T. .
HACETTEPE UNIVERSITEST
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU

PIYASADA SATILAN CESITII SUTLERIN
PROTEIN DEGERLERININ SAPTANMASI

AILE SAGLIGI PROGRAMI
BILIM UZMANLIGI

AYSE UNLU

Ankara —— 1984

176527



T..C.
Hacattepe Universitesi

Saglik Bilimleri Enstitiisi

PIYASADA SATILAN CESITLI SOTLEREN
PROTEIN DEGERLERININ SAPTANMASI

AILE SACLIGI PROGRAMI

BILIM UZMANLIGI

Ayge UNLU

Rehber Ogretim fiyesi t Prof. Dr. Imran Ozalp

Ankara?1§84



e 1

GEN

‘Slitlerin Saklanma Y&ntemleri ve Bunlarm Bagli

tctwpEKT L'E R

RIS,
ELBILGILER
Stitiin Tanimi
Slitlin Fiziksel Uzellikleri

Sitlin Bilegimi

‘Degigiklikler

ARA

B U
T A
5 0

O N

Ulkemizde Gida Kanunlarlna Gire Taze Siit ve
Pastbrize Slitlerde Olmasi Gerekli Ozellikler

STIRMA MATERYAL VE METODLARI
Srnek Segimi

Ornek Alinan Siitlerin Protein Degerlerinin
Saptanmasi '

Arastirma Metod'u.
LGULAR.
RTIGSMEA

N UG

E R IVL E R

Z E T

YNAKLAR

-

18

30
35
35
36
37
40
43
49
51
52

54



TABLO

TABLO
TABLO
TABLQ

TABLO
TABLO

TABLO
TABLO

TABLO
TABLO

TABLO

II-
I11-

Iv-

VI-

VII-
VIiIiT~-

IX-

X=-

TABLOLARIN DIZINT

Sit Tirlerinin 100 Graminin. Fsas Bilegimi

Inek Siitiiniin 100 Graminda Bulunan Yag

Asitleri

‘Siit Turlerinin 100 Gramlarinin Sagladiga

Minerallerin Miktar:

Sit Tlrlerinin 100 Gramlarinin Sagladig:
Vitaminlerin Miktari

Inek sSiitiiniin Protein Tiir ve Qranlar:i
Itnek Siitiindeki Exogen Amino Asitler

Sdtin Protein Yapisinda Olmayan Azotlu
Maddeleri '

Inek Sﬁtﬁhﬁn Yenilebilen 100 Graminin

Sagladigi Besin OJeleri Dederleri
Pastdrizasyon Y&ntemleri ve Etkileri

Sterilizasyon Yontemleri ve Etkileri’

XI- Defdigik Isitma Yontemlerinde Siitteki

Vitamin Kayaiplarai

-ii-

Sayfa

11

12
16

17"

18

18
20

21

24



" TABLO
TABLO
TABLO

TABLO

TABLO

XII-
XIII-

XIV-

XVI-

-iii-

Degigik Isitma Y&ntemlerinde Siltteki _
Lizin Kayiplari . ' 25
Igmé‘Sﬁtﬁ Gegitlerinde PeYnir Suyu

Proteini Fraksiyonlari Miktari ' 26
Aseptik Ambalajli Steril Siitlerin Protein
Dederleri . ' 7 - 40
Pastdrize Siitlerin Protein Dederleri 41

- Agrk Sokak Silitlerinin Protein Dejerleri 42



6t RrRIS

Besglenme, insanln biiylime ve geligmesi, saglikla ve
iretken olarak uzun siire yagamasl igin gérekli olan éﬁerji—
yi,proteini, vitaminleri wve madanlerin hérbirini gereksineﬁ
miktarda alma51dlé§grganizmahin nbrmal bﬁyﬁmesi ve yasaml
ig¢in protein,yad, karbonhidrat, vitamin, mlneral ve suya ge-
reksinimi vardlr(Z)

- Protein terimi ilk-olarak 1838 ylllnda'kullanilmaya
bagslanmig olup, en Snemli anlamlna‘gelmektedir (3). Bbylece
proteinin hayat igin Snemi belirtilmek istenmistir.

Vicut proteinleiinih olusumu igin kaynak, yiyeceklerin
iginde bulunan proteinlérdir.'Yumurta, et, slit, benzeri hayuw
vansal kaynakll yiyeceklerden sadlanan proteinin sindirilme
crani % 98, tahzil protelnlerlnln % 78-85 clvarlndadlr. Bunun
i¢indir ki hayvansal kaynakll yiyecekler iyi kalite protein
kaynaklaridair (4).

Stit,insanlarin do@ada ilk kez tiikettikleri bir besin
maddesidir. Yiksek protein. kaynagl olduklari bilingli olarak
anlagilan siit ve mamiilleri gunluk yasantimizin vazgegllmez
besinleri olmuslardir. Siit, memeli canlilar tarafindan

yavrularinin beslenmesi i¢in salgilanir. Her memeli
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canlinin salgiladigi siit kendi yavrusu igcin en uygun besindir.
Clinkd o silitybilegimi ybnlinden o yavrunun bﬁyﬁme hizi ve sin-

dirim sistemi Szelliklerine uygundur (2}.

Anne sﬁtﬁ,'yaéamlﬁ ilk giinlerinden itibaren bebek.igin
en uygun besindir ve ddrt-altil aylik oluncaya kadar bebegin
yeterli ve dengell beslenmesini saglar Anne siitliniin pratik
ve flzyol@jlk yararlar1 bliyiktlr. Eger anne besleme sekli yd-
niinden bir sec¢im yapmak istiyorsa mutlaha bebegini, 4-6 ay
:kendi stitliyle beslemeiidir, Yalniz anne siitliyle beslenerek
bebeklerTlSO.gﬁﬁde'do§um agirliklaranin iki katina ulagirlar.
Su halde anne sutu biyolojik degeri yuksek bir be51ndlr ve
yavruya mutlaka verilmelidir (4). Ancak gocuk igin gok deferli
olan bu besin,. sosyal sartlarain defismesi ile g¢ocuga gerekll
miktarda ve surede verllememektedlr. Sosyal sartlarin degig-
mesi bugin anneleri gcaligma alanina itmekte, galigma siiresince”
‘anneler c¢ocuklarina siit verememektedir. Bu kiymetli besinden
yoksun kalan siit gocugu iginrﬁlkemizde en kolay ve ucuz bulu-
nan kaynak inek slitlidiir. St proteinlerinde.yirmiden fazla
amino asit vardlr.ve bu aminoasitler hayat boyunca gerekli

olan eksojen amino asitlerinin tamamini icerirler (5).

Cocuk geligimi bllylimesi igin son derece kiymetli ve
énemli olan anne siitili verine kullanilan inek slitlinlin protein
1ger1g1n1n bilinmesi, sabit tutulma51 saglikly bir toplum

olusturabilmenin - yapi taslarlndan blrldlr



Kullanilan siitiin igerdiéirprotein miktarinin bilinmesi
sadlikli yasamin devamlilagdi ic¢in &nemli oldudu kadar malnut-
risyon, de@isik metab®lik hastaliklar (hemosistinliri, fenil
ketonliri vb.}, bazi btbrek hastaliklari, karaciger hastalik-
larinin bazi ddnemlerinde aiyet tedavisini ayarlamada.da o}

derece Onemlidir.

Sﬁtﬁn.insanrbéslenmesindeki yeri ve &nemi ortaya g¢ik-
tlglndan bu yana bazi liretici ve saticilar asiri kazang ama-
_c1yla siitiin bilesimini degigtirmis vggunun igin gegltll yol-
lar bulmuslardir. Bu da siit ve mamiillerinde kalite kontro-
1iniin Snemini bir kat daha arttirmaktadir. Bu nedenlerle arag-
tirma da piyasada satilan ¢esitli slitlerden tesadiifi ydntemle
Srnekler alinmis ve protein tayinleri yapllarak de§isik slit-
lerin idealde olmasi gerekli protein deéerlerini saptiracak
degisikliklgrin yvapilip vapilmadigi ve bunun ne oranda séz

konusu olduju saptanmaga galigilmigtir.



GENETL: BiILGILER

a- Sit:

Siit, digi memeli canlilarin méme bezlerindeki alveol-
lerden salglianan kendine &zglli tad, koku ve kivamda, beyazimsi
renkté,rbelirli bir sﬁrede yavrusunun giinlik gereksinmelerini
kargllayécék besin 6§elerini yeterli.miktar ve oranda icgeren
¢ok de@erli bir besindir (6,7,8,92). Bilesimlerinin ve bazi
nitéliklerihin farkll olma51'nedeniyle} slitler ait oldudu can-
linin ismiyle birlikte anmilarlar. Ornedin; anne siitd, inek-
sliti, koyun siitid vb. siit sanayiinde en ¢ok kullanilan siit
inek s#tidir. Bu nedenle inek siitll yerine sadece "slit" deyimi -
kullanilir. Koyun ve keg¢i stitl de Tﬁrkiye‘de tnemli miktarda
{iretilmekte olup, daha c¢ok peynir ve yogjurt yaplmlnda kulla-
nilir. Yagca zengin olan manda siitil, g¢esitli amaglarla kulla-
nilan siite belli oranlarda katilmakta veya liile kaymagi yapil-

maktadir (7).

590 gram st (1 pintf) hafif aktiviteli bir erkedin
kalsiyum gereksiniminin 7/8 ini, riboflavin gereksiniminin
. yaklagik 1/3 nii, protein gereksiniminin 1/4 tinden fazlasina,
vitamin A gereksiniminin 1/5 ini karsilayabilmektedir. 590 =
gram inek siitlinlin kalori gereksiniminin yaklagik 1/5 hi ve

- ) _4_



manda siitlinlin yaklagik kalori gereksiniminin 1/3 ini karsi-

lar(10).

1- Siitlin Fiziksel Ozellikleri:

Kiﬁyasal bilesiminin yanisira, siitlin rengi, tadi, ko-
kusu ve fiziksel niteliklerizde karakteristiktir.

- Siltln Rengi: Sarimsi—bevazdir. Bu rengi, 1si§g1 gegir?

meyen verkollaidal olarak'sﬁtte bulunan kalsiyum kaieinat,kal-
siyum fosfat ve siit yéél molekiillerinin igikta yansimalarindan
ileri gelmektedir (ll);rsﬁtteki.yesilimsi sarl pigment madde- -
sini iceren riboflavinle, sarl pigment maddesi karétenin de

renk Udzerinde etkisi vardir (4).

- §iitlin Tad ve kokusu: Taze siit kendisine &zgli tad ve

kokudadir. Cesitli arast;rma01larin fapérlarlna gére, iyi ka- -
lite ¢ig sﬁtﬁnrlezzeﬁirbilesiﬁinde eser miktarda bulunan aset
'aldehit, metil sﬁlfid, aséton, 2= biltanone, ermaldehit, keto
asitler (oxal suksinik, 2- ketoglutarik oxalasetik, purﬁvik.'
ve asetoasetik) biitirik ve kaproik asgsitten ileri gelmektedir.
Sagimdan hemen sonra hissedilen dogal koku, siitiin kendine &z-
gli karekteristik kokusudur. Silit vadinin her tilirli kokuyu ab-

gorbe etmesi, hayvanln'béslenmesinde, stitlin sagiminda ve sak-

lanmasinda dikkatli davranmayl zorunlu kilmaktadir (4-11).

— Siitilin PH si1: Yeni sadilan normal bir siit hafif asit

reaksiyonu gdsterir. Hidrojen iyonlari PH si 6,6, sit asidi



cinsinden titrasyon asitligi ise % 0.14 civarlndadlr, Bu asit-
lik ¢esitli faktdrlerin -etkisi altinda genig bir sinir iginde
degisir. c‘{rnegiﬁ;_ inek siitlerinde % 0.08-0.3 oranindadir. Bu

asitlik slitteki kazein, globulin, aibumin ve karbondiocksitten
ileri gelir.'Pfoteinli'maddeler yoniinden zengin olan koyun ve

kegi siitiiniin tabii aéitli@i, inek silitline oranla daha fazladir (7).

- Siitin 6égﬁl‘A§ir11§1: 1 cc.‘inek stitiintin 8zglil adir-
11Ga (15.50c) de cortalama 1.032_gr, koyun sltiiniin ise 1.036 .
gr.dlr(l}). Bu agirlik kuru_maddeyi oiugturan elementlerin
vag dlginda'sudan daha adir olmasindan ileri gelmektedir.Kuru.
madde oranlari yiiksek olan keoyun, kegi ve manda slitlerinin oz-
glil agirlid:r ise inek siitline gbdre daha yﬁkéektir. Siitlin vadgr
alindxinda, siit yéél Ozgiil agirlidr az olduéu icin afirlzk |
yﬁkselmekte} su katildiganda ise dﬁgmektédir. Bunun ig¢indir

ki su katilan slitlere nigasta eklenmektedir (4,7).

- Siitlin Viskositesi ve Osmatik Basinci: §iit, bilesi-z

minde kolleidal halde bulunan proteinli maddelérle,emils&on,
halindeki ya@dan dolayi, suya oranla, daha fazla bir akis di-
rénci gbsterir ve bu "viskosite" (yoéunlﬁk) olarak ifade edi-~
lir. 20°c'de suyun wiskositesi 1,005 Cpf olmasina karsin,siitiin
viskositesi ortalama 2.127 cp. civarlndédlr. Kuru maddesi fazla
olan koyun siitlerinde 2.5; ke¢i slitlerinde 2.3 cp, protein yo-
niinden bu siitlere oranla fakir olan inek siitlerinde ise 2.0 c¢p

civarindadir (7,12).

* cp = Séntipoiz



‘Siit gekerinin ve mineral maddelerin etkisiyle siitlin os-

~matik basainci 6.9 atmosfer civarinda bulunmaktadair (7).

- Siitiin Donma ve Kaynama Noktasi: Laktoz ve mineral

maddelere bagli olmakla beraber, siitiin dénma dereCesi'yakla—
sik olarak —0}5420C dir. Ayni nedenlere badgl: olarak sﬁtﬁn
kaynama noktasi 100,16°c dir. Siite suyun katllma51 kaynama
noktasini dﬁsﬁrﬁr,.soda gibi ¢ozllebilen maddélerin katilmasi

" ise kaynama ncktasini arttirair (12).

~ Siitiin Refraktometre Endisi: gézeltilerinrlglk kirma

Ozelligini belirten refraktometre endisi siit ig¢in 1,3440-1.3480

arasinda degigmektedir (7).

- Sitlin Kaymak Baglama Glicli: = Bir slire bekletilen slit-
lerin yizeyinde g¢odgu yagdan olugmus bir kaymék tabakasi beli-
rir. Nedeni, siit serumﬁna fazli badi olmayvan ve aynl zamanda
sudan daha hafif olan yagin ylizeyde bulunmé51ndandlr. Pagtd-
rizasyon ve homogenizasyon yad taneciklerini pargaiadlklarln-

dan bu tiir iglem gbrmiis siitlerin kaymak baglama glici zayirftir(4).

2= S{itlin Bilegimi:

Siitlin bilegiminin biylik bir kismi sudur (% 81.10-87.50}.
Su miktarainin fazla olmasi, viicut dokusunun % 70'i sudan gelen
yavrunun su gereksinmesini kargilamasi agisindan &zellik tagir.

Slitlin, su digsindaki dider maddelerinin toplamlna'"kurumadde“

L



. denir. KurumaddeYi.sﬁt yagi, azotlu maddeler, laktoz ve ﬁine—.
ral maddeler olugtururi St teknolojisinde kuru madde goéﬁ kez
vagin diginda ifade edilir wve bu durhmda“ya§51z kurumadde" de-
yimi kullanlllr.'De§i§ik hayvanlarlh'sﬁfﬁr bilegim ve miktar
yoniinden farklilik gosterir (4-9). Tablo I, cesitli tiirdeki

slitlerin bilesimini gdstermektedir (13).

TABLO I: Siit Tlrlerinin 100 Graminin Esas Bilegimi

Inek sSliti = Koyun  Kegi = Manda
Besin Ofeleri (Orta Yaéll)_ Sitd __Sttl Siutll
Su gr. 87.50 --82.70 86.60 - 81.10
' Protein gr. 3.13 5.27  3.61  4.0L
Karbonhidrat gr. 4,84 4.91 4.83 4.90
(Laktoz) ' , ,
Yag . gr. 3.76 6.26 4.17 7.97
Enerji Kal. 67.70 -100.00 73.60 112.00

Inek slitliniin besin &geleri bilegimi_kailtlm, hayvanan
beslenme durumu, mevsim dedisiklikleri, hayvanin yagi ve em-
zirme safhalarina bagli olarak dedigmektedir. inek siitii en

gok protein ve ya§ bakimindan dedisiklik gdstermektedir (4). -

Stitlin su dagindaki kurumaddelerini olusturanlardan

biri sit yagidir. -

Sit Yagi: Cegitli stitlerde sit ya§a % 3.70~7.97 aras:

sinda bulunmaktadir. Siitteki yéé taneleri gdzle giriilmezler



ve slitin her tarafina diizglin bir sekilde daq;lmlg halde (emiil~
siyon halinde} bulunurlar. (evreleri fosfolipid-protein ile
gevrili olan bu ya§ taneciklerin ortalama gaplari'3—4 mikron-
dur. Bazi kosullar altinda 0.1-0.4 mikron arasinda olabilmek-
tedir. SUt yad:r cogunlukla kisa ve offa éincirli doymug vag
asitleriﬁden olugmustur; sindirim ve emilimi kolaydair. Sﬁfi
serumuna gevgek clarak badlandig: iéin‘yaé, siitten kolayca .
ayrilar veldzgﬁl aqir11§1 az oldugundan (0.93) yiizeyde top-
lanarak kaymak tabakasini olusturur (8—11—14—15f16—l7—18—l9).
inek sﬁtﬁnﬁn yliiz graminda bulunah yvad asitleri Tablo 1I'de

gbsterilmistir (14-16).

TABLO II: Inek Sitinlin 100 Graminda Bulunan Ya§ Asitleri
(Gr./100 gr.)

_ Miktarai
Y a g As itlerid Karbon Savisi gr/100gr.
Doymug Toplam : 2.08 .
Butirik 4:0 ' 0.11
Kaproik - 6:0 0.06
Kaprilik - 8:0 0.04
Kaprik 10:0 .08
Laurik _ 12:90 0.08
Miristik 14:0 0.34
Palmitik E 16.0 0.88
Stearik - 18:0 0.40
Tek derecede doymamis toplam ' 0.96
Palmitoleik l6:1 _ 0.08
Oleik 18:1 0.84
GCok derecede doymamis toplam 2.60
Lincleik 18:2 1.10
Linoclenik ' 18:3 . "0.50

Arasidonik _ 1:00
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Siitlin karbonhidrata laktozdur'(Sﬁt'sekeri).

siit Sekéri (Laktoz) : Sﬁtﬁnrtek karbonhidrati olaﬁ lak-
toz yalniz sitte bulﬁnur.rgegitli siitlerde miktarz % 4.5-5.4
arasinda degisir (Tablo I).'Sﬁt'suyunda érimis halde bulunur
ve sltiin Ozglil agirligini arttirar. Laktoz glikoz ve galaktoz-
dan olugan bir disakkarittir. Kurﬁmaddadeki‘miktarl % 37.3

olup, siitiin sudan sonra en fazla lemlnl_olusturur.

siit gsekerinin viicudun enerji ihtiyacini kargllamafa
katklsllyanlnda, bnemli fizyolojik ozellikleri de vardir.Lak-
toz mideden barsaklara, fazia degisiklige uframadan gegme ve
barsaklarda uzun siire kalabilme O6zellidine sahiptir.‘Barsak—
larda uzun siire kalmasi ve hidrolizasyona dayénlkll lea31
sonucu daha yavasg emilmektedir. Uzun siire barsakta kal&n lak-
toz, asit fermantasyonunun olugmasini saglamakta ve bdylece.

kalsiyum ve fosforun emilmesini kolaylagtlrmaktadlr (4,7).

Siitlin kurumaddesini olusturan diger bir grup ta mine-
ral maddelerdir. Tablo III'de siit tirlerinin yliz gramlarinin

sagladigi mdneral miktarlari gosterilmigtir (13).

Mineral maddeler en ¢ok koyun siitinde olup, % 0.86 gr.
civarindadir. En az miktar ise manda siitlindedir % 0.74. Sitin
fiziksel yapisinda ve cegitli niteliklerinde rol oynayan en .

nemli mineral maddeler kalsiyum ve fosfordur (8}.



..ll_.

TABLO III: Siit Tirlerinin 100-Gramlarlnlnrsagladlél_Mineral—
~lexrin Miktari (Ortalama Dejerlexr) - .

Mineraller Inek stitl Koyun stiti Kégi.Sﬁtﬁ_ Manda Sutll

(ng.) (Ort&’?ﬂ@kﬂn

soayum . 470 o 30.8 E 42‘.07 | 0.0
Potasyum 1ss.0 - 18200 177.0 100.0
vagnezym . - S as 13.0° -
| Ralsiywn 128.0 183.0 123.0 195.0
Deroir - : 0.1 - 0.1 S0l | 1.0-
kbalt - 0.072 - -
Bakir - 0.026 - o2 -
Cinko 0.3 | - - -
posfor | 87.3 115.0 1030 0 130.0
Koriir - 90.1 76.0 .0 . 62.0

- yukarida leaca Bzetlenen ana &Felerin diginda, miktary az fakat -
fonksiyonlarl'gok Snemli olan gesitli vitaminler, enzimler

ve gazlar doéal'olarak siitiin bilesiminde yer alirlarxr.

giit tlm vitaminleri dedisik oranlaxrda igermektedir.
Tablo IV'de gesitli sﬁtlerdeki vitamin miktarlara gbsteril-

mektedir(l9).

giit A vitamini ve riboflavinden zengin, C vitaminin-
den ve tiaminden ige fakirdir. giitteki C vitamini ve tiamin

181 ilé,riboflaﬁin ise isikla kayba'u@ramaktadlr.



-12-= '

TABLO IV: siit Tiirlerinin 100 Gramlarinin Sagladlgl Vltamlnlerln
Miktari (Ortalama Degerler)

tnek siiti Koyun  Kecgi Manda

Vitaminler Unite (Oxta yvagli) Siitl slitl sitl
Piamin ng. 0.038 0.065 0.048  0.05
Riboflavin mg.  0.162 0.355  0.138 0.12
Niasin mg. ©0.084  0.417  0.277  0.10
Askorbikasit VImg. g 0.94 - 4.16 1.29 1.00

A. vitamini = I.4. - 126 147 185 160

.Sﬁtﬁn meme icerisinde olugmasinda enzimler gdrev alir-
lar. SQnra; bir kismi kan, siit hﬁéreleri veya lOkositler
aracilaigiyla silite gecerler ve gegitli'reaksiyonlarda katali-
zatOr bir rol oynarlar. Enzimlérin'éﬁt ﬁe lirlinlerinde bi:gok
arzu edilmeyen etkileri vardir. Grneéip bazi enzimler proté—j;
inleri, ba21la£1 lipidleri, ba211ar1 da laktozu parcgalayarak
slit ve Urilinlerinin tad, kokﬁ ve yap151n1‘bozméktadlrlar.Ancak
bazi durumlarda ise siit teknolojisinde enzimlerin yaraflarl
da olmaktédlr. Bu enzimler katalaz, peroksidaz, amilaz,fos-
fataz,aldolaz,lipaz vb.dir. Siit igerisinde bazi gailar da vardir. En

¢ok bulunan gazlar oksijen, azot ve karbondioksittir(7).

Slit Proteinleri: Silitteki azotlu maddelerin % 95'ini

proteinler olugturur ve kolloidal halde bulunur. Sitiin cegi-
dine gdre miktari $ 3.35-5.27 arasinda degigir. érnegin yiiz

gram inek siitlinde 3.3, koyun stitiinde 6.0, kegi siitiinde 3.6,
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manda siitiinde 4.0 gr. protein buluhur (4,9). Proteinlerin sit-
teki dagilamlari ve nitelikleri farkla fraksiyonlardan meydana
gelirr Sitte bulgnan proteinlerin en fazlasi (3 85) ve yapilsi
-karlslk olani kazeindir. Kazein bir fosfo-proteindir. Mole-
kulu globuler gekllnde, agirlige 1se-fdaha derusu pargac;él).
75.000- 100 000 ara51ndad1r, topluluklar olugturmaya pek egilim-
‘lidir. Kazein, blrlmll bir madde olmayan birkag kazein mole-
kﬁlﬁnﬁn bir karigimidir; elektroforezle, a-,B-, ve Y—tiple—
rine ayrilir, gamma kazein, fosforca c¢ok fakir, 6pﬁr ikisi

. ve &zellikle a- kazein fosforca gOk zengindir. % ‘1 fosfor

kapsar.

Bu karisimdaki tiplerin miktarlari (konsantrasyonlari)

da ayni siraya uymaktadir o-: % 50, B-:%45, Y~-:%5.

Daha sonralari, bu fraksiyonlarinda birimli olmadigi
ve tzellikle o- fraksiyonunun a;, a5, o5 gibl akt fraksiyon-

lara da-ayrllabildiQi'gésterilmigtir.

Fosforik asidin &biir kollari, kalsiyum iyonu ile bag-
“lanir; Kazeinin serbestlesebilen fosforik agid kapsamasi,izo-—
elektrik noktasini asid PH'a getirmistir. PH 4-6 gibi. Bu
nedenle, kazeini, siitl zayif asidlerle asidlendirmekle ¢dk-
tiirmek olanakli olur. Bu sayede, bu kosulda ¢dkmeyen Obiir slit

proteinlerinden ayrilabilir.

Fosforik asidin, kazeinde serin ve treonin gibi hidrock-
gsi-amino asidlerinin -0H gruplarina badlz: bulundudu eskiden

.
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beri kabul edilmigti; daha sonralari bu kaglanmanin Szellikle
agagrda gbsterildigi gibi tirozinin ~OH gruplari ile oldugu

ortaya g¢ikmigtir.

HyPO,-0-CH,. CH (NH,) COOH

Fosfo-serin

H2PO3—O—C6H4—CH2.CH (NH2).COOH

Fogfo-tiroczin

Gzellikle, hayvanlarin (dana ve 8biirlerinin) mide muko-
‘za81nda bulunan bir fe:ment, renﬁin (kimozin, lebferment) kaze-
ini plhtllastlrlr.ve ¢6zelmesini saglar, bu fermentin etkisi
kazeini kismi hidrolize ugratmakla olur. Sﬁtﬁn fermantasyonu
veya rennet ilavesi ile olusgan koyu kisimda kalsiyum kazeinat
erimez halde bulunur. Hayvan slitiinde kazein ve kalsiyﬁm ora-
ni insan sﬁtﬁﬁden daha yliksek orandadir, bundan dolayi curda
kisminin sindirimi daha gligtiir. Ddéénln'tek kompleks proteini
kazein toplami 577 ye ulasan exogen ve endogen andno-asit fraksiyonla;
rindan olusmustur. Kazein exogen amino asitlerin timiinii dengeli bir oranda
kapsar. 1 litre inek slitiindeki miktara giinlik gereksihﬁni fazlasiyla kar-
gilar. Siitlin total azot miktarinda bir dedisiklik oldudu zaman artma veva
eksilme amino asitlerin yalmiz birinde de§il, bir kaginda, ya da timiinde
gdriliir. Kazelnin diger bir &zelligi de hangi tir siit olursa olsun daima

ayni asitleri bulundurmasidir (20,21).

x) Curdus: Siitlin kaymak ve kaymak kismina en yakin kismi.

&
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- Kazeinden sonra sﬁtté en fazla bulunan protein albu-
mindir (Laktoalbumin). Sttin ortalama % 0.31 ini, proteinr
toplaminin da % 9.2 sini olusturﬁr; Suda Ve,seyreltik tuzlu
suda erir proteinlerdendir. Bu nedenle, ancak amonyum siil-
fatla doyurulﬁug bir ortamda g&kef; is1 etkisi'ilerkolayca._:
katllaéir. Molekiil agirligi 100.000 éen asagidir, YaplSlﬁda
c, H, 0, N, 8 vardrr. Kimyasal yapisi kézeiﬁe benzer ve kaze-
inden'aylrlml, bilegiminde fosfor bulunmamasi kﬁkﬁftﬁmiktarl—
nin da kazeindeki miktarlardan 2.5 kat fazla olmasidir. Ayrica
amino asitlerden sistin yénilinden zenginligi besin dederini
arttirir. Laktoalbﬁminde.sistin miktari % 20, kazeinde iée
% 0.2 dir (4-205. | |

Siitte en az miktarda bulunan protein globulinlerden
laktoglobﬁiindir. Sitlin % 0.11'i,proteinli maddelerin de %3.3
st laktoglobﬁlinair; Suda zorlukla érir va da eriﬁez..Nétral'
seyreltik tuz (kuvvetli asid ile kuvvetli bazdan olugmusg)eri-
viklerinde eriyebilme yetenedi arthaktadlr. Yar: doymus amon-
yam sﬁlfétta gékebildi@i giEi, doymug sodyum siilfat ve doymug
magnezyum silfat eriyiklerinde de ¢Oker. Laktoalbiimin gibi
1siya dayaniksizdir. 151t11makla-plhtlla$lr; Bilegiminde ye-
ter glisin'vardir. Az miktarda fbsfatta bulunmaktadir. 81;32
yva da A ve B alt gruplari bulunur. Ba21rineklerde her ikisi
beraber, bazilarinda yalniz biri bulunur. Molekilil adirliga

35.000 dir (10-20).

Tablo Vide inek siitiiniin protein tiir ve oranlar: gBste-

rilmektedir (22).
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TABLO V: Inek Siitiinlin Protein Tilir ve Oranlara

oe -

Protein Tﬁrﬁ. B n = Inek siti

Kazein B o 2.8 85
Laktoalbiimin - 0.4 f.', 12
Lakoglobulin ' 02 6
DiJer 8uya gegen protein 7 S 0.6 - | 18

Insan sﬁtﬁndeki'prbteinlerden laktoalbumin gocuéun
sindiriﬁ yaplslna'daha'iyi_gymaktadlr. Insan siitiindeki lak-
toalbuminde sistin miktari yliksek (% 41) kazeinde ise daha
azdir (% 0;2). Bu azlik kismen ﬁethioninle giderilir. Inek
siitindeki sistin miktara insén glitlindeki sistin miktarinin
yarisina esgittir. Bu nedenle anne siitlinin pfoteini bebék'igiq

en -elverisli proteindir (23).

Siit Proteinlerinin Biyolojik Dederi:

Siit proteinlerinin biyolojik de@erle£i viksektir.¥Yal-
niz siitle beslenerek tavganlar 6 ginde, buzagilar 47 gﬁpde,
bebekler 180 giinde dogum adixliklarinin iki katlna.ulaglrlar.
Siit ve irilinlerinin g¢ocuklarin ve yetigkinlerin'gﬁnlﬁk besin-
leri arasinda arzulanmasinin ve bulunmasinin nedenini sitiin
yapisinda aramak ldzimdir. Beslenmede alinan piotein miktara
kadar 6zellidi de Snemlidir. Alinan proteinde vilcutta sentez-
lenmeyen exogen amino asitler-de bulunmallalr. Tablo VI'da'

inek silitliniin exogen aminc asitleri ve miktarlari gdsterilmigtir.
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TABLO VI: Inek Stitilindeki Exogen Amino Asitler

Protein?

I nt.

En Diigiik Ginlik

Exogen Amince Asitler lerdeki % Silitte (Gr)

Arginin
Histidin
Isoleucin
Leucin

Lysin
Methionin
Phenylalanin
Threonine
Tryptophane

- Valine

3.60

-2.70

5.40

1.

0.

2

29

97

.23
31
.79
.91
.73
.56
52

.28

thtivac(gr.)

1.10

0.80

Lysin ve Tryptophane miktari yumurta proteininkileriﬁdéﬁ-
gok daha fazla olmasina kargin, kilkilrtldi amino asit miktari bi-

raz diiglixtlir. Bunun ig¢indir ki kikiirtld amino asitlerden zengin

olan tahil ve patates gibi sebzelerle karaigtirilmasi mikemmel

bir dengeli protein kaynagi olustururxr. Bu karisimin ayni gin

ve birarada verilﬁesi gerekir (21).

Slitte, protein yapisinda olmayan azotlu maddelerde bu-

lunmaktadir. Bunlar Tablo VII'de gBsterilmektedir (24):
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TABLO VII: Siitiin Protein Yapisinda Olmayan Azotlu Maddeleri-

mg/lOO ml silitte’

LN

- Cig ' Pastorize
Amonyak | . ' 0.79 S 0.93
tre SR o 8.50 . 9.20
kreatinin k_ - o.a4 : - 0.46
Rreatin . B | 3.90 - 400

Urik asit I 2,20 2.20

-

TABLO VITI: Imek SitimGn Yenilebilen 100 Graminrn Sagladigi Enerji ve Besin Ugeleri

Degerleri
. Karbon ' Kal- . . .
Ortalama Hidrat Protein yag siyum Demir. Uit.4A Vit.B}_ V:’.C.Bz Niacin Vit.g
Siit Tirdi  8lgl Kalori  gm. gm. g, mg . gm. mg. ng. mg. mg. mg.
tnek siiti 1 gay . : : - o
(Orta yag)bardaZi 64 5.5 3.5 3.0 120 © 0.1 150 0.04 0.21 ) g.10 1

b- Sitlerin Saklanma Yéntemleri ve Bunlara Ba@li Degi-
gsiklikler: ' ‘

Besin Ogeleri yénilinden aeéerli bir besin olan silit,bi-
legimi nedeniyle kisa zamanda bozulma'ézelliQine de szahiptir.
Dedisik kosullarda bir ¢ok hayvandan sagalir, dedigik sagici
ve bakicilarain elinden geger,'gésitli kaplara kdnulur,hava
ile temas eder, bu arada yabanc1.maddeler1e karigair. Béylece§

sadlikli hayvandan saﬁllan.ve pratikte temiz sayilabilen siit

Tu
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" insan sagligi igin zararli bir hale geldigi gibi tﬁketilmeden
kullanilamaz durumda girer. Ekonomik ydnden ve sa@llk éngln-
dan istehilmeyen bu durumun ortadan kaldlrllma51 igin sUt tl-
keticiye‘sunulmadan nce bir takim islemierdén gegirilir(S).

Gig silite uygulanan bu iglemler sbyle siralanabilinir.

1- Pastdrizasyon
2- Sterilizasyon (UHT ve klasik yontem)

' 3- Kaynatma

'1- Pastbrizasyon:

i¢me siitii elde etmede en ¢ok kullanilan iglemdir. Pas-
. torize siit elde edilirken varilmasi gerekli belli amaglar

vardir. -

- Hastalik yapan (patojen) mikroorganizmalari- 8ldiirmek,

= Bozulmaya ve gegitli yapl,-tat've kdku kusu;larlnln
-olusmasina neden blan vejetatif mikroorganizmalarin

- tamamina Yakln kismini Sldlirmek,
- Enzimlerin'bﬁyﬁk bir kismini etkisiz duruma getirmek,

- Isiya dayanikla mikroorganizmalarin {iremesini ani

sofutma ile &nlemek,

- Uygulanan islemler sirasinda slitin dogal wve teknolo-

jik niteliklerine zarar vermemek (7-8).

Yaygin olarak kullanilan pastérizasyon ybntemleri tablo

IX'da gbsterilmektedir (4-7-10).
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TABLO IX: Past®rizasyon Yéntemleri ve Etkileri

~ Sacaklik

Y 8ntem °c) Siire Etkileri
Digilk derecede 63-66 30 dak. Vejetatif hiicrelerin
Uzun Siire . (145°-150°F) - % 99 'u olur;fakat
(LT-LT) _ 7 qu;lar canly kalir.
Yilksek Derecede - 71-72 15 san. Vejetatif hicrelerin

Kisa siire (16 0°F) % 99'u 6liir; fakat
(HT-ST) - : .sporlar canli kalir.
Flag pastérizasyon  74°-76  bir an -
(Ani) " (165°~170°F)

Ulkemizde.isg pastdrizasyon 83?—7850C de 15 saniye
siirede yapllmaktadir, Bunun nedeni falrikada toplanan sﬁtler&é
kalite yGniinden standardin saglanamamasidir. Iyi paétérize
‘edilmis slitler kaynatilmadan kullaﬁllabilinir. Ulkemizde pas-
térize sltler buzdolabinda yazin 1-2 glin, kigsin ise 2-4 giin

saklanabiiir. Tikketilinceye kadar 3—50C civarinda saklarmalidir (7).

2- Sterilizasyon:

Sterilize siit; belli bir sicakliga kadar isitilarak
sporlu ve sporsuz tiim mikroorganizmalardan arindirilmig,homo-
jenize olmug, beslenme ydniinden dederli ve tat bakimindan mii-

kemmel olan, oda sicakliginda émbalajl acilmadan uzun siire
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saklanabilen ve bu saklama sirasinda niteliklerini dedigtir-
reyen ig¢me sitiidir (25-26}.
StérilizaSyon yontemleri ve etkilerirTablo X'da g&s-

terilmektedir (27).

TABLO X: Sterilizasyon Y&ntemleri ve Etkileri

Y&ntem Sicaklik Stire Etkileri
Vejetetif hiicrele-~

Diiglik derecede 110-115 20—30 dak. rin tamami ve spor-

(Klasik Ydntem) . 107-110 30-40 dak. L2rn biylk bir
kisma

Yilksek derecede 135-150 2—-6 san Sporlar-dahil bili-

(UHT YOntemdi) : tin bakteriler &liir.

Stérilize edilen siit yine sterilize edilmis &zel ince
bir tabaka aliminyum kapli karton kutulara doldurulur. Alimin-
yumun en Onemli gérevi-sﬁtﬁ hava ve 1gik etkisinden korumaktir.
Sterilize silitler kutusu ag:ilmadan oda sicaklléinda 1-2 ay,buz-
dolabinda 3-4 ay dayanabilirse de satin alirken daima kutunun
{fizerindeki ambalajlama-tarihine dikkat etmek ve allnd;ktan
sonra fazla bekletmeden kullanmak yerinde olur.-Sterilizas—
yonda uygulanan isinin serum proteinleri lizerinde,bzellikle
B-Laktoglobulin'in par¢alanmasinda rol oynadigi bilinmektedir.
Proteln partlkullerlnln denaturasyonu sonucu (-8H) gruplarl
serbest kalip aktif hale gegerler. Bu gruplarln ok51jene du-~

varliga isitilan silitte antioksijenik 6zelliklerin gdrilmesi--
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nin de agiklanmasina esas tegkil etmektedir. Ote yandan{-SH)
gruplari indirgen ajanlardir ve biliylik bir olasilikla siitte

oksidasyon rediiksiyon potansiyelinin azalmasina neden olmak-

tadixr.

Isinin kazeinde yapt1§1 de@isiklikler ise, serum prb-r
teininkinden déha'farkllalr. Kazein sistemi ortamdaki iyonik
degismelere kargl-gok dﬁyarlldlr; bunlar ortamdaki kalsiyum
ve magnezyum iyonlari konsantrasyonunun azalﬁasqﬁa pargala-
nir, artmasiyla biraraya gelir. Sutteki dispersiyon dengesi
stabil dlmadlélndan PH ve tuz konsantrasyonlarinda olusgacak
kﬁgﬁk.dééigiklikler bu dengeyi kolayca bozar, kazein pértikﬁl?
‘lerini destabilize eder ve ¢bktilriir. Bunun sonucu, paftikﬁl—
ler siit serumunun bir kismini iginde hapsedén 3 boyutlu bir
ag olustururlar. Bu olay'énce viskositenin artmasi ile ken-
dini gdsterir, isa ujgulanma51na devam edilirge, kazein koé-_
giile olur. Isinin kazeine direkt etkisi, yalnizca esterleéﬁig-
fosfatlarin defosforilasyonu geklinde pérgalanma ve peptit
baglarinin ayr15ﬁa51 seklindedir. Sterilizasyon esnasinda
éﬁtﬁh protein yaﬁlslndaki bu de@igiklik sonucu siit proteini
daha koiay sindirilebilme vetenedi kaéanmaktadlr. Isitilmisg
stit proteini midenin asidik ortaminda daha ince pihta ve;mek—
te, enzim faaliyetl bu bakimdan da daha etkili duruma gelebil-
mektedir (27,28,295. Siit proteinin blolojik dederinde fazla

bir degisme olmamaktadair.

‘
I
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3- Kaynatma:

En eski ve ilkel 1sitma sekli olan kaynatma, bazi sa-
klncalarlna'karsln pastdrize ydnteminin uygﬁlanmadlél yer ve
kogullarda ya:arlanllan isi1tma geklidir.-KaYnatma slitlin ni-
teliklerini bozuyor diye gié olarak igmek veya kullanmak'son
derece yanllg vetehlikeli bir.tutumdur. Kaynatman;n mikroor-
ganizma lizerindeki etkisi kesindir. Normal siirelerde kaynatll—
mig sﬁtlerdé;-patojen orfanizmanin tﬁmﬁ,diéerleriﬁin de sporlar
harig, ?amamlda vakin bir kisma 6lmektedir. Ancak kaynatmadan
beklénen sonucun allﬁabilmesi i¢in ¢ok basit Qﬁfﬁleﬁ, bu isie—
min de teﬁniéine ﬁygun bir gekilde yapilmasi gereklidir. Bunun
igin, siitiin dnce zaraxr gérmeyeceéi temiz, kalayli ve yeterli
biyiklikte bir kaba konulmasi, is ve dumandan korunarak 1s1tal-
-_maSL, 1si1tma siliresince karlstlrilmasl, kaynaﬁaya baslaylncaw
45 aakika bu durumda tutulmaszi, son#a a@élnln sikica kapaﬁi;*
lip siiratle so@utulmaél ve ig¢ilene kadar da sodukta saklanmasi

zorunludur (4-8}.

Kaynatmanin dijer bir faydasi da laktik asit organiz-
malarinz éldﬁ;erek slitlin uzun slire fermantasyona ugramadan
saklanmasini éaglamaktlr {(l0). Ayrica kazeinin hazmina art—r
tirair. Qi@rkazeinin hazmi pismis kazeinden daha digliktiir.Cig
slit verildikten sonra kOpeklerin midesi, Mann-Bolman borusu
ile incelendiginde,mide muhteviya51n1n sert kesilmig siitle
éistiéi ve bogalmanin yavag oldugu, oysa pigmig siit igiril-
‘diginde mide de kesilmig siit kisminin az oldugu ve mide bo-

salmasinin hizli oldudu gbzlenmigtir (30).
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sit, yﬁksékrbesin degerine sahip olmas; yanlﬂda gabuk-
bozulma &zelligi de gbsterdifinden, yukarida anlatilan islem-
lerden gegtikten sonra tiikketilebilir hale gelméktedif. Bﬁ is;
lemlerin siitiin besin dé@eri fizerine etkileri de olmaktadir.
Bu defisik islemlerin silitteki vitamin kayiplari da tablo XI'de

gOsterilmektedir (31).

TABLO XI: Defigik Isitma Yﬁntemlerinde_Sﬁtteki'Vitamin Kaylp-

lari (%)
vViITAMINLER .

) _ B, B ) By Fé;ik C Vit
Isi1tma Yontemil Asit :
Pastbrizasyon (AJ1ir) <10 0~5" < 10 < 10 5-15
Pastdrizasyon (Cabuk) < 10 0-5 < 10 = < 10  5-15
Ultra High Temperature 5-15 <10 . 10-20 10-20 10-20-

~ (UHT)

Klasik Sterilizasyon 30-40 10-20 80-100 40-50 30-50
Kaynatma . 10-20  5-8 20 15 15-20

Bu iglemlerde en biliylik kayip B12 vitaminde g&rilmek-
tedir, dzellikle klasik sterilizasyonda tamamen kaybolmakta-

dir (32).

Bu iglemler esnasinda siitte bazi B vitaminlerinde kayip
olursa da siitiin asil zengin kaynak oldugu protein dederlerinde
' . o

kayip yok denecek kadar azdir. Tablo XII'de dedigik 1sitma

ydntemlerinde stitteki Lysin kayiplari gdsterilmektedir (31,33).
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TABLO XII: Dedisik Isitma Y6ntemlerinde Siittekil Lizin Kayiplar:

(%)
Isitma Yéntemi : Kavip (%)
PaStérizasyonl L 1-2
UHT - - S - o 3-4
Kaynatma ’ . 5
Klasik Stérilizasyon _ 6-10

Tablo XII'de gbrildligl gibi biitlin i¢gme silitlerinde Lysin
kaybi ¢ok az Qiup, UHT sterilize slitte ancak % 3-4 kadardir.
Siit proteinlerinin yapisinda esansiyel aminoasitlerin fazla
miktarda bulunmasi nedeni ile sterilize-sﬁtteki % 3-4 kaybin
gereksinimi fazle etkilemeﬁiﬁi,‘beélenme fizyoiojisi'ag;81h—
dan pratilkte Snem tasimadidl ﬁe pastﬁrizersﬁtle UHT sterilize.
siitlin biyolojik dederleri arasinda biylk bir farklailak olméé
G1g§1 gorilmektedir. Nitekim yapilan ara;tirmalarda cig ve
pastbrize siit proteinlerinin biyolojik deferi 85, UBHT steri;

lize siitiin ki ise 80 olarak saptanmlétlr {33).

UHT sterilize siit teknolojisi esnasinda 51cak11§1n
etkisi ile bazi siit proteihleri denatiire olmaktadir. Ancak
bu denatiirasyonlar sterilize siitlin beslenme fizyolojisi y&-
niinden kallt631ne olumsuz bir etki yapmamaktadlr Hatta de-
naturasyon sonucu proteinlerin yap1s1 gevsedlglnden, beslenme
yoniinden yararll oldugu kabul edilmektedir. Sutilin her bir

protein fraksiyonlari igin denatiire olmanin Olglisd farklidir.
. " o . . M ~ >
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Sit serumu proteini frak51yonlar1ndan globulln, serum albumin
ve Blaktoglobulln 51cak11ga kargi hassastir. Bazi aragtlrlcl—
lar, B 1aktoglobulln kla51k yontemle sterlllze'edilmig slitte
% 100 ve UHT yonteml ile sterlllze edilmig siitte ise & 35 2Q

nin denature oldugunu bildirmislerdir (34).

Siit serumu protelnl frak51yonlar1 mlktarl zerine
gegltll 1sitma yontemlerlnln etkisini saptamak ve biribiriyle
karsilastirmak amaci ile gegltll igme sitlerindeki peynir suyu
proteini polyaérylamidjel elektroforeze véntemiyle fraksiyon-
~larina ayr11m1§$1r Arastlrmanln sonucu Tablo XIII' de goste~

-rllmlgtlr {35- 36)

'TABLO XIII—'Igme slitil Qesltlerlnde Peynlr Suyu Protelnl_

Frak51yonlar1 Miktari (%)

lacto~ o laktal- Serum tmmun-

igme sitd gesidi ___globulin bumin albumini globulin
Pastbrize o 69.8  15.3 6.7 8.2
UHT s‘tériliZe—-diréktl 59.8  30.8 9.4 00
UHT sterilize-indirekt 44.2 42.1 7.1 0.0
Klasik sterilize ' 39.6 | 50.8 9-.6' 0.0

Tabloda verilen dederlerden anlasilacadi gibi, herbir
péynir suyu proteini (siit Serumurﬁroteihi) fraksiyonlara farkla
Glglilerde sacaklaiga karsgi hassasflrlar. Bazi protein fraksi-
‘yohlarl kullanilan 1sitma y&ntemlerine géré £amamen veya bir

kismi denatiire olmakta ve kazein fraksiyonu ile kompleks teskil
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etmektedif. Bu nedenle'fraksiyoniérln miktarinda farklilik
olmaktadir. Ornedin, immunglobulin frékéiyonﬁ, pastdrize.
sitte % 8.2 olarak tesbit'edildiéi halde.UHT stefilize ve’
Xlasik sterilize siitte belirlenememigtir. Buna karglllk_51f
.cakliga dayanikli oclan o 1aktalbumin_£raksiyoﬁu da pastérize
slitten bagslayarak klasik.yéntemle isitilmig ste;iliée siite
dogru devamli bir ar£1§ géstermekté&ir. Buna.sebep.olarak di-
ger 51caklléa hassas pfotein miktarinin devamli azaimési gbs-
terilmektedir. brneéin, sicakliga az dayanikli olan B lékto-
globulin miktara pastérizé slitten UHT sterilize sﬁt'Ve.klasik_
sterilize slite dodru ayhl sira ile azalmaktadir. Indirekt vé
direkt ydntemlerle islenmig'sﬁflerlkargllagtlrlldlﬁlnda,_in—
direkt yontemde siitiin daha fazla 1s1 etkisi altanda kalmasin-
dan dolayi B laktoglobulih ve serum albumini fraksiyonlarlnda

olan kaybin fazlalastigi anlagilmistir (37).

Sutiin ana proteini olan kazein, sérum proteinlerine
gore 51cakli§a daha-dayanlklldlf. UHT yéntémleri ile iglenen
sterilize siitlerin kazein yabllarlnln elektron mikroskobu_ilé
incelenmesi sonucu; sicakligin etkisi ile yapisinda bazi gev
gsemelerin oldudu saptaﬁmlgtlr (38). Bu vap: getgemesinin bes-
lenme y&niinden olumsuz etkisi olmadidi gibi, kiiglik pihtilar
meydana getirdi@inden hazmi kolaylagmaktadir. Bu ozellidinde
dolayi ihtiyarlara, gocuklara, mideleri zayif olanléra,'hasﬁ

talara fizyologlar tarafindan. 8nerilmektedir (32}.
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Sterilize sitilin saklanmasl sirasinda o ve B fraksi-
yonlarinin dedigtigi, siitteki protein tabiatinda olmayan azotlu

maddelerin- ve serbest amino asitlerih arttidl saptanmigtir(39).

' Saklama middetinin uzamasi ile 'proteinlerin yaplslndaki
alanin ve methionindén pargaianma sonucu olugan asetaldehid
ve metilslilfid siitte malt tadina sebeﬁ olmaktadir. Ayrmda za=
manla siitte oiusan,tad.deQisiklikleriﬁin'a - aminoacetophenon-
 dan ileri geldigi ve bunun da triptofandan pargalandigi bildi-

rilmektedir (40-41).

Siitteki protein sadece arzu edilmeyen bazi aroma mad-
delerinin kaynaji defildir. Bunun yani sira jel ve sediment
olusumuna katkida bulunarak slitiin uzun zaman saklanabilme ye-

tenegini etkilemektedir.

Saklama sirasinda siitteki jel ve sediment olugumunu
aciklamak igih cesitli gdriisler ileri silrlilmektedir. Bengtsson

(40)

ve arkadaslar: slit serumu proteinlerinin denatiire dlmé51
ile 8~laktoglobuiinin kazeinle olusfurdu@u kompleksin zamanla
sedimente sebep oldugunu bildirmektedirier. Kazeinin yapisinda
bulunan sialik asitin 151 etkisi ile ayrilmasi ve_kazeinin
kolloidal durumunu stabilize eden f-kazeinin pargalanmaél ne-
deniyle kazeinin kalsiyumla birlegerek  pitirli bir jel olug-
turdugu ve bu nedenle sterilize siitin kalsiyum miktarinin art-

mas1l saklama sirasinda sediment olusumunu etkiledidl ileri

siirlilmektedir. Bu gibi bozuklukléra kazein ile yvag arasindaki
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reaksiyonlarin payi olduju da sdylenmektedir. Ayrica jel ve
sediment olusumuna, UHT‘sﬁtﬁn teknoiojisi esnaslnda’inaktif
hale gelen fakaﬁ elverisli substrat ortamda tekrar aktif hale
gegeﬁilen ﬁéya Olen mikroérganizmalarln @ﬁcre ici p?oﬁeazla«
rinin sebep olduju bildirilmis ise de (40, 42, 43,44,45;46),
Japon arast1r1¢ilari47) 5u deéigikliklere proteclitik énzimf
lerin sebep olmadigini kati olarak saptamlglardlr.

‘Sterilize slitid saklamaISLra51nda jel ve tortﬁnun nasil
olustuéu_vgguna etkili.etmenler tam olarak bilinmemesine'rag—
men, odé 51cakllqlﬁda saklanmig siitlerin kazein fraksivonlari-
nin elektroforetik Qérﬁnﬁmﬁndgki de§i$ikliklerden, protelin zin-
cirlerinin arasinda enlemesine bir baglantinin kendini gbster-
mesinden (48) ve steriliée‘sﬁtlerin peynir mayasina kars; gbs-
terdigi hassasiyetin'azélmaSLHdan proteinlerle yak;n iligkisi

oldugu ortaya gikmaktadir (49-50).

Sedimentasycn ve Jjel olugumu UHT yOntemlerinde uygula-
nan 1si1i ve zZaman durumuna qére de defigmektedir. Isitma dere-
cesi yﬁkseldikée ve.lsltma zamani uzédlkga saklama 51ra51nda
jel ve tortu'fazlalasmaktadlr (26,51). Nitékim direkt isitma
yontemiyle sterilize edilmis ve oda sicaklifinda saklanan sit
drneklerinde indirekt féntemle:sterilize edilenlere nazaran

‘iki misli fazla tortu olusmaktadir (26-52).
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c- Ulkemizde Gida Kanunlarlna-GBre Taze Siit ve Pastérize

Siitlerde Olmasi Gerekli Ozellikler:

Taze ve pastdbrize siitte olmasli gerekli Ozellikler madde
17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 25, 26, 27, 28, 29, 30'da belir-

tilmistir.

Madde 17- Sﬁt, siit veren hayvanlarin memelerinin tabii
ifraz mahsulidir. Siitler hangi hayvandan allnmig ise o hayva~'

nin ismiyle zikrolunur.

Madde 18- Insan gidasi olarak kullanilacak siitler 51hf
~ hatli ha?vanlarin memelerinin tamamiyle“saéllma51yle elde
edilir ve vasiflari bozulmadan taze olarak veya pastdfize

st halinde istihl&ke verilir.

Madde 19- (Dedisik 28.4.1956)- Asadida vasiflari yazili
hallerdeki siitlerin insan gidasi olarak satilmasi ve satiga

arzolunmasl vasaktir.

a) Silitlerin vasiflarini bozan veya siit vasitasiyla in-

sanlara bulagan hastalida tutulmus hayvan siitleri,

b} Hayvanlarin dofurmasindan 15 glin evvelinden dojurduk-
tan 7 gin sonraya'kadar verdikleri siitler alelﬁmum_aélz "kolest-

rum"u havi siitler,

c) Siitle gegebilen: Arsenik, antimuan, civa, terebentin
ruhu sarl¥sab1r, iyot, istirikinin ve digJer alkaloitler veya
bunlara benzeyen ilag¢larla son bes glin zarfinda tedavi edilen

T

hayvanlarin siitleri,
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d)} Gézle gbriilecek derecede yabanci maddeleri havi olan
veya bir yerde birakildiga zamén_yarim saat zarifinda kabin

dibinde gzle gbrililecek miktarda tortu bairakan sitler,
e) Fena kokan, rengi dedismis veyé boyanmig siitler,

£) IgeriSindé kan, cerahat veya hayvanin di@er'ifrazr

ve ifrak maddeleri bulunan siitler,
g) Tadi aci veya eksi olan siitler,

h) Kaynatildigdi veyva 68 derecelik alkolle miisavi mik-

tarda karistirildigi zaman kesilen siitler,

i) Iyi beslenmemek yiiziinden kagektik halde olan veyahut
gﬁrﬁk gidalarla beslenmig bulunan, gbk yorgun ve ategli bir
ishale yahut. herhangi bir meme hastaligina tutulmug hayvanla-

rin siitleri, -

i) Herhangi bir safhasinda iginé patojen mikrop karig-
S mig veya insan i¢cin zararli bakteri toksinleri husule gelmisg

sitler.

Madde 20- St halinde gldé olarak satigsa gikarilan sit-
lerin terkibinde bulunan herhanéi bir maddenin kismen véya ta-
mamen alinmasi veyahut gilitlere ne gekil ve ne miktarda olursa
olsun harigten herhangi bir madde "su, kar, buz, kpla, mphafaza

edici kimyevi maddeler vs." ilavesi yasaktir.
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Madde 21-_Sﬁtlerin nakil, muhafaza ve satigsina mahsus.
kapiarlnln lizerine siitiin nev'ini “héngi hayvandan alindidaina"
. gbsteren sabit ve ya21lar1_silinmez-bir etiket.yaplgtlr;ima51
mechburidir. Bu etiketlefdéki yazilar klrmlzl zemin tizerine
beyvaz olarak yvazilacak vé harfler bir litreden fazla hacim-
deki kaplar Uzerindekiler iéin 5 cm. bilylkliglinde, bir lifre
ve litreden asagl hacimdaki kaplar icin 1 cm. blytklgiinde
-clacaktar. Doqrudan'dogruya sat1§a~mahsus:olmayan kaplar ig¢in

etiket kullanmak mecburiyeti yoktur.
Madde 22- Siitlerin vasiflarai:
a) Renk, koku, lezzet, kivam ve manzaralari tabii ol-

malidir.

b) (Dedigik: 3.7.1953) Teamiilleri asit veya amfoter olup
100 cm3 siitiin serbest asiditesini tadil i¢in 1/4 normal kalevi

mahliiliinden 8 cm3 ﬁndeﬁ fazla sarf oiunmamalldlr.

c) Kesafeti: = 15 sahtigrat hararette (Defdisik: 28.4.

"1956) inek siitil 1.028-1037 arasinda olmalidar.

d) siit yagi miktari : (Dedigsik: 28.4.1956) inek siitlinde

litrede en asagi 30 gr.

e) Yagsiz kuru hiilasa miktari: Inek siitlinde litrede en

asafi B0 gr.i
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'Yaq miktari ile yadsiz kuru hiildsa miktari muvafik olan

 sltlerin kesafet de§isiklikleri nazari itibare alinmaz.

Madde 23- Litresipde en az 20 gr. yagi havi olacak su-
rette yadi alinmig silitlere "yarim yagli" ve 1itresindéA20’gram—

dan az yag ihtiva eden slitlere de " a§512 siitler" denir.
Y

Pastorize Sit

Madde 25- (Degigik: 28.4.1956) Pastérize slit: Sihhatli
hayﬁanlafdan uygun ve temiz sgartlarda tédarik edilip sﬁzﬁlérek
temizlendikten sonra'kesilmesinersebep olan sporsﬁé bakteri-
lerle, patojen bakterilerin imhasini temin edecek, fakat biyd+
lojik vasiflarini bozmayadak'sekilde mﬁayyen bir isitmavya tabi
tutulduktan sonra hemen so@uﬁularak satiga arzedilen slitlere
denilir. Sﬁﬁ pastdrizasyon miies seselerinin kurulup gallsma—_v_

lari, mahalli sihhat teskilatinin raporu ﬁzeiine Saglik ve

Sosyal Yardam Bakanligdinin miisaadesine ba§lidir.

Médde 26— Silitln paétérizasyonu: "63-65" derecede yarim
saat "ajir ve devamli pastdrizasyon" veyahut havasiz sartlarda
ve ince safhalar halinde "78-80" dereceue "40-60" saniye=(ga-
buk pastérizasjon) miiddetle i1sitilmasindan sonra hemen" (+2)
ve daha agad:r derecelere kadar so@utulha51 suretiyle vapilir
ve éze; kap ve gigelerde devamli olarak (+10} derecenin altinda
bulundurmék gsartiyla saﬁlga arzedilir. Bu iki usul haricinde

diger bir usﬁl ile pastdrizasyon yapmak Saglik ve Sosyal Yar-

dim Bakanliga hususi miisaadesine badlidir.

.
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Madde 27- Pastbrize sﬁtlefin taze slitler hakkinda bu
tliziikte yazili biitlin vasiflara haié bulunmasi ve l,OO-cm3 de
koli basili ﬁremeﬁesi ve ¢m mikabinda saprofit bakﬁeri'ade—
dinin de 20.000'1 ge¢nemesi ve insan igi? zararli bakterilerin
veya bunlarin ifraz maddélerini_“toksinleri" ihtiva etmemesi

l3zaimdix.

Madde 28- Pastdrize siitlerin bulunduklari kap ve sige-
lerin lizerine imalathanenin yeri ve ismi, silitlin nev'i igindeki
net silit miktari "santilitre oldrak" ve pastlrizasyon tarihi

"sene, ay, giin ve saat"agak¢a yazili bir etiket konulacaktir.

Madde 29- Pastdrize sﬁtlerin.ha21rlanma tarihinden iti-~
baren yazin 24, kisain 48 saat zarfanda istihlak iéin satilmig
olmalary lizimdir. Bu mﬁddetin soﬁunda bu sﬁtler ne dogrudan
dodruya ve ne de tekrar pastériée edilip ayni.ad altinda sa-

tilamazlar.

Madde 30—-Past6rize slitlerin perakende satiglari igin
1/4, 1/2 veya bir litrelik Cah,siseler veya hususi karton kap-.
lar kullanilir. Daha biliviik hacimdaki kaplar ve gliigimler ancak
imalathané veyahut miesseseler gibi ¢ok miktarda siit sarfeden
yerlere satllécak pastdrize sltler icin kullanilabilir. Bu kap-

larla perakende olarak pastdrize sit satilamaz.



MATERYAL VE METODLAR®

Ankara piyasasinda satilan c¢esitli siitlerin protein
degerlerini tayin amac:iyla vapilan bu laboratuar aragtirmasi

iki safhada planlanmlgtlf:

a) Piyasada satilan cegitli slitlerden -8rnek allnmas;,
b) Ornek olarak alinabilen slitlerin protein deferleri-

nin saptanmaszi.

a) Agafida belirtilen siitlerden alinan Brnekler ince-

lenmigtir:

- Aseptik Ambalajla Steril siitler:
1- Pinar st
2- Mis Sut
- Pastdrize Siitler
1- Atatlirk Orman Ciftligi gsise pastdrize siitd
2- Atatlizk Orman Ciftligi gOgiim pastdrize siiti
- Agik Silitler (On ayri semtten)
1- Maltepe
2- Ziraat mahallesi
3- Demetevler
4- Kurtulusl

-35-
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5~ Incirlil
‘ 6~ Kalaba:
7- Kegidren
S- Abidinpasga
9- Séyranba@larl

10- Emek Mahallesi

b) Grnek olarak Alinan siitlerin Protein Dederlerinin

Saptanmasl:

Uygulama, yukarlaa bellrtllen slitlerden ﬁg 6rnek_a11na—
rak yapilmigtir. Arastlrma Hacettepe, gocuk Hastahane51 Meta-

bolizma-Beslenme initesi laboratuvarinda yﬁrutulmugtur.

Her tip_sut Hrneginden on glin ara ile ii¢ Ornek alinmis
ve hatayi en aza‘indirgemek amaciyla her srnekten iki tayin

yapilmigtir.

Aseptik arabalajli pinar siit ve mis siit Hacettepe tni-
versitesi kantlnlnden 250 gramlik ambalajlar halinde gﬁnlﬁk
olarak allhmlgtlr. 250 gramlik bu siitlerden pipetle 1 cc alin
mig ve anallzl vapllmistir. Atatirk Orman ciftligi gige pas-
tidrize siitil on gilin ara ile Bahgellevlerdeki bir blifeden gﬁnlﬁk
olarak varim kiloluk giselerxr halinde alinmig, bu siselerden
- pipetle 1 cc-gekilerek analizi yapllmlstlr. Hacettepe Easta-
hanesine gugumlerle gelen Atatiirk Orman Qlftllgl pastorlze
sﬁtﬁ glnlitk olarak gliglimden allnan 250 gramkik mlktardan pi-

'petle 1 cc gekilerek analizi yapilmigtir. Yukarlda bellrtl;en,

- -
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acik sﬁtler'oﬁ_ayrl semttenaﬁé ayni sat1c1dén glinlik olarak
~alinmigtir. Bu sﬁtlef bés dakiké kafistlfilaraklkayﬁatlldlk?

~ tan sonra bir gaybéfdaql (yaklagik 100 gram) kadar alinmis,
pipetlere 1 cc gekilérek anéiizleri fapllmistlr._iAnalizlerin,

sonunda- elde edilen deéerlerin-aritmetik ortalamasi alinmigtir.

Slitlerin Protein Deferleri Tayininde'Kullanllah Arag
ve Ydntemler:
Stitlerin protein dederlerinin tayininde Kjeldahl Met-

" hod'u (53-54) kullanilmigtir.

-

Bu metod'da:
'A- Yakma safhasi igin - .
l- Xonsantre siilfrik asit'

2- % 5 lik bakir silfat ve potasyumrsﬁlfat

B~ Disﬁilasfon safhaéi igcin
1- % 40 11k sodyum hidroksit
2- % 2 lik borik asit
3- Methyl Red
Methylene Blue
4-— (0.014 normal silflrik. asit solﬁéyonlarl kulla-

nilmistair.

Kjeldahl Method'u ile nitrojen tayininde a$a§lda belir-

tilen laboratuar malzemesi kullanilmistir:

- 250 1ik Kjeldahl flask,

- 100 cc lik Bdrette,

i
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-rOtomatik yakici,

- Otomatik mikroijéldahl distilasyon aleti,
- Erlen, o

~-10 mi. S ml'iik éipeﬁlér

- Cam boncuk.

Uygulama: -
A) Yakma Safhasi:
Ornek - Kbr
l—.lrcc siit'e ' -l—.l cc distile suya,

2- 1 gr, % 5 1ik potasyum siilfat, 5 cc konsantre
stilfrik asit, 2 damla, % 5 lik bakir slilfat ilave
edildi, cam boncuk konularak otomatik yakici da, -
karigimin rengi kérle ayni rénge gelinceye kadar

yakildzr.

B) Distilasyon

3- Yakilip, sodutulmusg karlslma-lO‘cc damla damla
distile su ilave edildi, sogumaya birakildi, sogu-
mus karigima yavag yavag 15-20 cc, % 40'11k sodyuam
hidroksit ilave edildi, otomatik mikro-Kjeldahl

distilasyon makinesinde distile edildi,

4— Erlenlere 25 cc % 2 1lik borik asit konuldu, distilat
burada toplandi. Distilasyon iglemine mor renk Or-.
dek basi yesiline ddnene kadar devam edildi (Koriin
rengl dedigmez). Elde edilen distilat asit ile ilk
bastaki mor renk elde edilene kadar titre edildi ve
kullanilan asit miktari kaydedildi, sonug % protein
olarak asadidaki formiile gbre hesaplanda.
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mlH2 804x NH2504X 0.014

gr cc numune

$ Nx6.25 =% P (gm.)

MLH,SO, = Kullanilan stlfrik asit miktary,
: NH2804='-Kullan11an giilfrik asitin normalitesi,

0.014 = Formiillin sabit sayisil.

Verilerin deferlendirilmesi amaciyla arasgtirma sonucu

elde edilen bulgularin aritmetik ortalamalarai éllndl (55) .

Aragtirmamizda standart deviyasyon alinmamigtar. On
gliin arayla alinan ii¢ analizin sabit dederler vermesi bunlarin.
ortalamalarinin s'it protein degerleri hakkinda sonug verebi-

lecedi kanisina varilmistir.



BULGULAR

Cesitli siitlerin icerdigi protein dederlerinde bazi

farkliliklar oldudu saptanmigtlir. Aragtirmaya alinan aseptik

ambalajli steril siitlerden mis siitlin protein de@efi 3.227 gr/

100 gr., pinar slitin protein degeri 3.153 gr/100 gr. olarak
Jbulunmugtur. Tablo XIV de aseptik ambalajli steril siitlerin

protein dederleri gbsterilmigtir.

TABLO XIV: Aseptik Ambalajli Steril Siitlerin Protein Degerleri

Protein Deferleri

. ' } Crtalama

Siit Ismi l.Analiz 2.Analiz .3.Analiz % gr.
BRETRRES © 3,20 3.27 3.23 o
Mis 5iit . S - 3.227

’ : 3.19 3.29 . - 3.20 :

' . 3.07 3.13 o 3.21 :
Pinaxr Sit ' 7 3.153
' 3.13 3.13. o 3.25

(x) On giin arayla alinan lig numunenin ortalamasidir.

Pastdrize siitler olarak analiz edilen Atatiirk Orman
Ciftligi (A.0.G.) pastdrize gige slitlinln protein dederi
3.123 gr/100 gr. bulunurken, A.0.C.den Hacettepe Universite

=4 0-

i
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Hastahanelerine alinan pastdrize agik glifim siitliniin protein
degeri 2.550 gr/100 gr. olarak bulunmugtur. Tablo XV'de pas-

torize sﬁtlerin'protein.deéerleri_gbsterilmigtir.'

TABLO XV: Pastdrize Siitlerin Protein Deferleri’

p , v . - £ 1
S CEaah il o5 3 M prratams
siit Ismi - 1.Analiz 2.Analiz 3.Analiz (3gr)
A.0.G.Pastorize .21 30 2-02 3.123
 §156 sttd 3.25 3.16 3.00 :
R.0.G. Pastbrize 2.23 - 2.5%2, - 2.70 2.550
GujUm Sutu 2.45 2.68 2.73

(x) On giin arayla alinan ¢ numunenin ortalamasidir.,

On ayri semtten analiz igin alinan agik sokak sﬁtle;
rinin protein de@erlerinde de ayricalik gbzlenmigtir. Keci-
Sren semtinden alinan agik sokak slitiinde 3.660 gr/lOO gr.,
Kurtulug- semtinden alinan siitde 3.350 gr/100 gr., Demetev—
lerdeh alinan siitte 3.25? gr/100 gr., Zifaat Mahallesinden
alinan siitte 3.227 gr/lOO gr., Kalaba'dan alinan siitte 3.153
qr/100 gr.; Seyranbaglarlﬁaan alinan siitde 3.067 ér/lOO'gr.,r
Abidinpaga'dan allnaﬁ siitte 3.017 gr/100 gr., Maltepe semtin-
den alinan. siitde 2.907 gr/100 gr., incirli'den alinan siitde
2.867 gr/100 gr., Emek Mahallesinden alinan siitde 2.800 gr/
100 gr. bulunmugtur. Tablo XVI da agik sokak siitlerinin prq—-

tein degerleri gbsterilmistir. S
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TABLO XVI: Agik Sokak Slitlerinin Protein Deg“jérleriX

Protein Dederleri

3.11

(gm. /100 gm.) Ortalama
Sit Ismi lAnaliz 2.Analiz . 3.Analiz % gr.
3.69 - 3.65 3.61
Kegidren . _ 3.660
3.70 3.66 3.67
, 3.52 3.29 3.30
Kurtulug 3.350
3.46 3.39 3.15 :
' 3.27 3.23 3.34
Demetevler : 3.257
3.17 3.23 3.31 -
_ _ 3.09 3.34 3.34 :
Ziraat Mahallesi 3.227
2.96 3.29 3.37
3.33 3.06 3.17
Kalaba : _ 3.153
3.05 3.06 3.25
3.01 - 3.41 2.79 -
.Seyranbaglarl _ 2.97 3.39 5. 84 3.067
2.96 3.06 3.14
Abidinpasa 5 .75 3.02 3.18 3.017
2.77 3.00 2.99
Maltepe 2.58 3.05 3.07 2.907
2.80 - 2.86 2.91
incirli .85 5.91 5. B9 2.887
2.42 . 2.91 3.02 | '
Emek 2.49 2.88 2.800

(x) On glin arayla alinan {i¢ numunenin ortalamasidir.



TARTIGSMA

Bu aragtirmada; aseptik ambalajli steril siitler, A.O.C.
pastirize gige siitld, A.0.¢. pastdrize giiglim siitli, on =ayra
semtten allnan.sokak siitlerinin analizi yapilmig, protein de-
gerleri hakkinda bilgi sahibi olunmaya c¢alasilmagtir. Arastir-
maya alinan Orneklerden bir kagi harig¢ olmak dzere wider OSrnek-

lerde protein degerl ig¢gin yaklagik sonuglar elde edilmigtir.

Aseptik ambalajli steril silit olarak aragtirmaya alinan
mis siitlin protein degeri 3.277 gr/l00 gr., pinar slitiin protein
degeri ise 3.153 gr./100 gr. oclarak bulunmustur. Pastdrize
siit Srnegi olarak analizi yapalan A.0.C. pastdrize gisge sii-
tiin protein deferi .3.123 gr./100 gr. bulunurken, A.0.C. pas-
tdrize gligim siitiiniin protein degeri 2.550 gr./100 gr. olarak

bulunmugtur.

Catherine(56)(1975) tarafindan hazirlanan Gida Kompo-
zisyon Cetvelinde 100 gr. pastdrize slitiin protein miktara

3»4 gr. olarak verilmigtir. Finlandiya'da yapilan bir galaig-

(57)

mada stitlin proteini 3.3 gr/100 gr., Schulz ve AnglemieéSB)

. ise galaigmalarinda 3.5 gr./100 gr. olarak bildirmiglerdir.

(59)

Souice 100 gr. siitte bulunmasi gerekli protein miktaraini

—43-
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3.13 gr. olarak gdstermistir. Stojslavljevic ve arkadaslarl(60)
slitlin protein degerinin 3.18 gr./100 gr. - 3.50 gr./100 gr.
arasinda degigtigini bildirmistir. Ersoy ée Baysu 1972 yilainda .
Meireizentrale Berlin Firmasindan temin edilen 25 inek siiti
Uzerinde yapilan bir aragtirmada inek siitlintin 3.17 gr/100 gr.i.}

3,54 gr./100 gr. arasinda protein igerdigdini bildirmiglerdir(ﬁl).

Bahsedilen arastirmalarda siitiin protein dederi 3.0 gr/ L
100 gr. altzna diismemekle birlikte, bazi farklilaiklarin oldudu

dikkati gekmektedir.

Pastbrize, sterilize ve kaynatma gibi islemlerin stit-
dekl protein. igerifine etki etmedidi, sadece protein denatii-
rasyonuna neden olduklari, bunun da beslenme fizyolojisi agi-
sindan olumlu oldudu gegitli kaynaklarca bildirilmektedir (32,
33, 34, 35, 36). Farkliliklarin, protein tayini igin kullanilan
metodlarin de§igik olmaélndan, slitlin elde edildigi hayvanain
_beslehme seklinden, kalitim tzelliklerinden, vasindan, cinsin-
den, yvasadidi mevsim kosullarindan clabilecedi bildirilmis-

tir (62) .

Yukarida belirtilen faktSrlere radmen 100 gr. inek sii-
- tindeki proteinin 3 gr.'in altina dlismedigini gbzbénline alan
Diinya Sajlak Orgiitii, inek siitlintin 3-3.3 gr./100 gr. arasinda

protein igermesi gerektidini esas almigtir (63).

Inceledigimiz aseptik ambalajli steril slitlerle,A.0.C.

pastlrize gige slitliinlin protein degderleri yukaraida belirtilen
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bazi incelemelerdekine gbre biraz azlik g¥8stermekle birlikle
Onerilen deferlerle uyumluluk gﬁstermekted}r. Dederler érae
sinda Snemlilik gbstermeyen farkliliklar bir Slc¢lide kullani-
lan metod'un g6z yanilgisina yatkin olmasindan ve daha Snce
belirtilen, siitiin bilesimine etkl eden nedenlerden kaynaklana—

bilir.

A.0.C. pastdrize giglim siitiinlin ise hem beklenen defer-
lerden hem de ayni kaynaktan elde edilen A.0.(. pastOrize gige .
slitinden dlsllik dederler verdiini saptadik. Bu farklalagin
nedeni agik dedildir. Ayn:i kurulugtan alinan, ayni kalite
kontrollerinden ve ayni iglemlerden gegen bu siitlerin protein
deJerleri arasindaki farkain nedeninin aragtirilmasi gerekli-
1igi ortaya ¢ikmaktadir. A.0.¢. pastérize giigliim siitiniin Hacet-
tepe ﬁniversitesi Hastahaneleri gibkl sadlik kuruluglarainda
ve diger toplu beslenme yapan kurulugslarda kullanildadini gdz
oniine alarsak, slitlin-beklenenden daha az protein icermesinin
toplum saglig:r agisaindan 6nemliliginin bir kat daha arttlélni
vurgulayabiliriz. Bu nedenle A.0.C. pastdrize glijim slitiniin
kullanlldlél_kuruluslarca ve imal edildiﬁi-kurumca arastirail-
masi ve-aksakllélnrnereden kaynaklandiginin ortaya g¢ikarilmasi

toplum sagliga agisindan gerekli ve Snemli bir konudur.

On ayri semtten alainarak protein dederleritayin edilen

agik sokak sltlerinden Kegidren, Kurtulug, Demetevler, Ziraat
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-Mahallesi, Kalaba, Seyranbag§lary, Abidinpasga slitlerinin prote-
in dederleri 3 gr/100 gr.-3.6 gr/1060 gr. arasinda bulunmustur.
Maltepe, fncirli, Emek Mahallesinden alinan agik sckak siitle-
rinin protein deferleri ise 2.80 gr./100 gr-2.86 gr. /100 gr.-

2.90 gr./100 gr. olarak bulunmugtur.

Bu sonuglardan yedisinin {Kegiéren, Kurtulug, Demetev-
ler, Ziraat Mahallesi, Kalaba, Seyranbaglarl,.Abidinpasa siit-

lerinin Protein dééerleri) Yukarida bahsedilen aragtirmalarin

gltiliniin &n gérdﬁéﬁ-deéerlere-uygunluk gbstermektedir, Diger
Uc semtin (Maltepe,.Incirli, Emek Mahallesi'nin) sltlerinin
Protein degerleri ise normal. dederlerin altindadir. Her biri

2 defa ¢aligilan, 3 ayri zamanda alinan bu numunelerde israria

Fakliltesi'nde yapilan arastirmalarda, Istanbnl ve Ankara'da
Ssokak aralarinda Seyyar saticilarin sattiklariy ve Ankara'daki
Pastlrize siit fabrikalarlna.getirilen slitlerde siit vadinin

kismen veya tamamen ¢ekilmesi, karbonat veya bikarbonatlarin
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¢liliifiintin kaldirilmasa, tbplumumuéun genig capta, pastdrize
edilmig ve uygun sekilde dagitimi yapilan siitten faydalanma-

‘sini saglamak igin gerekli hamlelerin en kisa slirede yapil-

masi arzu edilir.
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Bu arastlrmada, aseptik ambaléjll steril siitler, A.O.C.
pastdrize agik sokak slitll, on ayri semtten alinan agik sckak

slitlerinin protein dederleri saptanmigtir.

Aragtirma sonunda aseptik ambalajli stitlerden mis siitiin
protein deferi 3.227 gr/100 gr, pinar siitliin protein degeri
3.153 gr/100 gr. olarak bulunmustur. Bu'deéerlér ideal deger-

lere uymakta ve kullanildiklari amaca hizmet edebilmektedirler."

Pastdrize sitlerden A,0.C. gise siitlniln proteih degeri
3.123 gr/lbO gr'la ideallere uygun bulUnmu§ buna karsin A.0.C.
pastdrize ag¢ik sitinlin protein deferi 2.550 gr/100 gr"la ideal-

lerin oldukga altlnda'bﬁlunmustur.

On_ayrl semtten aragtirmaya alinan agik sokak slitlerinin
protein deerleri ise takiben izlenen dederlerde bulunmugtur:
Ke¢idren ag¢ik sokak siitil 3.660 gr/100 gr'la en yliksek dederi

vermistir.

Kurtu;ug semti st 3.350 gr/lOO gr., Demetevler
semti siti 3.257 gr/100 gr., Ziraat Mahallesi stitti 3.227gr/
100 gr., Kalaba semti siitdi 3.153 gr/lOO-gr deée;leri ile 3
gr'an ﬁz;rinda deferler vermis%grdir. Seyranbaglar: éﬁtﬁ

- 49 -
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3.067 gr/100 gr, Abidinpasa sliti 3.017 gr/100 gr. ile 3 gr.
civarinda degerler vermiglerdir. Maltepe siitli 2.907 gr/100 gr.
Incirli sltd 2.867 gr/100 gr., Emek‘Mahallesi_sﬁtﬂ 2.800_gr/
100 gr. ile 3 gr'in altinda dederler vernislerdir. Bu deﬁerler
on ayri semtten alinan a¢ik sokak slitlerinin 1/3 inin ideal-
lerden daha yiiksek, fakat glipheli oldu@u,rl/3 inin idealler-

den daha disiik oldudunu gostermektedir.



ONERILER

| 1- Gida maddelerinin niteliklerini gésteren Gida Tz~
Glindeki bugﬁnﬁn gartlarina uymayan ve yetersiz olén-hﬁkﬁmlé-
rinin degigtirilerek her siit ve frindi igin ayri ayri saglik
ve kalite standartlarinin, iginde ne kadar proteiﬁ bulunmasi

gerektiginin tesbit edilmesi,

2~ Siit ve iirtinlerinin kalite ve sajlik gartlarina gbre.

pazarlanmasinin temin ve tegvik edilmesi,

3- Hiieye ¢ok yatkin olan sokak slit¢liliiglinlin kaldiral-
masi, halkin siit gereksinimini karsllayacak modern siit fabri-:

kalarinin kurulmaszi.

4~ Tirkive'de kullanilan sﬁtlerin'protein degerleri
konusunda'belli=bir.stahddrda_ulaszlabiimééi ig¢in silit protein

analiz galismalarinin daha c¢ok yapilmas:i

~51-
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Stitiin insan beslenmesindeki yeri ve Ynemi ortaya g¢ikti-
gindan bu vyana bazi {iretici ve sat;CLlar agiri kazang amacaiyla
siitlin bilegimini deJistirecek gesitli follar bulagelmigtir. |
Bu dérsﬁt ve mamiillerinde kalite'kontfolﬁnﬁn Snemini bir kat
daha afttlrmlgtlr. Bu nedenlerle arastirmada piyasada'satllan
gesiéli slitlerden tesadiifi yﬁntémlé 6rneklérrallnm1§ ve prote-
in tayinleri yap;larak_de@isik stitlerin idealde olma51rgerekli
protein deferlerini saptiracak degigikliklerin yapilip yapllj
madlélnl ve bunun ne orandé stiz konusu oldudu saptanmaya ga-

ligsailmigtar.

Aragtirma sonunda aseptik ambalajli mis slit ve plnér_
slitlin protein deferleri ortalama 3.1 gr/lOd gr, pastbrize
slitlerden A.0.C. sise pastdrize. siitlinlin protein deferi 3.lgr/
100 gr.., A.0.C. agik pasttirize slitiiniin protein dederi 2.5gr/ |

100 gr. olarak bulunmugtur.

On ayri semtten alinan agik sokak slitlerinin protein
degerleri sbyle dagilmaktadair: Kegibren 3.6 gr/100 gr., Kur-
tulug, Demetevler, Ziraat Mahallesi, Kalaba, Sefranba@larl,
Dbidinpaga ortalama 3.i-gr/100 gr., Maltepe, Incifli, Emek
.Mahallesi ortaiéma 2.8 gr/100 gr.dar. |

-52=-
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Orneklerden A.0.G. agik pastdrize slitli, Maltepe, In-
cirli, Emek Mahallesi sokak sititleri hari¢ olmak ilizere diger

trneklerde protein dederi ig¢in yaklagik sonuglar al;nmlstir.
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