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Ogelerini igermektedir. Siit ve siit iiriinleri tiikketiminin besleyici ve sagliga faydali etkilerine ragmen,
¢ig siit halk saglig1 lizerinde ciddi riskler olusturabilecek Salmonella, E. coli ve Listeria gibi tehlikeli
mikroorganizmalari barindirabilir. Cig siitte bulunabilecek olas1 patojen mikroorganizmalari tahrip ede-
ORCID IDs of thE SIS bilmek ve siitiin besin degerini koruyabilmek igin uluslararast normlarda kabul goren 1s1l islemler uy-
8.C.K. 0000000E e gulanmaktadir. Pastorizasyon, belirli bir siire boyunca ¢ig siitii belirli bir sicakliga kadar 1sitmak sure-
A.Y.0000-0001-9510-5734 g Sl e et g .. . g .. . C s . .
tiyle zararl1 bakterileri 6ldiiren bir islemdir. Pastorizasyon giivenli, besin 6geleri bakimindan zengin siit
ve siit Uirtinleri liretmeye yardimei olurken, bazi arastirmacilar pastorizasyon igleminin siitteki 6nemli
besin 6gelerini yok ettigini, ¢ig siitiin astim ve alerjilerin azaltilmas1 gibi terapotik ozelliklere sahip
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THE EFFECTS OF RAW MILK AND PASTEURIZED MILK CONSUMPTION ON PUBLIC
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ArtunSEg Milk contains almost all the necessary nutrients needed for the growth, development and survival of a

E-mail: artunyibar@uludag.edu.tr 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 literatiire, 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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Giris

Sagligin yagam boyu korunmasi, iyilestirilmesi ve gelistiril-
mesi igin yeterli ve dengeli beslenmede siit ve siit iiriinleri
tikketimi 6nemli bir yere sahiptir. Siit, memelilerin neonatal
donemle beraber biiylime ve gelismeleri igin gereken enerji
ve besin 0gelerini saglar. Besin 6gesi icerigi agisindan den-
geli olan siit ve siit iirlinleri hem ¢ocukluk hem de yetiskinlik
doneminde elzemdir (Pereira, 2014). Siit ve siit {iriinleri tiike-
timinin besleyici ve sagliga faydali etkilerine ragmen, ¢ig siit
ve pastorize edilmemis siitlerden elde edilen tiriinlerin tiike-
tilmesiyle iligkili potansiyel bir halk saglhigi riski vardir
(Vranjes vd., 2015). Cig siitte, hayvan derisinin yiizeyinde
veya meme bezlerinde saprofit olarak yasayan 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). Cig siitiin
besin bilesimi, pH’1 (pH 6.4-6.8) ve yiiksek su aktivitesi (aw
0.97) gida kaynakli patojenlerin ¢ogalmasi i¢in ideal bir or-
tamdir (Anonim, 2018). Bu nedenle ¢ig siit ve siit Uriinleri
insanlarda gida kaynakli hastaliklarda siklikla bir enfeksiyon
araci olarak goriiliir (David, 2014; AAP, 2014). Cig siit tiike-
timine bagl olarak ¢ok sayida epidemiyolojik salgin bildiril-
mistir (Sarkar, 2016). Amerikan Gida ve ila¢ Dairesi’ne
(FDA) gore Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD)
1938°den 6nceki siit kaynakli salginlar, enfekte olmus gida
ve su kaynakli salginlarin %25’ini olusturmaktadir (FDA,
2017). Pastorizasyon, insan tiiketimi igin ¢ig siitii giivenli
hale getirmek i¢in etkili bir yoldur (Mungai vd., 2015; Sarkar,
2016).

Pastorize edilmemis siitiin tiiketilmesiyle iliskili saglik risk-
lerine ragmen son zamanlarda dogal, geleneksel ve yerel gi-
dalara yonelik mevcut egilimler nedeniyle ¢ig siite olan talep
artmistir (Enticott, 2003; Mungai vd., 2015). ABD’li tiiketi-
cilerin 6nemli bir kisminin (%3.4) son zamanlarda ¢ig siit tii-
kettigi bildirilmistir (Lucey, 2015). Pastorizasyon, 120 yili
askin bir siiredir giivenli, besin 6geleri bakimindan zengin siit
ve peynir saglamaya yardimci olurken, bazi arastirmacilar
pastorizasyonun siite zarar verdigini ve ¢ig siitiin daha gii-
venli bir alternatif olduguna inanmaya devam etmektedir
(FDA, 2018a). Pastorize edilmemis siit tiikketimi ile iligkili
salginlar halk saglig1 agisindan ciddi bir sorun olusturmaya
devam etmektedir (Mungai vd., 2015). Cig siit tiikketiminden
kaynaklanan riskler ve potansiyel faydalar1 hakkinda siirekli
bir tartigma vardir. Bu derlemede, pastdrizasyonun siitiin be-
sin kalitesi lizerine etkisi ve ¢ig siitiin sagliga faydalar ve
riskleri konularinda bilgiler verilmistir.

Pastorizasyon

Tiiberkiiloz, gectigimiz ylizyilin baslarinda goriilen 6nemli
bir halk saglig1 sorunuydu (Lucey, 2015). 1900 yilinda insan-
lardaki tiiberkiiloz vakalarinin %10’unun sigir tiiberkiilozu
basilinden kaynaklandigir ve 1910 yilinda 300.000 sigirdan
bulasan tiiberkiiloz salgininin Illinois kirsali lizerinden yay1l-
dig1 ve yeni enfeksiyonlarin yayginlastigi tahmin edilmekte-
dir (Czaplicki, 2007). Bu yasanan 6nemli olaydan sonra, siit
kaynakl1 hastaliklarin 6nlenmesi i¢in 1924’te ABD Halk Sag-
l1g1 Hizmeti, devlet ve yerel siit kontrol kuruluslar: tarafindan
goniillii olarak benimsenmesi i¢in Standart Siit Yonetmeligi
olarak bilinen bir yonetmelik gelistirmistir. Bu siit yonetme-
ligi “ A Sinifi Siit Yonetmeligi” (PMO) olarak adlandiril-
makta ve yonetmelige uygun sekilde uyulmasi konusunda
idari ve teknik detaylar sunmaktadir. Yonetmelige gore “pas-
torizasyon”, “pastorize” ve benzeri terimler, siit veya siit tirii-
niiniin her partikiiliinii, uygun bir sekilde tasarlanmis ve ca-
listirllan ekipmanla, Tablo 1’de belirtilen sicaklik ve siire
kombinasyonlarinin herhangi birinde gerceklestirilen 1sitma
islemi olarak tanimlanir (FDA, 2017).

Tablo 1. Pastorizasyon i¢in 6ngoriilen sicaklik ve zaman de-

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

tion (FDA, 2017)
Sicakhik 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

* Siit Uriiniiniin yag icerigi %10 yada daha fazla ise veya toplam
%18 yada daha fazla kati madde igeriyorsa veya ilave edilmis tat-
landiricilar igeriyorsa belirtilen sicaklik 3°C (5°F) arttirilmalidir.

Tiiberkiiloz igermeyen siiriilerin belgelenmesi ve yonetilmesi
cok zor hale geldiginden ve biiylik miktarlardaki siitii etkin
maliyetli bir yaklagimla islenebilmesine imkan verdiginden
dolay1 1920’lerden bu yana siit ve siit iiriinlerinin pastorizas-
yonu, siit kaynakli enfeksiyonlarin insidansini 6nemli 6lgiide
azaltmis, gliniimiizde ¢ok daha fazla kullanilan bir yontem
haline gelmistir (Lucey, 2015; Yu ve Miller, 2016).

Pastorizasyon, siitteki patojen mikroorganizmalarin vejetatif
formlarinin tamamini tahrip etmek, diger mikroorganizmala-
rin sayisini azaltmak ve siitiin raf dmriinii uzatmak igin ger-
ceklestirilir (David, 2014). Pastdrizasyon uygun sekilde ya-
pilmadiginda (uygun zaman ve uygun sicakliklarda) patojen
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mikroorganizmalar siitten tahrip edilemeyebilir. Bununla bir-
likte pastorizasyon daha sonra meydana gelebilecek, 6rnegin
gidalarin taginmasi sirasinda ortaya ¢ikabilecek kontaminas-
yona kars1 koruma saglayamaz. Pastorizasyondan sonraki uy-
gun gida isleme uygulamalari ve siit {iriinlerinin uygun bir si-
caklikta muhafaza edilmesi kontaminasyon riskini azaltir
(Langer vd., 2012). Pastdrizasyon Oncesi ve sonrasinda siitiin
mikrobiyal kontaminasyonunu azaltmaya yonelik alinan 6n-
lemler potansiyel hastalik kaynaklarini daha da azaltmaktadir
(Costard vd., 2017).

Birgok ¢ig siit savunucusu, pastorizasyon isleminin siitteki
onemli besin 6gelerini yok ettigini ve ¢ig siitiin astim ve aler-
jilerin azaltilmasi gibi terapotik ozelliklere sahip oldugunu
iddia etmektedir. Halk saglig1 yetkilileri, bu iddialar1 gliveni-
lir bilimsel kanitlarin yokluguna dayanarak tartismaktadir
(David, 2014). Bununla birlikte ¢ig siit talebi son yillarda art-
maktadir (Yu ve Miller, 2016). ABD’de pastorize edilmemis
siitiin neden oldugu salginlarin sayis1 2007-2009 déneminde
30 iken 2010-2012 yillar1 arasinda 51°¢e yiikselmistir (Mungai
vd., 2015). Costard vd., (2017) yaptiklar1 bir ¢alismada pas-
torize edilmemis siit iirtinleri tiiketicilerinin hastalik riski pas-
torize siit lrtinleri tiiketicilerine gore 800 kat daha fazla bu-
lunmustur. Pastorize edilmemis siit satiginin yasak oldugu
devlet sayist 2004 yilinda 29 iken 2011 yilinda 20’ye diis-
miistiir. Pastorize edilmemis siit {iriinlerinin daha fazla bulu-
nabilirligine yonelik bu egilim halk sagligi kaygilarini arttir-
maktadir. Pastorize edilmemis siit {irlinleri tiiketiminin iki ka-
tina ¢ikmasi salginla ilgili hastaliklar1 %96 oraninda arttira-
bilir (Costard vd., 2017).

Pastirize Siit ve Siit Uriinlerine Kars: Cig Siitiin Riskleri ve
Faydalar

Besin kalitesi

Cig veya pastdrize edilmemis siit ve siit iiriinlerinin sagliga
faydali oldugunu destekleyen arastirmacilar, pastdrizasyonun
proteinler, karbonhidratlar, kalsiyum, vitaminler ve enzimler
gibi siitteki onemli besin 6gelerini yok ettigini veya notralize
ettigini savunmaktadir (Claeys vd., 2013; AAP, 2014). An-
cak, pastorizasyon sirasinda siitiin besin kalitesinde onemli
bir degisiklik olmamaktadir. Pastorizasyon, siitlin protein ka-
litesinde herhangi bir degisiklige neden olmaz. Siitiin i¢erdigi
proteinlerin yaklasik %80’ini kazein ve geri kalan %20’sini
ise serum proteinleri olugturmaktadir. Pastdrizasyondan do-
lay1 sadece serum protein denatiirasyonun mindr seviyelerde
gerceklestigi (<%?7) bildirilmistir. Bununla beraber, serum
protein denatiirasyonunun siitiin besin kalitesi iizerinde hi¢bir
etkisi yoktur. Tersine siit proteinleri sindirim enzimleri tara-
findan kolayca parcalanabilir hale gelmekte ve viicudun siit-
teki proteinlerden yararlanma orani artmaktadir (Lucey,
2015). In vitro yontem kullanilarak yapilan bir ¢aligmada,

75°C/15s’de pastorize edilmis ve 80°C/15s’de pastorize edil-
mis siit arasinda protein sindirilebilirligi agisindan bir fark
bulunamamistir (FDA, 2018b). Canli hayvanlar {izerinde,
pastdrizasyonun siitiin besin kalitesi iizerine etkisini deger-
lendirmeyi amaglayan bir ¢alismada, ¢ig siit tiikketen grup ile
pastdrize siit tiiketen grup arasinda kilo artisi, gida alimi, gida
verimlilik orani, protein verimlilik oran1 ya da protein sindi-
rilebilirligi acisindan fark goriilmemistir (FDA, 2018b). Lac-
roix vd., (2006) tarafindan yapilan bir bagka hayvan ¢aligma-
sinda, 72°C/20s veya 96°C/5s 1sitilmus siit ve ¢ig siit arasinda
protein sindirilebilirligi agisindan bir fark gézlenmemistir.

Siitiin baglica karbonhidrati olan laktoz (siit sekeri) i¢eriginde
de pastdrizasyon iglemi sonucunda beslenme agisindan olum-
suz herhangi bir degisim meydana gelmemektedir (Lucey,
2015).

Pastdrizasyon siit yagi bilesimini etkilemediginden dolay1 bu
konuyla ilgili aragtirmalar ¢ok daha az diizeyde kalmakla be-
raber pastorizasyonun insan siitii yagina etkisi iizerine calig-
malar yapilmistir (FDA, 2018b). Bir annenin kendi siitii kul-
lanilamiyorsa ya da kisa siireli beslenmede (yeni dogan ba-
kim iinitelerinde sik goriilen bir durum), Diinya Saglik Or-
giitli ve Amerikan Pediatri Akademisi, en iyi alternatif olarak
donér siit kullanimini dnermektedir. Insan siitii bankalarina
verilen siit, viral ve bakteriyel ajanlar1 inaktive edecek sekilde
pastorize edilmelidir. Insan siitii bankalarinin olusturulmasi
igin tiim uluslararasi kilavuzlarda 30 dakika boyunca
62.5°C’de pastorizasyon islemi tavsiye edilmektedir (Peila
vd., 2016). Pastorizasyondan (62.5°C/30dk) sonra insan sii-
tiiniin toplam yag icerigi ve yag asidi kompozisyonunda (doy-
mus, tekli doymamis, ¢oklu doymamis) hi¢bir degisiklik goz-
lenmemistir. Insan siitii 100°C/5dk boyunca 1sitildiktan sonra
bile siit yag asidi kompozisyonunda (¢oklu doymamis uzun
zincirli yag asitleri dahil) herhangi bir degisiklik gozlenme-
migtir (FDA, 2018b).

Siit igerigindeki mineraller yiiksek 1siya dayanikli oldugun-
dan dolay1 pastorizasyon, mineral konsantrasyonlarinda da
herhangi bir degisiklige neden olmamaktadir (Lucey, 2015).
Hem in vivo hem de in vitro ¢aligmalar, pastorizasyonun sii-
tiin mineral icerigi ve mineral biyoyararlanimi iizerinde her-
hangi bir etkisinin olmadigin1 géstermektedir (FDA, 2018b).

Pastorizasyon, siitiin yagda ¢6ziinen A, D, E ve K vitaminleri
ile suda ¢oziinen By, B,, Bs, Bs, B7 ve B, vitamini miktarla-
rinda ¢ok kiiciik kayiplara neden olabilir (LeJeune ve Rajala-
Schultz, 2009; Macdonald vd., 2011). C vitamini ve folik
asitte onemli bir azalmaya neden olabilir ancak, siit bu vita-
minlerin birincil kaynagi degildir ve siitte dogal olarak nispe-
ten disiik seviyelerde bulunurlar. B, vitamini haricinde, pas-
torizasyon ile siitiin vitamin i¢eriginde meydana gelen degi-
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simler beslenme agisindan 6nemsiz goriilmektedir. Inek sii-
tiindeki dogal vitamin konsantrasyonlart hayvanin cinsi,
mevsim, iilke, yemdeki vitamin konsantrasyonlar1 ve sagim
siklig1 gibi birgok faktdriin sonucu olarak 6nemli dlgiide fark-
lilik gosterebilir (Macdonald vd., 2011). Cig siitiin saglikli ol-
dugunu savunan arastirmacilar, bazen siit bilesimindeki yem
ile ilgili farkliliklar1 pastdrizasyon sonucu meydana gelen de-
gisiklikler ile karistirabilmektedir. Ambalaj malzemeleri, sii-
tiin 1518a maruz kalma ve depolama siiresi/sicakligi gibi diger
faktorler siitteki vitamin kayiplari lizerinde pastorizasyondan
daha biiyiik bir etkiye sahiptir (Lucey, 2015). Bununla bir-
likte, pastorizasyondan kaynaklanan degisiklikler muhteme-
len pastorizasyon kosullarinin zaman ve sicakligina baglidir
(Macdonald vd., 2011).

Laktoz intoleransi

Laktoz intoleransi, siitte dogal olarak bulunan disakkarit lak-
tozun ince bagirsakta laktaz enzimi tarafindan monosakkarit-
leri olan glikoz ve galaktoza hidrolize edilememesinden kay-
naklanan yaygin bir gastrointestinal durumdur. Diinya niifu-
sunun yaklasik %70’inde laktaz enziminin saliniminda
azalma vardir (Heine vd., 2017). Cig siitii destekleyen arasti-
macilar tarafindan ortaya atilan iddialardan birisi de, pasto-
rize siitlerin laktoz intoleransina neden olmasidir. Ancak ¢ig
ya da pastorize olsun tiim siitler laktoz icerir. Pastorizasyon,
laktoz konsantrasyonunu degistirmez ve laktozu bir formdan
digerine doniistirmez. Cig siitii destekleyen arastirmacilar,
¢ig siitiin laktoz intoleransi semptomlarini 6nledigini veya
iyilestirdigini de iddia etmektedir (FDA, 2018c). Bu arastir-
macilar tarafindan yapilan iddialardan digeri, ¢ig siit tiiketi-
minin laktoz intolerans1t semptomlarini azalttig1 yoniindedir.
Laktoz malabsorpsiyonu olan yetigkinler arasinda yapilan
randomize kontrollii bir ¢alismada, ¢ig siitiin laktoz malab-
sorpsiyonu veya laktoz intoleransi semptomlarini azaltmadigi
gosterilmistir (Mummabh vd., 2014).

Alerji ve astim

Son yillarda astim ve alerjik hastaliklarin prevelansindaki ar-
tigin altinda yatan sebepleri arastiran galigmalar, kentsel ve
kirsal yasam kosullari, yagam tarzi degisiklikleri, beslenme,
bulasici ve bulasict olmayan mikroorganizmalara maruz
kalma gibi bir dizi alerjenden bagimsiz ¢evresel faktorlerin
alerjik riski etkiledigini gostermektedir (Macdonald vd.,
2011; Abbring vd., 2017). Cevresel faktorler ile astim ve aler-
jinin artan prevelans: arasindaki iliskiyi aciklamak icin 6ne
stiriilen hijyen hipotezi, ¢iftlikte biiyiimenin astim ve alerji
riskini azalttigin1 gosteren epidemiyolojik ¢aligmalar ile des-
teklenmektedir. Bu koruyucu etkiye katkida bulundugu 6ne
stiriilen g¢iftlikle ilgili maruziyetler, canli hayvanlara temas,
hayvan yemi ile temas, ¢ig ve islenmemis inek siitii tikketimi

ile ilgilidir (Abbring vd., 2017). Caligmalardan elde edilen tu-
tarli bir bulgu, ciftliklerde yetistirilen ¢ocuklarda alerjik hi-
persensitivite ve hastaliklarin insidansinin diisiik olmasidir.
Bununla birlikte, ¢iftlik yasaminin alerjik riskini azaltma ne-
denleri spekiilatiftir. Birka¢ epidemiyolojik caligma, kanit-
lanmamus olsa da, pastdrize edilmemis ¢iftlik siitii titkketimi-
nin ¢iftlik yasaminin koruyucu etkisine katkida bulunabilece-
gini gostermektedir (Tse ve Horner, 2008). Savunulan bir
baska goriis, Al-f-kazein varyantina sahip ineklerden elde
edilen siitiin B-kazomorfin-7 adi verilen bir peptit icerdigi ve
bunun da laktoz intoleransi semptomlarina ve saglikla ilgili
diger sorunlara neden olabilecegidir. Yapilan bir ¢calismada,
genellikle kiiclik aile ¢iftliklerinde yetistirilip merada otlati-
lan Jersey ve Guernsey 1rk1 ineklerden elde edilen ¢ig siitlerin
tipik olarak A2 B-kazein varyantina sahip olduklari, buna kar-
silik yasam alanlar1 sinirlanan ve hazirlanmis yem rasyonlari
ile beslenerek endiistriyel yetistiriciligi yapilan Holstein 1rki
ineklerden elde edilen ¢ig siitlin ise A1 varyantina sahip ol-
duklart bildirilmistir (Truswell, 2005). Savunulan ¢ig siitiin
yarari, inek 1rk1 (A1’e kars1 A2) ve yetistirilme sekli (serbest
alan ve otla beslenenlere kars1 sinirli alan ve yem rasyonu) ile
ilgili olabilir (Mullin ve Belkoff, 2014). Bununla birlikte,
ciftlik yasaminin alerjik risk {izerindeki koruyucu etkisinin
cok faktorlii olabilecegi muhtemeldir (Tse ve Horner, 2008)
ve altta yatan mekanizmalar heniiz anlagilmamistir. Cig siit
her daim patojen mikroorganizmalar tarafindan kontamine
olabilir ve bu nedenle ¢ig siit tiiketimi, alerjik hastaliklar1 ko-
ruyucu bir 6nlem olarak tavsiye edilemez (Fahrldnder-Braun
ve Mutius, 2010).

Kesitsel caligmalar, ¢ig inek siitiiniin astim ve alerjiye karsi
koruyucu etkilerinin siit prosesi ile ortadan kaldirildigini 6ne
stirmektedir (Abbring vd., 2017). Yapilan bir ¢calismada ¢ig,
pastorize (75°C/15s) ve homojenize/pastdrize siit tiiketiminin
stit alerjisi olan ¢ocuklarda (12-40 aylik) benzer alerjik reak-
siyonlar gosterdikleri ve ii¢ tip siitii de tolere edemedikleri
sonucuna varimistir (FDA, 2018b). Siit alerjen potansiyeline
sahip 20’den fazla protein bileseni igerse de, kazein ve -lak-
toglobulin major alerjenler olarak kabul edilir (Castillo ve
Cassola, 2017). Serum proteinlerinden farkli olarak kazeinle-
rin 1s1l isleme kars1 oldukga direngli oldugu ve pastorizasyon-
dan (70-80°C/15-20sn) sonra alerjen 6zelliklerini koruduklari
bildirilmistir (Castillo ve Cassola, 2017). Bu nedenle, pasto-
rizasyonun siit proteinlerinin alerjenitesini degistirmemesi
sasirtict degildir (FDA, 2018b).

Antimikrobiyal sistemler ve faydali mikroflora

Siitte antimikrobiyal 6zelliklere sahip enzimler (laktoperok-
sidaz, lizozim, ksantin oksidaz) ve proteinler (laktoferrin, im-
miinoglobulinler, bakteriyosinler) dogal olarak bulunur (Cla-
eys vd., 2013). Cig siitii savunan arastirmacilarin iddialarinin
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aksine, pastorizasyon siitteki dogal antimikrobiyal bilesenleri
tamamen inaktif hale getirmemektedir (FDA, 2018b). Siit,
72°C’de 15 sn sitildiginda laktoperoksidaz aktivitesinin
%70’ini, 80°C’de 15 sn 1sitildiginda lizozim aktivitesinin
%75’inden fazlasini ve 73°C’de 7 dk veya 80°C’de 50 sn 1s1-
tildiginda ksantin oksidaz enzimatik aktivitesini korur.
62.7°C’de 30 dk boyunca 1sitildiginda immiinoglobulin akti-
vitesinde kayip olmaz. Yiiksek sicaklikta kisa siireli (HTST)
pastorizasyondan sonra aktivitesinin %59-76’sin1 korur. Lak-
toferrin ve bakteriyosin pastdrize siit i¢indeki aktivitesini ko-
rur (LeJeune ve Rajala-Schultz, 2009). Antimikrobiyal bile-
siklerin ¢ig siitiin giivenligini sagladig1 ve patojen mikroor-
ganizmalar1 61diirdiigii iddiasim destekleyen bilimsel bir ka-
nit yoktur (FDA, 2018b). Antimikrobiyal sistemler ¢ig siitte
patojen gelismini engelleyemez. Mastit etkenli siit genellikle
yliksek seviyelerde laktoferrin ve immiinoglobulin igerir. Bu
da siitiin enfekte oldugunu ve bu bakteriyel enfeksiyona kars1
savasmak i¢in antibakteriyel sistemlerin yiikseldigini gosterir
(Chaneton vd., 2008; Lucey, 2015; Musayeva vd., 2016).

Probiyotikler, yeterli miktarda alindig1 zaman konakgi saglig
iizerinde olumlu etki yapan, yararh canli mikroorganizmalar-
dir (Jarde vd., 2018). Cig siit savunucusu aragtirmacilar fay-
dal1 bakterilerin varligi nedeniyle ¢ig siitiin saglikli oldugunu
iddia etmektedir (FDA, 2018b). Probiyotiklerin insan sagligi
iizerine istenen faydali etkiyi saglayabilmeleri i¢in iiriin tiike-
timi sirasinda ihtiya¢ duyulan minimum canli mikroorganiz-
may1 igcermesi gerekmektedir (Markowiak ve Slizewska,
2017). Cig siitiin probiyotik bir etkiye sahip olabilmesi i¢in
¢ig siitiin i¢erisinde mevcut olan miktardan 1000-10000 kat
daha fazla olmasi gerekmektedir (Claeys vd., 2013). Probiyo-
tik mikroorganizmalar patojenik olmamalidir (Tasdemir,
2017). Bunun aksine ¢ig siit £.coli, Salmonella spp., C. jejuni,
L. monocytogenes, Yersinia enterocilitica gibi patojenik mik-
roorganizmalar1 barindirabilir. Cig siitlin yetersiz mikrobiyo-
lojik kalitesi ve sahip oldugu mikroorganizma sayisi hayva-
nin sagligi, siitle temas eden alet ve ekipman, {iretici ¢iftlik-
teki ¢evre kirliligi ve depolama kosullar1 gibi ¢esitli faktorle-
rin sonucudur (Sarkar, 2016). Probiyotik mikroorganizmala-
rin insan sagligi tizerinde olumlu etkili olabilmesi i¢in insan
kaynakli olmalidir (Tagdemir, 2017). Ancak, ¢ig siitiin i¢in-
deki bakteriler tipik olarak insan kaynakli degildir. Bifido-
bakteriler insan ve hayvanlarin sindirim sisteminde dogal ola-
rak bulunan probiyotik bakterilerdir. Cig siit savunuculari ta-
rafindan ¢ig siitte bulunan bifidobakteriler probiyotik olarak
kabul edilmektedir (FDA, 2018b). Hijyen kurallarina uygun
olarak toplanan siitler bifidobakteri icermemelidir. Cig siitte
bifidobakterilerin varligi fekal kontaminasyonun olasi bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir (Beerens vd., 2000; Del-
censerie vd., 2005; Delcenserie vd., 2011).

Tiiketicilerin Siit Tiiketim Tercih Modelleri

Tiiketicilerin sosyo-ekonomik ve demografik 6zellikleri siit
ve siit {irlinleri tiiketim tercihlerini 6nemli diizeyde etkileye-
bilmektedir. Bunlardan 6zellikle yas, cinsiyet, egitim, gelir ve
ailedeki birey sayisinin siit tiiketimini etkiledigi bildirilmek-
tedir. Tokat-Turhal il¢esindeki ailelerin siit tiiketim tercihle-
rini ve tliketimlerini etkileyen sosyo-ekonomik ve demogra-
fik faktorleri degerlendirmeyi amaglayan bir calismada, aile-
lerin biiylik bir kisminin (%84.87) acik siit tiikettigi tespit
edilmistir. A¢ik siitiin yogurt yapimina uygun olmasi, saglikli
olmasi1 ve giivenilir olmasi bu diislincelerinin en énemli ne-
denlerini olusturdugu saptanmistir (Gézener ve Sayili, 2013).
Istanbul ili kentsel alanda yapilan bir arastirmada, ailelerin
%26.5’1nin ag1k siit, %26.2’sinin pastorize siit tercih ettikleri
tespit edilmistir (Karakaya ve Akbay, 2014). Giizeler ve Es-
mek (2017)’in Osmaniye ilinde yaptig1 bir arastirmada, ilko-
kul 6grencilerinin %52.2’sinin sokak siitii tercih ettigi goste-
rilmistir. Yapilan baska bir calismada, tiiketiciler ¢ig siitiin
daha saglikli ve sindiriminin daha kolay olduguna inandiklari
icin tiikettiklerini belirtmislerdir (Mullin ve Belkoff, 2014).
Onurlubas ve Yilmaz (2013)‘in Edirne’de yapmis oldugu
arastirmada, ailelerin gelir diizeyi arttik¢a ambalajli siit tiike-
timin de arttig1 belirlenmistir. Topgu vd., (2016) diisiik gelirli
tiikketicilerin (1.500 TL’den daha az) islenmemis ham siitiin
besin degeri ve duyusal kalitesi ile iligkili temel faydayi satin
alma modelinin odak noktas1 olarak kabul ettigini belirtmis-
tir.

Cig veya Pastorize Edilmemis Siit ve Siit Uriinlerinin
Tiiketimi ile 1lgili Ulusal ve Uluslararast Kuruluslardan
Oneriler

Gida giivenligi ile ilgili 6nemli bir halk saglig1 6nlemi olarak
pastorize siit ve siit lirlinleri tiiketme prensiplerini neredeyse
tiim ulusal ve uluslararasi kuruluslar giiclii bir sekilde destek-
lemektedir. Bunlar arasinda Diinya Saglik Orgiitii (WHO,
2018), FDA (FDA, 2018a), Kodeks Alimentarius Komis-
yonu, Avrupa Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi (Vranjes
vd., 2015), ABD Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezleri,
Amerikan Pediatri Akademisi (Langer vd., 2012), Amerikan
Tip Dernegi, Amerikan Veteriner Hekimler Birligi, Ulusla-
rarast Gida Koruma Dernegi (AAP, 2014), T.C. Saglik Ba-
kanlig1 (T.C. Saglik Bakanligi, 2018) sayilabilir.

Sonuc¢

Siit ve siit iirlinleri, yeterli ve dengeli beslenme icin gerekli
olan bir¢ok besin 6gesini yeterli oranda iceren ve insan yasa-
minin her asamasinda tiiketilmesi gereken temel gida madde-
sidir. Cig siit tiiketiminin sagliga faydalari bilimsel olarak ka-
nitlanmamis olsa da saglik riskleri aciktir. Cig siit ve pasto-
rize edilmemis siit, ciddi saglik risklerine neden olan patojen
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mikroorganizmalari barindirabilir. Cig siit patojen bakterileri
icerebilmesi nedeni ile 6zellikle bagisiklik sistemi zayiflamig
kisiler, yasli yetiskinler, hamile kadinlar, bebekler ve cocuk-
lar i¢in tehlikeli olabilir. Bu nedenle ¢ig siit dogrudan tiike-
time uygun degildir. Pastorizasyon, siitiin besin kalitesi lize-
rinde 6nemli bir degisiklik olmaksizin ¢ig siitii giivenli hale
getirmek i¢in etkili bir yontemdir. Pastdrize siit ve siit tiriin-
lerinin tiiketimini FDA ve diger ulusal ve uluslararasi kuru-
luslar giiglii bir sekilde desteklemektedir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar ¢atiymasi: Yazarlar bu yazi igin gergek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmiglerdir.
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