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Uretimden Tiiketime Siit ve Saglik - Sorular ve Yanitlar

Siit icmeye ne Siit, insan i¢in dogumdan iti-
Zaanan baren gerekli olan bir gidadir.
o1 Bebek, dogdugu andan basla-

baslanmalidir?; yarak ilk yarim saat icinde yal-
nizca anne siitii ile beslenmelidir. Bebeklere ilk alt1 ay,
anne siitli disinda su dahil, baska hicbir gida verilmemesi
onerilmektedir. Bu durum saglanabildigi takdirde diinyada
vilda bir milyon ¢ocugun korunabilir hastaliklar nedeniyle
oltimlerinin engellenecegi tahmin edilmektedir. Ne yazik
ki, diinyada ve Tiirkiye’de bu hedef gerc;eklesurlleme-
mektedir. Ulkemizde her 10 bebegin yaklasik olarak 4’ii
ilk alt1 ay tamamen anne siitii ile beslenmektedir.

Anne siitii bebegi ishalli hastaliklar, zatiirree gibi pek
¢ok hastaliga kars: korur, bagisiklik sistemini giiclendirir,
anne sagligr acisindan da yararhidir. Anne siitiiniin ileriki
vasamda da sismanlik, eriskin tip seker hastaligimdan
koruduguna iliskin bilgiler bulunmaktadir. Ek gidalara
basladiktan sonra, 2 yila dek anne siitii stirdiiriilebilir.

1-10 Facts on Breastfeeding. www.who.int/features/factfiles/breastfeeding/facts/en/index.html.
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o et e e . Saglik acismdan her bireyin
Giinlitk icilmesi ortalama giinde iki su bardag:

Onerilen siit siit ya da siit iiriinlerini (peynir,
miktar: ne yogurt) titkketmesi 6nerilmek-
kadardir?2-3456 tedir. ABD’de bu oOnerinin 3

bardak olarak yapildigi bilin-
mektedir. Avustralya’da da 11-18 yas arasi grup icin
glinde ti¢ bardak (porsiyon) siit titketimi 6nerilmektedir.
Tiiketimin eriskinler i¢in “az yagli” ya da “yagsiz” siit ol-
masi yoniinde oneriler bulunmaktadir.

Giinliik gereksinim cocukluk, ergenlik dénemi, gebelik,
menopoz gibi 6zel donemlerde degismektedir. Cocukluk
doéneminde siit i¢cimi kemik saglhigiim korunmasi acisimmdan
son derece onemlidir.

Siit icerken Cok 6zel durumlar dismda,

. . herkesin siit icmesi Oneril-
dikkatli olmasi mektedir. Siit ictigi zaman

gereken “6zel” rahatsiz olanlarda 6ne cikan
bir grup var midir?? “Laktoz Intoleransi” olarak
bilinen bir hastaliktir. Bu has-
talikta viicuttaki bir enzim yetersizligi (laktaz enzimi)
sonucu siit icimi sonrasmda hazimsizlik, siskinlik, ishal
goriilmektedir. Laktaz, siitiin sekeri olan laktozun sindi-
rilmesi icin gereklidir. Laktoz intoleransi olan kisiler
icin 6zel olarak iiretilen laktozu parcalanmis siitler bu-
lunmaktadir. Bu olanak yok ise siit yerine yogurt ve
peynir tercih edilebilir. Ayrica, laktozu azaltilmis siitlerin
de tiiketilmesi olanaklidir.

2- Unal RN, Besler T. Beslenmede Siitiin Onemi. Subat 2008. Saglik Bakanhg: Yay. Klasmat Mtb.
www.saglik.gov.tr/HM/dosya/1-36504/h/b8sutunonemi.pdf.20.1.2012.

3- Dietary Guidelines for Americans 2005. http://www.health.gov/dietaryguidelines/dga2005/recommen-
dations.htm. htm: 22.1.2012.

4- Dietary Guidelines for Children and Adolescents in Australia.
http://www.nhmre.gov.au/_files_nhmre/publications/attachments/n30.pdf.20.1.2012.

5- Dietary Guidelines for Americans 2010. http://www.cnpp.usda.gov/Publications/DietaryGuideli-
1es/2010/DG2010Brochure.pdf. 22.1.2012.

6- Kit BK, Carroll MD, Ogden CL. Low-fat Milk Consumption Among Children and Adolescents in the
United States, 2007-2008. NCHS Data Brief. 2011 (75).
http://www.cde.gov/nchs/data/databriefs/db75.htm.22.1.2012.

7- Rakicioglu N. Kalsiyum, D Vitamini ve Osteoporoz. Saglik Bakanhg: Yaymnlar:, Subat 2008.
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e e Ogrenciler zamanlarmin bii-
Oleod sittiine oy} limiing okullarda
P
demektir® gecirmektedirler. Bu durum
Uygulanmasi  goz oniine alindigmda, okullar

onerilmekte midir? cocuklarmn saghkl yasam dav-
ramslarim kazanmalari1 acisin-

dan 6nemli kurumlardir. Okullarda ¢ocuklarin ara 6giin
olarak siit icebilmelerinin saglanmasi, 6zellikle giinliik
siit tiiketiminin bir boliimiiniin karsilanmas1 yoniinden
onemlidir. Ozellikle “ayak iistii” beslenme aliskanligimin
vaygimlastigi ve c¢ocuklarm istenmeyen gida-iceceklere
yoneldigi giintimiizde, okullarda devlet tarafindan yapilacak
boylesi bir uygulama ile ¢ocuklar ve iiniversiteli gencler
saglikl1 siit olanagina ticretsiz ve esit bicimde ulasabile-
ceklerdir. Bu nedenle okul siitii uygulamasi 6nerilmekte
ve desteklenmektedir.

Siit iiretimi ve  Siit, canli organizmanin ge-

.. .. reksinim duydugu besin 6ge-

titketimi lerini yeterli ve dengeli olarak

acismdan nasil jceren en 6nemli gidalar ara-

bir dongii vardir?$® smdadir. Uretiminden sofraya,

giivenli, saglik acisindan risk

tasumayan bicimde ulasmasi gerekmektedir. Bu gereklilik,

“gida giivenligi”nin temelidir. Sekil 1’de goriildiigii gibi,

stitiin tiretiminden tiiketimine kadar biitiin asamalarmin

saglikli kosullarda olabilmesi icin, kurumlarm ve tiiketi-

cilerin sorumluluklar: bulunmaktadir. Ancak bu noktada
kurumsal sorumluluklar daha biiyiik paya sahiptir.

| ™

8 http: ‘www.who.int/features/qa/19/en/. 22.1.2012.

ttp://www.fao.org/AG/: AGAINFO/themes/en/dairy/prod_chain.html. 22.1.2012
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-Saglikli hayvan TUKETICIYE SAGLIKLI
-Insangiicii (veteriner hekim, ziraat KOSULLARDA ULASIM
mithendisi, Giivenli kosullarda saklama, tasima
gida mithendisi)

TUKETEN KiSi
Kendisine ulagmis olan giivenli siitiin
giivenli kosullarda tiiketilmesi

Sekil 1. Siit ile ilgili iiretim/tiitketim dongiisii

Ayrica, Sekil 1’de goriilen dongiide aksaklik olmamasi
icin her asamada gerekli islemleri yapabilecel smis
personel gereksiniminin karsilanmasi da erec
énemli bir admmdur. - >

P
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Tiirkiye’de )
st Ulkemizde siit tiretiminin arti-
{iretiminin rilmasi icin, devlet tarafindan siit

hayvancilig: ve siit iireticilerinin

artirilmasi i¢in orgiitlenmesinin desteklenmesi
oncelikler on planda tutulmalidar.

nelerdir?

Tiirkiye’de siit HAYIR. Tiirkiye’de kisi ba-

titketimi veterli $M2 tulf.em?n .1.‘31?61 sittii mik-

midir?10-11.12 tar1 gelismis tilkelerin geri-

: sindedir. Ulkemizde tiiketim

miktar: yillik 24-26 litre (1) dolaymmdadir. Bu rakam pek

¢ok Avrupa iilkesinde 100 L’nin {izerindedir. 1974 Tiirkiye

Ulusal Beslenme Arastirmasi sonuglarma gore, siit ve yo-

gurt tiiketimi kisi basma giinliik 78.7 g iken, 1984 aras-
tirmasinda 69 g’a diismiistiir.

Diinyada 2000 yilinda 216 milyon ton olan toplam siit
tiretimi 2009 y1l1 i¢in 703 milyon ton olarak gerceklesmistir.
Yalnizca inek siitii iiretimi ayn1 yilda 587 milyon ton ol-
mustur. Ayrica iilkemizde 2009 yil1 kisi basma i¢cme siitii
titketim miktar1 26 litre olarak gerceklesmistir.

'6/AG/AGAINFO/themes/en/dairy/documents/docs/milk-production.pdf. 22.1.2012.

11- The Wor airy Situation 2010, Bulletin of International Dairy Federation, issue 446/2010, p 206.
12- Burton H. 1986. Microbiological aspects. In. "Monograph on pasteurized milk." Int. Dairy Fed. Bulle-
International Dairy Federation, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 9-14.
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Tﬁrkiye’de Tiiketimin artirilmasi icin sii-
siit tiin kaynagi olan hayvanlarin
. L. saglikli kosullarda beslenmesi;
tilketiminin it {iretimini artirict politikalarm
artmasi icin neler kamu ve devlet politikasi olmast;
D saglikli siit {iretimi icin gerekli
yapllmahdlr ) kosul ve denetim mekanizma-
larmin saglanmasi; {iretimi saglanmis siitiin giivenli ko-
sullarda tiiketiciye ulastirilabilmesi icin denetim meka-
nizmalarinm kurulmasi, ¢calistirilmasy; kendilerine giivenli
olarak ulasmus siitiin bireyler tarafindan saglikli kosullarda
saklanmasi, tiiketilmesi gerekmektedir. Sekil 1’de go-
riildiigii gibi, siire¢ aslinda saglik ve diger sektorlerin
biitiinciil bir yaklasimina gereksinim duymaktadir. Yani,
saglikli kosullarda iiretim yapilamadigi zaman bireyin
saglikl siitii tiiketemeyecegi gibi, tam tersi durum da
s6z konusu olabilir.

Siitiin herkes Saglikli beslenme temel bir

icin insan hakkidir. Bu temel kabul

¢ . kapsaminda devletin saglikli ko-

ulagilabilir  gullarda iiretimin saglanmas,

olmas1 icin ne(ler) siit titkketiminin artirilmas, iire-

D tilen siitiin bireylere, 6zellikle

yapllmahdu' ) gereksinimi olan kisilere ulas-

tirllmasinda sorumluluklarim 6zenle ve siirekli olarak
yerine getirmesi cok degerlidir.

Ornegin, okul siitii uygulamalam her giin evlere/bireylere
taze siit ulastirilmas: 6ne cikan onerilerdir Dev]’et bu
temel sorumlulugunu yerel yonetimler basta ohnaff«f“ lizere
ilgili kurumlarla paylasabilir. I
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Siit cig olarak aIf(AYflR Siitiin (;1;9;1 ola-
rak icilmesi Onerilme-
icilebilir X mektedir. Isil islem

mi?13:14.15,16,17,18 o

: (kaynatma, pastorizas-
yon, sterilizasyon, UHT sterilizasyon) uygulamasina tabi
tutulmayan ¢ig siit titkketimi, sagliga zararh bircok bakte-
rinin de viicuda alinmasit demektir. Saglikli ineklerin siit
bezlerinden salgilanan siitte ilk asamada zararli hicbir
bakteri bulunmaz. Ancak, siitiin salgilanmasindan sonra
hayvanlarda siitiin gectigi meme kanallari, meme ucu
gibi yerlerde yasayan bakteriler siite karisabilir. Ayrica,
siitiin temiz olmayan kosullarda sagilmasi ve uygun ol-
mayan sicaklik derecelerinde saklanmas1 gibi pek cok
cevresel etken de, ¢ig siitte insan sagligma tehdit olustu-
rabilecek bakteri bulunmasina yol acabilir. Verem hasta-
Iigma yol acan mikrop, hamile kadmlarda diisiiklere
neden olan Brucella cinsi bakteri, bagirsaklarda ishalli
hastaliklara yol acan, hatta 6liime neden olabilen E. Coli
cinsi bakteriler, cesitli enfeksiyonlara yol acan bakteriler
(Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae, vb), Q
hummasi olarak adlandirilan hastaliga yol acan etken
siitte bulunabilen mikroplardan bazilaridir.

13- Burton H. 1983. Bacteriological, chemical, biochemical and physical changes that occur in milk at
temperatures of 100-150°C. Int. Dairy Fed. Bulletin No 157, International Dairy Federation, 41 Square
Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 3-16.

14- Cousins M., Bramley A.J. 1981. The microbiology of raw milk. In: "Dairy Microbiology. Vol.1: The Mic-
robiology of Milk". Ed. R.K.Robinson. Applied Sci. Publ. Ltd., Ripple Road, Barking, Essex, England.
pp.119-163

15- Giirsel, A. 2012. Siit Mikrobiyolojisi. Basilmamis Ders Notlar1. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Siit Teknolqpm Boliimii.

16-http://www.milkfactsinfo/Milk Microbiology-Disease Outbreaks Associated With Milk Products-Cor-
nell University http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/Microorganisms in Mills.

17- International Dairy Federation. 1994. Recommendations for the hygienic manufacture of milk and
nulk based products. Int. Dairy Fed. Bulletin No 292.

sl i /WWW medical-dictionary.thefreedictionary.com.12.1.2012.
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Sokakta satlland St hay"agmm ﬁiustml
siit icilebilir ullg;ﬁgg?kaagai olan 7in.
mi? Sokak

ey oo e - cirin her asamasinda hij-
siitiiniin saglik acisimdan yenik kurallara siki sikiya

risk olusturmamasi icin uyularak elde edilen, has-

hangi kosullarm talik yapan hicbir mikro-
5 s 1920 Organizma icermeyen, mi-
saglanmas: gerekir® lilitresindeld bakteri sayist

en fazla 10 000 olan ve sicaklig:1 5°C civarmdaki “sertifikali”
ad1 verilen ¢ig siit giivenli sayilabilir.

Ancak iilkemizde halen boyle bir uygulama bulunma-
maktadir.

Sokaktan alman siitlerde rutin (olagan/stirekli) analiz ya-
pilmadig: icin, siitiin bakteri yiikii, hayvandan siite gecen
antibiyotik kalmtis1 ve zehirli (toksik) maddeler gibi un-
surlarm olup olmadig: bilinmemektedir.

Sokalkta satilan siit, ev kosullarmda uygulanabilecek kay-
natma islemiyle barmndirdig: zararli bakterilerden armdai-
rilabilir, ancak i¢cinde bulunabilecek diger tehlike unsurlar:
(6rnegin, antibiyotik ve toksin) yok edilemez. Ayrica evde
uygulanan 1s1l islem, siitiin i¢indeki B vitamini, C vitamini,
folik asit gibi bircok 6nemli besin 6gesinin kaybina neden
olmaktadir.

Sokakta satilan cig siitler, genellikle, hijyenik acidan ye-
tersiz altyapiya sahip isletmeler tarafindan tiretilmekte ve
pivasaya sunulmaktadir. Bu gibi isletmelerde, siitiin daya-
mkliligm artirmak amacryla i¢ine karbonat, soda gibi mad-
deler katilabilmekte veya siite su karistirilabilmektedir.

Dolayisiyla, gerek kaynatma isleminin neden oldugu besin
kayb1 acisindan ve gerekse siite katilan katki maddeleri
acisimdan sokak siitiiniin satin alinmasi 6nerilmemektedir.

19- http://www.milkfactsinfo/Milk Microbiology-Disease Outbreaks Associated With Milk Products-Cor-
nell University.10.1.2012.

20- Burton H. 1986. Microbiological aspects. In. "Monograph on pasteurized milk." Int. Dairy Fed. Bulle-
tin No 200. International Dairy Federation, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 9-14
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Sut Siit tirtinii, siitten tiretilen icme
uruna 1€ giitii, peynir, yogurt, kefir, tere-

1 2anlama yagi, siit tozu, dondurma vb.

gelmektedlr‘? tirtinleri icermektedir.

Sittim Pastorizasyon, siitiin
o e pastorizator olarak ad-
pastorizasyonu landirilan kapali sis-

ne demektir? temler icinde, kayna-
Pastorizasyon olanagi yok ma derecesinin altm-

ise kaynatma nasil daki bir sicaklik de-

21,22,23,24.25.26 recesinde, kontrollii
yapllmahdlr‘?‘? olarak belirli bir sii-

reyle 1s1l isleme tabi tutulmasi1 ve derhal buzdolab1 si-
cakligina sogutulmasi suretiyle gerceklestirilen bir is-
lemdir. Endiistriyel kosullarda, pastorize siit iretiminde
uygulanan sicaklik-siire degeri, en az 72°C’de 15 saniyedir.
Siitiin dogal ve besleyici degerine zarar vermeden 1-2
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giinden daha fazla dayanmasim saglamak icin, pastori-
zasyon sicakligmm 78°C’yi gecmemesi ve bu sicaklikta
20 saniyeden daha uzun siire bekletilmemesi 6nerilmek-
tedir.

Pastorizasyon isleminin sagladigi en 6nemli avantaj,
kontrollii kosullarda gerceklestirilen bir 1s1l islemle siitiin
icindeki patojen (hastalik yapan) bakterilerin tiimiiyle
vok edilmesi ve diger bakterilerin de giivenilir bir diizeye
¢ekilmesi ve 1s1l islemden kaynaklanan besin kaybimim
minimuma indirilmesidir.

Kimi kaynaklara gore, pastorizasyon olanagimin olmadig:
kosullarda, siitteki besin degeri kaybim en alt diizeyde
tutacak ve siitteki zararli bakterileri yok edecek bir kay-
natma islemi icin kesin bir siire vermek miimkiin degildir.
Ancak bazi1 kaynaklarda giivenilirlik yoniinden bu siirenin
en az 10 dakika olmas1 gerektigi belirtilmektedir.

21- Giirsel A. 2012. Icme Siitii Teknolojisi. Basilmamis Ders notlari. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Siit Teknolojisi Boliimii.

22- Giirsel A. I(;me siitii teknolojisi. Icindedir: Siit Teknolojisi. Editor, Atila Yetisemiyen. Ders Kitaplart
No: 1560, Ankara Universitesi Basimevi. 2010, p. 298.

23- http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/Pasteurization.

24- International Dairy Federation. 1994. Recommendations for the hygienic manufacture of milk and
milk based products. Int. Dairy Fed. Bulletin No 292. International Dairy Federation, 41, Square Vergote,
B-1040 Brussels (Belgium). L

25- Vargas J.L. Determinants of Fluid Milk Quality. MS Thesis. Graduate Faculty of the I@_ﬂm State
University and Agricultural and Mechanical College, 2009, p. 50

26- Burton H. 1988. Ultra-High-Temperature Processing of Milkk and Milk Products". Elsevier App]ied
Science Publishers Ltd., London.
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UHT siit ne anlama  UHT, Ingilizce
elmektedir? UHT  “Ultra High Tem-

n n perature” yani

siire da; Su;kte(oilfr‘?gaégg"l‘;ozun Ultra Yiiksele St-

yanmaxia caklik’ sozciikle-

rinin bas harflerinden olusan bir kisaltmadir. Tiirk¢e’de
UZUN OMURLU SUT olarak anilmaktadr.

UHT siit denildiginde, ultra yiiksek sicaklikta 1s1l isleme
tabi tutulmus siit anlasilmaktadir. Bu yontemin prensibi,
siitiin sicakliginin ¢ok yiiksek derecelere ¢ikarilmast (135°C-
140°C) ve bu sicaklik derecesinde ¢ok kisa siire (2-5 saniye)
bekletilerek siitte bulunan mikroorganizma ve sporlarm
yok edilmesidir. UHT yonteminde kullanilan sicaklik-siire
degerleri siitiin bozulmasma neden olan mikroorganizmalarm
tamaminm 6ldiiriilmesini saglamaktadir. Bu uygulama ile
siitiin icindeki bozulmaya neden olan maddeler (enzimler)
de kontrol altina alinmakta ve siit neredeyse steril bir hal
almaktadir. Ancak, UHT sterilize siitiin pastorize siitten
daha fazla dayanmasi i¢in, sadece 1s1l islem uygulamasa ye-
terli olmamaktadir. Siit bu uygulamadan sonra, tamamen
steril kosullarda steril durumdaki ambalajlara doldurul-
maktadur.

Diger taraftan, her ¢ig siitiin UHT siite islenmesi miimkiin
degildir. UHT siit iiretiminde mikrobiyolojik kalitesi cok
viiksek ¢ig siit kullamilmast gerekir. Dolayisiyla, yiitksek
kalitedeki ¢ig siitii, besleyici ve dogal niteliklerinde en az
diizeyde degisim olacak sekilde 1s1l isleme tabi tutarak
elde edilen, sterilizasyondan sonra steril kosullarda, herhangi
bir mikroorganizma bulasmasina izin vermeden kutulara
doldurarak iiretimi tamamlanan UHT siit, icinde bozulma
etkeni kalmadig: icin daha uzun siire dayanmaktadir.

27- Burton H. 1983. Bacteriological, chemical, biochemical and physical changes that occur in milk at tem-

peratures of 100-150°C. Int. Dairy Fed. Bulletin No 157, International Dairy Federation, 41 Square Vergo-

te, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 3-16.

28 Gursel A. 2010. I¢me siitii teknolojisi. Icindedir: “Siit Teknolojisi”. Editér, Atila Yetisemiyen. Ders Ki-

taplart No: 1560 Ankara Universitesi Basimevi.

29-http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/ UHT Processing.10.1.2012.

30-Tarar, O. M., Ali, S. A., Jamil, K., & Begum, A., and Asadullah & Khair-un-nisa. (2010). Study to evalua-

te the impact of heat treatment on water soluble v1tan11ns in milk. Journal of the Pakistan Medical Associa-
1), 909-912.
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. nigi ile sterilize
katki maddesi cdilen siit firtinle.

katiliyor mu? UHT 4 herhangi bir
uygulamasi ile siitiin icinde koruyucu  katki
saglik acisimdan yararli olan ~ maddesi kullaml-
madde kayiplar: olabilir mi?3! mamalktadur. Ticari

icme sititi tireti-
minde (pastorizasyon, UHT), siitiin temel besin 6gelerinde
(protein, yag, karbonhidrat) 6nemli bir degisim olmazken,
suda coziinen bazi vitaminlerde kayiplar olusmaktadir.
Bunlar kaynatma islemiyle karsilastirildigimda 6nemsen-
meyecek diizeydedir.

1 UHT siite koruyucu  HAYIR. UHT tek-

UHT siit 3
I EVET. Yogurt, kefir gibi fer-
kullanilarak mente triunler UHT siit kul-

yogurt lanmilarak rahatlikla {iretile-
yapilabilir mi? bilir.

13

81- Ozer. B. 2006. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. 1. Baski. Sidas Medya Ltd. Sti. Izmir.

. P
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Gerek evde, gerekse
Evde yapilan endiistride {iretilen
yvogurt mu, yoksa yogurt tiiketilebilir.

endiistri yogurdu Ancak, evde iiretilen
i 32,33 yogurtlarm {iretimin-
mu tiikketilmelidir? de genel olaralk lul.

lanilan teknolojik uygulamalarda baz1 hatalar veya eksik-
likler gozlenmektedir. Temel hatalardan en 6nemlisi,
hammadde olarak yararlanilan siitiin kuru maddesini ar-
tirmak icin siitiin uzun siire kaynatilmasidir. Gergekte
yogurt iiretiminde uygulanan sicaklik/siire kombinasyonlari
(6rnegin 85°C/20-30dakika), siit proteinleri arasidaki
etkilesim, diger bir ifade ile proteinlerin (serum proteinleri
ve kazein) birbirine baglanmasim saglayarak, bir ag
yapisin olusmasmi olanakl: kilar. Bu degisimin yogurdun
piht1 sikilig iizerine etkisi son derece 6nemlidir. Ozetle,
kiwvamli bir yogurdun olusmasinda, siitteki serum protein-
lerinin uygulanan sicaklik ve siire normuna bagl olarak,
belirli diizeyde degisime ugramas: (denatiirasyon) zorun-
ludur. Oysa evde uygulanan kaynatmada, amlan serum
proteinlerinin hemen hemen tamammin denatiirasyona
ugramasi iki acidan olumsuzluk yaratir. Birincisi iiretilen
vogurdun kivami/sertligi cok diisiik olur, ikincisi ise,
degisim sonucu serum proteinleri kabm ceperlerine yapi-
sarak ortamdan ayrilir. Oysa, serum proteinleri, insan
saglig1 acisindan son derece 6nemli islevlere sahiptir. Do-
layisiyla, evde kaynatma sirasmmda serum proteinlerinin
ortamdan ayrilmasi yogurdun besin degerinde 6nemli ka-
yiplara yol agar.

Evde yogurt iiretiminde, baska bir sorun, yararlanilan
kiiltiirden (mayadan) kaynaklanabilir. Evde iiretim icin,
stitiin mayalanmasmda bir giin énceki yogurt kullanilir.
Yogurt kiiltiirii iki bakteriden olusmustur. Evdeki maya-
liklarda, yogurt bakterilerinden bagka mikroorganizmalar
; ntammantlar) cogunluktadir. Ozellikle mikroorganiz-
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malarm ayri bir grubu olan mayalar ortama hakimdir.
Ciinkii bu grup, yogurt bakterilerine gore aside daha da-
vanmklidir ve daha diisiik sicakliklarda gelisebilir. Evlerde
tretilen yogurtlarda ortaya ¢ikan gaz cikisia baglh kabarma,
bulasan mayalardan kaynaklanir. Yogurdun tad aromasi
da istenilen nitelikte degildir.

Bu hatalar 6nlendigi takdirde, evde yapilan yogurdun
titketilmesinde elbette sakinca bulunmamaktadir. Bu bag-
lamda, evde yogurt yapiminda asagidaki 6nerinin dikkate
alinmasi gerekmektedir:

Pastorize ya da UHT siit, 40°C-50°C’de 1sitma, 1 litre
stite 1-2 corba kasigi siittozu ilavesi, siittozunun ¢oztinmesi
icin karistirma, 80°C-85°C/20-30 dakika 1s1 uygulamasi,
42°C-43°C’ye sogutma, %2-3’lik kiiltiir ilavesi (mayalama),
42°C-43°C’de 3-4 saat inkiibasyon, buzdolabmda muhafaza.

32- Tamime AY. and Robinson RK. 2007. Tamime and Robinson’s Yoghurt- Science and Technology. 3 rd
Edition. Woodhead Publishing 834 p. England

33- Giirsel A, Anli EA, Giirsoy A Siitiin homojenizasyonunun insan saghig iizerine olasi etkileri. 7. Gida
Miihendisligi Kongresi, TMMOB Gida Miihendisleri Odas: Kitaplar Serisi: 26, 24-26 KaSIm L2

p. 41. a8
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Siitte ortalama ola-

Homojenizasyon 31 2.4 mikrometre
ne anlama capinda tanecikler

yagi, siit bir siire ken-
di haline birakildigimda yiizeyde toplanir. Siit yagmmn
stitiin tist ylizeyinde toplanarak kaymalk tabakasi olustur-
masimi onlemek ve siit icerisinde esit bicimde dagilmasmi
saglamak amaciyla, cok kiiciik parcalara ayrilmasi islemine
homojenizasyon denir. Genellikle 50-70°C’de ve 150 bar
basin¢ altinda gercgeklestirilen bu uygulama sonucunda,
siitteki yag tanecikleri cap1 1 mikrondan daha kiiciik olan
tanecikler haline déniistiiriilmektedir. Homojenizasyon
islemiyle siitiin sindirimi de kolaylasmaktadir. Bu islem
sayesinde, paketlenmis siitiin, saklama siiresince kaymak
tutmas1 engellenmis olur.

Pastorize siitlerin raf

Pastorize ve UHT gmrii, ambalaji acilma-
stitiin acilmadan dan, buzdolabmda sak-

ve acildiktan landigi takdirde, 5 ile 7

.. . giin arasmdadir. Kimi
sonra dayanma siiresi ne kaynallarda bu siire 3-

35,36,37,38,39
kadardur?® 21 giin olarak da belir-

tilmektedir. Ambalaji acildigmmda dayanma siiresi kisalir,
1-2 giin arasinda degisir.

UHT siitler ambalaji acilmadan oda 1sisinda 3 ay sakla-
nabilir. Ambalaji acildiktan sonra, UHT siitler de buzdola-
binda saklamalk kosuluyla bir hafta icerisinde tiiketilmelidir.

84-Tiirkiye Gada ve I¢cecek Sanayii Dernekleri Fedarasyonu. Siit ve Siit Uriinleri. 30.01.2012 tarihinde
http://www.tgdf.org.tr/turkce/index.php?option=com_content&view=article&id=39:suet-ve-suet-ueruenle-
ri&catid=36:sss&Itemid=67 iizerinden ulasildi.
85-Giirsel, A. 2012. Ieme Siitii Teknolojisi. Basilmamis Ders notlari. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Siit. Tek'nolo_]lsx Boliimii.
86-Giirsel, A. 2010. Ieme siitii teknolojisi. Icindedir: “Siit Teknolojisi”. Editor, Atila Yetisemiyen. Ders Ki-
taplar1 No: 1560, Ankara Universitesi Basmevi. Ankara.
37-Uciinci ..2005 Siit ve Mamiilleri Teknolojisi. Meta Bastm Matbaacilik hizmetleri, Izmir, 571 Sayfa
38-http:/, fwww.usdec. org/Products/Milk Powder.1.1.2012.

39 Yetlg.emlyen A. 2010. Koyulastiriliis ve kurutulmus siit iiriinleri teknolojisi. Icindedir: “Siit Teknoloji-
> lit6r: tlla Yetisemiyen. Yaym No: 1560, Ankara Universitesi Basimevi. Ankara.
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Kaynatilmis Siitiin kaynatllrr}a-s'a
il tor sonucunda, suda ¢ozii-
sulle, pastorize .., ve 1siya duyarh olan

ve UHT siitlerin vitaminlerde (B kom-
besin degerleri arasinda  pleksi vitaminler, C vi-

) tamini) fazla miktarda
farklilik var madir Jayp meydlana gelmele

tedir. Pastorizasyon ve UHT (sterilizasyon) uygulamalari,
kontrollii 1s1l islem uygulamalar: olarak kabul edilmektedir.
Bu uygulamalar, siitiin dogal, biyolojik ve besleyici degerinde
en az degisim yaratacak, fakat siitii mikrobiyolojik acidan
giivenli kilacak sekilde yiiriitiilen islemlerdir. Dolaysiyla,
pastorize ve UHT siitlerin besin degeri birbirine yakm ve
kaynatilmis siitten daha fazladir.

Gimnliik yasamda Tiiketim ile ilgili ola-

rak son zamanlarda

ulasilabilen siit  gamuoyunda tartisilan
alternatifleri ile UHT siit, icme siitii

ilgili bilinmesi gerekenler tiiketiminde bir zo-
lerdir? runtulule degildir. Pas-
ne ’ torize siit bu baglam-
da aym degerdedir, ancak siit asla cig olarak tiiketilme-
melidir. Eger giivenli gidaya ulasim s6z konusu degilse
(6rnegin metropoller disinda ve/veya onlarm da banliyoleri
dahil, kirsal kentlerde ve kirsal alanda, ekonomik kosullarm
yetersizligi s6z konusu oldugunda), ISTENILDIGT AN, IS-
TENILEN MIKTARDA islenmis icme siitiine ulasmanin ve
siitii satin almanin sorun oldugu durumlarda ya da hayvan
sahibi/tireticilerden i¢cme siitii ve siit tirtinleri temini du-
rumlarmda saglikli hayvanlardan saglanabilen ¢ig siitiin,
10 dakika kaynatildiktan sonra icilmesi ve siit tiriinlerine
islenmesi de elbette olanaklidir. Kaynatilmis siitiin (en az
10 dakika), bilinen diizeyde siit bilesenleri kaybt s6z ko-
nusudur, ancak tiiketilmesinde asla bir sakinca yoktur
Beslenmedeki yeri bu kosullarda énemlidir.
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Siit tozu nedir?  Siit tozu, siitteki suyun
Siit ve yogurt tamamma yakm kismmin

. . - .., buharlastirilip ayrilmasiy-
tiretiminde siit la elde edilen toz halin-

tozu kullamilmakta deki siit firfinidiir. Siitiin
madir?40-41 bilesiminde yiiksek oran-
da su bulundugu (ortala-

ma %86) i¢in, sivi halde saklanmasi giictiir ve depolanmasi
icin biiyiik alanlara gereksinim vardir. Bu nedenle, 6zel
kurutma ekipmanlar: yardimiyla kontrollii kosullarda tek-
nolojik uygulamalarla, siit toz haline doniistiiriilmektedir.
Nem icerigi cok diisiik oldugu (en fazla %5) icin, siittozlari
belirli sicaklik ve nem kosullarmda, ambalaji zarar gormemis
durumda 1 y1l kadar dayanabilirler.

Pastorize ve UHT siitlerin {iretiminde siit tozu kullaml-
mamaktadir. Yogurt tiretiminde ise siit tozu, yogurttaki
kuru madde miktarmi artirmak ve uygun kivami saglamak
icin %3-4 oraninda kullanilmaktadir. Aksi durumda, elde
edilen yogurt gevsek, kasik daldirildiginda kolaylikla su
salan bir yaprya sahip olur. Siit tozunun yogurda eklenen
zararll bir katki maddesi olarak algilanmasi son derece
vanlistir. Ciinkii siit tozu yabanci bir madde degil, siitiin
ozudiir.

40- Stephen P. Oliver, Kathryn J. Boor, Steven C. Murphy, and Shelton E. Murinda. Food Safety Hazards
Associated with Consumption of Raw Milk. Foodborne Pathogens and Disease. September 2009, 6(7): 793-
806. doi:10.1089/fpd.2009.0302.

41- Burton H. 1988. Ultra-High-Temperature Processing of Milk and Milk Products". Elsevier Applied Sci-
lishers Ltd., London.
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Is1 uygulamasa ile siitteki HAYIR.
mikroorganizmalarm Aksine pas-
olditrillmesi siitii zararly tOrizasyonve
UHT sterili-

bir icecek haline getirir mi?*2434445 o

zasyon gibi
1s1l islem uygulamalari, ¢ig siitte bulunabilecek hastalik
nedeni olan mikroorganizmalarm yok edilmesini saglayarak,
siit titkketiminden kaynaklanabilecek zehirlenme ve salgm
duramlarim en az diizeye indirger. Ornegin, Amerika’da
vapilan bir calismaya gore, 2000-2008 yillar1 arasinda ¢ig
siit ve siit tirlinlerinin tiiketiminden kaynaklanan salgm
sayis1 29 iken, 1s1l islem uygulanmus siit ve siit tiriinlerinden
kaynaklanan salgin sayis1 sadece 2’dir.

HAYIR. UHT ve pas-

UHT siit ve torize siitler, saglik
pastorize siit tehdidi olusturacak ve
itriinleri icil bozulmaya neden ola-
ert et medenbﬂecek mikroorganiz-

once kaynatilmali midir? malardan zaten arn-

dirilmistir. Bu nedenle, bu iiriinlerin tiiketilmeden 6nce
kaynatilmasma gerek yoktur.

42- Busse M. 1981. Pasteurized milk. Part II. Factors of a bacteriological nature. In: "Factors affecting the
keeping quality of heat treated milk". Int. Dairy Fed. Bulletin No 130, International Dairy Federation, 41
Square Vergote, B-1040, Brussels (Belgium). pp. 38-41.

43- http://www. mllld'actsmfo/Mﬂk Microbiology-Disease Outbreaks Associated With Milk Products Cor-
nell University.

44 Sezgin E. 2010. Yogurt teknolojisi. Icindedir: “Siit Teknolojisi”. Editor: Atila Yet:@emiy No:
1560, Ankara Universitesi Basimevi. Ankara

19

45- http://www.foodscience.uoguelph.ca/dairyedu/ Introduction to Dairy Science and Technology M11k

History, Consumption, Production, and Composition.
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UHT siit UHT siit ambalajlari,

. stitiin bozulmasma ne-
ambalajlamnm den olabilecek ozellikle

ozellikleri de 1sik ve oksijen gibi
nelerdir? cevresel faktorleri en-

Ambalajlamanin insan  gellemek amaciyla ta-

- = . sarlanmis ¢ok katmanli
sagligma zararli herhangi ambalajlardir. Esas ola-

bir etkisi var midir? rak karton olan amba-
lajin polietilen ve alii-
minyum folyo katmanlar: bulunmaktadir. Bu katmanlar,
gida kodeksine uygun materyallerden {iretilmektedir.
Dolayisiyla, bu giine kadar UHT siit ambalajlarmin insan
sagligina zararli herhangi bir etkisi goriilmemistir.

Slitun . Yogurt tiretiminde; olsﬂ
mavalanmasy siemden sonra 40°C-
Y 45°C’ye kadar sogutul-

ne anlama mus olan siite 1:1 ora-
gelmektedir?*6 ninda Streptococcus
thermophilus ve Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini iceren
starter kiiltiir (yogurt mayas1) katilmasi islemine mayalama
veya inokiilasyon adi verilir. Peynir iiretiminde ise maya-
lama, siite peynir mayasi1 olarak adlandirilan pihtilastiric1
enzimlerin katilmasi anlamina gelmektedir.

e,

46- Poulsen O, Hau J, Kollerup J. 1987. Effect of homogenization and pasteurization on the allergenicity of
alysed by a murine anaphylactic shock model. Clin Allergy, 17: 449-458.
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Hangi Siit tekr%olojisinde,
havvanlarm esas olarak inek, koyun,
i keci ve manda siitleri

siitleri cesitli siit iiriinlerinin
titkketilebilir, en uygunu ufegli{rllgl]?le harr;xlr;a;%(llre
ceids+P 47,48,49,50,51,52 olar: anilm .
hangISId]r' Ancak, icme siitlerinin
tamamia yakimi inek siitiinden iiretilmektedir. Siit
protein alerjisi bulunan bireyler haric, normal ve saglikli
bireyler tarafindan bu siitler rahatlikla tiiketilebilir. Keci
stitii de icme siitii olarak kullanilabilir.

Siite zararl Icme suyu dahil her
ki al gidaya zararl kimyasal
nmyas maddeler bulasabilir.

maddeler Siitte bu maddelerin bu-
bulasabilir mi? lunmamast i¢in aliacak
onlemler basta Gida,

Tarmm ve Hayvancilik Bakanligi olmak iizere kamunun
sorumlulugundadar.

47-Poulsen O, Nielsen B, Basse A, Hau J. 1990. Comparison of intestinal anaphylactic reactions in sen-
sitized mice challenged with untreated bovine milk and homogenized bovine milk. Allergy, 45(5): 321~
326.

48-Paajanen L, Tuure T, Poussa T, Korpela R. 2003. No difference in symptoms during challenges with

homogenized and unhomogenized cow's milk in subjects with subjective hypersensitivity to homogeni-

zed milk. J Dairy Res, 7: 175-179.

49- Host A, Samuelsson E G. 1988. Allergic reactions to raw, pasteurized, and homogenized/pasteuri-
zed cow milk: a comparison. A double-blind placebo-controlled study in milk allergic chil lergy
43,113-118.

50- Wal J. 2004. Bovine milk allergenicity. Ann Allergy Asthma Immunol 93, 2-11. -

51- Giirsel A. 2007. Siit Esash Uriinler Teknolojisi. Ankara Universitesi Basimevi, Yaym No: 1554. An-
kara Universitesi Basimevi. Ankara. 194 Sayfa.

52- http://www.nationaldairycouncil.org-Newer Knowledge of Dairy Foods:Milk.17.1.2012.
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Gerektiginde Gerek duyulan durum-
siit analizi larda, siitiin analizi {ini-
u Z versitelerin ilgili boliim la-

nerede boratuvarlarmda, Hifzisih-

vapilabilir? Bireysel  ha Enstitiisii laboratuvar-

larinda, Gida, Tarim ve

?;f;f;%, bu olanals var Hayvancilik Bakanlig: Ulu-

: sal Referans Laboratuvar:

ve il kontrol laboratuarlarmda, 6zel sektor gida laboratu-
varlarmda yapilabilir.

Siit sismanlatir Siit, bilesiminde yer
) - alan, protein, laktoz,
m1? Yagls, kalsiyum gibi besin

yarmm yagl, maddeleri nedeniyle
vagsiz siitlerden hangisi besleyici degeri yiiksek
secilmelidir??3.54.55 bir gidadir. Diger tiim
gidalarda oldugu gibi,
siitten beklenen yararm saglanabilmesi icin de Olgiilii
miktarda tiiketilmesinde (giinde 2-3 bardak) yarar vardur.
Tam yagl siitte en az %3, yarim yagh siitte %1.5 ve yagsiz
stitte de %1.5’in altinda yag bulunmaktadir. Bunlarin se-
c¢iminde tiiketicinin damak zevki 6n planda olmaktadir.
Viicut agirligini kontrol altinda tutmak isteyen bireyler
varim yagl ya da yagsiz siitleri tercih edebilirler. Ancak,
siirekli yagsiz siit tiiketmenin A vitamini eksikligine yol
acabilecegi de akilda tutulmalidir.

53- http://www.fonterra.com- Myths about dairy.11.1.2012.

54- Tiirk Gada Kodeksi Yonetmeligi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketle-
me bligi (2008) 30.01.2012 tarihinde http://www.iegm.gov.tr/Folders/TheLaws/etiket_teb-
lig_48d5be.pdf iizerinden ulasildi.

55- Agodi A, Barchitta M,VGrillo A, Sciacca S. Detection of genetically modified DNA sequences in milk
market. Int. J. Hyg. Environ.-TTealth 209 (2006) 81-88.
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Sittiin Kaliteli ¢ig siit iiretimi; hay-
I T van sagligi, hayvan barmak-
3 kaliteli larmin 6zellikleri, besleme,

olmasi1 ne sagim kosullari, iiretilen sii-

anlama gelmektedir? tiin sogutulmasi ve benzeri

bircok faktoriin bir biitiinliik

icinde uygulanmasi ile son derece zahmetli bir ugrastir.

Siit tiriinlerine islenecek ¢ig siitiin saglikli hayvanlardan

elde edilmesi ve gida kodeksine uygun 6zellikler tasimasi

gerekir. Bu tiretilecek siit tiriinlerinin kalitesi acismdan
onemlidir.

Herhangi bir teknolojik islemden (pastorizasyon, UHT
sterilizasyon) gecmeden tiiketime sunulan siit saglikli
siit olarak kabul edilemez. Kaliteli, giivenilir siit, tiiketi-
cilerin beklentileri dogrultusunda ve gida kodeksine
uygun olarak iiretilen siittiir.

Tiiketicilerin, siitii satin alirken, tiretim iznine sahip
bir isletme tarafindan tiretilmis olmasina, ambalajli ve
ambalajimin bozulmamis olmasina ve iizerinde etiket bil-
gilerinin ({iretim, son kullanma tarihi, bilesimi vb.) bu-
lunmasma dikkat etmeleri gerekir.
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Siitiin saglik Ulkemizdeki ¢ig siit
d iiretimine iliskin temel
acismdan sorun, saglikl: siit {ire-

denetimi, timinin yetersizligi ve
izlenmesi ne anlama denctimsizliktir. Ulke-
gelmektedir? Bu konuda mizde, siit iireticilerinin
kanizmalar var madae? 01.'.gutlenme53'1sJ‘cenllen
me ' diizeyde degildir. Yil-
lardan beri ihmal edilen bu konu, son yillarda gelisme
gostermistir. Gelismenin baslica nedeni, siit iireticilerinin
olusturdugu birlikler ve kooperatiflerdir. S6z konusu bir-
likler, hentiiz istenilen diizeyde olmamasia karsin, kendi
i¢ denetim mekanizmalarm kurmuslar veya kurma ca-
basma girmislerdir. Gelismis iilkelerde ¢ig siit tiretimi
ve tiretilen siitiin kalite kontrolii iiretici orgiitleri tarafindan
yapilmaktadir. Ulkemizde ise, kalite kontrolii siit islet-
meleri tarafindan yiiriitiilmektedir. Bu son derece hatalidir.
Pratik acidan, isletmelerin tiim siit tireticilerini denetle-
mesi miimkiin degildir. Ozetle, siit birlikleri kurulmal:
ve gerekli laboratuvar alt yapilari olusturularak, tiim
tiyelerin siitleri kontrol edilmelidir. Kaliteli siit {iretimi,
kesinlikle diretici birliklerinin sorumlulugunda yiiriitiil-
melidir.

Islenmis siitlerin kontroliinde ise; iiretici firmalar kendi
kalite denetimlerini yapmali, piyasaya c¢ikmis iiriinler
ise Gida Tarimm ve Hayvancilik Bakanligi'nin ilgili birimleri
tarafindan denetlenmelidir.
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Gitvenli siit Giivenli siit {iriinleri
konusunda konusunda tiiketicinin
.. . ilk dikkat edecegi hu-
ireticinin ve gy, siit iiriiniiniin yasal
tiilketicinin iiretim iznine sahip fir-
kullanabilecegi bir malar tarafindan tire-

. P . tilmis olmasidar. Tiike-
yontem olabilir mi? ticiler ayrica, etiket
bilgilerini ¢cok dikkatli okumal1 ve tiriinleri etiketlerine
gore degerlendirmelidir. Firmalar, giivenilir iiriinler ya-
pabilmek igin, iyi tarim uygulamalar1 (GAP), iyi hijyen
uygulamalar: (GHP), iyi iiretim uygulamalari (GMP) gibi
gilivenilir gida iiretim sertifikalarma sahip olmalidir.

Ancak, yurttaslara siitiin kullanima uygun olmamasi
konusunda biirokrasi veya laboratuvara gonderme yolunu
sectirmek uygulanabilir ve dogru degildir. Ambalajda,
icindeki tiriiniin saglik kurallarma uygun garantilerin ya-
pildigma dair beyan ve taahhiit belirtilmelidir. Aksi icin,
gerekli yasal yol bilgisi gosterilmeli, tiiketici “magdur”,
“caresiz” ve “saskin” birakilmamalidir.
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Paketlenmis EVET, bir gerekli-
iitlerin icindeki liktir. Urtiniin bile-
" ¢ simi, katki veya ko-

koruyucu vb. ruyucu madde bilgi-

katki maddelerinin etikette leri, iiretim ve son
belirtilmesi bir gereklilik kullanma tarihi gibi

. 1s . . bilgilerin etikette
midir? Etikette hangi ver almast yasal zo-

bilgilere yer verilmelidir?®® rynluluktur. Tiirk
Gida Kodeksi Yonet-

meligi’'nin ‘Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Bes-
lenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi'ne gore,
iirtin etiketleri su bilgileri icermelidir:

¢ Icindekiler (katki maddelerini belirtecek sekilde)

* Net miktar

¢ Uretici ve paketleyici firmanimn adi, tescilli markasi,
adresi ve tiretildigi yer

¢ Son tiiketim tarihi

¢ Parti numarasi ve/veya seri numarast

e Orijin iilke

® Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sart-
lar1

¢ Hacim acisimndan %1.2 den fazla alkol iceren iceceklerde
alkol miktari

Ancak, paketlenmis UHT ve pastorizasyon yontemleriyle
elde edilmis tiriinlerde koruyucu vb. katki maddeleri bu-
lunmamaktadir. Bundan dolayi, siit iirtinlerinin etiketle-
rinde bu tiir katki maddelerinin ismi ge¢cmemektedir.

56- Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu
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Diger tiim kosullar uygun olsa
3 bile ahirlarda yasayan, dogal
ortamlarda olamayan
hayvanlardan saglanan siit icin
“sagliklidir” denilebilir mi?
EVET. Aksi durumda ahirda besicilik yapilmamasi

anlamu1 ¢ikar. Ancak, beslenme acisindan meradaki hay-
vamn siitii tercih nedenidir.

Ulkemizin ve halkimizmn gelecegi
3 6k0nusunda kalici, dogru ve

gercek bir ¢oziim olarak, saglikl:
ve yeterli siit firetimi icin, kirsal
kalkinmaya 6énem vermenin, kiiciik ciftci ve
koylere her cesit destegi vermenin ve
meracilig1 gelistirmenin gerekliligi ve

zorunlulugu var midir?

Saglikli ve yeterli siit iiretimi ic¢in, kirsal kalkinmaya
onem verilmeli, Kkiiciik c¢iftci ve koylere her ¢esit destek
saglanmalidir. Kooperatifcilik gelistirilmelidir. Ideal olan
durum budur.

Ancak, kalabalik niifusu olan toplumlarda, gereksinimi
kesintisiz olarak karsilayabilmek icin biiyiik (;1ft11klerde
de saglikli yetistirme kosullarma dikkat edﬂme
munda saglikli hayvanciliktan s6z edilebilir.
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Her bireyin saglikli ve yeterli siit
ve siit iritnlerine erisimi,

biyocesitliligin ve su
kaynaklarmin korunmas icin, endiistriyel
tarimin olas1 olumsuz etkilerine karsi,
kamu yararim ve sosyal devlet anlayisim
on plana alan, tiiketici haklarma uygun
anlayis temel olarak nasil olmalidir?

Tarmmda dogru politikalari uygulanmasi ile hem iiretici,
hem de tiiketici icin uygun tarim yapilabilir. Endiistriyel
tarim yerine siirdiiriilebilir tarim, yani “dogayla barisik
tarim” tercih edilebilir. Daha acik deyisle, topragm is-
lenmesi, yeterli giibrenin verilmesi, arastirmalar dogrul-
tusunda, bilimsel verilerin 1s1gmda olumsuzluklarm gi-
derilmesi icin siirekli degerlendirmelerin yapilmasi, ek-
siklerin/risklerin azaltilmas1 yaklasimi 6ne ¢ikarilmali-
dir.
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Genel olarak gida giivenligine,
3 86zel olarak da saglikl1 siite

ulasim, titketim, vb. konularinda
giincel mevzuat nedir? Mevzuat disi/aykirt
uygulamalar karsisinda yurttaslar hangi

hukuksal siireclere basvurabilirler?57:5859.60

(nda iiretimi yapacak olan yerlerin faaliyete gecebilmesi
icin Gada, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig: tarafindan ¢i-
karilan kanun ve yonetmeliklere uyum sarti aranmaktadir.
Oncelikle, gida iiretimi yapacak olan yerlerin Gada, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi’'indan onay almasi zorunludur.
Uretim yapacak olan isyerleri, tiretime baslamadan 6nce,
imal edecekleri bilesimleri birbirinden farkl: her tiriinii
Bakanliga tescil ettirerek izin almak zorundadirlar.
Uriiniin 6zelligine gore 6zel teknik ve hijyenik sartlar ge-
rektiren is kollarma ait ek teknik ve hijyenik sartlar
teblig ile belirlenir.

Genel hatlariyla bu isyerlerinde; iiretimde kullanilan
ve gida ile temas eden tiim alet, ekipmanin hijyen
sartlarma uygunlugu, bina, tesisat ve malzemelerin peri-
yodik bakimlari, temiz ve dezenfekte edilebilir olmasi,
zararh canlilar ve cevresel kirleticilerin girmesini 6nleyici
tedbirler alinmasi, isyerlerinin teknik donanim ve perso-
nele sahip olmasi gibi 6zellikler aranmaktadir. Gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri {ireten
isyerleri hijyen tedbirlerini uygulamakla yiikiimliidiir.

(Gada ve ozellikle siit ve siit {irtinlerini tireten is yerlerinde;

57- Gidalarm Uret1m1 Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik

58- Gida ve Gida Tle temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten 153 rerlerinin Calisma Izni ve ( Sicili ve
Uretim Izni Islemleri Ile Sorumlu Yénetici Istihdani Haklanda Yonetmelik,

59- Gada Giivenligi Ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik.
60-http://foodscience.cornell.edu/cals/foodsci/extension/upload/CU-DFScience-Notes-Milk-Pasteurizati-
on-UltraP-10-10.pdf.1.3.2012.
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en az 4 yillik lisans egitimi almis veteriner hekim, gida
ve ziraat miithendisi bulundurmalari, tiretimin hijyen ku-
rallarma uygun bicimde yapilmasi ve kisisel hijyen konu-
sunda siirekli egitim almalar1 zorunludur.

Kanun ve yonetmeliklerle belirlenen sartlara uygunluk
denetimi Bakanligin ilgili birimlerince yapilir. Denetimler;
gida iiretim zincirinin tiim asamalarimda ve denetim
programima uygun olarak yilda en az iki kez; ayrica
gerekli goriildiigii zamanlarda ya da siiphe ve sikayet
tizerine yapilir.

Kontroller sonucu Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
tarafindan isyerlerine, konusuna gore farkl: yaptirimlarda
bulunulur. Bunlardan bazilari; Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1, uygun gordiigii hallerde yapilan kontroller so-
nucunda sahip oldugu bilgileri, kamuoyunun bilgisine
sunabilir. Insan tiiketimine uygun olmayan gidalar, piya-
sadan toplatilir ve miilkiyetinin kamuya gecirilmesine
karar verilir. Bu tiriinleri {ireten veya piyasaya arz edenler
hakkimda kamunun saghgma kars: suclar kapsammda
Cumhuriyet Savciligi’'na su¢ duyurusunda bulunulur.
Resmi kontrol sonucu bozuldugu, kokustugu, ambalaji
tiriine zarar verecek sekilde hasar gordiigii, son titketim
tarihi gectigi tespit edilen iirtinlerin piyasada bulunmasi,
satisa veya titketime sunulmasi halinde isyeri sahiplerine
para cezasi verilir. Isyerinin tamaminin veya bir boliimiiniin
insan saglig1 ve gida giivenilirligi, acisindan tehlike olus-
turmasui ve acil tedbirleri gerektirmesi durumunda, iire-
timin tamami veya tehlike olusturan boliimiiniin faaliyetleri
durdurulur.

Tiim bunlarla birlikte, yurttaslarimizin da iiretim ya da
saticilik yapan isyerlerini, mevzuata aykir1 davrandiklari
iddiasiyla sikayette bulunma haklari vardir. Yurttaslarm
sikayetlerini degerlendirme amaciyla Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig: tarafindan olusturulan bir sikayet
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hatt1 bulunmaktadir. Gaidaya iliskin her tiirlii sikayet
veya talep 174" cgevirerek cagri merkezine bildirebilir.
Cagr1 merkezine sikayet edilecek olan isyerlerinin ismi,
varsa acik adresi, sikayetin konusu bildirilir ve bu bilgiler
kayit altina aliir. Kayitlar kontrol edilerek sikayet edilen
isyerlerine denetime gidilir ve gerekli islemler Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nca atanan denetmenler
tarafindan yerine getirilir. Sikayet eden, sikayet konusu
islemin hangi asamada oldugu konusunda, 15 giin iceri-
sinde bilgilendirilir.
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