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ÖZET 

ORGANİK VE KONVANSİYONEL BESLEME SİSTEMLERİ İLE 

MEVSİMSEL DEĞİŞİMLERİN İNEK SÜTÜNDEKİ KONJUGE 

LİNOLEİK ASİT DÜZEYLERİ ÜZERİNDEKİ ETKİLERİN 

KARŞILAŞTIRILMASI 

SÜNGÜ, Gökhan 

Yüksek Lisans Tezi, Süt Teknolojisi Anabilim Dalı  

Tez Danışmanı: Prof. Dr. Harun Raşit UYSAL 

Şubat 2023, 41 sayfa 

Bu çalışmada farklı mevsimlerde, farklı tipte besleme yapılan çiftliklerden 

alınan çiğ süt örneklerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik özellikleri ve 

konjuge linoleik yağ asitleri değerleri belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Alınan tüm çiğ süt örnekleri; organik üretim, konvansiyonel üretim ve bu 

örneklerin alındığı mevsimlere göre birbirleri ile karşılaştırılmıştır. Her örnek 

grubundan 3 farklı numune alınmış ve her numune 3 paralel 2 tekerrür olacak 

şekilde analizleri gerçekleştirilmiştir. 

Alınan örnekler çiğ süt numuneleri olduğu için çiftliklerden alınan her numune 

soğuk zincir bozulmadan laboratuvara taşınmış ve ilk gün hemen olarak KLA, 

kuru madde, kül, asitlik, pH, protein, yağ, laktoz, renk ve mikrobiyolojik analiz 

olarak da somatik hücre sayımı analizleri gerçekleştirilmiştir. 

Analizlerde; Şubat ve Temmuz ayında alınan örneklerde mevsimlerin 

etkilerinin çoğu parametrede oldukça etkili olduğu görüldüğü gibi mevsimsel 

etkilerin dışında besleme sistemlerinin de sütün bileşimini değiştirdiği 

görülmüştür. 

KLA’nın insan sağlığı üzerine olan etkileri düşünüldüğünde organik besleme 

ile elde edilen sütlerdeki KLA miktarının, konvansiyonel besleme ile elde edilen 

sütlere oranla daha yüksek çıkması nedeniyle, organik sütün KLA konusunda ön 

plana çıktığı tespit edilmiştir. 

Anahtar kelimeler: Çiğ süt, konjuge linoleik asit 
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ABSTRACT 

COMPARISON OF THE EFFECTS OF ORGANIC AND 

CONVENTIONAL FEEDING SYSTEMS AND SEASONAL 

CHANGES ON CONJUGATED LINOLEIC ACID LEVELS IN 

COW’S MILK 

SÜNGÜ, Gökhan 

Master Thesis, Department of Dairy Technologies 

Supervisor: Prof. Dr. Harun Raşit UYSAL  

February 2023, 41 pages 

In this study, it was aimed to determine the physical, chemical, 

microbiological properties and conjugated linoleic fatty acids values of raw milk 

samples taken from farms with different types of feeding in different seasons. 

All raw milk samples taken were compared with each other according to 

organic production, conventional production and the seasons in which these 

samples were taken. 3 Different samples were taken from each sample group and 

their analysis was carried out in such a way that each sample had 3 parallel and 2 

repetitions. 

Since the samples taken were raw milk samples, each sample taken from the 

farms was transported to the laboratory without disturbing the cold chain 

immediately as the first day, CLA, dry matter, ash, acidity, PH, protein, fat, 

lactose, color and somatic cell count were performed as microbiological analysis. 

In analysis; In the samples taken in February and July, it was seen that the 

effects of the seasons were quite effective on most parameters, and it was 

observed that the feeding systems also changed the composition of the milk, apart 

from seasonal effects. 

Considering the effects of CLA on human health, it has been found that 

organic milk comes to the forefront in terms of CLA because the amount of CLA 

in milk obtained with organic feeding is higher than in milk obtained with 

conventional feeding. 

Keywords: Raw milk, conjugated linoleic acid 
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ÖNSÖZ 

Dünya’da sürekli artan nüfus insanları konvansiyonel tarıma ve bunun 

getirdiği ilaçlar, katkı maddeleri, hormon kullanımı vb. etkenlere zorlamıştır. 

Organik tarımda bu etkiler denetim ve sertifikalandırmalarla kontrol altında 

olduğundan daha sağlıklı, daha çevreye duyarlı üretim yöntemidir. Çalışmada, 

Konjuge Linoleik Asidin insan sağlığına olan etkileri düşünüldüğünde organik 

tarım ve konvansiyonel tarımın çiğ sütteki bu düzeylerin belirlenmesi 

amaçlanmıştır. Yapılan analizler incelendiğinde organik tarımın ve farklı mevsim 

koşullarında yapılan beslenmenin çiğ sütteki KLA miktarının arttırdığı 

görülmüştür. 
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1. GİRİŞ 

 

Süt, dişi memelilerin doğumu takriben yavrularını besleyebilmek için, süt 

bezlerinde salgılanan, içeriğinde doğan yavrunun kendini besleyecek duruma 

gelinceye kadar alması gereken tüm besin maddelerini yeterli miktarlarda 

bulunduran, besin değeri yüksek olan bir sıvıdır (Gürsoy, 2022). 

 
Süt, hayvanların meme bezlerinin bir sekresyonudur. Süt dendiğinde aksi 

belirtilmediği sürece inek sütü olarak anlaşılır. Fakat farklı hayvanlardan elde 

edilirse hayvanların tür ismiyle birlikte adlandırılır. Örnek olarak koyun sütü, eşek 

sütü, deve sütü gibi. Bütün memelilerde doğumla birlikte süt sekresyonu 

gerçekleşir. Bebeklerin vazgeçilmez gıdası olan süt, yetişkinler için de en önemli 

gıdalardan biridir. Sütün net olarak bileşimini söylemek zordur, çünkü sütün 

bileşimini, laktasyon dönemi, besleme çeşitleri ve besleme farklılıkları, mevsim 

etkileri, rasyon yem içeriği, sağım şekli ve zamanı, hayvanın türü ve ırkı, gibi 

birçok faktör belirler (Et ve Süt Kurumu, 2022). 

 
Protein, yağ, laktoz ve mineraller ve sudan oluşan sütün bileşimi, hayvanın 

ırkı, türü, yaşı, laktasyon periyodu ve kaçıncı laktasyonda olduğu, besleme 

uygulamaları, mevsimsel etkiler ve meme sağlığı gibi birden fazla etkene bağlı 

olarak değişebilmektedir (Özek, 2015; Sharif et al., 2007). 

 
Dünya’da havayı, suyu ve toprağı kirletmeden; toprağın tuzlulaşmasını, 

erezyonu, hastalık ve zararlıların etkisini minimuma indirecek tarımsal tekniklerin 

geliştirilmesine her geçen gün daha fazla gereksinim duyulmaktadır. Bu 

gerekliliği karşılayacak, doğaya zarar vermeyen, doğaya dost üretim çeşidi ise 

“Organik Tarım” olarak adlandırılmaktadır (Tarım Orman Bakanlığı, 2022). 

 
Sürdürülebilir tarım anlayışı içinde toprak ve su kaynaklarının korunması, 

bütünleşmiş ilaç yönetimi gibi uygulamalara yer verilirken, tarım ilaçları ve 

yapay-kimyasal gübreler benzeri doğal olmayan girdilerin kullanımından 

kaçınarak, sağlık, kalite ve çevresel standartlarla buluşan organik tarım teknikleri 

önemli bir rol oynamaktadır (Turhan, 2005). 
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Organik Hayvancılık; çiftlik hayvanlarının tüm doğal davranışlarını 

sergilemelerine olanak sağlayan, organik yemlerle beslenen, verimi artırmak için 

antibiyotik ve hormon gibi katkı maddelerinden kaçınılan, kontrol ve 

belgelendirme kuruluşlarının denetiminden geçen, tüketicilere daha sağlıklı 

ürünler sağlayan çevreye duyarlı bir üretim yöntemidir (Ak, 2013). 

 
Hayvancılık ile toprak ve bitkisel üretim arasındaki ilişkinin kesilmesi, 

hayvanların doğasına aykırıdır. Aynı zamanda güvenilir hayvan yemi kaynağında 

da sorunlar yaşanmakta ve üretilen hayvan gübresi büyük ölçüde çevre kirliliğine 

neden olmaktadır. Ayrıca hayvancılık yapılmadan organik tarım yapılamaz. 

Çünkü işletmelere organik gübre sağlanması, yem bitkilerinin ekim üretimine 

geçişini beraberinde getirmekte ve toprağı verimli kılmaktadır. Bu nedenle 

organik tarım hem bitkisel hem de hayvansal üretimi içeren hibrit bir sistemdir 

(Ak vd., 2019). 

 
Gelişmiş ülkelerde organik hayvancılık ürünlerinin üretim ve tüketim 

seviyeleri gün geçtikçe artmaktadır. AB ülkeleri ve ABD’de organik süt ve süt 

ürünleri toplam süt üretiminin %2-20'sini oluşturmaktadır. AB ülkelerinde 

organik süt ve süt ürünlerinin fiyatı konvansiyonel ürünlere göre %10-20, ekolojik 

et ve et ürünlerinin fiyatı ise %50 daha yüksektir. Bu ülkeler organik hayvansal 

ürünlerin tüketim ve üretimini önemli miktarlarda desteklenmektedirler. Bebek 

maması yapımında ve okul sütü projelerinde de organik süt ilk tercih olarak 

değerlendirilmektedir. Bu ülkelerde organik hayvancılık ürünlerinin %20'si 

süpermarketlerde, %60'ı organik ürün mağazalarında ve %20'si doğrudan 

üreticiden satılmaktadır (Ak vd., 2019). 

 
Konjuge linoleik asit, mikrobiyal fermantasyon yoluyla işkembedeki çoklu 

doymamış yağ asitlerinin biyohidrojenasyonu sırasında doğal yollara oluşur. KLA 

seviyesi tümüyle süt yağının bileşimi, diyet ve mevsime bağlıdır (Dharani et al., 

2022). KLA kansere ve obeziteye karşı koruma sağlayabilen bir grup izomerden 

oluşur. KLA imminoglobulin üretimini ve in vitro olarak lenfosit 

proliferasyonunu artırarak karsinogenezi inhibe edebilir ve bağışıklık sisteminin 

tepkilerini arttırabilir. KLA’nın biyolojik aktiviteleri, tek başına veya sinerjik 

olarak iki ana izomere cis-9, trans-11 ve trans-10, cis-12'ye bağlıdır. Rumendeki 
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linoleik asit veya alfa-linolenik asit biyohidrojenasyonunun stearik aside bir ara 

maddesi olarak doğal olarak üretilir. Süt ve süt ürünleri diyetle alınan KLA’nın 

önemli kaynağını oluşturur. Sütün KLA miktarını birçok faktör etkiler, bunlar; 

ineğin yaşı, yem tüketimi ve rasyon içeriği, mevsimsel etkiler, rasyonda kullanılan 

yağ takviyeleri ve ırkıdır. Ancak süt yağındaki KLA içeriğini etkileyen ana faktör 

mera otlatmasıdır (Michalski et al., 2005).  

Bu çalışmanın amacı üretim yöntemleri ve mevsimsel etkilerin, sütün 

bileşimlerine ve en önemlisi KLA miktarına olan etkilerini incelemektir. Organik 

üretim yapan ve konvansiyonel üretim yapan çiftliklerden Şubat ve Temmuz 

aylarında örnekler alınmış ve alınan bu örneklerin fiziksel, kimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerindeki değişimleri gözlenmiştir. 
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2. LİTERATÜR ÖZETİ  

 

2.1 Çiğ Süt 

 
2017’de Resmi Gazete’de yayınlanan Çiğ Sütün Arzına Dair Tebliğ’e göre: 

“Çiğ süt, çiftlik hayvanlarının meme bezlerinden salgılanan, 40°C’nin üzerinde 

ısıtılmamış veya benzer bir etkiye sahip herhangi bir işlem görmemiş süt olarak 

ifade edilir.” 

 
2.2 Sütün Bileşimi 

 
Aşağıdaki tabloda (Tablo 2.1) sütün ortalama genel bileşimi görülmektedir. 

Protein, yağ, laktoz gibi temel bileşenler büyük miktarda yer alırken, küçük 

miktardaki bileşenlerin de sütün içeriğindeki olumlu payı oldukça yüksektir. 

Örnek olarak enzimler çeşitli reaksiyonları katalize ederken, vitaminler besin 

değeri açısından önem taşırlar, bazı minör bileşenler ise sütün duyusal 

özelliklerini etkilemektedirler (Gürsoy, 2022). 

 

Tablo 2.1. İnek sütünün ortalama bileşimi (Gürsoy, 2022) 
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Tablo 2.2. Çiğ sütün bileşimi – Resmi Gazete Çiğ Sütün Arzına Dair Tebliğ 

 

 

 
Sütte bulunan meme epitel hücreleri ve lökositlerin genel adı olan somatik 

hücreler, hayvanın meme sağlının değerlendirilmesinde ölçüt olarak 

kullanılabilirkler. Somatik hücre sayısının kabul edilebilir sınırlardan yüksek 

değerlerde olması insan sağlığı açısından risk oluşturabilmektedir (Manlongat et 

al., 1998). Süt ürünlerinin işlenmesinde sorunlara yol açabildiği gibi (Randolph ve 

et al., 1971), aynı zamanda süt veriminde kayıplar da oluşturabilmektedir 

(Moniello et al., 1996). 

 
2.3 Organik Tarım 

 
Organik tarım, üretimden tüketime kadar her aşaması denetim ve 

belgelendirme sistemlerinden geçen, insan sağlığı ile çevreye zarar vermemeyi 

hedefleyen bir tarımsal üretim çeşididir. Doğal dengenin korumasını hedefleyerek 

yaşamsal kaynakları ve doğal hayatı korunmayı hedefleyen bir üretim yöntemdir 

(Tarım Orman Bakanlığı, 2022). 

 
Yanlış uygulamalar sonucunda zarar gören doğal dengeyi, kaynakların en 

verimli şekilde kullanımı ile korumayı amaçlamaktadır. Tarladan rafa kadar tüm 

aşamalarda kontrol ve belgeleme olması ise hem doğayı korumayı hem de en 

önemlisi sağlıklı yaşamayı hem üreticiye hem tüketiciye güvence vermektedir 

(Taşbaşlı vd., 2003). 

 
2.4 Organik Süt Sığırcılığı 

 
Organik hayvancılığın en önemli dallarından birini oluşturan organik süt 

sığırcılığı; yüksek kalitede, kimyasal girdiler kullanılmayan, daha az riskli, daha 

güvenli süt ve süt ürünleri talebindeki tüketicilere yönelik olarak, çevre dostu 

üretim teknikleriyle, denetimli ve belgelendirme sistemli olarak gerçekleştirilen 
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üretim yöntemidir. Organik süt sığırcılığı, son yıllarda özellikle ABD ve AB 

ülkelerinde hayvansal üretim sistemleri içerisinde alternatif hayvancılık modeli 

olarak popülaritesini arttırmıştır (Rosati ve Aumaitre, 2004). 

 
Tarım ve Orman Bakanlığı organik hayvansal üretim verilerine göre 2021 

yılında 22.817,70 ton organik süt üretimi yapılmıştır (Tarım ve Orman Bakanlığı, 

2023). 

 
2.5 Organik Süt 

 
Organik bitkisel yemlerde ilaç kalıntılarının az olması beklentisiyle, organik 

hayvancılıkta hayvanlardan elde edilen ürünlerin daha sağlıklı olacağı 

düşünülmektedir (Konca vd., 2010). Organik sütler daha az antibiyotik ve pestisit 

kalıntısı, daha fazla vitamin içermektedir. Organik sütleri tüketen çocukların 

egzama ve astıma karşı çok korunduğu düşünülmektedir. Sütten kesilen 

çocukların organik süt ve süt ürünleri ile beslenmesi durumunda alerjik 

rahatsızlıklara 3 kat daha az yakalandıkları belirtilmiştir (Kul vd., 2010). 

 
Organik süt ve süt ürünlerinin üretimi, diğer organik üretimlerden (bitkisel 

ve hayvansal üretim) daha zor yapılmaktadır. Çünkü organik süt ve süt ürünleri 

üretimi ancak organik bitkisel üretimin yapılması ve bu üretim sonrasında da 

organik hayvancılığın gerçekleştirilip organik süt elde edilmesiyle mümkün 

olabilmektedir. Yani organik süt ve süt ürünleri üretiminde “organik bitkisel 

üretim → organik hayvansal üretim → organik süt → organik süt ürünleri” zinciri 

tamamlanmalıdır. Organik sütün işlenmesinde ve ürün (UHT süt, tereyağı, yoğurt, 

peynir, v.s.) üretimi sırasında yine organik yöntemler uygulanmalıdır. Bu amaçla 

çiğ sütte kalıntı, kirlilik analizleri yapılmakta, üretim sırasında kullanılan alet ve 

ekipmanların organik üretime uygun özelliklerde olmasına dikkat edilmektedir. 

Üretim esnasında yalnızca organik üretimde izin verilen katkı maddeleri ve 

yardımcılar kullanılmakta, ambalajlamada organik ürün kurallarına uygun olan 

materyallerden yapılmış ambalajlar kullanılmaktadır. Depolama ve nakliyede de 

bazı organik üretim koşulları yerine getirilmektedir (Kınık ve Uysal 2002). 
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2.6 Sıcaklık (Mevsim) Koşullarının Süt Verimine Etkisi 

 
Süt sığırlarında genellikle optimum verim 5 °C ile 20 °C sıcaklıkta sağlanır. 

Özellikle sıcaklıkların yükselmesiyle birlikte bağıl nem oranında yükselme 

olduğunda, yağ oranında azalmalar görülmektedir (Gürsoy, 2022). 

 
Tablo 2.3. Değişen sıcaklık ve nispi nemde sıcaklık-nem indeksi (THI), (West,1995) 

 

 
 
Süt ineklerinde THI değeri 72’yi geçtiğinde süt veriminde azalmalar 

başlamaktadır (THI 72 = 25 °C ve %50 nispi neme eşittir). 

 
THI = ((0.8x Sıcaklık °C) + ((% Nispi Nem/100) x (Sıcaklık °C -14,4)) + 

46.4)) (Broucek et al., 2006). 

 
Moran(2005), THI değerlerini aşağıdaki gibi sınıflandırmıştır: 

• “THI 72’den küçükse, stres yok demektir 

• THI 72-78 arası ise orta düzeyde stres, 

• THI 79-89 arası ise şiddetli stres, 

• THI 90-98 arası ise çok şiddetli stres var demektir. 

• THI 98’den büyükse ineğin ölümü gerçekleşir.” 
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1976 yılında Bandaranayaka ve Holmes’ün yaptığı bir çalışmada, 15 °C ve 

30 °C’lik hava sıcaklıklarına maruz bırakılan Jersey ineklerinin, her iki sıcaklıkta 

da besin madde alımının eşit olduğunu fakat 30 °C’de sütteki yağ ve protein 

değerlerinin azaldığını tespit etmişlerdir. Aynı araştırmacılar bunun yanı sıra,  

30 °C sıcaklıkta, süt yağında bulunan kısa zincirli yağ asitlerinde (C6-C14) 

oransal bir azalmanın olduğunu da belirtmişlerdir. 

 
Mevsimsel koşullardan olumsuz etkilenme konusunda hayvanların ırkı, yaşı, 

kondisyon durumu ve verim düzeyleri gibi birçok faktör önemli role sahipken, 

bireysel farklılıklar da bu durumu etkileyebilmektedir. Süt sığırından beklenilen 

performans stres koşullarında yetersiz kalırken bununla birlikte, işin ekonomik 

kısmı da bu durumdan etkilenir (Özkütük ve Göncü, 1996). Günlük çevre 

sıcaklığının 24 °C ortalamaya ulaşmasıyla birlikte süt sığırlarında, sıcaklık 

stresiyle birlikte süt veriminde de düşüş başladığı tespit edilmiştir (Harris, 1992). 

Sıcaklığın 38 °C ortalama ve oransal nemin %20 olduğu durumlarda, sığırlar için 

serinletme çalışmalarının yapılması ve sıcaklık stresine karşı önlemler alınmaya 

başlanması gerektiği bildirilmektedir. Bunun yanı sıra çevre sıcaklığının ortalama 

24-26 °C 'yi aştığı durumlarda ise yem tüketiminde azalmalar olduğu ve sıcaklık 

değerleri 29 °C ortalamayı geçtiğinde ise süt veriminde ani düşüşler görüldüğü 

bilinmektedir (Chase and Sniffen, 1988). 

 
İzmir ili Şubat ayı sıcaklık değerleri en düşük ortalama 4 °C iken, en yüksek 

ortalama 14 °C (Weatherspark, 2022a), nem değerleri ise ortalama %75 civarı 

olduğu görülmüştür (Yandex, 2022a). Temmuz ayında ise sıcaklık değerleri en 

düşük ortalama 22 °C, en yüksek ortalama ise 34 °C (Weatherspark, 2022b), 

ortalama nem değeri ise %40 civarında olduğu görülmüştür (Yandex, 2022b). 

 

2.7 Konjuge Linoleik Asit 

 
KLA, Winconsin Üniversitesi’nden Michael W. Pariza’nın 1979 yılında 

yaptığı sığır eti hamburgerlerinde pişirme sıcaklıkları ve süreleri üzerine 

çalışmasında tesadüfen tespit edilmiştir. KLA’nın önemi ise 1987’de yapılan bir 

çalışmada, KLA’nın antikanserojen etkisinin olduğu bulunması sonucunda 
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giderek artış göstermiştir. Rumen metabolizmasındaki mikroorganizmaların, 

linoleik asidin biyohidrojenasyonu sırasında KLA ara madde olarak oluşmaktadır 

(Ercoşkun vd., 2005). 

 
2.8 Konjuge Linoleik Asidin Yapısı, Kaynakları, İnsan Diyetindeki Yeri ve 

Metabolizması 

 
KLA omega-6 esansiyel yağ asidi olan linoleik asit (LA)’in 28 geometrik ve 

pozisyonel izomerlerini kapsamaktadır. Doğal kaynaklar içerisindeki majör 

izomer cis-9 trans-11 olmakla birlikte ticari preparatlarda bulunan cis-9 trans-11 

ve trans-10 cis-12 izomerleri % 85-90 oranında ve birbirine eşit miktarlardadır 

(Steinhart et al., 2003; Wang et al., 2004). İzomerler birbirinden farklı etkilere 

sahip olduklarından farklı olarak ele alınmaları önemlidir. KLA’nın ana kaynağı 

ruminantların vücut dokuları ve özellikle de yağ dokusu ile süt ve süt ürünleridir 

(Kelly, 2001). 

 
İnsanlarda ruminantlardan farklı olarak LA’den KLA’in oluşumu önemli 

miktarlarda değildir ve asıl kaynağı alınan gıdalardadır (Kelly, 2001; Wahle, et 

al., 2004). İnsan diyetinde en yaygın bulunan KLA izomeri cis-9 trans-11, ikinci 

yüksek bulunan izomeri ise trans-10 cis-12 olup bu izomerler biyolojik yönden 

diğer izomerlerden daha aktiflerdir (Kelly, 2001; Wahle, et al., 2004; Terpstra, 

2004; Khosla and Fungwe, 2001; Banni, 2002). İnsanlarda yağ ve akciğer 

dokularında en fazla olmak üzere birikimleri dokulara özgüdür (Jiang et al., 

1999). İnsanlarda yağ dokularında biriken KLA’in miktarı doğrudan süt yağının 

tüketimiyle alakalıdır ve süt tüketimi ile biriken birincil izomer cis-9 trans-11 dir 

(Kelly, 2001). Diyet, insanda KLA’in en önemli kaynağı olmakla birlikte günlük 

KLA’in tüketimi ile ilgili veriler oldukça sınırlıdır (Ritzenthaler et al., 2001). 

KLA tüketimi erkeklerde 212 mg/gün iken kadınlarda ise 151 mg/gün’dür. Bu 

tüketimin %37’sinin et kaynaklı, %60’ının ise süt ve ürünlerinden kaynaklı 

olduğu düşünülmektedir (Wahle et al., 2004; Parodi, 1997; Fritsche and Steinhart, 

1998). 

 
Bununla beraber, daha az yaygın olan KLA izomerleri henüz iyi karakterize 

edilememiştir. Son zamanlarda yapılan araştırmalar, 9E,11E-KLA'nın kolon 
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kanseri hücrelerinde, endotel hücrelerinde ve makrofaj hücrelerinde diğer KLA 

izomerlerine kıyasla belirgin şekilde farklı etkilerini bildirmiştir (Lee, 2008). 

 
2.9 Konjuge Linoleik Asidin İnsan Sağlığındaki Faydalı Etkileri 

 
KLA; vücuttaki yağı azaltıcı, bağışıklığı arttırıcı ve antikanserojenik, 

antidiyabetik, antiobezite etki ve antiaterojenik özellikte olup insan sağlığı üzerine 

oldukça yararlı etkileri bulunmaktadır (Gregory and Kelly, 2001; Wand Anf 

Jones. 2004; Wahle et al., 2004). KLA’nın izomerlerinden olan trans-10, cis-12 

KLA’nın daha çok vücutta yağlanmayı azaltıcı, cis-9, trans-11 KLA’nın ise 

antikarsinojenik etkisinin olduğu bilgileri mevcuttur. KLA’nın karaciğer trigliserit 

birikimini düşürücü, insan tümör hücreleri (prostat, meme ve kolon) üzerinde 

antioksidan özelliği, antiobezite ve antidiyabetik etki gibi sağlığa birçok faydalı 

etkisi vardır. (Wand Anf Jones. 2004; Wahle et al., 2004). KLA, kalp krizi 

riskinde etkin rolü olan trigliserit düzeyini düşürmekte ve aterosklerozu teşvik 

eden kolesterolü de azaltmaktadır (Özkan ve Koca, 2006). KLA ve omega yağ 

asitlerinin kanın akışkanlığını arttırarak kalbin kanı daha kolay pompalanmasına 

yardımcı olduğu, böylece damarlarda yağ birikimini ve damar tıkanıklığı önlediği 

de düşünülmektedir (Özkan ve Koca, 2006). 
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3. YÖNTEM VE GEREÇ 

 
3.1 Gereç 

 
3.1.1 Çiğ süt 

 
Projede analizleri yapılan süt örnekleri için; konvansiyonel üretim çiğ süt 

örnekleri Tire Süt Kooperatifinden, organik üretim çiğ süt örnekleri ise Aydın 

Arif Gürdal Tarım İşletmesi tarafından sağlanmıştır. Her iki üretim grubundan da 

Şubat ve Temmuz aylarında örnekler alınmıştır. Her iki çiftlikte de mera otlatması 

yapılmadığı bilgisi alınmıştır. Alınan örnekler Şubat ve Temmuz aylarında birer 

defa olacak şekilde, konvansiyonel örnekler için 3 farklı inekten sağım anında 

direk memeden olacak şekilde 3 farklı numune, organik örnekler için 2 farklı 

toplama tankından öncelikle sabah 2 örnek, sonrasında aynı gün öğlen tek bir 

tanktan olmak üzere yine aynı gün 3 farklı numune alınmıştır. 

 
Alınan çiğ süt örnekleri Şubat ayı konvansiyonel süt örnekleri her inek veya 

tanktan 10 farklı 200 ml şişe olarak alınıp bu örnekler kendi aralarında rastgele 

seçim yöntemiyle 2 gruba ayrılıp (5şişe K1.1, 5 şişe K1.2 şeklinde vb.) yapılan 

analizlerde tekerrür sağlanmıştır. Bu şekilde yapılan tüm analizler her örnek için 2 

defa analiz yapılmak koşuluyla ortalamaları alınıp sonuçlara aktarılmıştır. Alınan 

çiğ süt numunelerinin kısaltmaları aşağıdaki gibidir; 

 
K1       Şubat ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 1. numune ortalaması 

K2      Şubat ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 2. numune ortalaması 

K3      Şubat ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 3. numune ortalaması 

O1      Şubat ayı organik üretim çiğ süt 1. numune ortalaması 

O2      Şubat ayı organik üretim çiğ süt 2. numune ortalaması 

O3      Şubat ayı organik üretim çiğ süt 3. numune ortalaması 

KY1      Temmuz ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 1. numune ortalaması 

KY2      Temmuz ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 2. numune ortalaması 

KY3      Temmuz ayı konvansiyonel üretim çiğ süt 3. numune ortalaması 

OY1      Temmuz ayı organik üretim çiğ süt 1. numune ortalaması 

OY2      Temmuz ayı organik üretim çiğ süt 2. numune ortalaması 

OY3      Temmuz ayı organik üretim çiğ süt 3. numune ortalaması 
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Şekil 3.1. İşletmelerden alınan çiğ süt örnekleri 

 
3.1.2 Ambalaj materyali 

 
Çiğ sütün laboratuvara aktarımında ve fiziksel, kimyasal, duyusal ve 

mikrobiyolojik analizler için polipropilen materyal kullanılarak üretilen 100ml’lik 

vida kapaklı steril kaplar ve 200ml ve 2lt’lik ambalajlarda PET (polietilen 

tereftalat) şişelerden yararlanılmıştır. 
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3.2 Yöntem 

 
3.2.1 Çiğ sütlerde yapılan analizler 

 
3.2.1.1 Kuru madde  

 
Porselen Kurutma kaplarına 3-5 gr numune tartılarak etüv içerisinde  

105 °C’de sabit bir ağırlığa ulaşıncaya kadar kurumaya bırakılmıştır. Sonuçlar % 

kuru madde olarak ifade edilmiştir (Bradley et al., 1992). 

 
3.2.1.2 Kül 

 
Kül analizi gravimetrik yöntem ile bulunmuştur (AOAC, 1984a). 

 
3.2.1.3 Titrasyon asitliği 

 
10g çiğ süt örneği üzerine 40 °C’deki 10 ml saf su ilave edilmiştir. %1’lik 

fenolftalein indikatörlüğünde N/10’luk NaOH ile titre edilerek asitlik değerleri 

tespit edilmiştir (Dave and Shah, 1997). 

 
3.2.1.4 PH 

 
PH tayini Hanna Instrumens, Microprocessor pH metre (Hanna Instrumens 

USA 584 Park East Drive, Woonsocket, RI 02895) kullanılarak saptanmıştır. 

 
3.2.1.5 Protein 

 
Kjeldahl yöntemi ile örneklerdeki toplam azot miktarı tespit edilmiştir. Azot 

miktarlarının 6.38 katsayısı ile çarpımıyla protein miktarları hesaplanmıştır 

(AOAC, 1997). 

 
3.2.1.6 Yağ 

 
Çiğ sütlerin yağ oranları, %0-8’lik süt bütirometresi kullanılarak Gerber 

yöntemi ile tespit edilmiştir (AOAC, 1984b). 
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Şekil 3.2. Çiğ süt örneklerinin yağ analizleri 

 
3.2.1.7 Laktoz 

 
Polarimetrik yöntem ile belirlenmiştir. 100ml’lik ölçü balonuna 75 gr süt 

tartıldı. Ardından 2ml Carrez I ve 2ml Carrez II çözeltileri ilave edildi ve 1ml 

laktik asit ilave edilip 100ml‘ye tamamlandı. İyice karıştırılıp filtre kağıdından 

süzüldü. Tamamen berrak olan filtrat 20 °C 200mm uzunluğundaki polarimetre 

tüpünün içine dolduruldu ve çevirme derecesi okundu. Bulunan sonuçlar 100g süt 

için hesaplandı (Oysun, 1996). 

 

 

 
Şekil 3.3. Çiğ süt örneklerinin laktoz analizleri sırasında filtre kağıdından süzme işlemi 

 

 

 

 



15 

 

3.2.1.8 Somatik hücre  

 
Çalışmamızda çiğ sütlerin somatik hücre analizleri Bentley Instruments 

marka NexGen 400 FTS-FCM Combi sistem model makine kullanılarak tespit 

edilmiştir. 

 
3.2.1.9 Renk 

 
Örneklerin renk analizleri Konica Minolta CR400 kolorimetre cihazı 

kullanılarak gerçekleştirilmiştir (Cueva et al., 2008). 

 
3.2.1.10 Konjuge linoleik asit 

 
Çiğ süt örneklerinin konjuge linoleik yağ asidi analizleri Aybak Natura 

Analiz Laboratuvarı’nda gaz kromatografisi kullanılarak tespit edilmiştir. 

 
24 adet çiğ süt örneği 5mL‟lik örnekler halinde COI/T.20/Doc. No.33 (IOC, 

2017) standart yöntemine göre hazırlanıp KLA analizi gerçekleştirilmiştir. 

KLA’in tanımlanması alıkonma zamanlarına göre yapılmıştır. KLA’in 

belirlenmesinde Sup 37 Component Fame Mix Merck standardı kullanılmıştır. 

 
KLA analizleri için gaz kromatografisi (GC FID 7890A Agilent / G3340A) 

kullanılmıştır. GC kolonu olarak, Agilent HP-88 kolon (100 m × 0.25 mm ID ×0.2 

μm) ve 1:50 ayrılma oranı kullanılmıştır. Detektör olarak FID (Alev İyonlaştırıcı 

Detektör) kullanılmıştır. 

 
3.2.1.11 İstatistiksel değerlendirme 

 
Alınan numunelerin istatistiksel hesaplamaları, ortalama, standart sapma, 

korelasyon vb. için Microsoft Excel programı için hazırlanmış makro ve 

istatistiksel değerlendirme ekleri kullanılmıştır. 
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4. TARTIŞMA VE BULGULAR 

 
Bu bölümde alınan tüm örneklerin, yapılan tüm analiz sonuçları tablolar 

halinde listelenmiştir ve yapılan çalışmalar sonucunda tespit edilen bulgulara 

ilişkin tartışmalar ve yorumlamalara yer verilmiştir. 

 
4.1 Kuru Madde 

 
Tablo 4.1. Çiğ süt örneklerinin kuru madde içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 13,94±0,64 

K2 14,21±0,49 

K3 14,87±0,21 

Organik üretim O1 11,78±0,06 

O2 13,09±0,27 

O3 11,16±0,12 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 13,18±0,08 

KY2 13,11±0,1 

KY3 13,48±0,01 

Organik üretim OY1 12,76±0,5 

OY2 11,66±0,27 

OY3 12,25±0,08 

 
Çalışmada tespit edilen verilerde konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin, 

organik üretim çiğ süt örneklerine oranla daha yüksek kuru madde düzeyi olduğu 

görülmüştür. Şubat ayı grubundaki konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin 

Temmuz ayı konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerine göre daha yüksek 

miktarlarda olduğu tespit edilmiştir. Şubat ayı grubundaki organik üretim çiğ süt 

örneklerinin ise Temmuz ayı organik üretim grubundan daha yüksek miktarlarda 

olduğu tespit edilmiştir. Organik ve Konvansiyonel üretimdeki toplam fark ve 

mevsime bağlı olarak görülen farklılıkların bu üretim gruplarındaki rasyon yem 

çeşitliliği farklılıklarına göre değiştiği düşünülmektedir. Konvansiyonel üretimde 

kullanılan kesif yem miktarının bu farkı yansıttığı düşünülmektedir. Organik 

üretimde ise daha çok yeşil yem tüketimi ve hazır yemlerin kullanılmaması Şubat 

ve Temmuz grupları arasında büyük farklılıklar oluşmamasını hatta daha çok yeşil 

yem tüketilen mevsimlerde bu düzeylerin daha çok yükselmesine sebep olduğu 

düşünülmektedir. 
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Kuru madde de çıkan yüksek değerler ve standart sapmanın farkı 

numunelerin süt sığırlarının memesinden direk olarak alınmasından dolayı olduğu 

ve günlük total sağımdaki değerlerin aynı sonuçları yansıtmayabileceği, sütlerin 

alındığı çiftliklerle teyit edilmiştir. 

 
Bunun yanı sıra Resmi Gazete’de yayınlanan Çiğ Sütün Arzına Dair 

Tebliğ’ine göre çiğ sütte kuru madde değeri yüzde olarak en az %8.5 m/V 

oranında olmalıdır. Alınan tüm çiğ süt örnekleri bu değerin üzerinde görülmüştür 

(Resmi Gazete, 2017). 

 
4.2 Kül 

 
Tablo 4.2. Çiğ süt örneklerinin kül içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 0,72±0,01 

K2 0,71±0,03 

K3 0,74±0,01 

Organik üretim O1 0,76±0,01 

O2 0,81±0,01 

O3 0,67±0,01 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 0,65±0,03 

KY2 0,64±0,01 

KY3 0,64±0,02 

Organik üretim OY1 0,61±0,01 

OY2 0,64±0,03 

OY3 0,64±0,02 

 
Çeşitli iz ve makro elementleri içeren süt, özellikle kalsiyum ve fosfor 

içeriğinden kaliteli bir besin kaynağıdır. Normal bir sütte %0.7 civarında kül 

miktarı bulunmaktadır (Kurt ve ark., 1981). 

 
Sütte kül miktarı hayvanın ırkına, beslenmesine, laktasyon durumuna, meme 

sağlığına ve mevsime göre değişmekle beraber genellikle sütteki kül miktarı % 

0,6–0,9 arasında değişmektedir. Sütteki kül miktarı sütte yapılan hileleri de ortaya 

çıkarabilmektedir (Yurt ve Uluçay, 2017). 
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Analizlerde tespit edilen kül miktarının organik üretim ve konvansiyonel 

üretim olarak önemli bir fark bulunmadığı görüşmüştür. Bunun yanı sıra Şubat 

ayında alınan örneklerdeki ortalama kül değerleri Temmuz ayında alınan 

örneklerdeki ortalama kül değerlerine göre oldukça yüksek çıkmıştır. 

 
4.3 Asitlik 

 
Tablo 4.3. Çiğ süt örneklerinin asitlik değerleri 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 0,148±0,01 

K2 0,145±0,01 

K3 0,145±0,01 

Organik üretim O1 0,131±0,02 

O2 0,123±0,01 

O3 0,115±0,01 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 0,197±0,01 

KY2 0,197±0,01 

KY3 0,178±0,01 

Organik üretim OY1 0,187±0,02 

OY2 0,180±0,01 

OY3 0,164±0,01 

 
Resmi Gazete’de yayınlanan Çiğ Sütün Arzına Dair Tebliğ’ine göre çiğ 

sütte asitlik değeri %0,135-0,20 m/V olmalıdır (Resmi Gazete, 2017). 

 
Alınan tüm çiğ süt örneklerinde O1, O2 ve O3 örnekleri bu değerlerin 

altında kalmıştır. Diğer tüm örneklerde tebliğe uygun asitlik değerleri tespit 

edilmiştir. 

 
Yeni sağılan sütlerde normal süt asitlik reaksiyon gösterir. Fakat süt bu ilk 

asitliğini uzun süreler koruyamaz. Sağımda ve sütün bekleme koşulları nedeniyle 

birçok mikroorganizma çeşitli yollarla süte bulaşır. Bu organizmaların faaliyeti ise 

sütteki asitliğin yükselmesine neden olur (Megep, 2022). Asitlik düzeyi ile hijyen 

arasında da bağlantı vardır ve kalite ölçütü olarak ele alınabilir. Bu asitlik derecesi 

sütün hangi mamule dönüşeceği konusunda da belirleyici bir rol oynar (Aslan, 

2022). 
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4.4 PH 

 
Tablo 4.4. Çiğ süt örneklerinin ph değerleri 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 6,71±0,03 

K2 6,74±0,01 

K3 6,75±0,03 

Organik üretim O1 6,55±0,01 

O2 6,64±0,02 

O3 6,56±0,03 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 6,50±0,09 

KY2 6,57±0,02 

KY3 6,71±0,02 

Organik üretim OY1 6,65±0,11 

OY2 6,76±0,01 

OY3 6,76±0,01 

 
PH değeri, süt ürünlerini işleme teknolojisi konusunda büyük önem 

taşımaktadır. Sütün pH değeri, enzim aktivitesi, pıhtılaşması, renk reaksiyonları 

ve mikrofloranın gelişmesi üzerine doğrudan etkiye sahiptir (Tekinşen vd., 2002). 

 
Türk Gıda Kodeksi Çiğ ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği’nde ve 

Çiğ Sütün Arzına Dair Tebliğ’inde çiğ sütün pH değerleri hakkında herhangi bir 

değer belirtilmemektedir. 

 
Kesenkaş ve Akbulut (2010) bu konuda şöyle demektedir: 

“Sağlıklı bir inekten yeni sağılmış çiğ sütlerde pH değeri 6.6–6.8 

arasındadır.”  

 
İnek sütlerinde pH 6.5-6.9 aralığında değişim gösterebilir. İnek sütlerinde 

bunların dışında tespit edilen pH değerleri, anormal olarak kabul edilmektedir 

(Gülel, 2022). 

 
Örneklerdeki tespit edilen en düşük ortalama pH 6,50 iken en yüksek 

ortalama pH değeri ise 6,76 dır. Analizleri yapılan örneklerde anormal bir durum 

tespit edilmemiştir. 
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4.5 Protein 

 
Tablo 4.5. Çiğ süt örneklerinin protein içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 3,40±0,05 

K2 3,22±0,01 

K3 3,26±0,23 

Organik üretim O1 3,08±0,03 

O2 3,68±0,02 

O3 2,85±0,01 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 3,24±0,02 

KY2 3,67±0,23 

KY3 3,77±0,09 

Organik üretim OY1 3,22±0,01 

OY2 3,10±0,02 

OY3 3,13±0,11 

 
Süt içeriğindeki protein, beslemeden oldukça etkilenmektedir. Organik 

üretimde rasyondaki konsantre yem oranı daha az olduğu için sütteki protein 

oranının da daha düşük olması beklenmektedir (Barth, 2004). 

 
Bunun yanı sıra farklı sonuçlar da olabilmektedir. 

 
Simental, Siyah Alaca, Kırmızı Beyaz Alaca inekleri ile İsviçre’de yapılan 

bir çalışmada, ineklerin yetiştirildiği konvansiyonel ve organik sürülerden elde 

edilen sütlerde farklı iki dönemde yapılan analizlerde protein değerlerini birbirine 

benzer (sırasıyla %3, %3, %3.1 ve %3.1) bulunmuştur (Roesch et al., 2005). 

 
Çalışmada tespit edilen; konvansiyonel üretimden alınan örnek gruplarının, 

organik üretim örnek gruplarına oranla daha yüksek protein değeri olduğu 

görülmektedir. 

 

Şubat ayındaki konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin Temmuz ayındaki 

konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerine oranla daha düşük protein oranı olduğu 

tespit edilmiştir. Şubat ayında alınan organik üretim çiğ süt örneklerinde ise 

örneklerin daha önceden tespit ettiğimiz kuru madde ve yağ oranı ile benzer 

olarak, Temmuz ayı organik üretim çiğ süt örneklerine oranla daha yüksek protein 

değerine sahip olduğu belirlenmiştir. Bunun sebebinin organik üretimlerde 
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kullanılan yemin içeriğindeki kesif yem miktarının düşük olmasından olduğu 

düşünülmektedir. 

 
Trachsel et al. (2000), İsviçre‟de yaptıkları bir araştrmada organik sütteki 

protein düzeyleri ortalamasının konvansiyonel sütlerdekinden daha düşük 

olduğunu tespit etmişlerdir. 

 
4.6 Yağ 

 
Tablo 4.6. Çiğ süt örneklerinin yağ içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 4,45±0,61 

K2 4,87±0,68 

K3 5,37±0,13 

Organik üretim O1 2,50±0,16 

O2 3,92±0,23 

O3 2,80±0,01 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 4,85±0,05 

KY2 4,85±0,15 

KY3 4,50±0,1 

Organik üretim OY1 3,75±0,05 

OY2 3,65±0,05 

OY3 3,80±0,01 

 
Çalışmada tüm gruplardaki çiğ süt örnekleri karşılaştırıldığında Şubat 

ayında konvansiyonel çiftlikten elde edilen çiğ sütlerdeki yağ oranının yine Şubat 

ayında organik çiftlikten alınan örneklere kıyasla çok daha yüksek değerlerde 

olduğu tespit edilmiştir. Şubat ayında alınan konvansiyonel üretim örneklerinin 

Temmuz ayındaki konvansiyonel üretim örneklerine kıyasla daha yüksek olduğu 

görülmüştür. Şubat ayındaki organik üretim örneklerinin konvansiyoneldekinin 

tam tersi olarak Temmuz ayında alınan organik üretim örneklerine kıyasla daha 

yüksek yağ oranının olduğu tespit edilmiştir. 

 
Organik üretimden elde edilen sütteki yağ oranı, konvansiyonel üretim 

sütlerdeki yağ oranına benzer veya daha az olma eğilimindedir (Barth, 2004). 
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Bunun yanı sıra her iki konvansiyonel üretim grubunun da organik üretim 

koşullarına kıyasla oldukça yüksek yağ oranı olduğu tespit edilmiştir. 

 
Man et al. (2004), yaptığı bir çalışmada organik üretim yapan çiftliklerden 

toplanan sütlerde yağ oranının %2.88 ile %4.56 arasında değiştiğini, bu farklı 

oranların ise hayvan beslemede kullanılan yem içeriği ilgili olduğunu 

belirlemişlerdir. 

 
Demirhan (2012), yaptığı bir çalışmada organik üretimde sütlerin yağ 

oranını %3.28 olarak tespit ederken, konvansiyonel üretimde sütlerin yağ oranını 

%3.31 olarak saptamıştır. 

 
Olivo ve ark. (2005), organik ve konvansiyonel üretim yapılan çiftliklerden 

aldıkları örneklerde, yağ içeriğinin konvansiyonel sütlerde organik sütlere göre 

daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir.  

 
Yapılan bu çalışmada da organik ve konvansiyonel besleme sistemlerinin 

farkı, diğer çalışmalarla benzer sonuçlar vermiştir. 

 

4.7 Laktoz 

 
Tablo 4.7. Çiğ süt örneklerinin laktoz içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 5,37 

K2 5,40 

K3 5,49 

Organik üretim O1 5,45 

O2 4,67 

O3 4,84 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 4,44 

KY2 3,95 

KY3 4,57 

Organik üretim OY1 5,18 

OY2 4,27 

OY3 4,69 
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Şubat ayında alınan çiğ süt örneklerindeki laktoz oranı üretim tipi fark 

etmeksizin Temmuz ayında alınan çiğ süt örneklerine oranla daha yüksek 

değerlerde olduğu görülmüştür. Şubat ayında alınan konvansiyonel üretim çiğ süt 

örneklerinde en düşük ortalama değerin %5,37 en yüksek ortalama değerin ise 

%5,49 olduğu tespit edilmiştir. Temmuz ayında alınan konvansiyonel üretim çiğ 

süt örneklerinde en düşük ortalama değerin %3,95 en yüksek ortalama değerin ise 

%4,57 olduğu tespit edilmiştir. Şubat ayında alınan organik üretim çiğ süt 

örneklerinde en düşük ortalama değerin %4,67 en yüksek ortalama değerin ise 

%5,45 olduğu tespit edilmiştir. Temmuz ayında alınan konvansiyonel üretim çiğ 

süt örneklerinde en düşük ortalama değerin %5,27 en yüksek ortalama değerin ise 

%5,18 olduğu tespit edilmiştir. 

 
Mevsimlerin etkisinin süt yağı dışında, protein, laktoz ve mineral madde 

miktarlarında da değişimler olduğu görülebilmektedir (Anonim, 2022). 

 
Bu değerlerdeki değişimin mevsimlere bağlı olabileceği gibi süt sığırının 

meme dokusunun sağlığı ile de alakalı olabilir (Barth, 2004). 

 
Bunun yanı sıra laktozun farklı düzeylerde görülme sebebi laktasyon 

dönemi periyodu, çevre sıcaklıkları, sağım zamanına (sabah sütü, öğlen sütü) göre 

de değişebilir (Gülel, 2022). 

 
Stádnik et al. (2007), yaptıkları bir çalışmada organik sütlerin laktoz 

düzeyinin %4.82- 4.84 arasında, konvansiyonel sütlerde ise laktoz düzeyinin 

%4.73- 4.80 arasında olduğunu tespit etmişlerdir. 

 
Olivo et al. (2005), konvansiyonel ve organik sütlerdeki bazı özellikleri 

inceledikleri çalışmada organik sütlerdeki laktoz içeriğinin konvansiyonel 

sütlerdeki laktoz içeriğinden daha yüksek olduğunu tespit etmişlerdir. 

 



24 

 

4.8 Somatik Hücre 

 
Tablo 4.8. Çiğ süt örneklerinin somatik hücre sayıları 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri 

 

Konvansiyonel üretim 

 

K1 741500 

K2 772000 

K3 262500 

Organik üretim 

 

O1 75000 

O2 302000 

O3 57000 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri 

 

Konvansiyonel üretim 

 

KY1 577500 

KY2 637500 

KY3 753500 

Organik üretim 

 

OY1 168000 

OY2 166000 

OY3 182000 

 
Çalışmadaki çiğ süt örneklerinin somatik hücre sayılarında organik üretim 

çiğ süt örneklerinin somatik hücre sayıları mevsim fark etmeksizin, konvansiyonel 

üretim çiğ süt örneklerinden daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Bunun yanı sıra 

organik üretim örneklerin Şubat ayı örneklerinde sonuçlar Temmuz ayı 

örneklerine oranla daha düşük görülürken bu durumun aksine olarak 

konvansiyonel üretim örneklerde Şubat ayında alınan örneklerdeki somatik hücre 

sayıları daha az olarak tespit edilmiştir. Bu durumun sebebi somatik hücre 

sayılarının sadece mevsimlere bağlı olmaması, hayvanın yaşı, ırkı, meme sağlığı, 

vb. durumlarla da değişeceği bilinmektedir. 

 
Resmi Gazete’de yayınlanan Çiğ Sütün Arzına Dair Tebliğ’ine göre çiğ inek 

sütlerinin ml'sindeki somatik hücre sayısının 400.000 adet ve altında olması 

gerektiği bildirilmektedir (Resmi Gazete, 2017). 

 
Sütün sentezi esnasında kandan gelen ve memenin epitelyum hücrelerinden 

ayrılan bir miktar hücre, sütte normal olarak mevcuttur. Bu hücrelere vücut 

kökenli anlamında somatik hücreler denir. Somatik hücreleri mikroorganizma 

hücrelerinden ayıran en önemli özellikleri bunların daha sonra çoğalmamalarıdır. 

Normal koşullarda 1 ml inek sütü içerisinde 20000 ile 500000 adet arasında 

somatik hücre bulunur. Bu hücre sayısına süt elde edilen hayvanın ırkı, hayvanın 
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sağlık durumu, laktasyon dönemi, sağım şekli, hayvanın yaşı, mevsimsel 

değişiklikler gibi birçok faktör etki etmektedir (Metin, 2005j). 

 
Somatik hücre sayısının sıcaklık stresi ve mevsimsel farklılıklar ile 

ilişkisinin tespiti amacıyla yapılan bir çalışmada, somatik hücre sayısı yaz 

aylarında, kış aylarına oranla daha yüksek değerlerde tespit edilmiştir (Bueno et 

al., 2005). 

 
Bueno et al. (2005), mevsim ve somatik hücre sayıları arasındaki ilişkiyi 

belirlemek sebebi ile yaptığı çalışmada, somatik hücre sayısının yaz aylarında, kış 

aylarına oranla daha yüksek değerlerde olduğunu tespit etmişlerdir. 

 
Toledo et al. (2002), yaptıkları bir çalışmada somatik hücre sayısını 

konvansiyonel sütlerde organik sütlerdekine oranla daha yüksek değerlerde 

bulmuşlardır. 

 
Yapılan bu çalışmada da diğer çalışmalarla benzer olarak organik üretim çiğ 

süt örneklerinde somatik hücre sayısı daha düşük çıkmıştır. Bu çalışmada da 

görüldüğü gibi numunelerin birçoğunda yaz aylarında, kış aylarına göre daha 

yüksek değerlerde olsa da bu durumun sadece mevsimlere bağlı olmadığı meme 

sağlığı, sağım şekli, laktasyon dönemi vb. gibi birçok faktör etkilediğinden bazı 

numunelerde sonuçlar farklı çıkmıştır. Burada atlanmaması gereken konulardan 

birisi de örneklerin ineklerden direkt olarak alındığı ve genel bir tank ortalaması 

olmamasıdır. Bu da sonuçları oldukça etkileyebilen bir faktördür. 

  



26 

 

4.9 Renk 

 
Tablo 4.9. Çiğ süt örneklerinin renk sonuçları 

 
Renk L a b 

Şubat ayı çiğ süt 

örnekleri 

Konvansiyonel 

üretim 

K1 59,775 -1,835 5,07 

K2 63,15 -2,28 4,795 

K3 62,38 -2,175 5,31 

Organik üretim O1 65,375 -2,99 3,875 

O2 66,03 -2,035 5,415 

O3 64,93 -2,905 4,53 

Temmuz ayı çiğ süt 

örnekleri 

Konvansiyonel 

üretim 

KY1 64,625 -2,185 5,02 

KY2 68,025 -2,45 5,23 

KY3 65,62 -2,45 5,28 

Organik üretim OY1 65,61 -2,425 5,32 

OY2 65,955 -2,535 5,56 

OY3 65,47 -2,53 5,7 

L:0 siyah, L:100 beyaz, +a kırmızılık, -a yeşillik, +b sarılık, -b mavilik değerlerini ifade 

etmektedir. 

 
Sütün normal durumlardaki rengi beyaz veya kremsi bir renktir. Sütün doğal 

rengini sütün elde edildiğin hayvanın ırk ve besleme şekli etkilemektedir. Süt, 

ışığı geçirmeyen kalsiyum kazeinat gibi kolloidal maddeler ile ışığı yansıtan süt 

yağının etkisiyle porselen beyazı renginde algılanmaktadır (Kırdar S.,2001). Yağı 

alınmış süt hafif maviye dönük beyaz renkte görülmekle birlikte sütün içerisindeki 

kazein ayırıldıktan sonra kalan peynir altı suyu da yeşilimsi sarı renkte 

görülmektedir (Oysun,1991). 

 
Şubat ayı konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinde L değeri ortalaması 

diğer tüm örneklere kıyasla daha az beyaz çıkmıştır. Şubat ayı organik üretim çiğ 

süt örneklerinde ise a değeri ortalaması diğer örneklere oranla daha yeşil, b değeri 

ortalaması ise yine diğer tüm örneklere kıyasla daha mavi olduğu tespit edilmiştir. 
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4.10 Konjuge Linoleik Asit 

 
Tablo 4.10. Çiğ süt örneklerinin KLA içeriği 

 
Şubat ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim K1 0,51 

K2 0,48 

K3 0,35 

Organik üretim O1 0,66 

O2 0,74 

O3 0,85 

Temmuz ayı çiğ süt örnekleri Konvansiyonel üretim KY1 0,57 

KY2 0,45 

KY3 0,35 

Organik üretim OY1 0,65 

OY2 0,63 

OY3 0,67 

 
Çalışmada KLA miktarları mevsimlere bağlı olmaksızın organik üretimden 

elde edilen çiğ süt örneklerinde konvansiyonel üretimden elde edilen çiğ süt 

örneklerine göre oldukça yüksek oranda olduğu görülmüştür. Organik üretimde 

ortalama en düşük %KLA miktarı %0,63 iken en yüksek %KLA miktarı %0,85 

olduğu tespit edilmiş ve bunun yanı sıra konvansiyonel üretimde ise ortalama en 

düşük düşük %KLA miktarı %0,35 iken en yüksek %KLA miktarı %0,57 olduğu 

görülmüştür. Konvansiyonel üretimde elde edilen çiğ süt örneklerinde mevsim 

fark etmeksizin benzer sonuçlar görülürken organik üretimden elde edilen çiğ süt 

örneklerinde sonuç, Temmuz ayı organik üretimden elde edilen çiğ süt 

örneklerine göre daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Bu farklılıkların organik 

beslemedeki rasyon farkından dolayı olduğu düşünülmektedir. Organik beslemede 

çoğu zaman çiftlikler kombine üretim (besledikleri hayvanlar için kendi 

yemlerinin üretimi) yaptıkları için yıl boyu verilen yem içeriği de değişmekte olup 

bu sonuçların farklı olmasının nedeni bu durumun olduğu düşünülmektedir. 

 
Gnadig (1996) yapmış olduğu bir çalışmada konjuge linoleik asit miktarı 

sütte 0.46– 1.78g/100g, tereyağında 0.63–2.02 g/100g, yoğurtta 0.43–1.12 g/100g 

ve peynirde 0.50– 1.70g/100g arasında değişmektedir. Smedman ve Vessby 

(2001) yapmış olduğu çalışmada tereyağı, yoğurt ve kremada depolamaya bağlı 

olarak CLA miktarında herhangi bir değişiklik tespit edilmemiştir. 
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İşlenmemiş sütlerdeki KLA miktarının oldukça farklı değişim göstermesi 

büyük ölçüde tür farklılıkları, mevsimsel koşullar ve değişimlere, farklı beslenme 

koşullarına bağlı olmaktadır. Rasyona rumenin mikrobiyal aktivitesini 

etkilemeyecek şekilde linoleik asitçe zengin yağlar eklendiğinde, rumene gelen 

linoleik asit miktarı ve bundan dolayı da ara ürün olan vaksenik asit ve KLA oranı 

artar. Rasyona ilave edilen bitkisel yağlar rumendeki bakteriyel izomerizasyon 

ve/veya biyohidrojenizasyona kaynak oluşturan çoklu doymamış yağ asitleri 

sağladıklarından dolayı sütteki ve etteki KLA miktarını etkilemektedir (Sebedio et 

al., 2003; Bauman et al., 2001). 

 
Güzel-Seydim vd. (2006) yaptıkları bir çalışmada, sütün kuru maddesindeki 

KLA içeriğini 1,211 mg/g olarak tespit etmişlerdir. Peterson et al. (2002) yapmış 

oldukları bir çalışmada farklı beslenme koşullarında 5,1-8,7 mg/g yağ oranında 

9c-11t KLA izomerini tespit etmiş olup 10t-12c KLA izomerinin varlığını tespit 

edememişlerdir. 

 
Dinç (2017), yaptığı bir çalışmada çiğ sütün KLA içeriğini 0,725±0,0194 

mg/g çiğ süt olarak tespit etmiştir. 
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5. SONUÇ 

 
Her geçen gün artan dünya nüfusu, konvansiyonel tarımın organik tarım 

karşısında daha fazla ön planda olmasına neden olmuştur. Fakat gelişmiş 

ülkelerde, organik tarımın getirilerinin faydaları açıkça görülüp, insanları organik 

tarım ile üretilen gıdaları tüketmeye itmeye başlamıştır. Yapılan bu çalışmada 

organik ve konvansiyonel üretim yapan çiftliklerden farklı mevsimlerde çiğ süt 

örnekleri alıp bu örneklerde kuru madde, kül, protein, yağ, laktoz, asitlik, pH, 

renk, TAMB sayımı, somatik hücre sayımı ve KLA analizlerini gerçekleştirildi. 

 
Örneklerin kuru madde değerlerinde konvansiyonel üretim çiğ süt 

örneklerinin, organik üretim çiğ süt örneklerine kıyasla daha yüksek kuru madde 

düzeyi olduğu görülmüştür. Şubat ve Temmuz ayı değerlerinde ise Şubat ayında 

alınan konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin Temmuz ayına kıyasla kuru 

madde düzeylerinin yüksek olduğu fakat organik üretim çiğ süt örneklerinde bu 

durumun tersine olarak Temmuz ayı örneklerinin Şubat ayına oranla daha yüksek 

düzeyde olduğu görülmüştür. 

 
Kül değerlerine baktığımızda ise organik üretim ve konvansiyonel üretimin 

pek farkının olmadığı fakat mevsimlerin etkisi olduğu tespit edilmiştir. Şubat ayı 

örnekleri organik veya konvansiyonel üretim bakmaksızın Temmuz ayı 

örneklerine göre daha yüksek düzeylerde olduğu görüşmüştür. 

 
Çiğ süt örneklerinde; pH düzeyleri incelendiğinde tüm gruplar için herhangi 

anormal bir durum tespit edilmemiştir, asitlik değerlerinde Şubat ayı organik çiğ 

süt örneklerinin asitlik değerleri düşük çıkmıştır. 

 
Protein değerlerine bakıldığında ise Şubat ayı organik ve konvansiyonel 

üretim çiğ süt örnekleri ve temmuz ayı organik üretim çiğ süt örneklerinde 

sonuçlar birbirine benzer düzeylerde iken Temmuz ayı konvansiyonel üretim çiğ 

süt örnekleri ortalaması diğer tüm çiğ süt örnek grupları ortalamalarından daha 

yüksek olduğu görülmüştür. Bunun sebebinin organik üretim ve konvansiyonel 

üretimdeki süt sığırları için hazırlanan rasyon içeriğinin birbirlerinden farkından 

dolayı olduğu düşünülebilir. 
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Yağ değerlerine bakıldığında konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin, 

organik üretim çiğ süt örneklerine kıyasla daha yüksek yağ oranı olduğu 

görülmüştür. Şubat ve Temmuz ayı değerlerinde ise Şubat ayında alınan 

konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerinin Temmuz ayına kıyasla yağ oranının 

daha yüksek olduğu fakat organik üretim çiğ süt örneklerinde bu durumun tersine 

olarak Temmuz ayı örneklerinin Şubat ayına oranla daha yüksek yağ oranına 

sahip olduğu görülmüştür. Bunun nedeninin her mevsimde konvansiyonel 

üretimde rasyonda daha yüksek kesif yem miktarı kullanımı, organik üretimde ise 

Temmuz ayında rasyonda daha fazla yeşil yem kullanımı olabileceği 

düşünülebilir. 

 
Laktoz değerlerinde sonuçların her grupta farklı olduğu görülmüştür. 

Mevsimlerin etkileri olduğu gibi organik veya konvansiyonel üretimin de etkileri 

açıkça görülmüştür. Şubat ayı örneklerinin tamamı Temmuz ayı örneklerine göre 

daha yüksek laktoz düzeyine sahip olduğu görülmüştür, bunlardan Şubat ayı 

konvansiyonel üretim süt örnekleri, Şubat ayı organik üretim süt örneklerine göre 

daha yüksek düzeylerde görülmesin rağmen, Temmuz ayına baktığımızda ters 

olarak organik üretim süt örneklerinin laktoz düzeylerinin yüksek olduğu 

görülmüştür. Bunun sebebinin konvansiyonel üretim ve organik üretimdeki süt 

sığırlarının laktasyon dönemi periyodu, meme dokusunun sağlığı farkları 

olabileceği gibi sağım zamanına (sabah sütü, öğlen sütü) ve çevre sıcaklıkları 

etkilerine de bağlı olabileceği düşünülebilir. 

 
Örneklerin somatik hücre sayılarında organik üretimle beslemenin somatik 

hücre bakımından daha iyi sonuçlar verdiği tespit edilmiştir. Mevsimlere bağlı 

değişiklikler her iki grup için de aynı sonuçları vermemiştir, bunun sebebinin ise 

somatik hücre sayısını etkileyen diğer faktörler olduğu düşünülmektedir. 

 
Renk değerlerinde ise organik üretim, konvansiyonel üretim ve mevsimlere 

göre farklılıkların sonuçları az da olsa değiştirebildiği tespit edilmiştir. 

 
Çalışmada çiğ süt örneklerinin KLA düzeylerine bakıldığında ise 

konvansiyonel üretimin bu kez organik üretime göre çok daha aşağıda kaldığı 

görülmüştür. Her iki mevsim koşullarında da organik üretim çiğ süt örneklerinin 
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KLA düzeyleri, konvansiyonel üretim çiğ süt örneklerine göre daha yüksek 

değerlerde olduğu saptanmıştır. Ayrıca Şubat ayı organik üretim çiğ süt 

örneklerinin, Temmuz ayı organik çiğ süt örneklerine göre daha yüksek düzeyde 

olduğu görülmüştür. Bu sonuçların mevsimlere bağlı değiştiği görüldüğü gibi 

organik üretim ve konvansiyonel üretime göre de değiştiği görülmüştür. Organik 

üretimdeki bu farkın beslemede kullanılan rasyon içeriğindeki farka bağlı olduğu 

düşünülebilir. 

 
Bütün bu çalışmaların sonucunda sütün içeriğinin mevsimsel etkilere ve 

besleme sistemlerine göre değişebildiği tespit edilmiştir. Çalışmanın en önemli 

konusu olan KLA düzeyinin, mevsime bağlı değişebildiği gibi, besleme sistemine 

göre de değişebildiği ve organik beslemenin, konvansiyonel beslemeye göre daha 

avantajlı olduğu görülmektedir. 

 
KLA’nın insan sağlığına olan etkileri düşünüldüğünde, KLA’nın tüm 

izomerlerinin yeterince araştırılmadığı görülmektedir. Bunun yanı sıra insan 

sağlığına bu kadar faydası olan KLA’nın organik sütlerdeki yüksek düzeyi ele 

alındığında, insanların organik süt tüketimine yönelim sağlaması iyi bir öneri 

olabilir. 
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