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ÖZ 

Süt insanın büyümesi, gelişmesi ve yaşamını devam ettirmesi için gerekli olan hemen hemen tüm besin 
öğelerini içermektedir. Süt ve süt ürünleri tüketiminin besleyici ve sağlığa faydalı etkilerine rağmen, 
çiğ süt halk sağlığı üzerinde ciddi riskler oluşturabilecek Salmonella, E. coli ve Listeria gibi tehlikeli 
mikroorganizmaları barındırabilir. Çiğ sütte bulunabilecek olası patojen mikroorganizmaları tahrip ede-
bilmek ve sütün besin değerini koruyabilmek için uluslararası normlarda kabul gören ısıl işlemler uy-
gulanmaktadır. Pastörizasyon, belirli bir süre boyunca çiğ sütü belirli bir sıcaklığa kadar ısıtmak sure-
tiyle zararlı bakterileri öldüren bir işlemdir. Pastörizasyon güvenli, besin öğeleri bakımından zengin süt 
ve süt ürünleri üretmeye yardımcı olurken, bazı araştırmacılar pastörizasyon işleminin sütteki önemli 
besin öğelerini yok ettiğini, çiğ sütün astım ve alerjilerin azaltılması gibi terapötik özelliklere sahip 
olduğunu ve daha güvenli bir alternatif olduğunu iddia etmektedir. Bu derlemede, literatürler eşliğinde 
pastörizasyonun sütün besin kalitesi üzerine etkisi ve çiğ sütün iddia edilen potansiyel faydaları eleştirel 
olarak anlatılmıştır. 

Keywords: Çiğ süt, Pastörizasyon, Pastörize süt, Halk sağlığı 

ABSTRACT 

THE EFFECTS OF RAW MILK AND PASTEURIZED MILK CONSUMPTION ON PUBLIC 
HEALTH 

Milk contains almost all the necessary nutrients needed for the growth, development and survival of a 
person. Despite the beneficial effects of consumption of milk and dairy products on nutrition and health, 
raw milk can harbor dangerous microorganisms such as Salmonella, E. coli and Listeria, which can 
pose serious health risks. In order to destroy possible pathogenic microorganisms that may be found in 
raw milk and to protect nutritional value, heat treatments accepted in international norms are applied. 
Pasteurization is a process that destroys harmful bacteria by heating the raw milk to a certain Tempera-
ture for a certain period of time. While pasteurization helps provide safe, nutritious milk and cheese, 
some people claim that pasteurisation destroys important nutritional items in the milk, has the therape-
utic properties of such as asthma and reduction of allergies, and is a safer alternative. In this review, in 
the conjunction with the literatüre, the effect of pasteurisation on the quality of milk nutrients and alle-
ged potential benefits of raw milk are described as critical. 
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Giriş 
Sağlığın yaşam boyu korunması, iyileştirilmesi ve geliştiril-
mesi için yeterli ve dengeli beslenmede süt ve süt ürünleri 
tüketimi önemli bir yere sahiptir. Süt, memelilerin neonatal 
dönemle beraber büyüme ve gelişmeleri için gereken enerji 
ve besin öğelerini sağlar. Besin öğesi içeriği açısından den-
geli olan süt ve süt ürünleri hem çocukluk hem de yetişkinlik 
döneminde elzemdir (Pereira, 2014). Süt ve süt ürünleri tüke-
timinin besleyici ve sağlığa faydalı etkilerine rağmen, çiğ süt 
ve pastörize edilmemiş sütlerden elde edilen ürünlerin tüke-
tilmesiyle ilişkili potansiyel bir halk sağlığı riski vardır 
(Vranjes vd., 2015). Çiğ sütte, hayvan derisinin yüzeyinde 
veya meme bezlerinde saprofit olarak yaşayan bakterilere ek 
olarak Brucella spp, Salmonella spp, Listeria monocytoge-
nes, Escherichia coli O157:H7, Campylobacter jejuni, 
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Mycobacte-
rium tuberculosis, Mycobacterium bovis, Coxiella burnettii, 
Cryptosporidium spp, Shigella gibi patojenik mikroorganiz-
malar bulunabilir (AAP, 2014; Vranjes vd., 2015). Çiğ sütün 
besin bileşimi, pH’ı (pH 6.4-6.8) ve yüksek su aktivitesi (aw 
0.97) gıda kaynaklı patojenlerin çoğalması için ideal bir or-
tamdır (Anonim, 2018). Bu nedenle çiğ süt ve süt ürünleri 
insanlarda gıda kaynaklı hastalıklarda sıklıkla bir enfeksiyon 
aracı olarak görülür (David, 2014; AAP, 2014). Çiğ süt tüke-
timine bağlı olarak çok sayıda epidemiyolojik salgın bildiril-
miştir (Sarkar, 2016). Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi’ne 
(FDA) göre Amerika Birleşik Devletleri’nde (ABD) 
1938’den önceki süt kaynaklı salgınlar, enfekte olmuş gıda 
ve su kaynaklı salgınların %25’ini oluşturmaktadır (FDA, 
2017). Pastörizasyon, insan tüketimi için çiğ sütü güvenli 
hale getirmek için etkili bir yoldur (Mungai vd., 2015; Sarkar, 
2016).  

Pastörize edilmemiş sütün tüketilmesiyle ilişkili sağlık risk-
lerine rağmen son zamanlarda doğal, geleneksel ve yerel gı-
dalara yönelik mevcut eğilimler nedeniyle çiğ süte olan talep 
artmıştır (Enticott, 2003; Mungai vd., 2015). ABD’li tüketi-
cilerin önemli bir kısmının (%3.4) son zamanlarda çiğ süt tü-
kettiği bildirilmiştir (Lucey, 2015). Pastörizasyon, 120 yılı 
aşkın bir süredir güvenli, besin öğeleri bakımından zengin süt 
ve peynir sağlamaya yardımcı olurken, bazı araştırmacılar 
pastörizasyonun süte zarar verdiğini ve çiğ sütün daha gü-
venli bir alternatif olduğuna inanmaya devam etmektedir 
(FDA, 2018a). Pastörize edilmemiş süt tüketimi ile ilişkili 
salgınlar halk sağlığı açısından ciddi bir sorun oluşturmaya 
devam etmektedir (Mungai vd., 2015). Çiğ süt tüketiminden 
kaynaklanan riskler ve potansiyel faydaları hakkında sürekli 
bir tartışma vardır. Bu derlemede, pastörizasyonun sütün be-
sin kalitesi üzerine etkisi ve çiğ sütün sağlığa faydaları ve 
riskleri konularında bilgiler verilmiştir. 

Pastörizasyon 

Tüberküloz, geçtiğimiz yüzyılın başlarında görülen önemli 
bir halk sağlığı sorunuydu (Lucey, 2015). 1900 yılında insan-
lardaki tüberküloz vakalarının %10’unun sığır tüberkülozu 
basilinden kaynaklandığı ve 1910 yılında 300.000 sığırdan 
bulaşan tüberküloz salgınının Illinois kırsalı üzerinden yayıl-
dığı ve yeni enfeksiyonların yaygınlaştığı tahmin edilmekte-
dir (Czaplicki, 2007). Bu yaşanan önemli olaydan sonra, süt 
kaynaklı hastalıkların önlenmesi için 1924’te ABD Halk Sağ-
lığı Hizmeti, devlet ve yerel süt kontrol kuruluşları tarafından 
gönüllü olarak benimsenmesi için Standart Süt Yönetmeliği 
olarak bilinen bir yönetmelik geliştirmiştir. Bu süt yönetme-
liği “ A Sınıfı Süt Yönetmeliği” (PMO) olarak adlandırıl-
makta ve yönetmeliğe uygun şekilde uyulması konusunda 
idari ve teknik detaylar sunmaktadır. Yönetmeliğe göre “pas-
törizasyon”, “pastörize” ve benzeri terimler, süt veya süt ürü-
nünün her partikülünü, uygun bir şekilde tasarlanmış ve ça-
lıştırılan ekipmanla, Tablo 1’de belirtilen sıcaklık ve süre 
kombinasyonlarının herhangi birinde gerçekleştirilen ısıtma 
işlemi olarak tanımlanır (FDA, 2017). 
Tablo 1.  Pastörizasyon için öngörülen sıcaklık ve zaman de-

ğerleri (FDA, 2017) 
Table 1.  Prescribed temperature and time values for pasteuriza-

tion (FDA, 2017) 

Sıcaklık Zaman 
63°C (145°F)* 30 dk 
72°C (161°F)* 15 sn 
89°C (191°F) 1.0 sn 
90°C (194°F) 0.5 sn 
94°C (201°F) 0.1 sn 
96°C (204°F) 0.05 sn 
100°C (212°F) 0.01 sn 

* Süt ürününün yağ içeriği %10 yada daha fazla ise veya toplam 
%18 yada daha fazla katı madde içeriyorsa veya ilave edilmiş tat-
landırıcılar içeriyorsa belirtilen sıcaklık 3°C (5°F) arttırılmalıdır. 

Tüberküloz içermeyen sürülerin belgelenmesi ve yönetilmesi 
çok zor hale geldiğinden ve büyük miktarlardaki sütü etkin 
maliyetli bir yaklaşımla işlenebilmesine imkan verdiğinden 
dolayı 1920’lerden bu yana süt ve süt ürünlerinin pastörizas-
yonu, süt kaynaklı enfeksiyonların insidansını önemli ölçüde 
azaltmış, günümüzde çok daha fazla kullanılan bir yöntem 
haline gelmiştir (Lucey, 2015; Yu ve Miller, 2016).  

Pastörizasyon, sütteki patojen mikroorganizmaların vejetatif 
formlarının tamamını tahrip etmek, diğer mikroorganizmala-
rın sayısını azaltmak ve sütün raf ömrünü uzatmak için ger-
çekleştirilir (David, 2014). Pastörizasyon uygun şekilde ya-
pılmadığında (uygun zaman ve uygun sıcaklıklarda) patojen 
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mikroorganizmalar sütten tahrip edilemeyebilir. Bununla bir-
likte pastörizasyon daha sonra meydana gelebilecek, örneğin 
gıdaların taşınması sırasında ortaya çıkabilecek kontaminas-
yona karşı koruma sağlayamaz. Pastörizasyondan sonraki uy-
gun gıda işleme uygulamaları ve süt ürünlerinin uygun bir sı-
caklıkta muhafaza edilmesi kontaminasyon riskini azaltır 
(Langer vd., 2012). Pastörizasyon öncesi ve sonrasında sütün 
mikrobiyal kontaminasyonunu azaltmaya yönelik alınan ön-
lemler potansiyel hastalık kaynaklarını daha da azaltmaktadır 
(Costard vd., 2017). 

Birçok çiğ süt savunucusu, pastörizasyon işleminin sütteki 
önemli besin öğelerini yok ettiğini ve çiğ sütün astım ve aler-
jilerin azaltılması gibi terapötik özelliklere sahip olduğunu 
iddia etmektedir. Halk sağlığı yetkilileri, bu iddiaları güveni-
lir bilimsel kanıtların yokluğuna dayanarak tartışmaktadır 
(David, 2014). Bununla birlikte çiğ süt talebi son yıllarda art-
maktadır (Yu ve Miller, 2016). ABD’de pastörize edilmemiş 
sütün neden olduğu salgınların sayısı 2007-2009 döneminde 
30 iken 2010-2012 yılları arasında 51’e yükselmiştir (Mungai 
vd., 2015). Costard vd., (2017) yaptıkları bir çalışmada pas-
törize edilmemiş süt ürünleri tüketicilerinin hastalık riski pas-
törize süt ürünleri tüketicilerine göre 800 kat daha fazla bu-
lunmuştur. Pastörize edilmemiş süt satışının yasak olduğu 
devlet sayısı 2004 yılında 29 iken 2011 yılında 20’ye düş-
müştür. Pastörize edilmemiş süt ürünlerinin daha fazla bulu-
nabilirliğine yönelik bu eğilim halk sağlığı kaygılarını arttır-
maktadır. Pastörize edilmemiş süt ürünleri tüketiminin iki ka-
tına çıkması salgınla ilgili hastalıkları %96 oranında arttıra-
bilir (Costard vd., 2017). 

Pastörize Süt ve Süt Ürünlerine Karşı Çiğ Sütün Riskleri ve 
Faydaları 

Besin kalitesi 

Çiğ veya pastörize edilmemiş süt ve süt ürünlerinin sağlığa 
faydalı olduğunu destekleyen araştırmacılar, pastörizasyonun 
proteinler, karbonhidratlar, kalsiyum, vitaminler ve enzimler 
gibi sütteki önemli besin öğelerini yok ettiğini veya nötralize 
ettiğini savunmaktadır (Claeys vd., 2013; AAP, 2014). An-
cak, pastörizasyon sırasında sütün besin kalitesinde önemli 
bir değişiklik olmamaktadır. Pastörizasyon, sütün protein ka-
litesinde herhangi bir değişikliğe neden olmaz. Sütün içerdiği 
proteinlerin yaklaşık %80’ini kazein ve geri kalan %20’sini 
ise serum proteinleri oluşturmaktadır. Pastörizasyondan do-
layı sadece serum protein denatürasyonun minör seviyelerde 
gerçekleştiği (<%7) bildirilmiştir. Bununla beraber, serum 
protein denatürasyonunun sütün besin kalitesi üzerinde hiçbir 
etkisi yoktur. Tersine süt proteinleri sindirim enzimleri tara-
fından kolayca parçalanabilir hale gelmekte ve vücudun süt-
teki proteinlerden yararlanma oranı artmaktadır (Lucey, 
2015). İn vitro yöntem kullanılarak yapılan bir çalışmada, 

75°C/15s’de pastörize edilmiş ve 80°C/15s’de pastörize edil-
miş süt arasında protein sindirilebilirliği açısından bir fark 
bulunamamıştır (FDA, 2018b). Canlı hayvanlar üzerinde, 
pastörizasyonun sütün besin kalitesi üzerine etkisini değer-
lendirmeyi amaçlayan bir çalışmada, çiğ süt tüketen grup ile 
pastörize süt tüketen grup arasında kilo artışı, gıda alımı, gıda 
verimlilik oranı, protein verimlilik oranı ya da protein sindi-
rilebilirliği açısından fark görülmemiştir (FDA, 2018b). Lac-
roix vd., (2006) tarafından yapılan bir başka hayvan çalışma-
sında, 72°C/20s veya 96°C/5s ısıtılmış süt ve çiğ süt arasında 
protein sindirilebilirliği açısından bir fark gözlenmemiştir. 

Sütün başlıca karbonhidratı olan laktoz (süt şekeri) içeriğinde 
de pastörizasyon işlemi sonucunda beslenme açısından olum-
suz herhangi bir değişim meydana gelmemektedir (Lucey, 
2015).   

Pastörizasyon süt yağı bileşimini etkilemediğinden dolayı bu 
konuyla ilgili araştırmalar çok daha az düzeyde kalmakla be-
raber pastörizasyonun insan sütü yağına etkisi üzerine çalış-
malar yapılmıştır (FDA, 2018b). Bir annenin kendi sütü kul-
lanılamıyorsa ya da kısa süreli beslenmede (yeni doğan ba-
kım ünitelerinde sık görülen bir durum), Dünya Sağlık Ör-
gütü ve Amerikan Pediatri Akademisi, en iyi alternatif olarak 
donör süt kullanımını önermektedir. İnsan sütü bankalarına 
verilen süt, viral ve bakteriyel ajanları inaktive edecek şekilde 
pastörize edilmelidir. İnsan sütü bankalarının oluşturulması 
için tüm uluslararası kılavuzlarda 30 dakika boyunca 
62.5°C’de pastörizasyon işlemi tavsiye edilmektedir (Peila 
vd., 2016). Pastörizasyondan (62.5°C/30dk) sonra insan sü-
tünün toplam yağ içeriği ve yağ asidi kompozisyonunda (doy-
muş, tekli doymamış, çoklu doymamış) hiçbir değişiklik göz-
lenmemiştir. İnsan sütü 100°C/5dk boyunca ısıtıldıktan sonra 
bile süt yağ asidi kompozisyonunda (çoklu doymamış uzun 
zincirli yağ asitleri dahil) herhangi bir değişiklik gözlenme-
miştir (FDA, 2018b).  

Süt içeriğindeki mineraller yüksek ısıya dayanıklı olduğun-
dan dolayı pastörizasyon, mineral konsantrasyonlarında da 
herhangi bir değişikliğe neden olmamaktadır (Lucey, 2015). 
Hem in vivo hem de in vitro çalışmalar, pastörizasyonun sü-
tün mineral içeriği ve mineral biyoyararlanımı üzerinde her-
hangi bir etkisinin olmadığını göstermektedir (FDA, 2018b).  

Pastörizasyon, sütün yağda çözünen A, D, E ve K vitaminleri 
ile suda çözünen B1, B2, B3, B5, B7 ve B12 vitamini miktarla-
rında çok küçük kayıplara neden olabilir (LeJeune ve Rajala-
Schultz, 2009; Macdonald vd., 2011). C vitamini ve folik 
asitte önemli bir azalmaya neden olabilir ancak, süt bu vita-
minlerin birincil kaynağı değildir ve sütte doğal olarak nispe-
ten düşük seviyelerde bulunurlar. B2 vitamini haricinde, pas-
törizasyon ile sütün vitamin içeriğinde meydana gelen deği-
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şimler beslenme açısından önemsiz görülmektedir. İnek sü-
tündeki doğal vitamin konsantrasyonları hayvanın cinsi, 
mevsim, ülke, yemdeki vitamin konsantrasyonları ve sağım 
sıklığı gibi birçok faktörün sonucu olarak önemli ölçüde fark-
lılık gösterebilir (Macdonald vd., 2011). Çiğ sütün sağlıklı ol-
duğunu savunan araştırmacılar, bazen süt bileşimindeki yem 
ile ilgili farklılıkları pastörizasyon sonucu meydana gelen de-
ğişiklikler ile karıştırabilmektedir. Ambalaj malzemeleri, sü-
tün ışığa maruz kalma ve depolama süresi/sıcaklığı gibi diğer 
faktörler sütteki vitamin kayıpları üzerinde pastörizasyondan 
daha büyük bir etkiye sahiptir (Lucey, 2015). Bununla bir-
likte, pastörizasyondan kaynaklanan değişiklikler muhteme-
len pastörizasyon koşullarının zaman ve sıcaklığına bağlıdır 
(Macdonald vd., 2011). 

Laktoz intoleransı 

Laktoz intoleransı, sütte doğal olarak bulunan disakkarit lak-
tozun ince bağırsakta laktaz enzimi tarafından monosakkarit-
leri olan glikoz ve galaktoza hidrolize edilememesinden kay-
naklanan yaygın bir gastrointestinal durumdur. Dünya nüfu-
sunun yaklaşık %70’inde laktaz enziminin salınımında 
azalma vardır (Heine vd., 2017). Çiğ sütü destekleyen araştı-
macılar tarafından ortaya atılan iddialardan birisi de, pastö-
rize sütlerin laktoz intoleransına neden olmasıdır. Ancak çiğ 
ya da pastörize olsun tüm sütler laktoz içerir. Pastörizasyon, 
laktoz konsantrasyonunu değiştirmez ve laktozu bir formdan 
diğerine dönüştürmez. Çiğ sütü destekleyen araştırmacılar, 
çiğ sütün laktoz intoleransı semptomlarını önlediğini veya 
iyileştirdiğini de iddia etmektedir (FDA, 2018c). Bu araştır-
macılar tarafından yapılan iddialardan diğeri, çiğ süt tüketi-
minin laktoz intoleransı semptomlarını azalttığı yönündedir. 
Laktoz malabsorpsiyonu olan yetişkinler arasında yapılan 
randomize kontrollü bir çalışmada, çiğ sütün laktoz malab-
sorpsiyonu veya laktoz intoleransı semptomlarını azaltmadığı 
gösterilmiştir (Mummah vd., 2014). 

Alerji ve astım 

Son yıllarda astım ve alerjik hastalıkların prevelansındaki ar-
tışın altında yatan sebepleri araştıran çalışmalar, kentsel ve 
kırsal yaşam koşulları, yaşam tarzı değişiklikleri, beslenme, 
bulaşıcı ve bulaşıcı olmayan mikroorganizmalara maruz 
kalma gibi bir dizi alerjenden bağımsız çevresel faktörlerin 
alerjik riski etkilediğini göstermektedir (Macdonald vd., 
2011; Abbring vd., 2017). Çevresel faktörler ile astım ve aler-
jinin artan prevelansı arasındaki ilişkiyi açıklamak için öne 
sürülen hijyen hipotezi, çiftlikte büyümenin astım ve alerji 
riskini azalttığını gösteren epidemiyolojik çalışmalar ile des-
teklenmektedir. Bu koruyucu etkiye katkıda bulunduğu öne 
sürülen çiftlikle ilgili maruziyetler, canlı hayvanlara temas, 
hayvan yemi ile temas, çiğ ve işlenmemiş inek sütü tüketimi 

ile ilgilidir (Abbring vd., 2017). Çalışmalardan elde edilen tu-
tarlı bir bulgu, çiftliklerde yetiştirilen çocuklarda alerjik hi-
persensitivite ve hastalıkların insidansının düşük olmasıdır. 
Bununla birlikte, çiftlik yaşamının alerjik riskini azaltma ne-
denleri spekülatiftir. Birkaç epidemiyolojik çalışma, kanıt-
lanmamış olsa da, pastörize edilmemiş çiftlik sütü tüketimi-
nin çiftlik yaşamının koruyucu etkisine katkıda bulunabilece-
ğini göstermektedir (Tse ve Horner, 2008). Savunulan bir 
başka görüş, A1-β-kazein varyantına sahip ineklerden elde 
edilen sütün β-kazomorfin-7 adı verilen bir peptit içerdiği ve 
bunun da laktoz intoleransı semptomlarına ve sağlıkla ilgili 
diğer sorunlara neden olabileceğidir. Yapılan bir çalışmada, 
genellikle küçük aile çiftliklerinde yetiştirilip merada otlatı-
lan Jersey ve Guernsey ırkı ineklerden elde edilen çiğ sütlerin 
tipik olarak A2 β-kazein varyantına sahip oldukları, buna kar-
şılık yaşam alanları sınırlanan ve hazırlanmış yem rasyonları 
ile beslenerek endüstriyel yetiştiriciliği yapılan Holstein ırkı 
ineklerden elde edilen çiğ sütün ise A1 varyantına sahip ol-
dukları bildirilmiştir (Truswell, 2005). Savunulan çiğ sütün 
yararı, inek ırkı (A1’e karşı A2) ve yetiştirilme şekli (serbest 
alan ve otla beslenenlere karşı sınırlı alan ve yem rasyonu) ile 
ilgili olabilir (Mullin ve Belkoff, 2014). Bununla birlikte, 
çiftlik yaşamının alerjik risk üzerindeki koruyucu etkisinin 
çok faktörlü olabileceği muhtemeldir (Tse ve Horner, 2008) 
ve altta yatan mekanizmalar henüz anlaşılmamıştır. Çiğ süt 
her daim patojen mikroorganizmalar tarafından kontamine 
olabilir ve bu nedenle çiğ süt tüketimi, alerjik hastalıkları ko-
ruyucu bir önlem olarak tavsiye edilemez (Fahrländer-Braun 
ve Mutius, 2010). 

Kesitsel çalışmalar, çiğ inek sütünün astım ve alerjiye karşı 
koruyucu etkilerinin süt prosesi ile ortadan kaldırıldığını öne 
sürmektedir (Abbring vd., 2017). Yapılan bir çalışmada çiğ, 
pastörize (75°C/15s) ve homojenize/pastörize süt tüketiminin 
süt alerjisi olan çocuklarda (12-40 aylık) benzer alerjik reak-
siyonlar gösterdikleri ve üç tip sütü de tolere edemedikleri 
sonucuna varılmıştır (FDA, 2018b). Süt alerjen potansiyeline 
sahip 20’den fazla protein bileşeni içerse de, kazein ve β-lak-
toglobulin majör alerjenler olarak kabul edilir (Castillo ve 
Cassola, 2017). Serum proteinlerinden farklı olarak kazeinle-
rin ısıl işleme karşı oldukça dirençli olduğu ve pastörizasyon-
dan (70-80°C/15-20sn) sonra alerjen özelliklerini korudukları 
bildirilmiştir (Castillo ve Cassola, 2017). Bu nedenle, pastö-
rizasyonun süt proteinlerinin alerjenitesini değiştirmemesi 
şaşırtıcı değildir (FDA, 2018b). 

Antimikrobiyal sistemler ve faydalı mikroflora 

Sütte antimikrobiyal özelliklere sahip enzimler (laktoperok-
sidaz, lizozim, ksantin oksidaz) ve proteinler (laktoferrin, im-
münoglobulinler, bakteriyosinler) doğal olarak bulunur (Cla-
eys vd., 2013). Çiğ sütü savunan araştırmacıların iddialarının 
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aksine, pastörizasyon sütteki doğal antimikrobiyal bileşenleri 
tamamen inaktif hale getirmemektedir (FDA, 2018b). Süt, 
72°C’de 15 sn ısıtıldığında laktoperoksidaz aktivitesinin 
%70’ini, 80°C’de 15 sn ısıtıldığında lizozim aktivitesinin 
%75’inden fazlasını ve 73°C’de 7 dk veya 80°C’de 50 sn ısı-
tıldığında ksantin oksidaz enzimatik aktivitesini korur. 
62.7°C’de 30 dk boyunca ısıtıldığında immünoglobulin akti-
vitesinde kayıp olmaz. Yüksek sıcaklıkta kısa süreli (HTST) 
pastörizasyondan sonra aktivitesinin %59-76’sını korur. Lak-
toferrin ve bakteriyosin pastörize süt içindeki aktivitesini ko-
rur (LeJeune ve Rajala-Schultz, 2009). Antimikrobiyal bile-
şiklerin çiğ sütün güvenliğini sağladığı ve patojen mikroor-
ganizmaları öldürdüğü iddiasını destekleyen bilimsel bir ka-
nıt yoktur (FDA, 2018b). Antimikrobiyal sistemler çiğ sütte 
patojen gelişmini engelleyemez. Mastit etkenli süt genellikle 
yüksek seviyelerde laktoferrin ve immünoglobulin içerir. Bu 
da sütün enfekte olduğunu ve bu bakteriyel enfeksiyona karşı 
savaşmak için antibakteriyel sistemlerin yükseldiğini gösterir 
(Chaneton vd., 2008; Lucey, 2015; Musayeva vd., 2016). 

Probiyotikler, yeterli miktarda alındığı zaman konakçı sağlığı 
üzerinde olumlu etki yapan, yararlı canlı mikroorganizmalar-
dır (Jarde vd., 2018). Çiğ süt savunucusu araştırmacılar fay-
dalı bakterilerin varlığı nedeniyle çiğ sütün sağlıklı olduğunu 
iddia etmektedir (FDA, 2018b). Probiyotiklerin insan sağlığı 
üzerine istenen faydalı etkiyi sağlayabilmeleri için ürün tüke-
timi sırasında ihtiyaç duyulan minimum canlı mikroorganiz-
mayı içermesi gerekmektedir (Markowiak ve Slizewska, 
2017). Çiğ sütün probiyotik bir etkiye sahip olabilmesi için 
çiğ sütün içerisinde mevcut olan miktardan 1000-10000 kat 
daha fazla olması gerekmektedir (Claeys vd., 2013). Probiyo-
tik mikroorganizmalar patojenik olmamalıdır (Taşdemir, 
2017). Bunun aksine çiğ süt E.coli, Salmonella spp., C. jejuni, 
L. monocytogenes, Yersinia enterocilitica gibi patojenik mik-
roorganizmaları barındırabilir. Çiğ sütün yetersiz mikrobiyo-
lojik kalitesi ve sahip olduğu mikroorganizma sayısı hayva-
nın sağlığı, sütle temas eden alet ve ekipman, üretici çiftlik-
teki çevre kirliliği ve depolama koşulları gibi çeşitli faktörle-
rin sonucudur (Sarkar, 2016). Probiyotik mikroorganizmala-
rın insan sağlığı üzerinde olumlu etkili olabilmesi için insan 
kaynaklı olmalıdır (Taşdemir, 2017). Ancak, çiğ sütün için-
deki bakteriler tipik olarak insan kaynaklı değildir. Bifido-
bakteriler insan ve hayvanların sindirim sisteminde doğal ola-
rak bulunan probiyotik bakterilerdir. Çiğ süt savunucuları ta-
rafından çiğ sütte bulunan bifidobakteriler probiyotik olarak 
kabul edilmektedir (FDA, 2018b). Hijyen kurallarına uygun 
olarak toplanan sütler bifidobakteri içermemelidir. Çiğ sütte 
bifidobakterilerin varlığı fekal kontaminasyonun olası bir 
göstergesi olarak kabul edilmektedir (Beerens vd., 2000; Del-
censerie vd., 2005; Delcenserie vd., 2011). 

Tüketicilerin Süt Tüketim Tercih Modelleri 

Tüketicilerin sosyo-ekonomik ve demografik özellikleri süt 
ve süt ürünleri tüketim tercihlerini önemli düzeyde etkileye-
bilmektedir. Bunlardan özellikle yaş, cinsiyet, eğitim, gelir ve 
ailedeki birey sayısının süt tüketimini etkilediği bildirilmek-
tedir. Tokat-Turhal ilçesindeki ailelerin süt tüketim tercihle-
rini ve tüketimlerini etkileyen sosyo-ekonomik ve demogra-
fik faktörleri değerlendirmeyi amaçlayan bir çalışmada, aile-
lerin büyük bir kısmının (%84.87) açık süt tükettiği tespit 
edilmiştir. Açık sütün yoğurt yapımına uygun olması, sağlıklı 
olması ve güvenilir olması bu düşüncelerinin en önemli ne-
denlerini oluşturduğu saptanmıştır (Gözener ve Sayılı, 2013). 
İstanbul ili kentsel alanda yapılan bir araştırmada, ailelerin 
%26.5’inin açık süt, %26.2’sinin pastörize süt tercih ettikleri 
tespit edilmiştir (Karakaya ve Akbay, 2014). Güzeler ve Es-
mek (2017)’in Osmaniye ilinde yaptığı bir araştırmada, ilko-
kul öğrencilerinin %52.2’sinin sokak sütü tercih ettiği göste-
rilmiştir. Yapılan başka bir çalışmada, tüketiciler çiğ sütün 
daha sağlıklı ve sindiriminin daha kolay olduğuna inandıkları 
için tükettiklerini belirtmişlerdir (Mullin ve Belkoff, 2014). 
Onurlubaş ve Yılmaz (2013)‘ın Edirne’de yapmış olduğu 
araştırmada, ailelerin gelir düzeyi arttıkça ambalajlı süt tüke-
timin de arttığı belirlenmiştir. Topçu vd., (2016) düşük gelirli 
tüketicilerin (1.500 TL’den daha az) işlenmemiş ham sütün 
besin değeri ve duyusal kalitesi ile ilişkili temel faydayı satın 
alma modelinin odak noktası olarak kabul ettiğini belirtmiş-
tir. 

Çiğ veya Pastörize Edilmemiş Süt ve Süt Ürünlerinin    
Tüketimi ile İlgili Ulusal ve Uluslararası Kuruluşlardan 
Öneriler 

Gıda güvenliği ile ilgili önemli bir halk sağlığı önlemi olarak 
pastörize süt ve süt ürünleri tüketme prensiplerini neredeyse 
tüm ulusal ve uluslararası kuruluşlar güçlü bir şekilde destek-
lemektedir. Bunlar arasında Dünya Sağlık Örgütü (WHO, 
2018), FDA (FDA, 2018a), Kodeks Alimentarius Komis-
yonu, Avrupa Hastalık Önleme ve Kontrol Merkezi (Vranjes 
vd., 2015), ABD Hastalık Kontrol ve Korunma Merkezleri, 
Amerikan Pediatri Akademisi (Langer vd., 2012), Amerikan 
Tıp Derneği,  Amerikan Veteriner Hekimler Birliği, Ulusla-
rarası Gıda Koruma Derneği (AAP, 2014), T.C. Sağlık Ba-
kanlığı (T.C. Sağlık Bakanlığı, 2018) sayılabilir.   

Sonuç 
Süt ve süt ürünleri, yeterli ve dengeli beslenme için gerekli 
olan birçok besin öğesini yeterli oranda içeren ve insan yaşa-
mının her aşamasında tüketilmesi gereken temel gıda madde-
sidir. Çiğ süt tüketiminin sağlığa faydaları bilimsel olarak ka-
nıtlanmamış olsa da sağlık riskleri açıktır. Çiğ süt ve pastö-
rize edilmemiş süt, ciddi sağlık risklerine neden olan patojen 
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mikroorganizmaları barındırabilir. Çiğ süt patojen bakterileri 
içerebilmesi nedeni ile özellikle bağışıklık sistemi zayıflamış 
kişiler, yaşlı yetişkinler, hamile kadınlar, bebekler ve çocuk-
lar için tehlikeli olabilir. Bu nedenle çiğ süt doğrudan tüke-
time uygun değildir. Pastörizasyon, sütün besin kalitesi üze-
rinde önemli bir değişiklik olmaksızın çiğ sütü güvenli hale 
getirmek için etkili bir yöntemdir. Pastörize süt ve süt ürün-
lerinin tüketimini FDA ve diğer ulusal ve uluslararası kuru-
luşlar güçlü bir şekilde desteklemektedir. 
Etik Standart ile Uyumluluk 

Çıkar çatışması: Yazarlar bu yazı için gerçek, potansiyel veya al-
gılanan çıkar çatışması olmadığını beyan etmişlerdir. 
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