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Öz 

Bu çalışma, çiğ ve ticari UHT inek sütlerinin bazı biyokimyasal parametreler yönünden karşılaştırılması amacıyla 

yapıldı. Bu amaçla, süt numunelerinin mineral ve kimyasal bileşen parametre seviyeleri,  sırasıyla İndüklenmiş 

Eşleşmiş Plazma Atomik Emisyon Spektrofotometresi (ICP-OES) ve Foss Electrik (FT-120) süt analizörü 

cihazları kullanılarak ölçüldü. Doğal inek çiğ sütleri Muş Bölgesinden temin edilirken, ticari amaçla üretilen UHT 

sütleri Adıyaman ilindeki yerel marketlerden temin edildi. UHT sütleri tam yağlı ve yarım yağlı olarak iki gruba 
ayrıldı. Çiğ süt minerallerinden kalsiyum (Ca), demir (Fe), mangan (Mn) ve fosfor (P) düzeylerinin ticari sütlere 

göre daha yüksek çıktığı belirlendi. Ayrıca, çiğ süt kimyasal parametrelerinden yağsız kuru madde, yağ ve protein 

düzeylerinin de daha yüksek çıktığı gözlendi. Çalışma sonuçlara dayanarak, ticari inek sütlerin besinsel 

düzeylerindeki azalmanın insan sağlığını etkileyebilecek oranda olmadığını düşünmekteyiz. 

 

Anahtar kelimeler: Çiğ inek sütü, mineral, ticari süt, protein, yağ. 

 

Determination of Chemical Parameter Changes in Raw and UHT Milks 
 

 

Abstract 

This study was done to compare raw and commercial UHT cow’s milk with in terms of some biochemical 

parameters. On the basis of this aim, mineral and chemical parameter levels of the milk samples were measured 

by Inductively Coupled Plasma Atomic Emission Spectrometer (ICP-OES), and Foss Electric (FT-120) milk 

analyzer, respectively. While natural cow raw milks were obtained from Mus region, UHT milk produced for 

commercial purposes was obtained from local markets in Adiyaman province. UHT milks were divided into two 

groups as full fat and half fat. It was determined that the levels of calcium (Ca), iron (Fe), manganese (Mn) and 

phosphorus (P) were higher in raw milk than in commercial milk. In addition, the levels of fat-free dry matter, fat 

and protein were also observed to be higher in the chemical composition parameters of raw milk. Based on the 

results of the study, we think that the decrease in the nutritional levels of commercial cow milk is not at a rate that 

may affect human health. 

 

Keywords: Raw cow milk, mineral, commercial milk, protein, fatty. 

 
1. Giriş 

 
Dünyada yoğun olarak kullanılan gıdalardan biri olan süt, birçok hayvan türünden elde edilmektedir. 

Dünya genelinde sütün % 85’i inek, % 12’si manda, % 2.3’ü keçi, % 1.4’ü koyun ve % 0.2’si deve 

sütünden temin edilmektedir [1]. Süt içeriğinde bulunan kazein, laktoz, esansiyel yağ asitleri, vitaminler 

ve mineraller insanlar için yüksek besin değeri sağlamaktadır [2]. Epidemiyolojik çalışmalar da insan 
diyetindeki sütün besinsel önemini doğrulamaktadır. Özellikle süt kardiyovasküler hastalıklar, bazı 

kanser türleri, obezite ve diyabet gibi bazı kronik rahatsızlıkların önlenmesinde etkilidir [3]. İnsanların 

sütü tüketebilmesi için ısıl işleme maruz kalması gerekir. Isıl işlemle sütün bozulmasına neden olan 
patojenik ve mikrobiyal faaliyetler engellenmektedir. Bu sebeple sütler,  pastörizasyon işleminde 72-80 
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0C ve Ultra-Yüksek Sıcaklık (UHT) sütlerde en az 135  0C’de ısıl işlemlere maruz bırakılır [4,5]. Fakat, 

yüksek sıcaklığa maruz kalan sütün kalitesinde ve kimyasal içeriğinde değişiklikler oluşmaktadır. 

Yüksek ısıl işlemlerde sütün kimyasal yapısını oluşturan laktoz, protein, vitamin, enzim, lipit ve 

kalsiyum/fosfor dengesinin bozulması rapor edilmiştir [6]. Ayrıca,  ısıtılmış sütlerin saklanması 
sırasında devam eden Maillard reaksiyonunun oluşturduğu yeni maddeler nedeniyle sütün lezzet ve 

besin değeri kaybı vardır [7]. 2013 yılına göre Türkiye’de inek sütü üretimi 15.977.838 ton, keçi sütü 

415.746 ton, koyun sütü 1.101.013 ton ve manda sütü 51.947 ton olarak gerçekleşmiştir ve kişi başına 
düşen süt tüketimi 37.3 kg olduğu belirtilmiştir [8]. Türkiye İstatistik Kurumunun (TÜİK)  Haziran 2019 

tarihli yayınına göre ticari süt işletmeleri tarafından içme süt üretiminin 121.735 ton olarak 

gerçekleştiğini ve 2018 yılına göre % 2.6 artış gösterdiği rapor edilmiştir [9]. Süt içeriğinde yaklaşık % 
87 su, % 3.4 protein, % 4.2 yağ, % 4.6 laktoz, % 0.1 vitamin ve % 0.8 mineraller bulunmaktadır [10]. 

Sütün kimyasal içeriği üzerine hayvanın genetik, beslenme durumu ve çevresel faktörler etkili 

olmaktadır [11,12]. Doğal sütün fabrikaya gelinceye kadarki süreci, fabrikada uygulanan ısıl işlemler 

gibi birçok faktör süt içeriğinde değişmelere neden olmaktadır. Türkiye’de ticari süt sektörü önemli bir 
yer tutmaktadır ve birçok marka mevcuttur. Ticari sütler genel olarak tam yağlı, yarım yağlı ve meyveli 

sütler olarak marketlerde satışa sunulmaktadır. Yaptığımız literatür araştırmasında Türkiye’de çiğ inek 

sütü ile ticari amaçla fabrikalarda üretilen UHT inek sütlerinin biyokimyasal parametreler yönünden 
karşılaştırılmasının detaylı olarak yapılmadığı tespit edildi. 

Bu çalışmada, çiğ ve ticari amaçla üretilen UHT inek sütlerinin protein, kuru madde, mineral, 

kazein, laktoz, yağ ve yağsız kuru madde düzeyleri karşılaştırılması amaçlanmıştır. 
 

2. Materyal ve Metot 

 

2.1. Araçlar 
 

Süt numunelerinin kimyasal parametre seviyeleri FOSS MilkoScanTM FT-120 (Foss electric, Denmark) 

ve mineral konsantrasyonları ise ICP-OES Optima 5300 DV (Perkin-Elmer, USA) cihazları kullanılarak 
yapıldı. 

 

2.2. Süt Numunelerin Temini 

 
Çiğ inek sütü numuneleri, Türkiye’nin Muş ilinde doğal mera koşullarında ve otlaklarda beslenmiş 

ineklerden temin edildi. İkinci laktasyon döneminin başında olan 20 adet inekten süt örnekleri toplandı. 

Süt örnekleri alınmadan önce ineklerin tartımları yapıldı ve inekler 300-400 kg ağırlığında olduğu tespit 
edildi. Süt numuneleri FAO’nun kriterlerine göre soğuk zincirde laboratuvara getirildi [13]. Türkiye’de 

yaygın olarak üretimi yapılan UHT ticari inek sütleri Adıyaman ilinde bulunan yerel marketlerden temin 

edildi. Bu amaçla ticari tam yağlı UHT inek sütünden tam yağlı (TYİS) 6 marka, ticari yarım yağlı UHT 
inek sütünden (YYİS) 5 marka temin edildi.  

 

2.3. Analizler 

 
Çiğ ve ticari inek sütü numuneleri içeriğindeki protein, kazein, yağ, kuru madde, laktoz ve yağsız kuru 

madde (%) seviyeleri FOSS cihazı kullanılarak belirlendi [14]. Çiğ ve ticari inek sütü numuneleri 

mineral analizleri ICP-OES cihazında gerçekleştirildi. ICP-OES cihazında kalsiyum (Ca), demir (Fe), 
Magnezyum (Mg), Mangan (Mn), fosfor (P), çinko (Zn), potasyum (K) ve sodyum (Na) mineral 

düzeyleri tespit edildi. 2 mL süt üzerine 4 mL HNO3 (% 65 ah-1) ve 1 mL HClO4 (% 60 ha-1) ilave edildi 

ve mikrodalga çözme sistemi kaplarına aktarıldı. Çözme işleminden sonra hacim 0.1 M HNO3 ile 20 
mL’ye tamamlandı. Kör numunelerde aynı şekilde hazırlandı ve numune çözeltileri ICP-OES cihazında 

okundu [15]. Tablo 1 de mineral analiz cihazı  ICP-OES’in ve Tablo 2 de  mikrodalga cihazının çalışma 

koşulları ayrıntılı olarak verilmiştir [16].  
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Tablo 1. ICP-OES cihazı için çalışma koşulları 

Güç (W)  1450 

Taşıyıcı gaz hızı (L min-1) 0.5 

Pompa hızı (rpm) 15 

Yardımcı gaz akışı (L min-1) 0.3 

Plazma gaz akışı (L min-1) 15 

Geçikme süresi (sn) 50 

Durulama süresi (her numune arası) (sn) 30 

Stabilizasyon süresi (sn) 10 

Tekrar 3 

 

Tablo 2. Mikrodalga çözme sistemi programı 

Basamak Güç (%) Zaman (dk) Sıcaklık (
o
C) 

1 95 20 130 

2 85 10 150 

3 40 5 100 

 

2.4. İstatistiksel Analiz 

 

Sütlerin kimyasal ve mineral düzeylerinin istatistiksel değerlendirilmesi SPSS 20.00 yazılım programı 

kullanılarak hesaplandı. Gruplar arasındaki karşılaştırmada ANOVA varyans analizi kullanıldı. Gruplar 
arası farklılıkların tespitinde LSD testi kullanıldı. Verilerin analiz sonuçları ortalama ± standart sapma 

olarak belirtildi. 

 

3. Bulgular ve Tartışma 
 

Tablo 3. Çiğ inek sütleri ve ticari UHT inek sütlerinin mineral düzeyleri (mg l-1) 

Elementler 

 

Çiğ İnek Sütü Grubu UHT TYİS Grubu UHT YYİS Grubu 

Ca 1183.75±82.31 959±31c 1146±65 

Fe 0.83±0.09 0.38±0.06c 0.47±0.09c 

Mg 104.00±9.30 94.33±4.54 109.00±4.76 

Mn 0.32±0.02 0.24±0.01b 0.28±0.01 

P 916.25±78.33 750±15b 882±31 

Zn 4.36±0.57 3.92±0.16 4.64±0.32 

K 1200.25±74.63 1010±16c 1203±49 

Na 297.62±33.50 325±16 369±24b 

Çiğ inek sütü grubuna göre karşılaştırma: a:p<0.05, b:p<0.01, c:p<0.001. 
TYİS: Tam Yağlı İnek Sütü, YYİS: Yarım Yağlı İnek Sütü 

 

 Çiğ inek sütleri ve ticari UHT inek sütlerinin mineral düzeyleri Tablo 3 de verilmiştir. Kalsiyum 

mineral seviyeleri bakımından yapılan karşılaştırmada çiğ inek sütü grubunun en yüksek Ca seviyesine 
sahip olduğu, bunu sırasıyla YYİS ve TYİS grubunun takip ettiği görülmüştür. Çiğ inek sütü Ca 

düzeyinin TYİS sütü grubundan istatistiksel olarak yüksek çıktığı belirlenirken (p<0.001), Çiğ inek sütü 

Ca düzeyi ile YYİS grubu arasında istatistiksel fark olmadığı belirlendi (p>0.05). Demir mineral 

seviyeleri bakımından yapılan karşılaştırmada ise Çiğ inek sütü grubunun en yüksek Fe seviyesinde 
olduğu, TYİS ve YYİS grupları Fe düzeylerinin istatistiksel olarak Çiğ inek sütü grubuna göre azaldığı 

belirlendi (p<0.001). Çiğ inek sütü P ve K mineral düzeyleri TYİS grubundan yüksek çıktığı tespit edildi 

(p<0.01, p<0.001). Na mineral seviyeleri bakımından yapılan karşılaştırmada ise YYİS grubunun Na 
seviyesi Çiğ inek sütü grubundan yüksek çıktığı tespit edildi (p<0.01). TYİS grubu Na minerali düzeyi 

Çiğ inek sütü grubuna göre nispi artış gözlendi (p>0.05). Mn mineral düzeyi en yüksek Çiğ inek sütü 

grubunda olduğu belirlendi. Çiğ inek sütü Mn seviyesine göre TYİS grubunda istatistiksel olarak 

azaldığı tespit edilirken (p<0.01), Çiğ inek sütü Mn seviyesine göre YYİS grubunda bu azalış nispi 
oranda olduğu belirlendi (p>0.05). Pakistan’da yapılan bir çalışmada çiğ inek sütü ile dört farklı ticari 
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UHT sütleri arasındaki mineral düzeyleri karşılaştırılmıştır. Çiğ inek sütü mineralleri Na 20, K 152, Ca 

680 ve Mg 205 mg l-1 düzeylerinde tespit edilirken, UHT sütlerde bu minerallerin değerleri Na 55-80, 

K 115-128, Ca 755- 823 ve Mg 109-187 mg l-1 düzeylerinde tespit etmişlerdir. Ayrıca UHT sütlerin 

içeriğindeki K ve Mg mineral düzeyleri çiğ inek süt grubuna göre azalırken, Na ve Ca mineral 
düzeylerinde artış olduğunu rapor etmişlerdir [17]. Mısır’da yapılan araştırmada, çiğ inek sütü ile UHT 

inek sütleri Fe, Mn ve Zn düzeyleri tespit edilmiştir. Araştırmada, çiğ inek sütü minerallerinden Fe 

0.682, Mn 0.056 ve Zn 3.146 mg kg-1 düzeylerinde tespit edilirken, UHT inek sütlerinde bu oran Fe 
0.572,  Mn 0.047 ve Zn  2.828 mg kg-1 düzeylerinde bulmuşlardır [18]. Bakircioglu ve ark.,  2018 yılında 

Türkiye’de çiğ inek sütlerinde  Ca düzeyi 950, Mg 429, Na 332, K 1645, Fe 3.1, Mn 0.049 ve Zn 3.4 

mg kg-1 düzeylerinde tespit ederken, UHT inek sütlerinde ise Ca 932, Mg 423, Na 339, K 1642, Fe 2.2, 
Mn 0.061ve Zn 3.5 mg kg-1 düzeylerinde tespit etmişlerdir [19].Yapılan bu çalışmalarda, ticari UHT süt 

içeriğindeki bazı mineral düzeylerinde değişikliklerin olduğu gözlendi. Bu farklılıkların nedenleri olarak 

hayvanın genetik, beslenme durumu ve çevresel faktörlerden kaynaklandığı rapor edilmiştir [11,12]. 

Çalışmamızda,  UHT inek sütleri içreğinde Na düzeyi yüksek çıktığı tespit edilirken, diğer mineral 
düzeylerinde ise azalma gözlendi. İnsan metabolizması için gerekli olan mineralleri birçok besinsel 

kaynaktan almaktayız. Metabolizmamızda özellikle enzim aktivitelerinin ve immünolojik reaksiyonlar 

düzenlenmesinde rol alan bu mineraller metabolizmamızda birçok hastalığa karşı pozitif etkinlikleri 
olduğu da bildirilmiştir [20,21]. Fe insan ve hayvan metabolizması için gerekli bir mineraldir. Özellikle 

hemoglobinin yapısı, bağışıklık ve enerji sistemi için çok önemlidir [22]. Mn ve Zn’nun antioksidan 

enzimlerin aktivitesinde ve hücrede radikallere karşı savunmada önemli fonksiyonları vardır [23,24]. 
Mg metabolizmada üç yüzden fazla enzimin yapısında kofaktör olarak önemli rol oynar. Kalsiyum ise 

kemik gelişimi için çok önemlidir [25]. Sütün yapısında bulunan kimyasal moleküllere özellikle 

hayvanların beslenme şartları, çevresel faktörler ve hayvanın genetik yapısı etkili olmaktadır [12].  

 
Tablo 4. Çiğ inek sütleri ve ticari UHT sütlerin kimyasal parametreleri (%) 

Kimyasal 

parametreler 

Çiğ İnek Sütü 

Grubu 

UHT TYİS 

Grubu 

UHT YYİS 

Grubu 

Kuru madde 12.90±0.32 10.92±0.25c 9.98±0.31c 

Yağsız kuru madde 9.29±0.20 7.49±0.19c 7.90±0.38c 

Yağ 3.61±0.30 2.99±0.01a 1.57±0.02c 

Protein 3.66±0.16 2.71±0.07c 2.73±0.06c 

Laktoz 4.62±0.11 4.00±0.10b 4.01±0.22b 

Kazein 2.80±0.12 1.99±0.07c 2.21±0.13a 

Çiğ inek sütü grubuna göre karşılaştırma a:p<0.05, b:p<0.01, c:p<0.001. 

TYİS: Tam Yağlı İnek Sütü, YYİS: Yarım Yağlı İnek Sütü 
 

 Çiğ inek sütleri ve ticari UHT sütlerin kimyasal parametreleri  Tablo 4 de belirtilmiştir. Kuru 

madde, protein ve yağsız kuru madde düzeyleri Çiğ inek sütü grubunda en yüksek seviyede olduğu,  
TYİS ve YYİS gruplarında ise azaldığı belirlendi ( p<0.001). Ayrıca, Çiğ inek sütü grubuna göre TYİS 

ve YYİS grupları yağ, laktoz ve kazein düzeylerindeki azalış istatistiksel olarak tespit edildi (p<0.05). 

Enb ve ark. Çiğ inek sütleri ile bu sütten elde edilen ürünlerin kimyasal bileşenleri tespiti yapmışlardır. 
Çalışmalarında çiğ inek sütü yağ % 3.20, protein % 3.20, kuru madde % 12.10 ve laktoz % 5.00 

düzeylerinde tespit edilirken, UHT sütte yağ % 3.00, protein % 3.30, kuru madde % 11.90 ve laktoz % 

4.70 düzeylerinde tespit etmişlerdir [18]. Imran ve ark. tarafından yapılan başka bir çalışmada, çiğ inek 
sütü kimyasal bileşenlerinden kuru madde % 13.5, protein % 3.28, kazein % 2.46 ve laktoz % 4.38 

düzeylerinde tespit eder iken, inceledikleri dört ticari markalı UHT sütlerde ise kuru madde % 13.7-

15.2, protein % 2.59-4.49, kazein % 1.94-3.36 ve laktoz % 3.49-4.21 düzey aralıklarında 

gözlemlemişlerdir [17]. Çalışmamızda özellikle ticari UHT sütlerde yağ ve protein düzeyleri çiğ inek 
sütlerine göre azaldığı görüldü. Yukarıda belirtilen literatürlerde kimyasal parametrelerin birbirine yakın 

çıktığı görülmektedir. Pestana ve ark. Çiğ, pastörize ve UHT sütlerin kimyasal bileşenlerindeki farklıları 

tespit çalışmasında önemli sonuçlar rapor etmişlerdir. Çiğ süt, pastörize ve UHT süt protein düzeylerini 
sırasıyla % 3.20, % 3.19, % 3.20, yağ düzeylerini % 3.58, % 3.07, % 3.15, laktoz düzeylerini % 4.28, 

%, 4.25, % 4.27, kuru madde düzeylerini % 12.06, % 11.54, % 11.56 ve yağsız kuru madde düzeylerini 

% 8.47, % 8.47, % 8.41 olarak rapor etmişlerdir. Çalışmalarında, çiğ süt yağ ve kuru madde düzeylerine 

göre pastörize ve UHT sütlerinde istatistiksel azalma olduğunu belirtilirken, protein ve laktoz 
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düzeylerinde farklılığın olmadığı belirtilmiştir [26]. Sütün kimyasal yapısını oluşturan laktoz, protein, 

vitamin, enzim, lipit ve kalsiyum/fosfor dengesinin yüksek ısıl işlemlerle oranlarında değişimler olduğu 

rapor edilmiştir [6]. Bu şartlar dışında sütün kimyası üzerine en önemli etkenlerden biride sütteki 

mikrobiyal faaliyetlerdir. Doğal sütün çiğ olarak tüketilmesi insan metabolizmasında hastalıklara neden 
olduğu bildirilmiştir. Bu nedenlerden dolayı sütün tüketilmeden önce ısıtılması önerilmektedir. Ayrıca, 

doğal sütün ısıtılması besin değerini önemli ölçüde değiştirmediği rapor edilmiştir [1]. 

 

4. Sonuçlar ve Öneriler 

 

Çalışmamızda, doğal inek sütü Ca, Fe, Mn, P, protein, yağ, kuru madde ve yağsız kuru madde 
düzeylerine göre ticari sütlerde azalma olduğu tespit edildi. Her ne kadar ticari sütlerin kimyasal 

bileşenlerinde azalmalar tespit edilmiş olsa da içeriğindeki kimyasal bileşen düzeyleri seviyesi insan 

metabolizması için gerekli düzeydedir. Ayrıca, doğal sütlerin tüketiminin insan metabolizmasında 

oluşturabileceği mikrobiyal olumsuzluklar göz önüne alındığında, ticari sütlerin tüketilmesinin daha 
anlamlı olacağını düşünmekteyiz. 
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Yapılan çalışmada, araştırma ve yayın etiğine uyulmuştur.  
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