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Ozet

Amac: Saglikli memeden sagilan ¢ig siit genellikle mikroorganizma icermemekle birlikte, sagimdan itibaren
pek ¢ok olumsuz dig faktére maruz kalmaktadir. Cig siit tiikketimi nedeniyle meydana gelebilen riskler
¢ogunlukla mikrobiyolojik iceriginden kaynaklanmaktadir. Cig siit kaynakli ve pastérizasyon prosesindeki
eksiklikler ile ilgili riskler, ayrica uygun olmayan ekipman, kotii hijyen ya da insan kaynakli hatalar nedeniyle
olusan pastorizasyon sonrasi kontaminasyonlar da sorun yaratabilmektedir. Glinimiizde her gecen giin yerlesen
bir egilim olan dogal halde tiiketim egilimleri nedeniyle; ¢ig siit tiikketimi, baz1 bolgelerde popiiler hale gelmeye
baslamistir. Bu goriis 1s1l islem teknolojilerinin siitiin besleyici ve sagliga yararli bilesenlerine zarar verebildigi,
hatta istenmeyen bazi olumsuz etkilere yol ag¢tig1 inancindan kaynaklanmaktadir. Boyle bir inanisa karsin
yiiksek besleyici 6zellikleri yaninda nétrala yakin pH’st ve yiiksek su aktivitesi degeri ile ¢ig siit farkli
mikroorganizmalarin gelisimi i¢in de miikemmel bir ortamdir. Bu nedenle hem mikrobiyal agidan giivenligi
saglamak, hem de stitiin raf dmriinii uzatmak amacuyla siite 1s1l islem uygulanmaktadir.

Sonuc: Bu bilgiler 15181 altinda hazirlanan bu derlemede, ¢ig siit tiketiminin yarar ve zararlari ile siite uygulanan
1sil islemlerin besleyici 6zellikler yaninda mikrobiyal 6zelliklere etkisi irdelenerek ele alinmaya calisilmustir.

Anahtar kelimeler: Cig Siit, Pastorizasyon, UHT Teknigi, Sterilizasyon, Siit Kalitesi, Gida Giivenligi

Abstract

Objective: Raw milk milked from a healthy mammary usually contains no microorganisms; however it is
exposed to many negative external factors since the milking. Risks due to raw milk consumption are mostly
caused by microbiological factors. Risks associated with raw milk and shortcomings in the pasteurization
process, and additionally improper equipment, poor hygiene or human based errors may cause contaminations
after pasteurization. Due to the current natural consumption trends, raw milk consumption has become very
popular in some areas. This trend is based on the idea that heat treatment technologies may harm the nutritious
and beneficial ingredients in milk and even cause some negative effects. On the other hand, in spite of its
nutritional properties, almost neutral pH and high water activity, milk is a perfect environment for the
development of raw milk microorganisms. Therefore, both for providing microbiological safety and extending
the shelf-life of the milk, heat treatment is applied to milk.

Results: In the light of this information, this review aims to discuss the positive and negative effects of raw milk
consumption, the effects of heat treatment applied to the milk on the microbiological and nutritional properties of
milk.

Key words: Raw Milk, Pasteurization, UHT Technique, Sterilization, Milk Quality, Food Safety
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1.Giris

Glniimiizde her gecen giin yerlesen bir egilim olan
dogal halde tiiketim nedeniyle; ¢ig siit tiketimi, bazi
bolgelerde ¢ok popiiler hale gelmistir. Bazi tiikketiciler
¢ig siite uygulanan 1sil islem tekniklerinin siitiin
besinsel degerine zarar verdigini, mevcut sagliga
faydali bilesenlerin etkilendigini diisinmekte, hatta
bu tekniklerin insan sagligina olumsuz etki
edebilecek diizeyde maddelerin oldugunu
diistinmektedir. Siitiin bu besin maddelerince zengin
yapist pek cok mikroorganizmanin gelismesi i¢in ¢ok
uygun bir ortamdir. Siitteki mikrobiyal gelisme;
sicaklik, yarismact mikroorganizmalarin cinsi ve
bunlarin metabolik tirtinlerinin miktarina bagl olarak
degismektedir. Bu nedenle hem mikrobiyal agidan
glivenligi saglamak, hem de siitiin raf dmriini
uzatmak amacityla siit 1s1l islem gérmektedir (Claeys
veark.2013).

Toplum saglig agisindan ¢ig siitiin pastorize edilmesi
geregi pek cok tarihi bulgu ile de ortaya konmustur.
1938 yili 6ncesi A.B.D.’de belirlenen gida ve su
kaynakli salginlarin %25’inin siit kaynakli oldugu
tespit edilmis, ginlimiizde ise siit kaynakli salginlarin
orani %1’in altina inmistir (Anonim 2011). 1880-
1907 yillar1 arasinda A.B.D.’de yilda 29 adet siit
kaynakli salgin raporlara ge¢mistir. 1938 yilinda
pastorizasyon teknolojisine olan adaptasyon ile
birlikte siit kaynakli salginlar 1973-1992 yillarim
kapsayan 19 yillik periyod i¢inde sadece 49 adet
salginla sinirl kalmigtir ve yila yaklasik 2,4 adet
salgin diismistiir. A.B.D. salgin hastaliklarin kontrolii
ve onleme dairesinin giincel raporlar1 A.B.D. de siit
kaynakli hastaliklarin daha siklikla ¢ig siit satigina
izin verilen eyaletlerde goruldiigiini gostermektedir.
Ingiltere ve Irlanda’da da 80°li yillarda goriilen siit
kaynakli salgmlarin ¢ig siit tikketimi ile ilintili oldugu
kaydedilmistir. I¢cme siitii ile iliskili hastaliklarin
goriilme sikliginda 6nemli 6l¢tide diismelere neden
olan pastorize olmayan siitlerin satiginin yasaklandigi
Iskogya’da, igme siitii ile iliskili hastaliklarin griilme
sikliginda 6nemli Olgliide diismeler olan pastorize
olmayan siitlerin satisinin yasaklandigi 1983’¢ kadar
benzer bir durum gorilmiustir. 20. yiizyilin
ortalarinda ¢ig siit tiiketimi ile iliskili temel
hastaliklarin Brucellosis ve Tiiberkiiloz oldugu ortaya
konmustur. Siit kaynakli bu hastaliklar gelismis
tilkelerde stirti sertifikasyon programlari, enfekte
hayvanlarin siiriiden ayrilmasi, ¢iftliklerde siit
toplamada sogutmali tanklarin kullanimi ve
pastérizasyonun 6neminin kavranmasi ile kokiinden
temizlenmistir (LeJeune ve Rajala-Schultz 2009,
Griffiths 2010).

Gecmiste pastorizasyon kosullart Mycobacterium
tuberculosis’in yok edilmesine dayanan kosullarda
standardize edilmesine karsin, 1stya daha dayanikli
ancak spor olusturmayan c¢ok tehlikeli patojen
bakteriler de siitte bulunabilmektedir. Giintimiizde ise
pastorizasyon normlart 1stya daha dayanikli ve siit
esaslt zoonotik patojen olarak bilinen Coxiella

burnetti’nin yok edilmesine dayanmaktadir. Gegmis
son 30 yilda; Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes ve Escherichia coli O157:H7
enfeksiyonlarini da kapsayan ¢ok sayida tanisi
yapilmayan gida kaynakli bakteriyel enfeksiyon
insanlarda 6limlere ya da hastaliklara neden
olmustur. Glnimiizde ¢ig siitte ¢ogunlukla
bulunabilen patojenler C. jejuni, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, patojenik
E. coli ve Yersinia enterocolitica seklinde
siralanabilir (Spreer 1998, Walstra ve ark. 1999,
LelJeune ve Rajala-Schultz 2009).

Gelismis tilkelerde kaydedilen salginlarin sadece %1-
6’sinin siit kaynakli oldugu ifade edilmektedir.
Endiistriyel agidan farkli gelismislik oranina sahip
bazi iilkelerde kaydedilen gida kaynakli salginlara
iliskin kayitlarin %1-5 arasindaki kisminin stit ve siit
bazli triinlerden kaynaklandigi, bunlarin da
%39, 1’inin siit, %53,1’inin peynir ve %7,8’inin de
diger siit trtinlerinden dolayr meydana geldigi
belirlenmistir. Siit kalitesi ve glivenligi bashig1 ¢ok
sayidaki arastirmanin temel konusunu
olusturmaktadir. Buna karsin halen bilimsel temellere
dayanmayan ve bilgi kirliligine yol agan haberlerin
pek ¢ogu yine ¢ig siit ile ilgilidir (De Buyser ve ark.
2001). Bu nedenle de hazirlanan bu makalede, ¢ig siit
tiketiminin yarar ve zararlari ile stite uygulanan 1s1l
islemlerin besleyici 6zellikler yaninda mikrobiyal
ozelliklere etkisi irdelenerek ele alinmaya
caligilmastir.

2.Cig Siit Mikroflorasi ve Isittmanin Etkisi

Cig siit tiketimi ile ilgili riskler ¢ogunlukla siitiin
mikrobiyolojik dogasindan kaynaklanmakta ve ¢ig
inek siitii besleyicilik agidan herhangi bir risk
tasimamaktadir.

2.1.Cig Inek Siitiinde Bulunma ihtimali Yiiksek
Olan Patojen Mikroorganizmalar

Cig inek siitii ¢ok sayida ve farkli kaynaktan
mikrobiyal kontaminasyona ugramaktadir.
Salmonella spp., Campylobacter spp., E. coli
O157:H7, Y. enterocolitica ve L. monocytogenes ile
S. aureus kaynakli hastalik ve toksikasyonlar ¢ig siit
ya da ¢ig siitten tretilmis triinler tiketildiginde
insanlarda yol ag¢tig1 salginlarin nedeni olarak ¢ok sik
sekilde tanilanmaktadir. Insan kaynakli salginlarin
kaynag1 sadece ¢ig inek siitii olarak dikkate
alindiginda genellikle 3 mikroorganizmanin adi
gecmekte, azalan oranlarda ise Campylobacter spp.,
Salmonella spp., insan patojeni ve verotoksikojenik
E. coli (E. coli O157:H7) ile patojenik E. coli
bulunabilmektedir (Vogt ve ark. 1990, Oliver ve ark.
2005, Griffiths 2010). Cig siit tiiketimi nedeniyle
L. monocytogenes ve S. aureus’un yol actigi
salginlara iliskin kayitlar son derece dusiiktiir ve
L. monocytogenes igin ¢ig siit tikketimi ile iligkili 2
vaka tespit edilmis ve her ikisinde de salginin
kaynaginin Avrupa disinda oldugu belirlenmistir. Cig
stit tiketimi ile iligkili S. aureus enterotoksinlerinin
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yol actig1 vakalar ise hi¢ belirlenmemistir. Mevcut
yarismaci flora ile kiyaslandiginda ¢ig stitte her iki
patojenin gelismesi ¢ok sinirlidir. Buna karsin
listeriosis oransal olarak yiiksek enfeksiyon dozlari
ile karakterize edilmektedir. S. aureus’un ise insanlar
icin tehlikeli diizeyde enterotoksin olusturabilmesi
icin yliksek diizeydeki sayilarda ortamda bulunmasi
gerekmektedir (Jorgensen ve ark. 2005).

Cig stit kaynakli riskler ile pastorizasyon prosesindeki
eksikliklerden kaynaklanan risklerin yan1 sira uygun
olmayan ekipman, kotii hijyen ya da insan kaynakli
hatalar nedeniyle olusan pastorizasyon sonrasi
kontaminasyonlar da sorun yaratabilmektedir.
Onemli sayida ¢ig inek siitii tiiketimi kaynakli
vakalarda Streptococcus equi subsp. zooepidemicus,
Arcanobacter pyogenes bulagsmasi belirlenmis, kene
kaynakli ensefalit virusuna ise ¢ok nadir rastlanmustir.
Toplum sagligi agisindan ¢ig siit tiiketiminden sonra
bir hastalik gelisimi, mikroorganizmanin patojenitesi,
bulagan ve gelisen mikroorganizmanin cinsi, insan
icin enfekte doz orani ve tiiketicinin genel saglik
durumu ile yakindan iliskilidir. Saglikli geng
eriskinler de dahil olmak tizere, ¢ok gen¢ ve yash
bireyler, hamile kadinlar ve bagisiklik sistemi sorunlu
bireylerin ¢ogu daha buyik risk altinda
bulunmaktadir. Siit kaynakli enfeksiyonlarin
neticesinde diyare, terleme, ates, agri ve mide
kramplar1 gibi belirtiler goriilebilmektedir. Ancak
insanlarin 6nemli bir bolimiinde Gullian-Barre
sendromu, hemolitik iiremik sendrom, bazen de
reaktif artrit ve hatta 6liim gibi son derece ciddi klinik
semptomlarla da karsilasilabilmektedir. Goriilen
semptomlarin ciddiligi esas alinarak 1-4’e¢ kadar
gelistirilen bir skalada ¢ig siit ile iligkili salgmlar 3.3.4
ve 4 olarak derecelendirildiginde bunlar
Campylobacter spp., Salmonella spp., insan patojeni
E. coli ve L. monocytogenes olarak siralanmistir
(Griftiths 2010, Lund ve O’Brien 2011, Claeys ve ark.
2013).

Patojen igeren ¢ig siit 6rnekleri analize alindiginda ve
incelendiginde Campylobacter, Salmonella, insan
patojeni verotoksijenik E. coli ve L. monocytogenes
gibi bakterilere siklikla rastlanmaktadir.
Campylobacter spp., Salmonella spp., insan patojeni
E. coli ve L. monocytogenes’in ¢ig siitte bulunma
sikligina iligkin Avrupa Birligi kaynaklara dayali
saglikli istatistiksel veri bulunmamaktadir.
Yonetmelikler, tebligler ve ¢evre ile hayvanlardan
patojenlerin izole edilmesine iligkin yontemler tiim
diinya da tlkeler arasinda 6nemli farkliliklar
gostermektedir. Siit toplama tanklarinda patojen
bakterilerin bulunma sikli§1 ve oranina ait veriler,
arastirmalar arasinda farklilik gosterebilmektedir.
Cografi ve bolgesel farkliliklar, mevsimler, ¢iftlik
buytikligti, hayvan popiilasyonlarinin yogunlugu,
ciftlik yonetimi, hayvanlarin beslenmesi, 6rnekleme
yontemleri, 6rneklerin degerlendirilmesi ve
mikroorganizmalarin izolasyon ve tanilama
yontemlerindeki farkliliklar elde edilen sonuglara etki
edebilmektedir (Claeys ve ark. 2013).

Avrupa’da ¢ig inek siitiinde C. jejuni bulunma orani
%0-6 arasinda iken, Salmonella spp.’leri igin bu
rakam ¢ok diisiik hatta sifira yakin olup ¢ogu
calismada bulunma siklig1 %1’in altinda
gosterilmektedir. Buna karsin insan patojeni
verotoksijenik £. colii¢in bu deger Avrupa’da %0-5,7
arasinda degismektedir. £. coli O157:H7 serotipi ile
iligkili olarak farkl: iilkelerde yapilan son ¢alismalar
stitte bulunma sikligini1 bu rakamlarin altinda (9%0-2)
gostermekte, kullanilan yontemlerin bu farkliliga yol
acabilecegi ifade edilmektedir. 026, 091, 0103,
Ol111 ve O145 gibi patojenik E. coli suslarmin ve bu
serotiplerin tespit edilmesinin zorlugundan
kaynaklanan, valide edilmis izolasyon ve tanilama
yontemi bulunmadigindan, bu serotiplere ait veri
mevcut degildir (Claeys ve ark. 2013).

L. monocytogenes’in bulunma siklig1 ise %0-45’e
kadar ¢ok genis siirlar iginde degismekle birlikte en
cok bulunma siklig1 %0-10 arasindadir. Sonug olarak
Salmonella spp., C. jejuni/coli, insan patojeni
verotoksijenik E. coli siitte insanlara bulasarak ciddi
saglik problemlerine yol acan gida kaynakl
patojenler olarak siralanabilir. Ulkemizde iiretilen ve
titketime sunulan beyaz peynir basta olmak tizere pek
cok peynir ve siit Grlinii ¢esidinin, mikrobiyolojik
kaliteleri tizerine yapilan calismalar, peynirlerin
mikrobiyolojik kalitesinin yetersiz oldugu ve halk
saglig1 agisindan risk olusturan patojen bakterileri
icerebildigini ortaya koymustur. Bunun nedeninin de
peynirin tretiminden tiikketimine kadar gegen tiim
asamalarda hijyenik kosullara yeterince uyulmamasi
oldugu ifade edilmektedir. Peynirlerin mikrobiyolojik
kalitelerinin yetersizliginin; tiiketici ile bulustugu
noktaya kadar kullanilan alet ve ekipmanlardan,
kullanilan sudan, personel ve kalite kontroliiniin
yetersizliginden ayrica satis noktalarinda hijyene
gereken 6nemin verilmemesinden kaynaklandigi
distintilmektedir. Bu nedenle peynir {tireticilerinin,
dagiticilarin ve tiiketicilerin hijyen konusunda
bilinglendirilmesi gerekliligi 6énem tasimaktadir
(Yerlikaya2018).

2.2.Siit Isitmanin Potansiyel Olarak Mevcut
Patojenler Uzerine Etkisi

Cig siit titketimi kaynakli risk olasilig1, 1s1uygulamasi
ile onemli o6l¢iilerde azaltilmakta hatta elemine
edilmektedir. Basvurulan sicaklik-zaman normlarina
bagl olarak termizasyon, pastorizasyon, UHT ve
innovatif buhar enjeksiyonunu (ISI) da kapsayan
farklr 1s1l islem teknikleri kullanilabilmektedir. Bu
islemlerin ortak amaci farkli mikrobiyal onlemler
almak ve siitiin raf dmriinii uzatmaktir. Termizasyon
57-58°C’de 15-20 saniye siire ile uygulanan ve
sogutulmus siitiin raf dmriinii uzatmak i¢in teknolojik
amagclar dogrultusunda uygulanan bir 6n 1sitma islemi
olup, koliform, Micrococcus, Pseudomonas,
Flavobacterium, Enterobacter, Aeromonas,
Alcaligenes tirlerinin yer aldig1 vejetatif yarigsmaci
florada 3-4 log birimlik azalma saglamakta, ancak
tim vejetatif patojenlerin inaktivasyonu garanti
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edilememektedir. Yiksek sicaklik kisa stireli
pastorizasyon yontemi olarak isimlendirilen 71-
74°C’de 15-20 saniye uygulanan alisilmis
pastorizasyon yonteminde siitte mevcut tiim vejetatif
mikroorganizmalar ile insan patojeni E. coli,
Salmonella spp., L. monocytogenes, Y. enterocolitica,
C. jejuni/coli, enterotoksin lireten S. aureus ve
vejetatif C. botulinum elemine edilmektedir. Ancak
stitte S. aureus’un 1siya dayanikli enterotoksinleri,
C. botulinum B toksini, B. cereus’un emetik toksinleri
pastorizasyonla yok edilemez. Pastorizasyon ne
C. botulinum’un 1stya dayanikli sporlarini ne de
B. cereus’un sporlarin1 yok edememekte, aksine bu
sporlarin ¢imlenmesini yani vejetatif hale gegmesini
tesvik etmektedir (Claeys ve ark. 2013).

Siite uygulanan sicaklik-zaman normlari,
sterilizasyonda 110-120°C’de 10-20 dakika, UHT
tekniginde 135-140°C’de 6-10 saniye (indirekt) ve
140-150°C’de 2-4 saniye (direkt) UHT ve innovatif
buhar enjeksiyonunda (ISI) 150-200°C’de <0.1
saniye olup, Bu 1si1l islem uygulamalar1 vejetatifler
yaninda C. botulinum ve B. cereus sporlar1 da dahil
olmak tizere ¢cogu spor olusturan patojeni yok
etmektedir. Ancak 1siya dayanikli Bacillus
thermodurans sporlari ortamda canli kalabilmektedir.
Bu ytlizden tiretilen tirtine ticari olarak sterilize {iriin
denilmekte, S. aureus, C. botulinum ve B. cereus
toksinleri de tahrip olmaktadir. B. cereus’un emetik
toksini 1s1ya ¢ok dayanikli olmasina karsin ¢ig siitteki
mevcudiyeti hi¢gbir zaman gosterilmemistir.
Geleneksel sterilizasyon yontemi ile kiyaslandiginda
UHT ve ISI tekniklerinde uygulanan ¢ok daha kisa
stireli islem nedeniyle mikrobiyal agidan giivenli en
onemlisi de kalite kayiplarinin ¢ok iz miktarda
meydana geldigi iirtin elde edilmektedir. Yiiksek
sicakliklarda mikrobiyal inaktivasyon, maillard
(esmerlesme) reaksiyonlari gibi kimyasal
degisiklikler daha hizli meydana getirmektedir
(Claeysveark.2013).

3.Cig Siit Tiiketiminin Fayda ve Zararlar1 Uzerine
Isitmanin Etkisi

Cig siit tiiketiminin ¢ok sayida mikrobiyal, besleyici
ve saglik tizerine yararlari oldugu diisiiniilmekle
birlikte, 1s1l islem uygulandiginda bu o6zelliklerde
kayiplarin olacagina inanilmaktadir. Ayrica 1s1l islem
uygulamalarinin, laktoz intolerans, diyabet,
osteoporoz ve artrit gibi degisik rahatsizliklar igin risk
tasidig1 da gosterilmektedir. Her ne sekilde olursa
olsun bu varsayimlar hem netlestirilmis degil hem de
bilimsel agidan bir perspektife oturtulmus degildir.
Yani kanitlanmis herhangi bir varsayim
bulunmamaktadir (Claeys ve ark. 2013).

3.1.Siitiin Besleyici Degeri

Besleyici bilesimi agidan siit, insan saglig1 i¢in yararlt
bir gida maddesidir. Cig siit tiiketiminin dnerilmesi
konusunda temel inanig; proteinler (esansiyel
aminoasitler), yag (doymamis yag), laktoz, vitamin
ve minerallerin ¢ok iyi bir kaynagi olan siitlin

besleyici degerinin 1s1l islem uygulamasi sonucu
azalmasina iligkindir. Gidanin besleyici degeri sadece
onun besin igerigine bagli degildir. Ayn1 zamanda bu
beslenme 6gelerinin giinliik tavsiye edilen
almabilirlik miktarlar ile biyoyarayisliklarina bagh
bulunmaktadir. Buna gore siit proteinlerinin besleyici
degeri, bunlarin sindirilebilme kabiliyetine ve
esansiyel aminoasitlerin alim diizeyi ile iliskili
bulunmaktadir. Stit proteinlerinin yaklasik %80’ini
olusturan kazein fraksiyonlari, antimikrobiyal
aktiviteye sahip ¢ok sayida biyoaktif peptidin 6n
tasiyicist olan kazein misellerinden olusmaktadir.
Miseller ayn1 zamanda viicutta oksijen, ¢inko, bakir,
demir ve fosfat iyonlarinin tasinmasinda vektor
vazifesi gormektedirler. Biyoaktif peptidler kisa
zincirlere sahip olup, dogal protein yapisinda inaktif
durumdadir. Ancak, sindirim enzimleriyle ya da
proses kosullarina bagli olarak serbest hale gegtikten
sonra viicutta fizyolojik etki gdstermektedir. o-
laktalbumin, B-laktoglobulin, serum albiimin,
immunoglobulinler, enzimler, enzim inhibitorleri,
metal ve vitamin baglayici proteinler, ¢esitli gelisme
faktorleri, disiik molekiil agirlikli peptidler ve
biyoaktif peptidleri igeren diger siit proteinleri,
peyniralti suyu ve serum proteinleri 6nemli fizyolojik
aktiviteye olup, 1sitma ¢ogunlukla siit proteinlerinin
fonksiyonel ozelliklerini modifiye etmekte, ¢ok az
diizeyde de proteinlerin sindirilebilme ve besleyici
ozelliklerine etkisi bulunmaktadir (Douglas ve ark.
1981, Schanbacher ve ark. 1997, Korhonen ve ark.
1998, Lacroix ve ark. 2006, Haug ve ark. 2007,
Ebringer ve ark. 2008).

Stutteki en onemli esansiyel aminoasit olan lisin
miktarinda, 1s1l islemden sonra ¢ok diisiik diizeyde
(%1-4) kayip gozlenmektedir. Siitte bulunan
miktarlari, UHT siit ile kiyaslandiginda isitmanin
diger aminoasitler tizerine etkisi goz ardi edilecek
diizeydedir.

Siit yaginin miktar1 ve kompozisyonu, hayvan
(genetik ozellikler, laktasyon donemi, ruminal form,
meme enfeksiyonlari vb.), besleme sekli (yesil yem,
kaba yem, enerji, rasyondaki protein orani),
mevsimler ve bolgesel etkiler gibi pek ¢ok faktérden
etkilenebilmektedir. Piyasada satilan siitlerde yag
icerigi (%3,5) ¢ig siittekine yakin olacak sekilde
standardize edilmis, yagli siitlerde bu deger %3,0-3,5,
yarim yagl siitlerde %1,5-1,8, yagsiz olanlarda ise
%0,5in altinda olacak sekilde ayarlanmistir. Yiiksek
diizeyde doymus yag asidi igerigi nedeniyle siit yagi
bazen obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar ile
iliskilendirilebilmektedir. Ancak gliniimiizde
gerceklestirilen epidemiyolojik ¢alismalar yiiksek
diizeyde siit ve trtnleri tiiketimi ile kardiyovaskiiler
hastaliklar arasinda direkt iliski kurulamaya-
bilecegini gostermistir. Ayrica siitteki doymus yag
asitlerinin saglik tizerine pozitif etkileri oldugu da
belirtilmektedir. Ornegin, biitirik asit gen
fraksiyonlarinin modiilatorii olarak bilinmekte ve
ayrica kanseri onleyici 6nemli etkileri bulunmaktadir.
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Kaprilik ve kaprik asit (8:0; 10:0) antiviral aktivitesi
ve yine kaprilik asidin timor gelisimini geciktirici
etkisi kayitlara ge¢mistir. Laurik asit antiviral ve
antimikrobiyal fonksiyonlarinin yaninda disleri
parlatici ve plak olusumunu engelleyici ajan etkisine
sahiptir. Stearik asitin serum kolesterol dizeyini
arttiricr etki gostermedigi ve aterojenik olmadigi
belirlenmistir. Ayrica siit, olduk¢a zengin spektrumda
doymamis yag asitlerini (omega 3-6 yag asitleri,
konjuge linoleik asit vb.), sfingolipidler gibi onemli
fonksiyonel bilesenleri ve yagda ¢oziinen vitaminler
gibi besleyici ajanlar1 6nemli diizeylerde
icermektedir (Haug ve ark. 2007, Ebringer ve ark.
2008, Souci ve ark. 2008, Astrup ve ark. 2011).

Insanlarda yag habbesinin boyutu, yag asitlerinin
biyoyararliliklarinin degerlendirilmesinde 6nemli bir
fizikokimyasal faktor olarak kabul edilmektedir.
Kiiciik capli yag damlalarinin genis yiizey alam
olusturmalar1 nedeniyle daha yiiksek lipoliz derecesi
gosterdikleri, bu yitizden de ¢abuk sindirilebildikleri
distiniilmektedir. Bu sebepten dolayi, homojenize
stitlerde stit yaginin boyutlarinin kii¢tilmesi,
sindirimini kolaylastirirken, bu trtinler siit yagi
lipolizi agisindan daha duyarli hale gelmektedir. Ote
yandan siit yagi damlalarinin yapisi gastrik lipazlarin,
yaglar1 triacilgliserollere parcalamasi acgisindan da
onemli bir faktér kabul edilmektedir. Yapinin i¢
yiizeyinde homojenizasyon ve isitma nedeniyle
meydana gelen fizikokimyasal degisiklikler lipaz
aktivitesini arttirict etki yapmaktadir. Sonug olarak
teknolojik islemlerden sonra siitiin yag asitleri
iceriginde gozlenen degisiklikler (oksidatif bozunma,
konjuge linoleik asidin izomerasyonu) besleme ve
mevsimsel varyasyonlardan bile daha dusiik diizeyde
bulunmaktadir. Siitlin ticari 1sitma yoOntemleri siit
lipidlerini ciddi 6l¢tide etkilememektedir.

Vitaminler ag¢isindan degerlendirildiginde, siit tiim
vitaminleri degisen oranlarda igermekte, ancak tiim
vitaminlerin batili diyetlerdeki besleyici 6nemi ayni
diizeyde bulunmamaktadir. Cig ve 1s1l iglem gormiis
stitlin glinde bir bardak tiiketildiginde 6nerilen giinlitk
vitamin alim diizeyleri ac¢isindan farkliliklar
gosterdigi ifade edilmektedir (Armand ve ark. 1999,
Favé ve ark. 2004, Michalski 2007).

Giinlik alim diizeylerine ulasabilmek i¢in 6rnegin
1stya duyarlt B, vitamini ile C vitamini agisindan
giinde en az 20 litre ¢ig siit tikketilmelidir. Cogunlukla
pastorizasyon ve sterilizasyon olarak uygulanan 1sil
islemlerin siitteki vitaminlerin besleyici 6zelliklerine
etkisi sinirh diizeydedir. Ozellikle B, ve B,, vitamini
cok diistik diizeyde zarar gormekte, hatta bazi 1sil
islem uygulamalarinda bu diizey sifir olabilmektedir.
Yine benzer sekilde sadece cok az ya da sifir
diizeyinde kayiplar B, B,, B, B, ve yagda ¢6ziinen
vitaminlerde (A, D, E, K) de meydana
gelebilmektedir. Bu kayiplar geleneksel yontemlerle
sterilizasyonda bile benzer sekilde olusmaktadir
(Burton 1984, Schaafsma 2008).

Cig ve ticari 1s1l igslem gormds siitlerde mineral ve iz
elementlerde de dontisiimler meydana gelmektedir.
Siit 6zellikle kalsiyum ve fosfor agsindan zengin bir
kaynaktir. Is1l islem uygulamasi ve homoje-
nizasyonun kalsiyum ve diger temel elementlerin
biyoyararlig: iizerine 6nemli bir etkisi
bulunmamaktadir. Ote yandan mikrobiyal giiven
yaninda ¢ig siitiin besleyicilik agisindan bebekler igin
yeterli olmadig1 ve bu yiizden de siit bazli besinlere
yasa bagli beslenme gereksinimlerine gore cesitli
ilaveler yapilmas1 gerektigi ifade edilmektedir. Ayni
zamanda 3 yas Ustii beslenme gruplarina yonelik siit
karisimlarmin yeter diizeyde mineral ve proteinlerce
takviye edilmesi gerekmektedir (Claeys ve ark.
2013).

3.2.Siitiin Antimikrobiyal Sistemleri

Cig inek sitii antimikrobiyal 6zellik tasiyan farkli
sistemleri i¢cermektedir. Bu sistemler ¢ig stitte
mikroorganizmalarin gelismesini engelleyen ya da
geng buzagilarin immun sistemlerini aktive eden
laktoperoksidaz, lizozim, ksantin oksidaz gibi
enzimler, laktoferrin, immunoglobulin ve
bakteriyosin gibi proteinlerdir. Enzimler
pastérizasyon islemi ile denatiire olmasina karsin
enzimlerin aktiviteleri, siitiin depolanmasinda
uygulanan diisiik sicakliklarda onemli 6l¢iilerde
sinirlanmaktadir. Laktoferrin ve immiinoglobulinler
pastorizasyonda uygulanan sicakliklarin tizerinde
inaktive olmaktadir. Bunlarin aktivitesi ve
konsantrasyonu genellikle kolostrumda yiiksek olup,
cig stit tiiketimi ile ¢ok kiigiik farklar gosterse de
laktasyon sirasinda onemli Olgiilerde azalmaktadir
(Schanbacher ve ark. 1997, Korhonen ve ark. 2000,
Steijns ve van Hooijdonk 2000, Fox ve Kelly 2006,
Touch ve Deeth 2009, Griffiths 2010).

Bakteriyosinler siitte bulunan Lactococcus spp.,
Lactobacillus spp. gibi mikroorganizmalar tarafindan
uretilmekte ve ¢ogu 30 dakikadan daha fazla
siirelerde aktivitelerini korumaktadir. Ayrica siit
lipidlerinin (fosfatidil etanolamin, fosfatidil kolin,
sfingomiyelin) ve kazein fragmentlerinin
antimikrobiyal ve antiviral 6zellikleri {izerine olan
ilgi her gecen giin artmaktadir. Hemen hemen tiim
antimikrobiyal sistemler UHT uygulamasi ya da
sterilizasyondan sonra inaktive olmasina karsin boyle
stitler ticari olarak sterilize siitler olarak tanimlandig1
i¢in aktivitelerinin daha uzun siireli olmasina gerek
duyulmamaktadir (Li ve ark. 2005, Marinez ve ark.
2005, German ve Dillard 2006, Dewettinck ve ark.
2008, Ozkalp ve ark. 2007, Tambekhar ve Bhutada
2010, Galvez ve ark. 2007).

3.3.Konakc1 Laktik Asit Bakterileri

Cig stutte mevcut bulunan konake¢i laktik asit
bakterileri (LAB), patojenler de dahil olmak tizere
bakterilerin ¢ogalmasini inhibe etmektedirler. Ayrica,
sogutma sicakliklarinin iizerinde uzun siireli
depolamalar LAB’nin gelismesine ve depolama
asamasinda bozulmasina neden olabilmektedir.
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Neticede belli durumlarda bazi patojenler ¢ok diisiik
enfeksiyon dozlarina sahip olmasina karsin LAB’nin
patojenler {izerine inhibe edici etkisi yetersiz
kalabilmektedir. Pastorizasyon ve Sterilizasyon/UHT
uygulamalar1 ile laktik asit bakterilerinin elemine
edilmesi stitiin raf dmriinii uzatmaktadir. Buna karsin,
pastorize siitte bu bakterilerin eliminasyonu
istenmeyen durumlara yol agabilmektedir.
Pastorizasyon islemi sonrasi kontamine olabilen
vejetatif bakteriler yaninda pastérizasyondan sonra
canli kalan bakteriyel sporlar, laktik asit bakterilerinin
yoklugunda daha iyi gelismektedirler. Boylesi
dezavantajlar ticari sterilize tirtin olarak tanimlanan
sterilize/UHT siitler i¢in s6z konusu degildir
(Salminen ve ark. 1993, Claeys ve ark. 2013).

3.4.Probiyotik Bakteriler

Genelde Lactobacillus, Bifidobacterium ve
Enterococcus tiirlerini igeren probiyotik bakteriler
saglik tzerine olumlu etkileri olan
mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir. Cig stit
olas1 potansiyel probiyotik bakterileri icerebilmekte,
ancak bu bakterilerin herhangi bir olumlu etki
saglayabilmesi i¢in yliksek sayilarda sindirim
sistemine ulasabilmesi gerekmektedir. Olumlu bir
probiyotik etkinin saglanmasi i¢in sindirilen miktarin
¢cig siitte bulunan miktardan 1.000-10.000 kat daha
fazla olmasi istenmektedir. Probiyotik bakterilerin
sadece belli baz tiirleri potansiyel olarak siitte mevcut
iken, ¢ig siitiin depolanmasi sirasinda kullanilan
sicakliklarda bu bakterilerin mevcudiyeti ve sayisi
tiketiciler i¢cin fizyolojik etki saglayacak duzeyin
altinda kalmakta, pastorizasyon ve sterilizasyonla
inhibe edilmeleri nedeniyle de net bir saglik etkisi
olusturmalari miimkiin olamamaktadir (Ishibashi ve
Yamazaki 2001, Parvez ve ark. 2006, Griffiths 2010).

3.5.Siitiin Dogal ve Mikrobiyal Kaynakh
Enzimleri

Isil islem ile alkali fosfataz ve ksantin oksidaz gibi
yararlt enzimlerin yikima ugratilmasi, ¢ig siitiin
savunma amacini olusturmaktadir. Cig siit biyolojik
fonksiyonlar1 olan ya da yararhi etkileri heniiz
belirlenememis olan ¢ok sayida enzim igermektedir.
Alkali fosfataz pastorizasyon kosullarinda inaktive
oldugu i¢in uygun pastdrizasyon prosesinin
indikatorii olarak kabul edilmektedir. Bazi
literatiirlerde alkali fosfataz, mineral ve kalsiyumun
absorbsiyonunda kritik enzim olarak ifade
edilmektedir. Ancak bu teoriyi destekleyecek hicbir
calisma bulunmamaktadir. Enzimlerin aktivitesi,
sicaklik, pH, termal kondiiktivite, substrat miktari,
aktivator ve inhibitorler gibi pek ¢ok faktor tarafindan
etkilenmekte, cogu siit enzimleri pepsin ya da gastrik
pH gibi sindirim sistemi kosullarinda yikima
ugratilmaktadir. Ornegin, siit yag globiil
membraninda bulunan ve hipoksantini {irik aside bir
dizi oksidasyon ile katalize eden ksantin oksidaz
aktivitesi, siit esit hacimde mide 6z sivist ile inkiibe
edildiginde %36 oraninda azalmakta ve sindirim

sisteminde ksantin oksidazin ¢ok c¢ok diisiik miktari
absorbe edilebilmektedir. Diger taraftan siitiin
homojenizasyonu ksantin oksidaz’in sindirim sistemi
ylizeyinde metabolizasyonunu 6nlemektedir. Bu da
ksantinoksidaz’in kan dolasim sistemine
entegrasyonunu engellemekte ve aterosikleroz
vakalarim tetiklemektedir. Bu hipotez ¢ok sayidaki
bilimsel grup tarafindan tartisilmaktadir (Michalski
ve Januel 2006, Fassa2010).

3.6.Siit Sekeri (Laktoz)

Sitiin temel karbonhidrati olan ve dogada sadece
stitte bulunan laktoz, dustk glisemik indeks,
prebiyotik o6zellikleri, kalsiyum ve magnezyum
absorbsiyonunu arttirmasi gibi besleyici 6zellikleri
ile biiytik ilgi cekmektedir. Serbest laktoz gengler i¢in
onemli bir enerji kaynagidir. Geleneksel
pastorizasyon kosullarinin laktoz diizeyi {izerine
onemli bir etkisi bulunmamakta ve ¢ig ya da pastorize
siitte benzer diizeyde laktoz igermektedir. Yiiksek
sicakliklarda, laktoz siit proteinleri ile reaksiyona
girerek Labry de Bruyn-Alberda van Elenstein
transformasyonu yolu ile laktuloza izomerize
olmaktadir. Prebiyotik ozelliklere sahip laktuloz,
Bifidobakter ve Laktobasiller de dahil olmak tizere
probiyotik bakterilerin gelisimini ve aktivitesini
arttirmaktadirlar. Aktif bilesen olarak laktuloz iceren
cok sayida gida maddesi gelistirilmistir. Klinik
temelli, kontrollii denemelerde laktulozun klinik
bulgulart ¢ok kisith sayilarda bulunmaktadir. Ancak
hayvan calismalarinda laktulozun kronik ve iltihabi
bir bagirsak hastaligi olan Crohn hastalig1 ve ulseratif
kolitte antiinflamatuar etkisinin oldugu belirlenmistir.
Laktulozun ayrica laktasif etkisi de bulunmakta olup,
giinde yaklasik 2 g laktuloz alimi Onerilmektedir.
Laktulozun 1sitilmis siitlerdeki miktarinin
Ol¢iilmesine dayali ¢aligmalarda, bu miktarin sadece
siit igmekle karsilanamayacagi, bu miktarin 12,5 litre
pastorize siite, 26 litre UHT ve 0,8 litre sterilize siite
kars1 geldigi belirlenmistir. Depolama kosullar1
dikkate alindiginda cig stitte laktuloz iceriginin O
oldugu dusiiniilmektedir. Hem laktoz hem de
laktozun pargalanma triinii laktuloz, beslenme ve
saglik tizerine etkili siit bilesenleridir (Fox 1997,
Ebringer ve ark. 2008, Schaafsma 2008).

3.7.Siit Bilesenlerine Alerji ve Laktoz intolerans

St alerjisi immun sistemle iligkili bir reaksiyondur.
Siit proteinlerinin oransal antijeniteleri ile iligkili ok
sayida c¢alismada, temel alerjen komponentin
B-laktoglobulin oldugu, bununla birlikte
a-laktalbumin, sigir serum albtimini, laktoferrin ve
kazeinin ise daha az alerjik oldugu belirtilmektedir.
Siitiin alerjenite faktoriiniin azaltilmasinda en etkili
yontem, alerjik bilesenlerinin uzaklastirilmasi ya da
temel siit alerjenlerinin molekiiler agirliklarinin
azaltilmasidir. Siitlin islenmesinin (¢ig ve pastorize)
siitlin alerjenitesini hem artirabildigi hem de
azaltabildigine iliskin gortsler mevcuttur.
Bu olgu protein ve bireyin 6zelliklerine gore
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degisebilmektedir. Diger taraftan pastdrizasyon
birincil duyarlilik asamasi ile iliskili bulunmakta ve
¢Oziiniir protein kaynakli alerjilere ve ani dliimlere
yol agabilmektedir (Svenning ve ark. 2000, Ehn ve
ark. 2004, Michalski 2007, Yerlikaya ve Kinik 2013).
Yapilan bazi calismalarda, maillard reaksiyonunun ilk
parcalanma triinlerinin siit alerjisi reaksiyonlari ile
iliskisi olabilecegi ifade edilmekte, ancak heniiz tam
olarak aydinlatilmamis bir konu olarak 6nemini
korumaktadir. Genel olarak siit alerjisi bagimsiz bir
konu olup 1sitilmis ya da ham siitle bir alakasi
bulunmamaktadir (Kilshaw ve ark. 1982, Roth-
Walter ve ark. 2008).

Laktoz intolerans ise, laktaz enzim eksikligi
nedeniyle laktozun sindirilebilme kabiliyetinin
olmamasidir (Kilshaw ve ark. 1982, Roth-Walter ve
ark. 2008). Fermente siit trlinleri laktoz intolerant
bireyler tarafindan bu tirtinlerde mevcut mikrobiyal
laktazin, laktozu hidrolize etmesi sebebiyle daha
sorunsuz sekilde tolere edilebilmektedir. Ayni
baglamda 1s1l islem laktozu hidrolize edebilen laktaz
ve LAB’ni yikima ugrattig1 i¢in ¢ig siit tilketiminin
onerilmesi yoluna gidilmektedir. Ancak tiim siitler,
¢ig, pastorize ya da UHT/sterilize siitler laktoz
icermekte laktaz ise igermemektedir. Cig siitte laktik
asit bakterilerince laktaz tiretimi siit sogutma
kosullarinda saklandigi i¢in sinirli diizeyde
bulunmaktadir (Anonim 2005, Schaafsma 2008,
Panesar ve ark. 2010, Yerlikaya ve Kinik 2013).

3.8.Diger Rahatsizhiklar

Cok sayida epidomiyolojik calismada ¢ig inek
siitliniin gen¢ yaslarda tliketiminin astim, alerjik
artirit, alerjik rinit, polen alerjisi ve atopik duyarliligi
azalttigr gozlenmistir. Cig siit tiiketiminin pozitif
etkilerine iligkin onerilen hipotez, infeksiyona yol
acmayan bilesenler, siit yagmin dogal miktar1 ve
doymamis yag asitleri, siit proteinlerindeki farkli-
liklar ve alerjiye yol agan yapilarla, immunoglo-
bulinlerin mevcudiyetine baglanmaktadir (Miller ve
ark. 2000, Riedler ve ark. 2001, Wickens ve ark. 2002,
Perkin ve Strachan 2006, Waser ve ark. 2007, Loss ve
ark. 2011). Diger bir hipotez de ise, ¢ig siitiin daha sik
araliklarla tiketimi patojenlerin yol agtig1
semptomatik enfesiyonlara karsi bu patojenlerin
viriilent olmayan suslarina kars1 gelistirilen ¢apraz
immunite gelisiminin bir sonucu olarak daha yiiksek
diizeyde bagisiklik diizeyi gosterdiklerine iliskin
olanidir. Konuya iliskin bulunan tek literatiir
Campylobacter tirlerine iligskindir (Gehring ve ark.
2008, Griffiths 2010, Braun-Fahrldnder ve von
Mutius 2011).

Cig siit tiiketiminin olast koruyucu etkisine iligskin
yapilan ¢ogu ¢alismada, ¢ig siit ile 1s1l islem gormiis
stitlere iligkin hi¢bir objektif karsilagtirma yapilma-
maktadir. Cig, pastorize ya da UHT/sterilize siit
tiiketiminin diyabet gelisimine etkisine iligskin ¢ok
kisitli sayida ¢alisma bulunmasina karsin, elde edilen
veriler arasinda farkliliklar bulunmaktadir. A1-8

kazein ve 6zellikle depolama ve igsleme sirasinda A1-3
kazeinden olusan beta kazomorfin 7 nin tip 1 diyabet
gelisimi, otizm ve kardiyovaskiiler hastaliklarin
gelisiminde rolii oldugu ifade edilmektedir. Buna
karsin mevcut bilimsel verilere gore Avrupa Gida
Giivenligi Ajansi,  kazomorfin 7 ya da bununla
baglantili peptitlerin oral yolla alim1 ile bulasma riski
olmayan hastaliklarin yayilimi arasinda etkisi
bulunduguna iligkin veriye rastlanmadigi belirtilmek-
tedir (Blaser ve ark. 1987, Anonim 2009). Benzer
sekilde 1s1] islem gormis siit tiikketimi ile osteoporoz
ve artrit arasinda olasi bilimsel bir iligki bulunmamak-
tadir. Kemik olusumunda 6nemli olan faktor
kalsiyum alimi olup, D vitamini mevcudiyeti,
¢oziilebilir kalsiyum tuzlarinin konsantrasyonu,
kazein ve fosfopeptitleri ise etkili diger faktorlerdir.
Bahsedildigi gibi siite 1s1l islem uygulamasi ne
kalsiyumun biyoyararliligini ne de miktarin1 6nemli
Olctide etkilememektedir (Guéguen ve Pointillart
2000, Anonim 2005)

3.9.Siitiin Duyusal Ozellikleri

Stitiin 1811 islem gormesine karsi ileri siiriilen en
onemli olumsuz bilgi, ¢ig siitiin duyusal
ozelliklerinde meydana gelen degisimlerdir. Uretim
zincirinde farkli asamalarda degisik mekanizma ve
kaynaklar siitiin duyusal ozelliklerini etkileyebil-
mektedir. Kimyasal reaksiyonlar nedeniyle olusan
degisimler, pismis lezzet olarak adlandirilmakta ve bu
lezzet degisiminin olusmasinda stlfiir igeren
bilesenlerin mevcudiyeti ile ilintili ¢ok sayida siilfiir
iceren maddeler, ketonlar ve alifatik hidrokarbonlar,
enzimatik degisimler, endojen veya mikrobiyal
lipoliz aktivitesi ile olusan ransidite etkili olmaktadir.
Mikrobiyal olanlar ise daha cok sayida Streptococcus
ve Lactobacillus turlerinden kaynaklanmaktadir
(Clark ve ark. 2008, Bodyfelt ve ark. 2008, Contarini
veark. 1997, McSweeney ve Fox 2009, Zabbia ve ark.
2012).

Olusan aroma kusurlarindan bazilari, 1sitma ile
azaltilabilir ya da yok edilebilirken (mikrobiyal
indirgenmis enzim inaktivasyonu) digerleri 1sitmadan
etkilenmektedir. Digiik derecede uzun siire yontemi
ile iiretilen pastorize siitlerde 1sitma kaynakli aroma
sorunu hemen hemen yok iken, yiiksek sicaklikta kisa
stire ile tretilen pastorize siitlerde de ¢ogunlukla
hidrojen siilfiir (H,S) olusumunun neden oldugu
pismis lezzet, prosesin hemen sonrasinda yogun
sekilde hissedilebilmekte, depolama sirasinda ise
goreceli olarak azalabilmektedir. Homojenize siitler
artan lipoprotein lipaz aktivitesi nedeniyle hidrolitik
ransiditeye ¢cok duyarli olmalarina ragmen bu enzim
homojenizasyon islemi Oncesi ya da sonrasi
uygulanan 1sitma ile inaktif olmaktadir (Clark ve ark.
2008, Deeth 2006, Fox ve McSweeney 2006). Ote
yandan duyusal ozellikler ¢ogunlukla siitiin yag
icerigi ile iliskilendirilmektedir. Ticari siitin yag
icerigi standardize edildigi i¢in ve genellikle de ¢ig
stitiin yag igeriginden genellikle daha dusiik
bulunmaktadir. Diger taraftan son yillarda uygulanan
ESL (Extended Shelf Life) ya da uzatilmis raf 6miirli
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stitler, innovatif buhar enjeksiyonu=ISI ve UHT gibi
yeni isleme teknikleri ve kullanilan yeni paketleme
materyalleri istenmeyen aromayi minimize etmek,
¢ig siit benzeri lezzeti korumak amacli giivenli siit
tretiminde kullanilmaktadir. Daha da 6nemlisi farkli
aroma ya da farkli ilave maddeler igeren ¢ok sayida
stit Urtinii glintimiizde tlketicilerin beklentilerini
karsilayacak cok farkli lezzet ve aromaya sahip
bicimde pazarda mevcut bulunmaktadir (Claeys ve
ark.2013).

4.Sonuc¢

Bu makalede; patojenik bakterilerin olasi
kontaminasyonu nedeni ile ¢ig siit titketiminin mutlak
bir gereksinim olmadig1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu
ylizden 6zellikle de geng eriskin, herhangi bir kronik
hastaligi bulunan kisiler ile immun sistemi zayif
kisilere servis edilecegi zaman siitiin 1sitilmasi yani
stite 151l islem uygulanmasi gerekmektedir. Temel
olarak genel toplum beslenmesi amacli ¢ig siit tiretimi
yapan c¢iftliklerle ve tiiketiciye bir toplama
merkezinden otomatik olarak ¢ig siit saglayan ¢ig siit
uireticileri, gereken her tiir hijyenik onlemi almak
zorundadir. Cig inek siitleri, 0-6 ay grubundaki
cocuklarin beslenme gereksinimlerini karsila-
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