayabilecek uzmanlikta olmalart gerekmektedir. Siit tat panelistleri temiz
olmali, parfiim, kolonya veya agir kokulu deodorant veya sabunlar kullanilmamalidir. Soguk alginlig
veya siniis problemleri gibi tat ve koku alma duyularmi etkileyebilecek saglik faktdrleri olmamalidir.
Panelistler, siitleri degerlendirmeden en az yarim saat 6nce su igme, yemek yeme veya herhangi bir
icecek igmeden kagimmalidirlar. Yine de kisisel tat degerlendirme farklarin1 en aza indirmek i¢in
birden ¢ok puanlayici olmasi ve puanlarin basit bir sayisal sistem iizerinden yapilmasi temel
yaklagimdir.

Sicakhik: Siitler koku ve tatlarin salinmasina izin vermek igin 15 - 21 ° C sicakliginda olmalidir.

Gorunum: Sutte pihtilagma, koyulagma belirtileri gozlemlenmelidir.

Siitiin ornek kabi i¢inde hafifce dondurdikten sonra koklanir. Sakincali kokular1 olan siitlerin
tadilmasina gerek yoktur. Algilanan koku not edilerek 6rnek puan kutusuna NT (tadindan degil) ifade
edilir.

Siitii tadin. Bir yudum siit alin - agzimizda dolagtirin - siitii yutmaym- lezzet duyumuna ve

yayilimina dikkat edin. Aromalar, agizdan temiz bir nefes alarak belirlenir ve ardindan burun i¢inden
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yavag bir nefes verilerek tatma asamasi tamamlanir ve bu arada her test arasinda agiz su ile
durulanmalidir. Ancak ciddi bir kusur tespiti olur ise mutlaka agiz su ile durulanmalidir.
Damaklar1 temizlemek i¢in ise taze, tuzsuz krakerler kullanilabilir.

Tat testinde 0, elestiri yok; 1, hafif; 2, ayr1 ve 3, gili¢lii siniflamasi veya 10 puan en iyi ve
0 en kotii olarak tanimlayan sistem kullanilabilir.

Bir siit 6rneginde koku problemi var ise, sistematik bir yaklasim, probleme neden olan
etmenlerin tespitine ¢alismaktir. Bu konuda egitim almig bir uzman, problemi tanimlayip olasi
sebepleri belirterek yetistiriciye yardimei olabilir.

Cig siitlerde istenmeyen tat ve koku olasi nedenlerini belirlemek igin, isletme kosullarinda siit
orneklerini farkli asamalarda almak gerekir. Bu nedenle, ineklerden, sagim basligindan, sagim
borularindan, inek karma siitii, sabah ve aksam sagimlarinda ayri ayr1 alinmalidir. SOt tankindan
alinarak sitin test edilmesi faydali sonug vermektedir.

Isletme siit tankindan alinan taze siit 6rneginde koku tat problemi var ise genellikle beslemeye
nedeniyle oldugu belirtilir. Bazi durumlarda, kot lezzetin yogunlugunda sabah ve aksam siitleri
arasinda belirgin bir fark bile olabilir. Bilinen sorunlu materyaller i¢in yemlerin incelenmesi olasi
sebeplerle ilgili siipheleri dogrulayabilir.

Bireysel inek sitlinde tuzlu tat var ise inegin mastitis veya ileri laktasyon dénemine oldugu
ayrica bu tadin inegin ketozis oldugunun da bir gostergesi olabilecegi unutulmamalidir. Ayrica inek
siitlinde 1sletme ekipmaninda kullanilan dezenfektanlarin gecisi de s6z konusu olabilir.

Bu tiir kusurlarin igletme tank siitlinde tespiti zordur. Ancak bu gibi ineklerin siiriide olmasi

direk tat problemi yaratmasa da isletme tank siitiiniin lezzetini diigiiriir.

9. Sonug

Siit isleme sanayii ve tiliketici saglikli, temiz ve giivenli siit talep etmektedir. Ancak buna ek
olarak tiiketici ve sanayici siitiin lezzetini olusturan st kokusunu da iriin kalitesi ag¢isindan
onemsemektedir. Siit tad1 ve kokusu farkliliklar esas olarak, belirli bir yeme bagli olarak ortaya ¢ikan
bilesiklerden ziyade, ortak bir dizi lezzet bilesiginin konsantrasyon olusumundan kaynaklanmaktadir.

Eger isletmede iiretilen siitte lezzet problemi var ise koku konusu da mutlaka dikkate alinmalidir.
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Lezzet kontrolii, dogrudan veya dolayli olarak inegin sagligina, inek beslemesine, sagim hijyenine ve
dezenfeksiyonuna baghdir. Siit, isleme tesisine kadar gecen siirede tasima, depolama ve sut
dagitimindaki tiim asamalar iiriin kalitesinde ve lezzetinde etkilidir. Gliniimiiz siit isleyen kesim ve
tiikketicileri sadece gortiniis degil aldigi siitiin tadindan da emin olmak istemektedir. Bu nedenle inegin,
kendisi, bulundugu gevre ve yedigi yemler gibi tim sut isletmede koku igerigini etkileyen tiim
faktorlerin ele alinmasi ve koku olusmamasi i¢in ortamin en iyi sekilde planlanmamis olmasi her

kesimin talep ettigi kaliteli glivenli ve lezzetli siit iiretimine neden olacaktir.
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