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Sokak siitli mu, ambalajh siit mi?

Siit, kalsiyum agisindan viicudumuz igin gerekli olan bir kaynak. Peki ictiginiz
siite dikkat ediyor musunuz? Dogal oldugu diisiiniilerek sokak siiti
tiiketiminin zararl oldugunu sdyleyen Beykoz Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Béliimii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Y. Birol Saygi, “Risk
olusturan hastalik yapici mikroorganizmalara karsi korunmak igin sokak siiti
degil, ambalajli siit tiikketmelisiniz” diyor.

Kalsiyum agisindan sit vicudumuz igcin 6énemli bir kaynak. Her seyin dogalini yiyerek
vicudumuzun bagisikligini artirmaya calisiyoruz. Ancak sitli en dogal haliyle tliketmek
yarardan c¢ok zarar getirebilir. Stit beslenme icin ne kadar gerekliyse, uygun kosullarda
saklanmadiginda ve yeterli 1sil islem gérmediginde saglik icin o kadar tehlikeli hale geliyor.
Ozellikle de sokak siitii... Beykoz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii Ogretim
Uyesi Prof. Dr. Y. Birol Saygi, “Risk olusturan hastalik yapici mikroorganizmalara karsi giivenirlik
icin ve besin igerikleri korunumu agisindan kesinlikle sokak siti degil, ambalajli st
tuketmelisiniz. Sut tiiketirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta; acikta satilan siit
yerine, saglikh ambalajda satilan siti tercih etmektir” diyor.

iceriginde neler var?

Sat, tim yas gruplari icin gerekli olan kalsiyum ihtiyacinin karsilanmasinda kullanilacak en iyi
kaynak... Ozellikle cocuklarda ve genclerde kemiklerin giiclenmesi icin gerekli bir besin. Siit,
yapisinda bulunan yag asitleri, cocuk beyninin gelismesinde gorev alirken, ileriki yaslarda da
osteoporozun, kemik erimesinin 6nlemesinde bliyik yarar sagliyor.

Yiizde 87.3’U sudan olusan siitin iceriginde yliizde 5 karbonhidrat, yizde 3.5 yag, ylizde 3.4
protein, ylizde 0.7 de mineral bulunuyor. C vitamini ve demir disinda, kalsiyum, fosfor, A ve
ozellikle B grubu vitaminlerinden B12 ve riboflavin agisindan da iyi bir kaynak olan sit, ayni
zamanda elzem amino asitleri de dengeli olarak icermekte....

Sokak sitii tiiketim orani yiizde 40...

Boylesine 6nemli bir besin olan siit, Turkiye’de halen uygun kosullarda tiketilmiyor. Prof. Dr.
Birol Saygi, Turkiye’de toplam sit tiketiminin yizde 40'inin sokakta satilan sttlerden
olustugunu soyliyor. “Tlrkiye’de hala yaygin olan sokak stti tiiketimi, bir¢ok tlkede unutulan
hatta bilinmeyen bir tiketim seklidir” diyen Saygi, “Agikta satilan sit, ambalajsiz olarak
tiketime sunulmasi nedeniyle sagimdan tiiketiciye ulasincaya kadar gegcen agsamada hayvan,



sagim yapan kisi, kaplar ve cevreden kaynaklanan bircok etkene bagl gelisebilecek hastaliklara
da agik olmakta” diye konusuyor.

Saygl, konusmasini séyle surdirtyor: “Dogalligl ile slit, mikroorganizmalarin ¢ogalmasi igin
ideal besiyeri... Bu nedenle de sut tiketiminde dikkatli se¢cimler yapmak, saghgimiz icin ¢ok
onemli. Sit sagildiktan hemen sonra mikroorganizmalar ¢alismaya baslar. Bunun icin 6ncelikle
sttlin hijyenik kosullarda sagilmasi, hemen sogutulmasi ve tliketimden dnce uygun kosullarda
(sicakh-sire) islenmesi zorunlu.”

Sute neden isil islem uygulanmali?

Prof. Dr. Saygi’'nin verdigi bilgiye gore, gida islemede pH degeri 4.6’dan ylksek olan gidalar igin
100°C’nin Uzerinde 1sisal islem olan “sterilizasyon”, pH degeri 4.6’dan disuk olan gidalar icin
ise 100°C’nin altinda “pastdrizasyon” islemi uygulaniyor. Sutiin pH degeri 6.7 oldugundan,
uzun slire dayanikli hale getirilmesi icin sitiin sterilize edilmesi gerekiyor.

Sitte mikroorganizmalarin Gremesinin 6niine gecmek ve kaliteyi etkileyen enzim faaliyetlerini
durdurmak icin 1sil islem uygulanmasi gerektigini belirten Saygi, degerlendirmelerini soyle
sirduridyor: “Sute uygulanan isil islemler vitamin icerigini azaltabilir; ancak sit, fabrikalarda
kontrollii olarak sicaklik ve isil islem gordigu icin besin 6gesi kayiplari (ev ortaminda ¢ig siitiin
kaynatilmasina gore) daha az oldugu biliniyor. Ayrica, kontrolli olarak uygulanan isil islemin
mikrobiyolojik acidan saghklh sit Gretmedeki faydalari da g6z ardi edilmemeli. Yapilan
cahismalar, siitte besin 6gesi kayiplari degerlendirildiginde, en ¢ok kaybin evlerdeki geleneksel
kaynatmada gergeklestigini gosteriyor. Bu kayip, uzun émdirli stitte (UHT) evde kaynatmaya
gore daha az olurken en duslik kayiplar ise pastorizasyon yonteminde gozlenmekte.”

Sokak sutiindeki biiyiik tehlike!

Sokak sitiinde birgcok hile de yapiliyor. Ozellikle yaz aylarinda sokak siitiiniin eksimesini
onlemek icin siite soda, karbonat, formaldehit katiliyor. Kimi zaman sitiin yagi alinabiliyor;
kimi zaman da miktarini arttirmak igin su katilabiliyor. “Batln bu hileleri bilmeyen tiketiciler,
bunlari hala en saf, en taze, en dogal, en temiz ve en yiiksek besin degerine sahip st olarak
gorliyor” diyen Saygl, sokak stitiindeki tehlikelere soyle dikkat ¢ekiyor: “Sokak sitlinde gerekli
hijyen kosullari saglanmazsa bircok tehlike ortaya ¢ikar. Bu tehlikelerin basinda ise; sitiin
tuberkiiloz, brusella, bacilluscereus ve campylobacterjejuni gibi énemli hastaliklara neden
olan mikroorganizmalari icerebilecek hale gelmesidir. Siitlin kendi yapisi haricinde, ayrica,
ambalaj ve tasima kosullarinin hijyen standartlarini saglamamasi durumunda da siite
mikroorganizma bulasmasi ve mevcut mikroorganizmalarin siitte Gremesi kaginilmaz.”

Sokak sitii ile islenmis siit arasindaki 10 fark!

1-) Siitii iyi siiziin: Sttlin siizilmesi ve kirliliklerin uzaklastirilmasi gereklidir. Endistride sit
separatorler ile tim kirliliklerinden arindirilir. Sokak sutiinde ise bu islem tilbentlerle
yapilmakta olup, s6z konusu yontem enddistride uygulana yontem kadar etkili degildir.

2-) Yag orani énemli: Ambalajl sitlerin o6zelikleri Tirk Gida Kodeksi cergevesinde
belirlenmistir. Ornegin tam yagh siitiin yag orani yiizde 3’tiir. Ambalajin tizerinde bu yaziyorsa
bu degerin altinda siit ambalajlanamaz. Sokak siitiinde ise bunu kontrol etmek mimkiin
degildir.

3-) Endiistri hileyi énler: Ayrica endUstride sitlin kuru madde ve donma noktasi gibi degerleri
bellidir. Bu da siite su katilarak yapilan hileyi onler. Yine sokak siitinde bunun kontroli
yapilamaz.



4-) Antibiyotik igerigi: Tum sitlerin ambalajlanmadan 6nce antibiyotik testlerinin negatif
olmasi gerekmektedir. Endustride siit isleyen tim tesisler bu kontrolii yapmak zorundayken,
hasta hayvanlarin ilag kullanimindan kaynaklanan antibiyotik icerigi sokak sutliinde kontrol
edilmez.

5-) Siitiiniiz homojenize mi? Endustriyel islemede ister sterilize ister pastorize olsun sutler
homojenize edilmektedir. Fiziksel bir islem olan homojenizasyon isleminde sit ylksek basincta
dar bir alana pompalanarak yag molekilleri kiiculttliir. Boylece siit yaginin viicutta kolay ve
yuksek ahimi gergeklestirilir. Sokak stitii homojenize degildir.

6-) Kaymak mi saglik mi? Sokak sitleri kaymak baglamaktadir; ambalajli sit baglamamaktadir.
Sokak sitl homojenize olmadigi icin hizli kaymak baglar. Endustriyel sitte ise bunun aksi s6z
konusudur. Clinkd, yag molekilleri kiiguiktir ve yergekiminin etkisiyle kolay kaymak baglamaz.
Ancak uzun siire bekletilirse ambalajli sttler, sokak sitleri gibi kaymak baglayabilir.

7-) Isil uygulama ¢ok énemli: Endustride st sterilizasyon isleminde (UHT) 140-143°C’de 3-4
saniye uygulanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi’'ne gore pastorizasyon isleminde en az 722C'de 15
saniye uygulanmasi gerekmektedir. Ev kosullarinda ¢ig sitlerin kaynamaya basladiktan sonra
10-15 dakika daha bu sicaklikta tutulmasi gerekmektedir. Bu kadar uzun sireli isil uygulama
hem sitiin besin degerinde ciddi kayiplara ugramasina neden olmakta hem de kalsiyumun
vicut tarafindan emilim orani diismektedir.

8-) Kontrolsiiz kaynatma: Sokak siitleri tiketiciler tarafindan kontrolsiz bir sekilde
kaynatilmaktadir. Tencerede agikta kaynatma ile siitiin besin degerinde 6nemli kayiplar
meydana gelmektedir. Sitiin dengeli beslenme igin 6nem arz eden proteinleri, kemikler ile
dislerin gelisiminde 6nemli rol oynayan kalsiyum ve fosfor bilyiik oranda yok olmaktadir. 10
dakikalik geleneksel kaynatma ile yizde 60 oraninda B1, ylzde 25 oraninda B2, yuzde 12
oraninda B3, ylizde 21 oraninda B12 vitamini ve ylizde 32 oraninda folat azalmasi goriilmustur.
Sicakhk 15 dakikaya ¢iktiginda folat icerigi ylizde 50 kaybedilmektedir.

9-) Uzun 6miirli ve saghkh: Kontrolll kosullarda gergeklestirilen bir 1sil islemle sitiin igindeki
patojen (hastalik yapan) bakteriler timuyle yok edilmektedir. Pastorize edilmis sitlerin en
onemli 6zelligi teknolojik islemin hemen arkasindan, tasinmada dahil olmak Uizere soguk zincir
ihtiyacinin varligidir. Satin alindigi yerde dahil olmak Ulzere evlerde de yine soguk ortamlarda,
buzdolabinda bulundurulmalidir. Pastérize sutlerin  raf 6mri, ambalaji acilmadan
buzdolabinda saklandigi takdirde, 5 ile 7 glin arasindadir. Ambalaji acildiginda dayanma siiresi
kisalir, 1-2 glin arasinda degisir. Uzun dmdirli ve pastorize siitler, herhangi bir katki maddesi
icermemektedir. Kontrolll 1s1 uygulamasi ve ambalajlama teknigi ile pastorize siitlerin besin
kalitesi korunur.

10-) Siitte parcalanmanin sonucu: Sit evde kaynatildiginda tencere ylizeyinde beyaz bir
tabaka olusmaktadir. Bu siit proteinlerinin denatiire (pargalanma) olmasidir. Evde sicaklik ve
siire kontrolli olmadan yapilan kaynatma islemi siit proteinlerinin denatlire olarak besin
degerinin diismesine ve ¢ok kaynatmaya dayali olarak saglik acisindan olumsuz olabilecek
(Maillard reaksiyon Urinleri) protein yapilarin olusmasina neden olabilir.



