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Beslenme, insanin bliyiimesi ve gelismesi,
saglikl ve Urteken olarak uzun siire yasamasi
icin gerekli olan enerji ve besin 6gelerini
(karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve
mineralleri) gereksinen miktarda (RDA) glin
icerisinde diizenli olarak alinmasidir. Belirlenen
besin 63esi gereksinimlerin karsilanmasinda,
sut ve stt Grlnleri en 6dnemli besin gruplarinin
basinda gelmektedir. Siit 6zellikle protein,
vitaminler ve basta kalsiyum olmak tizere
mineraller gibi beslenmede ¢ok énemli olan
besin &gelerini biinyesinde bulundurmaktadir.

Sut Turk Standartlan Enstitlisu tarafindan
inek, koyun, keci ve mandalarin meme
bezlerinden salgilanan, kendine 6zgi tat, koku
ve kivamda olan, icine baska maddeler
kanistinlmamis, icinden herhangi bir maddesi
alinmamis, beyaz ya da krem renkli bir sivi
olarak tanimlanmaktadir. Her memeli canlinin
salgiladig st kendi yavrusu icin en uygun
besin olup yavrunun kendi kendisini
besleyecek ya da ek besine baglamasi gereken
déneme kadar yavrunun almasi gereken tim
besin 63elerini yeterli oranda bulunduran bir
besindir. Tablo 1'de degisik memelilerden elde
edilmis stitlerin makro-besin 63eleri
gorilmektedir.

Tablo 1. Cesitli Stitlerin Temel Besin Ogelerinin
Ortalama Miktarlan (%).

Siit Kuru | Yag | Protein | Laktoz | Kl
Tiirii Madde

Insan 12.4 3.8 1.0 7.0 0.2
inek 126 |37 3.4 4.7 0.7
Koyun | 19.3 7.4 5.5 4.8 1.0
Keci 13.2 4.5 3.2 4.1 0.8
Manda | 17.2 7.4 3.5 5.4 0.8

Sit beslenmede blyiik 6neme sahip olan
temel besin maddesi olmasina karsin bir ¢ok
mikroorganizmanin Uremesi icin de
miikemmel bir ortam olusturmaktadir. Siit
memede bulundugu dénemde sterildir, ancak
sagim sirasinda ve sagimdan sonra cesitli
asamalarda stite mikroorganizmalar
bulasabilir. Son yillarda yapilan ¢alismalarda
sitlin memede bulundugu dénemde bile az
sayida ancak insanda hastalik etmeni olmayan
mikroorganizma igerdigi gosterilmistir. St
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sagildiginda mikrobiyolojik florasi ne olursa
olsun ¢ asamada mikroorganizmalar ile
karsilasabilmekte ve 6nlem alinmadig takdirde
kontamine olabilmektedir. Bu asamalar
sirastyla; meme kanali, meme baglar ve meme
lobunun dis yiizeyi yani hayvanin kendisinden
gelen etmenler, sagim aletleri ve st
tiketiciye ulastirana kadar bekletme
kosullandir. Bu asamalarin Gizerinde titizlikle
durulmasi gerektigi aksi takdirde tiiketicinin
cok ciddi sorunlarla karsilasacag aciktir.

Yukarida belirtilen asamalarin hepsini bir
slire¢ olarak kabul ettigimizde, her bir asama
bu sirecin "kritik kontrol noktalarn" (HACCP)
olarak kabul edilebilecektir. Hayvanin
sagligindan baslyarak sagimda kullanilan arag
ve gerecin, sagimdan sonra kullanilan saklama
ve tagima kaplarinin temizligine azami élclide
dikkat ederek siitte bulunmasi istenmeyen
mikroorganizmalarin Gremesi kontrol altina
alinabilir ya da en aza indirilebilir. Cig sttlerde
bazi mikroorganizmalarin bulunmasi gevresel
kaynakli kontaminasyonu ve sanitasyon
kosullarinin yetersizligini gosterebilir. Ayrica en
iyi kosullar saglanmis bile olsa, cesitli
kademeler de siite mikroorganizmalar
bulasabilir. SGtlin toplandig ve islendigi
merkezlerde temizlemede kullanilan sular
klorlanmis olsa bile mikroorganizma icerebilir.
Sagim aletleri ve depolama tanklar (kaplar)
cig sttlerin mikroorganizma ile
kontaminasyonu icin dnemli bir kaynaktir.
Sagim aletlerinin ve depolama tanklarinin
temizligine dikkat ederek mikroorganizma
uremesi kontrol altina alinabilir. Cig sttlerde
bazi mikroorganizmalarin bulunmasi yine
cevresel kaynakll kontaminasyonu ve
sanitasyon kosullarinin uygulanmadigini
gbstermektedir. Ayrica bu
mikroorganizmalarin ¢ig sitlerde bulunma
orani ve lreme kapasiteleri mevsime bagli
olarak da degisiklik gdstermektedir.

Sutiin sagimdan sonra tlketiciye ulasana
kadar mikroorganizmalar icin iyi bir Greme
ortami oldugu surekli gézéniinde
bulundurulmaldir. Aksi takdirde sitiin icinde
bulunabilecek ¢ok az sayidaki mikroorganizma
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dahi hizli bir sekilde (geometrik olarak)
cogalarak, sitlin dogal 6zelliklerinin
(gbrlinlim, tat, besin degeri vb.) bozunmasina
neden olur. Bu sitlerin tiketilmesi ise, insan
saghgini cok ciddi boyutlarda tehdit
edebilmektedir. Ancak stitte bulunan her
mikroorganizmanin hastalik etkeni olmadig
bilinmektedir. Stitte hastaliga neden olan ya
da olmayan mikroorganizmalar genel
hatlariyla 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 lizere siniflandirmak olanakhdir.
Sut yukarida belirtildigi gibi hastalik etkeni
olsun olmasin bir ¢cok mikroorganizma gelisimi
icin uygun bir ortamdir. Cig sit icerisinde
hastalik olusturan mikroorganizmalarin hicbir
kosulda bulunmamasi gerekmektedir. B.
abortus, enterokoklar, M. tuberculosis, A
grubu streptokoklar, Staphylococcus aureus,
Salmonella ve Riketsiyalar infekte siitle
bulasabilen mikroorganizmalardir. Tablo 2'de
stittin mililitresinde kabul edilen
mikroorganizma sayilar gosterilmektedir.

Tablo 2. Cig Sitlin Bakteri Sayisi Acisindan Degerlendiriimesi.
Kabul Kuskulu Kabul
edilen edilmeyen
Total 500 5000-50000 50000 ve Uzeri
Termofilik 100 100-1000 1000 ve Uzeri
E. coli 1 1-10 100 ve Uzeri
S. aureus 10 10-100 100 ve Uzeri
Sporlar 1 1-10 10 ve Uzeri
B. careus 0.1 0.1-1 1 ve lzeri
Patojen

mikroorganizmalar

Hi¢ bulunmamali

Koliform, Salmonella ve Enterokoklarin, ¢ig
stitlerin yapisinda bulunmasi o siitlin bagirsak
orjinli bir kaynakla temas ettiginin ve s6z
konusu bu sit icerisinde her tirli hastaligin
nedeni olabilecek mikroorganizmalarin
bulunabileceginin ifadesi olarak
gosterilmektedir. Bazi arastirmacilar, siitiin
Koliform ya da Enterokokal organizmalar ile
bulasma nedenini, sagim aletlerinin yetersiz
temizligine ve uygun olmayan hijyenik
kosullarda gerceklestirilen sagma islemine
baglamakta ve besin maddelerinin lretiminde
ve islenmesinde genellikle temizlik dlclist ve
indikatorl olarak gosterilmektedirler. Toplam
bakteri sayisinin ylksek bulundugu sitlerin
hijyenik kosullar altinda sagilmadig kabul
edilmektedir. Toplam bakteri sayisinin az ya da
cok olmasina gore sitiin icerdigi
mikroorganizma tipleri de farkhlik
gostermektedir. Stitte bulunan psikrotrofilik
bakterilerin ana kaynaklar toprak, su, hayvan
ve bitkilerdir. Diger bakterilerin tersine bu
mikroorganizmalarin Greme hizlan diisiik 1sida
artmaktadir. Bu nedenlerden dolayi sagim
aletleri, depolama tank ve kaplar ¢ig sttlerin
psikrotrofilik bakteriler ile kontaminasyonu
icin 6nemli bir kaynaktir. Sagim aletlerinin ve
depolama tanklarinin temizligine dikkat
ederek psikrotrofilik bakterilerin Giremesi
kontrol altina alinabilir. Cig stitlerde basillus,
clostridium gibi spor olusturan termofilik
bakterin bulunmasi yine cevresel kaynakli
kontaminasyonu ve sanitasyon kosullarinin
uygulanmadigini géstermektedir. Ayrica bu
bakterilerin ¢ig sitlerde bulunma orani
mevsime bagl olarak degisiklik
gostermektedir.

Fotograf: “Paylasim”, Dr. Mina Akbay, Eskisehir,
TTB-STED Fotograf Yarismasi 2001'den
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Sicak iklimlerde Basillus ve Clostridium cinsi
bakteriler kis aylarinda toplanmig siitlerde
yaza gore daha ylksek oranlarda
bulunmaktadirlar. Bunun nedeni olarak da kis
aylarinda ineklerin sporla kontamine olmusg
yataklarda yattigi ve besinleri yemeleri
gosterilmistir. Psikrotrofilik basillus cinsinin ¢ig
sttlerde gorilmesinde ise boyle bir mevsimsel
farkhlik saptanmamigtir. Fakat germinasyon
faktorlerin olusmasinda mevsimsel fark olabilir.
Bu spor olusturan termofilik
mikroorganizmalarin gelisiminin engellenmesi
ancak sttlin uygun sicaklikta tutulmasi ile
saglanabilir.

SGtln besin iceriginde, tadinda ve
gorlintlisinde mikroorganizmalarin etkisi ile
olusan degisimlerin kontrol altina alinmasi
gerekmektedir. Sttte bakteriyel gelisimi
6nlemek icin dnce olasi kontaminasyon
asamalar (HACCP) sinirlandirilmali, stit
kullanim amacina uygun olarak mutlaka isil
isleme tabi tutulmali, derhal sogutulmali ve
bekletme islemleri uygun ortamlarda
yapilmaldir. Stitiin sagimi sirasinda cevre ile
olan kontaminasyonun énlenmesi en 6nemli
kontrol asamasidir. Sagim, toplama ve tasima
sirasinda sanitasyon kurallarina uyulmasi sttiin
kontaminasyonunun énlenmesinde ilk
6nlemdir. Toplandiktan sonra tiiketiciye
ulasana kadar siitlin isleme teknigine uygun
olan soguk zincire uyulmalidir. Soguk zincir
saglanmadiginda sltte bulunan
mikroorganizma sayisi artmaktadir. Bundan
dolayi ¢ig sttlin, kullanim glivenligini
artinrken (mikrobiyolojik kalitesi) besin degeri
kayiplarini dnlemek icin mutlak 1sil isleme tabi
tutulmasi gereklidir. Béylece siitiin besin
degerini azami 6lclide korurken icerisinde
bulunabilecek patojen mikroorganizmalarin
yok edilmesi saglanmig olacaktir. Bunun
sonucunda shtln kullanim siresi, uygulanan
i1sil isleme baglh olarak, uzatilmis olacaktir. Bu
islemler sirasinda sttln dogal 6zelliginde
degisime neden olmayan ve kullanim amacina
uygun bir ydntem yeglenmelidir. Bu amaclara
ulagmak Uzere, sit teknolojisinde uygulanan
yontemler cok degisken olmakla birlikte en
yaygin kullanilanlarini; ti¢ bashk altinda
toplamak olanakhdir:

a- Pastérizasyon

Shte 100°C altinda uygulanan islemler
olarak tanimlanmaktadir. Genellikle sicakliga
en dayanikl mikroorganizma olan C. burnetti

ve diger mikroorganizmalarin tamamini yok
etmeye yonelik bir uygulamadir. Siitte
bulunan toplam canli sayisinda %95 ve uzeri
bir azalma goériilmektedir. Canli sayisi
bitiindyle yok edilemedigi icin, pastorize
stlerin dayanma sireleri bir kag gtin ile
sinirlanmaktadir. Sttte uygulanan degisik
pastdrizasyon bigimleri olmakla birlikte,
Turkiye'de genellikle 12-16 saniye sire ile 72-
80°Cllik 1s1 uygulamasi yapilmakta ve bakteri
rediiksiyonu % 95- 98 oraninda kalmaktadir.

b- Sterilizasyon

Stte 100°C Ustiinde uygulanan islemler
olarak tanimlanmaktadir. Sterilizasyon
isleminde 1siya en dayanikl B.
stearothermophilus'un yok edilmesi
amaclanmaktadir. Bu islem sirasinda, tim
vejetatif hlicreler ve hatta sporlar bile yok
olmakta ve salgilar tamamen etkisiz hale
gelmektedir. Bundan dolay, sterilizasyon
uygulanan sit pastorizasyon uygulanan
stitlere oranla ¢ok daha uzun sire
dayanmakta, buna ek olarak aseptik
paketleme yapildiginda aylarca saklanmasi
muimbkiin olabilmektedir. Bu siite ayni
zamanda "Uzun Omiirli Taze Siit" ya da UHT
st denilmektedir. Sterilizasyon
yontemlerinden birisi olan, UHT yéntemiyle
sterilizasyon Ulkemizde genellikle 2-6 saniye
stre ile 135-145°Cllik 1s1 uygulamasi
yapllmakta ve bakteri redlksiyonu % 100
oraninda olmaktadir.

c- Kaynatma

Sute uygulanan bir diger 1sil islem de
genellikle evlerimizde, sokaktan aldigimiz ¢ig
stlere uyguladigimiz kaynatmadir. Kaynatma
ile sttln icerisinde bulunan
mikroorganizmalar yok etmek icin 15-20
dakika kadar ates tzerinde islem yapilmasi
gerekir. Kaynatma stiresi ve isisinin yliksek
oldugu, siirekli hava ile temas s6z konusu
oldugu dislinllecek olursa bu yéntemin siitlin
besin degerinde olusturdugu kayiplar oldukca
ylksektir. Ayrica sitln icerisinde bulunan
mikroorganizmalarin timiini de yok
edebilmek miimkin olmayabilir. Besin
degerinde ise ozellikle tiamin (B1), B6, B12,
folik asit ve askorbik asit (C vitamini) gibi
vitaminlerde bu islem sonrasinda ortalama
% 60-100 oranlarinda kayiplar
olusabilmektedir. Ayrica karbonhidrat, yag ve
protein gibi siitin temel bilesenlerinde de
onemli degisiklikler gériilmektedir. Siitiin
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dogal tadi, gériinimi ve kokusunda ciddi
degisiklikler gordlebilir.

Stte uygulanan isil islem siresi ve
uygulanan isi derecesi bu stirecte oldukga
6nemlidir. Besin degeri diisiniildiglinde,
uygulanan isil islemden en ¢ok etkilenen besin
Ogeleri, vitaminlerdir. Ancak, sttlin pastorize
edilmesiyle ya da uzun émurli duruma (UHT)
getirilmesiyle, sitiin besin degerinde izlenen
kayiplar arasinda biytk farkliliklarin olmadig;
bilinmektedir. Uygulanan isil islemlerde
ozellikle vitaminlere dikkat edilmelidir. Ayrica
sttlin depo edilmesi sirasinda da besin
degerlerinde, 6zellikle vitaminlerde, kayiplar
olugabilir. Vitaminlerin yani sira siite uygulan
islemler teknolojinin geregi sekilde yapildig
takdirde, sttln protein, yag ve mineral
iceriginde 6nemli degisiklikler gbzlenmez.

Ulkemizde st tiiketimi Avrupa Birligi
Ulkeleri ile kiyaslandiginda oldukca diistiktiir.
Bunu artirmak toplum saglhginin artinlmasinda
o6nemli ayaklardan birisidir. En az bunun kadar
6nemli olan ekonomik kayiplarin
azaltimasinda da énemli bir yeri vardir. Bugtin
kemik saglginin devam ettirilmesi, osteoporoz
gibi hastaliklarin olusumunu 6nlemek ya da
geciktirmek icin cocukluktan itibaren &nerilen
dizeylerde kalsiyum, fosfor, D vitamini ve
protein alimi (yeterli ve dengeli beslenme)
dolayisiyla siit ve sit Grlinlerinin tketimi,
toplumda s6z edilen hastaliklar icin 6denen
paralarin azaltiimasina ciddi anlamda yardimci
olacaktir. Ancak Gzerinde yine israrla
durulmasi gereken bir diger nokta ise;
bireylerin beslenmesinde énemli yere sahip
olan bu besin grubunun, siit ve siit Griinlerinin
besin 6geleri acisindan zenginligi kadar
mikrobiyolojik kalitesinin dnemidir.

Toplumumuzda yasalarla (Umumi
Hifzissihha Kanunun 170. Maddesine eklenen
5882 sayili kanun) kullanimi yasaklanmasina
karsin, insanlarinmizin ortalama % 50'sinin
acikta satilan shtleri (sokak stth) tikettigi
bilinmektedir. Bu amacla; ¢alismamizda
yasadigimiz boélgede (Ankara merkez ve cevre
yerlesim birimlerinde) toplanan sokak ve isil
islem gecirmis (pastorize ve UHT) sitlerin
mikrobiyolojik kalitesi, su ve kil icerikleri
incelenmistir.

Gereg ve Yontem
~ Galismamiz Hacettepe Universitesi Tip Fakultesi
Infeksiyon Unitesi ve Beslenme ve Diyetetik

Boélimi'nde yiritilmuistir. Calisma sirasinda
Ankara'nin ekonomik dlzeyleri arasinda fark bulunan,

cesitli semtlerinde sokakta satilan 150 adet ¢ig siit
ornegi steril kaplara alinarak soguk zincirde
laboratuvarlarimiza ulastinlmistir. Ayrica her toplanan
sokak stittine karsilik ayni semtten degisik markalarda
UHT ve pastorize sit de toplanmistir.

Laboratuvara gelen ¢ig stt 6rnekleri koloni sayimi
yapilabilmesi icin "dio-slide" tiiplere ekim yapilmistir.
Dio-slide tlipleri 48 saat 37°C'de inkiibe edilip,
inkiibasyon sonunda lreme varsa koloni sayimi
yapilarak ml'de bulunan mikroorganizma miktari
belirlenmistir. Bunun diginda ¢ig siit 6rnekleri kanli
agar, EMB agar besiyerine ekim yapilarak treyen
mikroorganizmalarin saf kiilttrleri elde edilmistir.
Ayrica Mycobacterium tuberculosis arastirmasi icin
Lowenstein-Jensen besiyerine ekim yapilmistir. Kiltlir
her hafta incelenerek 6 hafta kadar bekletilmistir.
Brucella ve Listeria cinsi bakteri incelemesi icin ise bu
mikroorganizmalar icin selektif besiyerlerine ekim
yapilmistir.

Ureyen mikroorganizmalar Gram boyanma
ozelliklerine gére tanimlandiktan sonra Gram pozitif
koklarin katalaz aktivitesine bakilip; katalaz pozitif
olan stafilokok cinsinden bakteriler koagtilaz enzimleri
ve API staf ile tiplendirilmistir. Katalaz negatif olan
streptokok cinsi bakteriler kanli agarda hemoliz ve API
strep kiti ile identifiye edilmislerdir.

Gram boyanma 6zelligine gére Gram negatif olan
bakterilere 6nce oksidaz testi uygulanmis, oksidaz
negatif olan bakteriler EMB agarda laktoza etkilerine
gore degerlendirilerek, laktoz negatif olan bakteriler
Salmonella-Shigella agar besiyerine ekilerek ve APi 20
E identifikasyon sistemi degerlendirilmislerdir. Laktoz
pozitif olan mikroorganizmalarin saf kiiltirleri APi 20
E identifikasyon sistemi ile degerlendirilmiglerdir.

Mikrobiyolojik incelemeleri yapilan siitlerde su ve
kil (mineral madde) icerikleri de degerlendirilmistir.
Bu analizlerde AOAC ydntemleri kullanilmistir (Official
Methods of Analysis of AOAC, 16 th Edition, 1997).

Sonuclar

Incelenen Ornek Sayisi : 150 sokak siitd,
109 UHT siit, 41 pastorize sit olmak lizere
toplam 300 6rnek calismaya alinmistir. Tiim
sokak sttii 6rneklerinde (ml'de 100.000 ve
tizeri) kabul edilmeyen degerlerde toplam
bakteri sayisi saptanmistir. UHT siitlerde izole
edilen mikroorganizma sayisi ise en fazla ml'de
10 koloni olarak saptanmistir. Pastorize
stlerin timinde ise Gram pozitif sporlu basil
ml'de en fazla 200 koloni belirlenmistir. Tablo
3'de sokak siitlerinde lireyen mikroorganizma
sayilari, Tablo 4'de ise UHT ve pastorize
stitlerden izole edilen mikroorganizma sayilari
gosterilmistir.

Incelenen 109 UHT sit érneginden (Tablo
4): 9 ornekte (% 8,2) kabul edilebilen sinirlar
icersinde (iyi kalite) S. aureus tremistir. UHT
stitlerde iyi kalitede de olsa tremesi
beklenmeyen S. aureus'un lireme nedeni
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Tablo 3. Sokak Sutlerinden izole Edilen
Mikroorganizma Durumu

Uremenin

Yiizde

Oldugu Ornek (%)

Sayisi

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 4. UHT Siitlerde izole Edilen Mikroorganizma
Durumu

Ureminin Yiizde
Oldugu Ornek | (%)
Sayisi
S. aureus 9 8
Tablo 5. Pastorize Stitlerde izole Edilen
Mikroorganizmalar
Ureminin Yiizde
Oldugu Ornek | (%)
Sayisi
Gram pozitif basil 41 100

ambalaj deformasyonuna bagli olabilecegi
dustiniilmektedir. Satin alinma sirasinda
kutusunda deformasyon olmayan UHT sitler
secilse bile tasima sirasinda bu tir bazi ufak
deformasyonlarin oldugu saptanmistir. UHT
sttler su ve kil (mineral maddeler) miktari
agisindan incelendiginde uygun oldugu ve
ortalama sirasiyla %87.91 ve %6.9 olarak
saptanmistir.

Giinltk (pastorize) sttlerden 41 6rnek
incelenmistir (Tablo 5). Bu 6rneklerin timiinde
Gram pozitif sporlu basil Gremistir. Gram
pozitif basiller, pastérizasyonda uygulanan isil
isleme dayanikl olduklari icin bu
mikroorganizmalarin glinliik sttlerde
bulunmasi zaten beklenmekte ve normal
kabul edilmektedir. Pastdrize siitlerin (glnlik
sut) raf dGmdirlerinin kisa olmasi (azami iki gtin)
ve bekletilme asamalarinda soguk zincire
uyuldugu ve 6nerilen stirelerde tiketildikleri

takdirde, sporlu basillerin siitlerde zamanla
olusturabilecegi bozunma en aza
indirgenebilmektedir. Pastdrize sttlerin su ve
kil iceriklerinin de uygun oldugu saptanmistir.

Sokak stitlerinde ise ciddi anlamda halk
sagligini tehdit eden mikrobiyolojik flora
saptanmis olup (Tablo 3) bu sitlerin kullanimi
kesinlikle durdurulmalidir. Ayrica su ve kil
agisindan incelenen sokak sttlerinin 1:5
oraninda (% 20) uygun olmadigi saptanmistir.
Ankara bolgesinde yapilan bazi calismalarda
Ankara'da siit isleme fabrikalarina gelen
sttlerde sit yaginin kismen ya da tamamen
cekilmesi, karbonat, bikarbonat ve nisasta
katilmasi, formal eklenmesi gibi hileler
sartanmistir. Bunlarin temel nedeni siit
miktarini artirarak, ucuz gibi gériinen
fiyatlarini yukarn cekmektir. Ancak, bunu
yapan sokak sitcilerinin egitim ve kultlr
diizeylerinin dusiik olmasi, yapmis olduklari
islemin ne kadar bilincinde olduklari sorusunu
da akila getirmektedir.

TUm bu olasiliklar gdzdniine alinirsa, sokak
sttd kullaniminin, kullanildiklan amaca hizmet
etmedigi, tersine toplum sagligina ciddi
zararlar verebilecegi agiktir. Sokak siitii
kullanilan tiim yerlerde (igme sitd,
yemeklerde kullanimi, siitli ve diger tathlarin
yapimi, yogurt yapimi) isil islem gecirmis,
mikrobiyolojik acidan glivenli ve besin degeri
agisindan sorunsuz olan siitlerin kullanimi
mutlaka artinlmali, 6zendirilmelidir. Burada siit
sanayisine de ciddi yiikimlulikler gelmektedir.
Soyleki, sokak sttt kullaniminin temel nedeni
fiyatinin ucuz olmasidir. Uygulanan isil
islemlerin getirmis oldugu maaliyet acik
olmakla birlikte, ARGE etkinliklerini gelistirerek
bu teknolojilerini ucuzlatmak zorundadirlar.
Ayrica UHT st teknolojisini yayginlastirmak
bir diger yukimlilikleridir. Boylece pastérize
sttlerin kullanim surelerinin getirmis oldugu
sinirlarin (ulasim vb.) kaldinlmasi olasi hale
gelecektir. Ayrica yine sanayi, ARGE
etkinlikleri icerisinde yer alan, toplumda yanlis
dislince ve bu duslinceler sonucunda yanlig
uygulamalari 6nleyecek yatinmlarn yapmalidir.
Bunlarin basinda da UHT siitlin ve
teknolojisinin, stitiin besin degerine yonelik,
degisik varyasyonlarda calismalara agirlik
vererek (6rnegin UHT teknolojisinde vitamin
kayiplar gibi) topluma bu bilgiyi sunmasi
gerekir.
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