
Tablo 1. Çeþitli Sütlerin Temel Besin Öðelerinin
Ortalama Miktarlarý (%).
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Beslenme, insanýn büyümesi ve geliþmesi,
saðlýklý ve ürteken olarak uzun süre yaþamasý
için gerekli olan enerji ve besin öðelerini
(karbonhidrat, protein, yað, vitamin ve
mineralleri) gereksinen miktarda (RDA) gün
içerisinde düzenli olarak alýnmasýdýr. Belirlenen
besin öðesi gereksinimlerin karþýlanmasýnda,
süt ve süt ürünleri en önemli besin gruplarýnýn
baþýnda gelmektedir. Süt özellikle protein,
vitaminler ve baþta kalsiyum olmak üzere
mineraller gibi beslenmede çok önemli olan
besin öðelerini bünyesinde bulundurmaktadýr.

Süt Türk Standartlarý Enstitüsü tarafýndan
inek, koyun, keçi ve mandalarýn meme
bezlerinden salgýlanan, kendine özgü tat, koku
ve kývamda olan, içine baþka maddeler
karýþtýrýlmamýþ, içinden herhangi bir maddesi
alýnmamýþ, beyaz ya da krem renkli bir sývý
olarak tanýmlanmaktadýr. Her memeli canlýnýn
salgýladýðý süt kendi yavrusu için en uygun
besin olup yavrunun kendi kendisini
besleyecek ya da ek besine baþlamasý gereken
döneme kadar yavrunun almasý gereken tüm
besin öðelerini yeterli oranda bulunduran bir
besindir. Tablo 1'de deðiþik memelilerden elde
edilmiþ sütlerin makro-besin öðeleri
görülmektedir. 

Süt Kuru Yað      Protein   Laktoz Kül
Türü Madde
Ýnsan 12.4 3.8 1.0 7.0 0.2
Ýnek 12.6 3.7 3.4 4.7 0.7
Koyun 19.3 7.4 5.5 4.8 1.0
Keçi 13.2 4.5 3.2 4.1 0.8
Manda 17.2 7.4 3.5 5.4 0.8

Süt beslenmede büyük öneme sahip olan
temel besin maddesi olmasýna karþýn bir çok
mikroorganizmanýn üremesi için de
mükemmel bir ortam oluþturmaktadýr. Süt
memede bulunduðu dönemde sterildir, ancak
saðým sýrasýnda ve saðýmdan sonra çeþitli
aþamalarda süte mikroorganizmalar
bulaþabilir. Son yýllarda yapýlan çalýþmalarda
sütün memede bulunduðu dönemde bile az
sayýda ancak insanda hastalýk etmeni olmayan
mikroorganizma içerdiði gösterilmiþtir. Süt

saðýldýðýnda mikrobiyolojik florasý ne olursa
olsun üç aþamada mikroorganizmalar ile
karþýlaþabilmekte ve önlem alýnmadýðý takdirde
kontamine olabilmektedir. Bu aþamalar
sýrasýyla; meme kanalý, meme baþlarý ve meme
lobunun dýþ yüzeyi yani hayvanýn kendisinden
gelen etmenler, saðým aletleri ve sütü
tüketiciye ulaþtýrana kadar bekletme
koþullarýdýr. Bu aþamalarýn üzerinde titizlikle
durulmasý gerektiði aksi takdirde tüketicinin
çok ciddi sorunlarla karþýlaþacaðý açýktýr. 

Yukarýda belirtilen aþamalarýn hepsini bir
süreç olarak kabul ettiðimizde, her bir aþama
bu sürecin "kritik kontrol noktalarý" (HACCP)
olarak kabul edilebilecektir. Hayvanýn
saðlýðýndan baþlýyarak saðýmda kullanýlan araç
ve gerecin, saðýmdan sonra kullanýlan saklama
ve taþýma kaplarýnýn temizliðine azami ölçüde
dikkat ederek sütte bulunmasý istenmeyen
mikroorganizmalarýn üremesi kontrol altýna
alýnabilir ya da en aza indirilebilir. Çið sütlerde
bazý mikroorganizmalarýn bulunmasý çevresel
kaynaklý kontaminasyonu ve sanitasyon
koþullarýnýn yetersizliðini gösterebilir. Ayrýca en
iyi koþullar saðlanmýþ bile olsa, çeþitli
kademeler de süte mikroorganizmalar
bulaþabilir. Sütün toplandýðý ve iþlendiði
merkezlerde temizlemede kullanýlan sular
klorlanmýþ olsa bile mikroorganizma içerebilir.
Saðým aletleri ve depolama tanklarý (kaplarý)
çið sütlerin mikroorganizma ile
kontaminasyonu için önemli bir kaynaktýr. 
Saðým aletlerinin ve depolama tanklarýnýn
temizliðine dikkat ederek mikroorganizma
üremesi kontrol altýna alýnabilir. Çið sütlerde
bazý mikroorganizmalarýn bulunmasý yine
çevresel kaynaklý kontaminasyonu ve
sanitasyon koþullarýnýn uygulanmadýðýný
göstermektedir. Ayrýca bu
mikroorganizmalarýn çið sütlerde bulunma
oraný ve üreme kapasiteleri mevsime baðlý
olarak da deðiþiklik göstermektedir. 

Sütün saðýmdan sonra tüketiciye ulaþana
kadar mikroorganizmalar için iyi bir üreme
ortamý olduðu sürekli gözönünde
bulundurulmalýdýr. Aksi takdirde sütün içinde
bulunabilecek çok az sayýdaki mikroorganizma
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dahi hýzlý bir þekilde (geometrik olarak)
çoðalarak, sütün doðal özelliklerinin
(görünüm, tat, besin deðeri vb.) bozunmasýna
neden olur. Bu sütlerin tüketilmesi ise, insan
saðlýðýný çok ciddi boyutlarda tehdit
edebilmektedir. Ancak sütte bulunan her
mikroorganizmanýn hastalýk etkeni olmadýðý
bilinmektedir. Sütte hastalýða neden olan ya
da olmayan mikroorganizmalarý genel
hatlarýyla belirtmek gerekirse;

- Laktozu fermente eden bakteriler:
Laktobasiller, streptokoklar, Escherichia coli. 

- Proteolitik bakteriler: Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Bacillus calidolaktis,
Pseudomonas fluorescens.

- Lipolitik bakteriler: P. fluorescens,
Pseudomonas lipolyticum.

- Termofilik bakteriler: Corynebacterium,
mikrokoklar, streptokoklar ve basillus cinsi. 

- Psikrotrofilik bakteriler: Pseudomonas
cinsi, Serratia cinsi, Alcaligenes, Acinetobacter,
flavobacterium.

- Anormal renge neden olan bakteriler:
Serrartia marcescens, Pseudomonas
syncyanea, Micrococcus ruseus,

- Patojen bakteriler: Brucella abortus,
Streptococcus agalactica, Streptoccoccus
pyogenes, Mycobactertium tuberculosis,
Salmonella spp., Listeria spp., Staphylococcus
aureus olmak üzere sýnýflandýrmak olanaklýdýr.
Süt yukarýda belirtildiði gibi hastalýk etkeni
olsun olmasýn bir çok mikroorganizma geliþimi
için uygun bir ortamdýr. Çið süt içerisinde
hastalýk oluþturan mikroorganizmalarýn hiçbir
koþulda bulunmamasý gerekmektedir. B.
abortus, enterokoklar, M. tuberculosis, A
grubu streptokoklar, Staphylococcus aureus,
Salmonella ve Riketsiyalar infekte sütle
bulaþabilen mikroorganizmalardýr. Tablo 2'de
sütün mililitresinde kabul edilen
mikroorganizma sayýlarý gösterilmektedir. 

Koliform, Salmonella ve Enterokoklarýn, çið
sütlerin yapýsýnda bulunmasý o sütün baðýrsak
orjinli bir kaynakla temas ettiðinin ve söz
konusu bu süt içerisinde her türlü hastalýðýn
nedeni olabilecek mikroorganizmalarýn
bulunabileceðinin ifadesi olarak
gösterilmektedir. Bazý araþtýrmacýlar, sütün
Koliform ya da Enterokokal organizmalar ile
bulaþma nedenini, saðým aletlerinin yetersiz
temizliðine ve uygun olmayan hijyenik
koþullarda gerçekleþtirilen saðma iþlemine
baðlamakta ve besin maddelerinin üretiminde
ve iþlenmesinde genellikle temizlik ölçüsü ve
indikatörü olarak gösterilmektedirler. Toplam
bakteri sayýsýnýn yüksek bulunduðu sütlerin
hijyenik koþullar altýnda saðýlmadýðý kabul
edilmektedir. Toplam bakteri sayýsýnýn az ya da
çok olmasýna göre sütün içerdiði
mikroorganizma tipleri de farklýlýk
göstermektedir. Sütte bulunan psikrotrofilik
bakterilerin ana kaynaklarý toprak, su, hayvan
ve bitkilerdir. Diðer bakterilerin tersine bu
mikroorganizmalarýn üreme hýzlarý düþük ýsýda
artmaktadýr. Bu nedenlerden dolayý saðým
aletleri, depolama tank ve kaplarý çið sütlerin
psikrotrofilik bakteriler ile kontaminasyonu
için önemli bir kaynaktýr. Saðým aletlerinin ve
depolama tanklarýnýn temizliðine dikkat
ederek psikrotrofilik bakterilerin üremesi
kontrol altýna alýnabilir. Çið sütlerde basillus,
clostridium gibi spor oluþturan termofilik
bakterin bulunmasý yine çevresel kaynaklý
kontaminasyonu ve sanitasyon koþullarýnýn
uygulanmadýðýný göstermektedir. Ayrýca bu
bakterilerin çið sütlerde bulunma oraný
mevsime baðlý olarak deðiþiklik
göstermektedir. 

Kabul Kuþkulu Kabul

edilen edilmeyen

Total 500 5000-50000 50000 ve üzeri

Termofilik 100 100-1000 1000 ve üzeri

E. coli 1 1-10 100 ve üzeri

S. aureus 10 10-100 100 ve üzeri

Sporlar 1 1-10 10 ve üzeri

B. careus 0.1 0.1-1 1 ve üzeri

Patojen 

mikroorganizmalar Hiç bulunmamalý

Tablo 2. Çið Sütün Bakteri Sayýsý Açýsýndan Deðerlendirilmesi.

Fotoðraf: “Paylaþým”, Dr. Mina Akbay, Eskiþehir, 
TTB-STED Fotoðraf Yarýþmasý 2001’den
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Sýcak iklimlerde Basillus ve Clostridium cinsi
bakteriler kýþ aylarýnda toplanmýþ sütlerde
yaza göre daha yüksek oranlarda
bulunmaktadýrlar. Bunun nedeni olarak da kýþ
aylarýnda ineklerin sporla kontamine olmuþ
yataklarda yattýðý ve besinleri yemeleri
gösterilmiþtir. Psikrotrofilik basillus cinsinin çið
sütlerde görülmesinde ise böyle bir mevsimsel
farklýlýk saptanmamýþtýr. Fakat germinasyon
faktörlerin oluþmasýnda mevsimsel fark olabilir.
Bu spor oluþturan termofilik
mikroorganizmalarýn geliþiminin engellenmesi
ancak sütün uygun sýcaklýkta tutulmasý ile
saðlanabilir. 

Sütün besin içeriðinde, tadýnda ve
görüntüsünde mikroorganizmalarýn etkisi ile
oluþan deðiþimlerin kontrol altýna alýnmasý
gerekmektedir. Sütte bakteriyel geliþimi
önlemek için önce olasý kontaminasyon
aþamalarý (HACCP) sýnýrlandýrýlmalý, süt
kullaným amacýna uygun olarak mutlaka ýsýl
iþleme tabi tutulmalý, derhal soðutulmalý ve
bekletme iþlemleri uygun ortamlarda
yapýlmalýdýr. Sütün saðýmý sýrasýnda çevre ile
olan kontaminasyonun önlenmesi en önemli
kontrol aþamasýdýr. Saðým, toplama ve taþýma
sýrasýnda sanitasyon kurallarýna uyulmasý sütün
kontaminasyonunun önlenmesinde ilk
önlemdir. Toplandýktan sonra tüketiciye
ulaþana kadar sütün iþleme tekniðine uygun
olan soðuk zincire uyulmalýdýr. Soðuk zincir
saðlanmadýðýnda sütte bulunan
mikroorganizma sayýsý artmaktadýr. Bundan
dolayý çið sütün, kullaným güvenliðini
artýrýrken (mikrobiyolojik kalitesi) besin deðeri
kayýplarýný önlemek için mutlak ýsýl iþleme tabi
tutulmasý gereklidir. Böylece sütün besin
deðerini azami ölçüde korurken içerisinde
bulunabilecek patojen mikroorganizmalarýn
yok edilmesi saðlanmýþ olacaktýr. Bunun
sonucunda sütün kullaným süresi, uygulanan
ýsýl iþleme baðlý olarak, uzatýlmýþ olacaktýr. Bu
iþlemler sýrasýnda sütün doðal özelliðinde
deðiþime neden olmayan ve kullaným amacýna
uygun bir yöntem yeðlenmelidir. Bu amaçlara
ulaþmak üzere, süt teknolojisinde uygulanan
yöntemler çok deðiþken olmakla birlikte en
yaygýn kullanýlanlarýný; üç baþlýk altýnda
toplamak olanaklýdýr:

a- Pastörizasyon
Süte 100°C altýnda uygulanan iþlemler

olarak tanýmlanmaktadýr. Genellikle sýcaklýða
en dayanýklý mikroorganizma olan C. burnetti

ve diðer mikroorganizmalarýn tamamýný yok
etmeye yönelik bir uygulamadýr. Sütte
bulunan toplam canlý sayýsýnda %95 ve üzeri
bir azalma görülmektedir. Canlý sayýsý
bütünüyle yok edilemediði için, pastörize
sütlerin dayanma süreleri bir kaç gün ile
sýnýrlanmaktadýr. Sütte uygulanan deðiþik
pastörizasyon biçimleri olmakla birlikte,
Türkiye'de genellikle 12-16 saniye süre ile 72-
80°C'lik ýsý uygulamasý yapýlmakta ve bakteri
redüksiyonu %95- 98 oranýnda kalmaktadýr.

b- Sterilizasyon 
Süte 100°C üstünde uygulanan iþlemler

olarak tanýmlanmaktadýr. Sterilizasyon
iþleminde ýsýya en dayanýklý B.
stearothermophilus'un yok edilmesi
amaçlanmaktadýr. Bu iþlem sýrasýnda, tüm
vejetatif hücreler ve hatta sporlar bile yok
olmakta ve salgýlar tamamen etkisiz hale
gelmektedir. Bundan dolayý, sterilizasyon
uygulanan süt pastörizasyon uygulanan
sütlere oranla çok daha uzun süre
dayanmakta, buna ek olarak aseptik
paketleme yapýldýðýnda aylarca saklanmasý
mümkün olabilmektedir. Bu süte ayný
zamanda "Uzun Ömürlü Taze Süt" ya da UHT
süt denilmektedir. Sterilizasyon
yöntemlerinden birisi olan, UHT yöntemiyle
sterilizasyon ülkemizde genellikle 2-6 saniye
süre ile 135-145°C'lik ýsý uygulamasý
yapýlmakta ve bakteri redüksiyonu %100
oranýnda olmaktadýr.

c- Kaynatma
Süte uygulanan bir diðer ýsýl iþlem de

genellikle evlerimizde, sokaktan aldýðýmýz çið
sütlere uyguladýðýmýz kaynatmadýr. Kaynatma
ile sütün içerisinde bulunan
mikroorganizmalarý yok etmek için 15-20
dakika kadar ateþ üzerinde iþlem yapýlmasý
gerekir. Kaynatma süresi ve ýsýsýnýn yüksek
olduðu, sürekli hava ile temas söz konusu
olduðu düþünülecek olursa bu yöntemin sütün
besin deðerinde oluþturduðu kayýplar oldukça
yüksektir. Ayrýca sütün içerisinde bulunan
mikroorganizmalarýn tümünü de yok
edebilmek mümkün olmayabilir. Besin
deðerinde ise özellikle tiamin (B1), B6, B12,
folik asit ve askorbik asit (C vitamini) gibi
vitaminlerde bu iþlem sonrasýnda ortalama
%60-100 oranlarýnda kayýplar
oluþabilmektedir. Ayrýca karbonhidrat, yað ve
protein gibi sütün temel bileþenlerinde de
önemli deðiþiklikler görülmektedir. Sütün
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doðal tadý, görünümü ve kokusunda ciddi
deðiþiklikler görülebilir. 

Süte uygulanan ýsýl iþlem süresi ve
uygulanan ýsý derecesi bu süreçte oldukça
önemlidir. Besin deðeri düþünüldüðünde,
uygulanan ýsýl iþlemden en çok etkilenen besin
öðeleri, vitaminlerdir. Ancak, sütün pastörize
edilmesiyle ya da uzun ömürlü duruma (UHT)
getirilmesiyle, sütün besin deðerinde izlenen
kayýplar arasýnda büyük farklýlýklarýn olmadýðý
bilinmektedir. Uygulanan ýsýl iþlemlerde
özellikle vitaminlere dikkat edilmelidir. Ayrýca
sütün depo edilmesi sýrasýnda da besin
deðerlerinde, özellikle vitaminlerde, kayýplar
oluþabilir. Vitaminlerin yaný sýra süte uygulan
iþlemler teknolojinin gereði þekilde yapýldýðý
takdirde, sütün protein, yað ve mineral
içeriðinde önemli deðiþiklikler gözlenmez. 

Ülkemizde süt tüketimi Avrupa Birliði
ülkeleri ile kýyaslandýðýnda oldukça düþüktür.
Bunu artýrmak toplum saðlýðýnýn artýrýlmasýnda
önemli ayaklardan birisidir. En az bunun kadar
önemli olan ekonomik kayýplarýn
azaltýlmasýnda da önemli bir yeri vardýr. Bugün
kemik saðlýðýnýn devam ettirilmesi, osteoporoz
gibi hastalýklarýn oluþumunu önlemek ya da
geciktirmek için çocukluktan itibaren önerilen
düzeylerde kalsiyum, fosfor, D vitamini ve
protein alýmý (yeterli ve dengeli beslenme)
dolayýsýyla süt ve süt ürünlerinin tüketimi,
toplumda söz edilen hastalýklar için ödenen
paralarýn azaltýlmasýna ciddi anlamda yardýmcý
olacaktýr. Ancak üzerinde yine ýsrarla
durulmasý gereken bir diðer nokta ise;
bireylerin beslenmesinde önemli yere sahip
olan bu besin grubunun, süt ve süt ürünlerinin
besin öðeleri açýsýndan zenginliði kadar
mikrobiyolojik kalitesinin önemidir. 

Toplumumuzda yasalarla (Umumi
Hýfzýssýhha Kanunun 170. Maddesine eklenen
5882 sayýlý kanun) kullanýmý yasaklanmasýna
karþýn, insanlarýnmýzýn ortalama %50’sinin
açýkta satýlan sütleri (sokak sütü) tükettiði
bilinmektedir. Bu amaçla; çalýþmamýzda
yaþadýðýmýz bölgede (Ankara merkez ve çevre
yerleþim birimlerinde) toplanan sokak ve ýsýl
iþlem geçirmiþ (pastörize ve UHT) sütlerin
mikrobiyolojik kalitesi, su ve kül içerikleri
incelenmiþtir.

Gereç ve Yöntem
Çalýþmamýz Hacettepe Üniversitesi Týp Fakültesi

Ýnfeksiyon Ünitesi ve Beslenme ve Diyetetik
Bölümü'nde yürütülmüþtür. Çalýþma sýrasýnda
Ankara'nýn ekonomik düzeyleri arasýnda fark bulunan,

çeþitli semtlerinde sokakta satýlan 150 adet çið süt
örneði steril kaplara alýnarak soðuk zincirde
laboratuvarlarýmýza ulaþtýrýlmýþtýr. Ayrýca her toplanan
sokak sütüne karþýlýk ayný semtten deðiþik markalarda
UHT ve pastörize süt de toplanmýþtýr. 

Laboratuvara gelen çið süt örnekleri koloni sayýmý
yapýlabilmesi için "dio-slide" tüplere ekim yapýlmýþtýr.
Dio-slide tüpleri 48 saat 37OC'de inkübe edilip,
inkübasyon sonunda üreme varsa koloni sayýmý
yapýlarak ml'de bulunan mikroorganizma miktarý
belirlenmiþtir. Bunun dýþýnda çið süt örnekleri kanlý
agar, EMB agar besiyerine ekim yapýlarak üreyen
mikroorganizmalarýn saf kültürleri elde edilmiþtir.
Ayrýca Mycobacterium tuberculosis araþtýrmasý için
Löwenstein-Jensen besiyerine ekim yapýlmýþtýr. Kültür
her hafta incelenerek 6 hafta kadar bekletilmiþtir.
Brucella ve Listeria cinsi bakteri incelemesi için ise bu
mikroorganizmalar için selektif besiyerlerine ekim
yapýlmýþtýr. 

Üreyen mikroorganizmalar Gram boyanma
özelliklerine göre tanýmlandýktan sonra Gram pozitif
koklarýn katalaz aktivitesine bakýlýp; katalaz pozitif
olan stafilokok cinsinden bakteriler koagülaz enzimleri
ve APÝ staf ile tiplendirilmiþtir. Katalaz negatif olan
streptokok cinsi bakteriler kanlý agarda hemoliz ve APÝ
strep kiti ile identifiye edilmiþlerdir. 

Gram boyanma özelliðine göre Gram negatif olan
bakterilere önce oksidaz testi uygulanmýþ, oksidaz
negatif olan bakteriler EMB agarda laktoza etkilerine
göre deðerlendirilerek, laktoz negatif olan bakteriler
Salmonella-Shigella agar besiyerine ekilerek ve APÝ 20
E identifikasyon sistemi deðerlendirilmiþlerdir. Laktoz
pozitif olan mikroorganizmalarýn saf kültürleri APÝ 20
E identifikasyon sistemi ile deðerlendirilmiþlerdir. 

Mikrobiyolojik incelemeleri yapýlan sütlerde su ve
kül (mineral madde) içerikleri de deðerlendirilmiþtir.
Bu analizlerde AOAC yöntemleri kullanýlmýþtýr (Official
Methods of Analysis of AOAC, 16 th Edition, 1997).

Sonuçlar
Ýncelenen Örnek Sayýsý : 150 sokak sütü,

109 UHT süt, 41 pastörize süt olmak üzere
toplam 300 örnek çalýþmaya alýnmýþtýr. Tüm
sokak sütü örneklerinde (ml'de 100.000 ve
üzeri) kabul edilmeyen deðerlerde toplam
bakteri sayýsý saptanmýþtýr. UHT sütlerde izole
edilen mikroorganizma sayýsý ise en fazla ml'de
10 koloni olarak saptanmýþtýr. Pastörize
sütlerin tümünde ise Gram pozitif sporlu basil
ml'de en fazla 200 koloni belirlenmiþtir. Tablo
3'de sokak sütlerinde üreyen mikroorganizma
sayýlarý, Tablo 4'de ise UHT ve pastörize
sütlerden izole edilen mikroorganizma sayýlarý
gösterilmiþtir. 

Ýncelenen 109 UHT süt örneðinden (Tablo
4); 9 örnekte (%8,2) kabul edilebilen sýnýrlar
içersinde (iyi kalite) S. aureus üremiþtir. UHT
sütlerde iyi kalitede de olsa üremesi
beklenmeyen S. aureus'un üreme nedeni
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Üremenin
Yüzde

Olduðu Örnek (%)
Sayýsý

S. aureus 80 53.3
Enterokok 15 10
Lactobacillus lactis 8 5.3
Gram + sporlu basil 1 0.6
E. coli 109 72.6
Klebsiella 62 41.3
Serratia 40 26.6
Enterobacter 13 8.6
Proteus 31 20.6
P. aeruginosa 30 20
A. baumannii 7 4.6
S. maltophilia 2 1.3
Citrobacter 2 1.3
Flavobacterium 1 0.6
Morganella 1 0.6
Maya 20 13.3

Tablo 3. Sokak Sütlerinden Ýzole Edilen       
Mikroorganizma Durumu

Üreminin Yüzde
Olduðu Örnek (%)
Sayýsý

S. aureus 9 8

Tablo 4. UHT Sütlerde Ýzole Edilen Mikroorganizma
Durumu

Üreminin Yüzde
Olduðu Örnek (%)
Sayýsý

Gram pozitif basil 41 100

Tablo 5. Pastörize Sütlerde Ýzole Edilen
Mikroorganizmalar

ambalaj deformasyonuna baðlý olabileceði
düþünülmektedir. Satýn alýnma sýrasýnda
kutusunda deformasyon olmayan UHT sütler
seçilse bile taþýma sýrasýnda bu tür bazý ufak
deformasyonlarýn olduðu saptanmýþtýr. UHT
sütler su ve kül (mineral maddeler) miktarý
açýsýndan incelendiðinde uygun olduðu ve
ortalama sýrasýyla %87.91 ve %6.9 olarak
saptanmýþtýr. 

Günlük (pastörize) sütlerden 41 örnek
incelenmiþtir (Tablo 5). Bu örneklerin tümünde
Gram pozitif sporlu basil üremiþtir. Gram
pozitif basiller, pastörizasyonda uygulanan ýsýl
iþleme dayanýklý olduklarý için bu
mikroorganizmalarýn günlük sütlerde
bulunmasý zaten beklenmekte ve normal
kabul edilmektedir. Pastörize sütlerin (günlük
süt) raf ömürlerinin kýsa olmasý (azami iki gün)
ve bekletilme aþamalarýnda soðuk zincire
uyulduðu ve önerilen sürelerde tüketildikleri

takdirde, sporlu basillerin sütlerde zamanla
oluþturabileceði bozunma en aza
indirgenebilmektedir. Pastörize sütlerin su ve
kül içeriklerinin de uygun olduðu saptanmýþtýr.

Sokak sütlerinde ise ciddi anlamda halk
saðlýðýný tehdit eden mikrobiyolojik flora
saptanmýþ olup (Tablo 3) bu sütlerin kullanýmý
kesinlikle durdurulmalýdýr. Ayrýca su ve kül
açýsýndan incelenen sokak sütlerinin 1:5
oranýnda (%20) uygun olmadýðý saptanmýþtýr.
Ankara bölgesinde yapýlan bazý çalýþmalarda
Ankara’da süt iþleme fabrikalarýna gelen
sütlerde süt yaðýnýn kýsmen ya da tamamen
çekilmesi, karbonat, bikarbonat ve niþasta
katýlmasý, formal eklenmesi gibi hileler
sartanmýþtýr. Bunlarýn temel nedeni süt
miktarýný artýrarak, ucuz gibi görünen
fiyatlarýný yukarý çekmektir. Ancak, bunu
yapan sokak sütçülerinin eðitim ve kültür
düzeylerinin düþük olmasý, yapmýþ olduklarý
iþlemin ne kadar bilincinde olduklarý sorusunu
da akýla getirmektedir. 

Tüm bu olasýlýklar gözönüne alýnýrsa, sokak
sütü kullanýmýnýn, kullanýldýklarý amaca hizmet
etmediði, tersine toplum saðlýðýna ciddi
zararlar verebileceði açýktýr. Sokak sütü
kullanýlan tüm yerlerde (içme sütü,
yemeklerde kullanýmý, sütlü ve diðer tatlýlarýn
yapýmý, yoðurt yapýmý) ýsýl iþlem geçirmiþ,
mikrobiyolojik açýdan güvenli ve besin deðeri
açýsýndan sorunsuz olan sütlerin kullanýmý
mutlaka artýrýlmalý, özendirilmelidir. Burada süt
sanayisine de ciddi yükümlülükler gelmektedir.
Þöyleki, sokak sütü kullanýmýnýn temel nedeni
fiyatýnýn ucuz olmasýdýr. Uygulanan ýsýl
iþlemlerin getirmiþ olduðu maaliyet açýk
olmakla birlikte, ARGE etkinliklerini geliþtirerek
bu teknolojilerini ucuzlatmak zorundadýrlar.
Ayrýca UHT süt teknolojisini yaygýnlaþtýrmak
bir diðer yükümlülükleridir. Böylece pastörize
sütlerin kullaným sürelerinin getirmiþ olduðu
sýnýrlarýn (ulaþým vb.) kaldýrýlmasý olasý hale
gelecektir. Ayrýca yine sanayi, ARGE
etkinlikleri içerisinde yer alan, toplumda yanlýþ
düþünce ve bu düþünceler sonucunda yanlýþ
uygulamalarý önleyecek yatýrýmlarý yapmalýdýr.
Bunlarýn baþýnda da UHT sütün ve
teknolojisinin, sütün besin deðerine yönelik,
deðiþik varyasyonlarda çalýþmalara aðýrlýk
vererek (örneðin UHT teknolojisinde vitamin
kayýplarý gibi) topluma bu bilgiyi sunmasý
gerekir. 
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