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ÖNSÖZ

“Üret�mden Tüket�me Süt ve Sağlık” k�tapçığı �lk kez 2012 yılında; Ankara 
Tab�p Odası, TMMOB Gıda Mühend�sler� Odası, TMMOB Z�raat 
Mühend�sler� Odası, Türk Toks�koloj� Derneğ�, Ankara Ün�vers�tes� Süt 
Teknoloj�s� Bölümü, Hacettepe Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü, Orta 
Doğu Tekn�k Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü tarafından, süt ve 
ürünler� �le �lg�l� yaratılan b�lg� k�rl�l�ğ� ve oluşturulan akıl karışıklığına b�r 
cevap olması amacıyla oluşturulmuştur. Mult�d�s�pl�ner ve aynı zamanda 
kurumsal b�r anlayışla b�reylere yönel�k olarak oluşturulan bu k�tap; gıda ve 
sağlık �l�şk�s� �le �lg�l� üret�len ya da üret�lecek b�lg�lere de en azından çalışma 
s�stemat�ğ� açısından b�r örnek oluşturmayı hedeflemekted�r. 

Bu doküman, üzer�nde logosu bulunan kurumların tems�lc�ler� tarafından 
gerçekleşt�r�len çok sayıda çalışma toplantısı, yoğun emek ve profesyonel 
meslekler�n b�rl�ktel�ğ�n�n önem�ne ve değer�ne �nanç �le oluşturulmuştur. 
İçer�kte k�m� eks�kler olab�l�r; ancak mevcut dokumanın her b�r� kend� 
konusunda uzman meslekler�n tems�lc�ler�n�n çabasının güzel b�r dayanışma 
örneğ� olduğu düşünülmekted�r. 

Altı yıl boyunca pek çok etk�nl�kte/ortamda b�reylere ve topluma ulaştırılan 
k�tabın zaman �çer�s�nde güncellenmes� �ht�yacı doğmuştur. Bu temel gerekçe 
�le güncellenm�ş doküman s�z değerl� okuyucuların d�kkat, �lg� ve b�lg�ler�n�ze 
sunulmuştur.

K�tabın arka sayfasında logosu ve/veya �sm� olan kuruluşlar olarak;  b�l�m�n 
ezberlerle yürüyen b�r süreç olmadığını, okuyucularla paylaşılacak b�lg�ler� 
oluşturmanın büyük b�r sorumluluk olduğunu ve bu sorumluluğu taşırken de 
b�lg�ye, yetk�nl�ğe ve �şb�rl�ğ�ne saygı ve bağlılığımızı sürdürmeye devam 
edeceğ�m�z� bel�rtmek �ster�z.

Dokümanın �lk vers�yonundan bu yana geçen zaman d�l�m�nde sütle �lg�l� 
çalışmalarımıza da�ma emek ve destek verm�ş ve bu konuda b�lg� k�rl�l�ğ� �le 
yoğun mücadele etm�ş olan �k� değerl� b�l�m �nsanını;  Prof. Dr. İlb�lge 
SALDAMLI ve Prof. Dr. Yaşar Kemal ERDEM hocalarımızı ne yazık k� 
kaybett�k. Kend�ler�n� sevg� ve özlemle anıyoruz.  

Saygılarımızla
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1. Süt �çmeye ne zaman başlanmalıdır?

Süt, �nsan �ç�n doğumdan �t�baren gerekl� olan b�r gıdadır. İnsan doğduğun-
da anne sütü �le tanışır. Bebek, doğduğu andan başlayarak �lk altı ay sadece  
anne sütü �le beslenmel�d�r. Bu öner� başarıldığında dünyada yılda b�r m�lyon 
çocuğun korunab�l�r hastalıklar neden�yle ölümler�n�n engelleneceğ� tahm�n 
ed�lmekted�r. Ne yazık k�, dünyada ve Türk�ye'de bu hedef gerçekleşt�r�leme-
mekted�r. Dünyada 10 bebeğ�n dördü  ve ülkem�zde de üçü  �lk altı ay sadece 
anne sütü �le beslenmekted�r. 

Anne sütü bebeğ� �shall� hastalıklar, zatürree g�b� pek çok hastalığa karşı 
korur, bağışıklık s�stem�n� güçlend�r�r. Sonrak� yaşamında ş�şmanlık, er�şk�n 
t�p şeker hastalığından koruduğuna �l�şk�n b�lg�ler bulunmaktadır. Anne sağlığı 
açısından da annen�n bebeğ�n� �lk altı ay sadece anne sütü �le beslemes� öner�l-
mekted�r. Ek gıdalara başladıktan sonra da, �k� yıla dek anne sütü �le beslenme 
sürdürüleb�l�r.

Yaşamın �lerleyen aylarında ve yıllarında d�ğer süt ya da süt ürünler� �nsan 
yaşamına dah�l olur.

2. Günlük �ç�lmes� öner�len süt m�ktarı ne kadardır?

Sağlık açısından her b�rey�n ortalama günde �k� su bardağı süt ya da süt eşde-
ğer� peyn�r, yoğurt g�b� süt ürünler�n� tüketmes� öner�lmekted�r. Süt ürünü, süt-
ten üret�len peyn�r, yoğurt, kefir, tereyağı, süttozu, dondurma g�b� ürünler� �çer-
mekted�r.  Günlük gereks�n�m çocukluk, ergenl�k dönem�, gebel�k, menopoz 
g�b� özel dönemlerde değ�şmekted�r. Çocukluk dönem�nde süt �ç�m� kem�k sağ-
lığının korunması açısından son derece öneml�d�r.

3. Süt �çerken d�kkatl� olması gereken “özel” b�r grup var mıdır? 

Bazı özel durumlar dışında, herkes�n süt �çmes� öner�lmekted�r. Bu durum-
lar arasında süt b�leş�m�nde bulunan laktoz ve prote�ne bağlı olarak laktoz �nto-
leransı, süt alerj�s� g�b� konular olduğunu b�lmek yararlı olur.
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Breastfeed�ng. http://www.who.�nt/nutr�t�on/top�cs/exclus�ve_breastfeed�ng/en/ 15.4.2018.
Sadece anne sütü �le beslenme su dah�l h�çb�r gıda ver�lmemes� anlamı taşımaktadır.
http://www.who.�nt/med�acentre/factsheets/fs342/en/. 15.4.2018
http://apps.who.�nt/nutr�t�on/landscape/report.aspx?�so=tur. 15.4.2018
https:// www. esk. gov. tr/ tr/ 10882/ Turk-G�da-Kodeks�ne-Gore-Sut-ve-Sut-Urunler�-Tan�mlar�
K�t BK, Carroll MD, Ogden CL. Low-fat M�lk Consumpt�on Among Ch�ldren and Adolescents �n the 
Un�ted States, 2007–2008. NCHS Data Br�ef. 2011 (75).
http://www.cdc.gov/nchs/data/databr�efs/db75.htm. Er�ş�m: 22.1.2012. 
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Uluslararası Hastalık Sınıflaması kodlarına göre   laktoz �ntoleransı (lakto-
za karşı duyarlılık)   olan k�ş�lerde vücuttak� laktaz enz�m� yeters�zl�ğ� neden�y-
le süt şeker� olarak adlandırılan laktozun s�nd�r�lememes� sonucu süt �ç�m� son-
rasında hazımsızlık, ş�şk�nl�k, karın ağrısı, �shal görüleb�leceğ� bel�rt�lmekte-
d�r. Bu durumun görülme sıklığı ülkeler ve bölgeler arasında değ�şmekted�r. 
Laktoza karşı duyarlılığı olanlar �ç�n laktoz �çermeyen süt ürünler� bulunmak-
tadır.

4. Okul sütü uygulanması öner�lmekte m�d�r?

Öğrenc�ler zamanlarının büyük b�r bölümünü okullarda geç�rmekted�rler. 
Bu durum göz önüne alındığında, okullar çocukların sağlıklı yaşam davranışla-
rını kazanmaları açısından öneml� kurumlardır. Okullarda çocukların ara öğün 
olarak süt �çeb�lmeler�n�n sağlanması, özell�kle günlük süt tüket�m�n�n b�r bö-
lümünün karşılanması yönünden öneml�d�r. Özell�kle “ayak üstü” beslenme 
alışkanlığının yaygınlaştığı ve çocukların �stenmeyen gıda-�çeceklere yöneld�-
ğ� günümüzde, okullarda devlet tarafından sunulan böyles� b�r h�zmet �le ço-
cuklar, ergenler ve gençler sağlıklı süt olanağına ücrets�z ve eş�t b�ç�mde ulaşa-
b�leceklerd�r. Bu nedenle okul sütü uygulaması öner�len ve desteklenen b�r uy-
gulamadır.

5.Süt üret�m� ve tüket�m� açısından nasıl b�r döngü vardır? 

Süt, b�reyler�n gereks�n�m duyduğu bes�n öğeler�n� yeterl� ve dengel� olarak 
�çeren en öneml� gıdalar arasındadır. Üret�m�nden sofraya kadar, sağlık açısın-
dan r�sk taşımayacak b�ç�mde yan� güvenl� olması gerekmekted�r. Bu gerekl�-
l�k, “gıda güvenl�ğ�”n�n temel�d�r.      Şek�l 1’de görüldüğü g�b�, sütün üret�-
m�nden tüket�m�ne kadar bütün aşamalarının güvenl� koşullarda olab�lmes� 
�ç�n, kurumların ve tüket�c�ler�n sorumlulukları bulunmaktadır. Ancak bu nok-
tada kurumsal sorumluluklar daha büyük paya sah�pt�r.
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ICD 10data.com http://www.�cd10data.com/ICD10CM/Codes/E00-E89/E70-E88/E73-/E73.9
https://dosyasb.sagl�k.gov.tr/Eklent�/10915,tuber-turk�ye-beslenme-rehber�pdf.pdf 15.4.2018.
https://www.uptodate.com/contents/lactose-�ntolerance-cl�n�cal-man�festat�ons-d�agnos�s-and-
management?search=lactose%20�ntolerance&source=search_result&selectedT�tle=1~150&usage_type=default
&d�splay_rank=1
https://dosyasb.sagl�k.gov.tr/Eklent�/10915,tuber-turk�ye-beslenme-rehber�pdf.pdf sayfa 64. 15.4.2018.
http://www.who.�nt/features/qa/19/en/.
http://www.fao.org/AG/AGAINFO/themes/en/da�ry/prod cha�n.html.
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Şek�l 1. Süt �le �lg�l� üret�m/tüket�m döngüsü

Şek�l 1'de görülen döngüde aksaklık olmaması �ç�n her aşamada 
gerekl� �şlemler� yapab�lecek yet�şm�ş personel gereks�n�m�n�n 
karşılanması da son derece öneml�d�r.

BİRİNCİL
ÜRETİM - ÇİFTLİK

Sağlıklı ve kayıtlı hayvan
H�jyen�k ortam/sağım ve onaylı �şletme
İzleneb�l�rl�k
Soğutma olanağı
Uzman varlığı

İŞLEME
H�jyen�k ve onaylı �şletme
Yasalara/tekn�ğ�ne uygun,
�zleneb�l�r üret�m
Uzman varlığı

SATIŞ / PAZARLAMA

TÜKETİCİ
B�l�nçl� tüket�c�
Ambalajlı, et�ketl�, kayıtlı/onaylı ürün tüket�m�
H�jyen ve doğru depolama ve tüket�m

TAŞIMA-
DEPOLAMA-

DAĞITIM
Soğuk z�nc�r, ürün özell�ğ�ne
uygun koşullar
H�jyen�k koşullar/kayıt veya
onay
İzleneb�l�rl�k
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6. Süt ç�ğ olarak �ç�leb�l�r m�?

HAYIR. Süt ç�ğ olarak tüket�lmemel�d�r. Isıl �şlem (kaynatma, pastör�zas-
yon, ster�l�zasyon, UHT) uygulamasına tab� tutulmayan ç�ğ süt tüket�m�, sağlı-
ğa zararlı b�rçok bakter�n�n de vücuda alınması demekt�r. Sağlıklı �nekler�n süt 
bezler�nden salgılanan sütte �lk aşamada zararlı h�çb�r bakter� bulunmaz. 
Ancak, sütün salgılanmasından sonra hayvanlarda sütün geçt�ğ� meme kanalla-
rı, meme ucu g�b� yerlerde yaşayan bakter�ler süte karışab�l�r. Ayrıca, sütün 
tem�z olmayan koşullarda sağılması ve uygun olmayan sıcaklık değerler�nde 
saklanması g�b� pek çok çevresel etken de ç�ğ sütte �nsan sağlığına tehd�t oluş-
turab�lecek bakter� bulunmasına yol açab�l�r. Verem hastalığına yol açan m�k-
rop, ham�le kadınlarda düşüklere neden olan Brucella c�ns� bakter�, bağırsak-
larda �shall� hastalıklara yol açan, hatta ölüme neden olab�len E. col� c�ns� bak-
ter�ler, çeş�tl� enfeks�yonlara yol açan bakter�ler (Staphylococcus aureus, St-
reptococcus agalact�ae, vb), Q humması olarak adlandırılan hastalığa yol açan 
etken sütte bulunab�len m�kroplardan bazılarıdır.

7. Ülkem�zde ç�ğ sütün satışı �le �lg�l� kurallar nelerd�r?

Ülkem�zde, 27 N�san 2017 tar�h�nde Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlı-
ğı’nca yayınlanan “Ç�ğ Sütün Arzına Da�r Tebl�ğ” koşullarına uymak kaydı �le 
ç�ğ sütün satışı olanaklıdır. 

Son tüket�c�ye ç�ğ olarak satılacak olan �nek veya manda ç�ğ sütler� “Hasta-
lıktan Ar� İşletmeler İç�n Sağlık Sert�fikası”na sah�p, brusellozdan ve sığır tü-
berkülozundan ar� süt sığırı �şletmeler�nden; koyun veya keç� ç�ğ sütler�, 
“Koyun Keç� Brusellozu Hastalığından Ar� İşletmeler İç�n Sağlık Sert�fika-
sı”na sah�p brusellozdan ar� süt koyun keç� �şletmeler�nden elde ed�lm�ş olmalı-
dır. Sütün sağımdan hemen sonra 4 °C’n�n altındak� sıcaklıklara soğutulması ve 
nak�l sırasındak� sıcaklığın da 4 °C’y� geçmemes� gerekmekted�r. 

13,14,15,16,17,18

19

Burton H. 1986. M�crob�olog�cal aspects. In. "Monograph on pasteur�zed m�lk." Int. Da�ry Fed. Bullet�n No 200. 
Internat�onal Da�ry Federat�on, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belg�um). pp. 9-14.
Burton H. 1983. Bacter�olog�cal, chem�cal, b�ochem�cal and phys�cal changes that occur �n m�lk at 
temperatures of 100-150°C. Int. Da�ry Fed. Bullet�n No 157, Internat�onal Da�ry Federat�on, 41 Square 
Vergote, B-1040, Brussels (Belg�um). pp. 3-16.
Cous�ns M., Bramley A.J. 1981. The m�crob�ology of raw m�lk. In: "Da�ry M�crob�ology. Vol.1: The M�crob�ology 
of M�lk". Ed. R. K. Rob�nson. Appl�ed Sc�. Publ. Ltd., R�pple Road, Bark�ng, Essex, England. pp.119-163
Gürsel, A. 2012. Süt M�krob�yoloj�s�. Basılmamış Ders Notları. Ankara Ün�vers�tes� Z�raat Fakültes� Süt 
Teknoloj�s� Bölümü.
http:// www. m�lkfacts�nfo/M�lk M�crob�ology-D�sease Outbreaks Assoc�ated W�th M�lk Products-Cornell 
Un�vers�ty http:// www. foodsc�ence. uoguelph. ca/ da�ryedu/ M�croorgan�sms �n M�lk.
Internat�onal Da�ry Federat�on. 1994. Recommendat�ons for the hyg�en�c manufacture of m�lk and m�lk based 
products. Int. Da�ry Fed. Bullet�n No 292. 
http:// www. resm�gazete. gov. tr/ esk�ler/ 2017/ 04/ 20170427-2. htm
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Son tüket�c�ye arz ed�lecek ç�ğ sütün h�çb�r �şlem görmeden ve b�r b�leşen� 
alınmadan veya eklenmeden (olduğu g�b�) arzı esastır. 

Ç�ğ sütün 300C’dek� kolon� sayısı, somat�k hücre sayısı, �şletmen�n taşıması 
gereken sert�fikalar g�b� gıda güvenl�ğ� �le �lg�l� tüm kr�terler �lg�l� mevzuatta 
açıkça yazılmıştır.

Ç�ğ süt bu koşullara uygun olduğu �ç�n tüket�c�ye doğrudan satış konusunda 
yetk�lend�r�lm�ş olan ç�ftl�kten veya perakende noktalarından satın alınab�l�r. 
Satın alınan sütün et�ket�nde, tüm gıdaların et�ket�nde bulunan ürün adı, �şlet-
mec� adı g�b� b�lg�ler�n yanı sıra; en az 1 cm olacak şek�lde “ÇİĞ SÜT”, “24 
SAAT İÇİNDE KULLANILMALIDIR” ve “KULLANMADAN ÖNCE KAY-
NATINIZ” �fadeler�. “0°C �la 4°C’de BUZDOLABINDA MUHAFAZA 
EDİNİZ” b�lg�s� ve ç�ğ sütün arzı �ç�n �z�n belges� tar�h� bulunmalıdır. 

Ç�ğ sütün sokakta seyyar b�ç�mde satışı yasal değ�ld�r. Sokakta satılan sütler 
kayıt dışı oldukları �ç�n, bu sütlerde rut�n (olağan/sürekl�) anal�z yapılmadığı 
�ç�n, sütün bakter� yükü, hayvandan süte geçen ant�b�yot�k kalıntısı ve zeh�rl� 
(toks�k) maddeler g�b� unsurların olup olmadığı b�l�nmemekted�r. 

Sokakta satılan süt, ev koşullarında uygulanab�lecek kaynatma �şlem�yle ba-
rındırdığı zararlı bakter�lerden arındırılab�l�r, ancak �ç�nde bulunab�lecek d�ğer 
tehl�keler (örneğ�n, ant�b�yot�k ve toks�n) yok ed�lemez. Ayrıca evde uygulanan 
�şlem kontrollü olmadığından, sütün �ç�ndek� b�rçok öneml� bes�n öğes�n�n kay-
bına neden olmaktadır. 

Sokakta satılan ç�ğ sütler, genell�kle, h�jyen�k açıdan yeters�z altyapıya 
sah�p �şletmeler tarafından üret�lmekte ve p�yasaya sunulmaktadır. Bu g�b� �ş-
letmelerde, sütün dayanıklılığını artırmak amacıyla �ç�ne karbonat, soda g�b� 
maddeler katılab�lmekte veya süte su karıştırılab�lmekted�r. 

Dolayısıyla, gerek kaynatma �şlem�n�n neden olduğu bes�n kaybı açısından 
ve gerekse süte katılan katkı maddeler� açısından sokak sütünün satın alınması 
öner�lmemekted�r. Sağlık Bakanlığı’nca 2015 yılında yen�lenen “Türk�ye Bes-
lenme Rehber�”nde de açıkça Kaynağı b�l�nmeyen, denet�ms�z sokak sütünün 
alınmaması gerekt�ğ� yazmaktadır. 



Burton H. 1986. M�crob�olog�cal aspects. In. "Monograph on pasteur�zed m�lk." Int. Da�ry Fed. Bullet�n 
No 200. Internat�onal Da�ry Federat�on, 41 Square Vergote, B-1040, Brussels (Belg�um). pp. 9-14.
Gürsel A. 2012. İçme Sütü Teknoloj�s�. Basılmamış Ders notları. Ankara Ün�vers�tes� Z�raat Fakültes� Süt 
Teknoloj�s� Bölümü.
Gürsel A. 2010. İçme sütü teknoloj�s�. İç�nded�r: Süt Teknoloj�s�. Ed�tör, At�la Yet�şem�yen. Ders K�tapları 
No: 1560, Ankara Ün�vers�tes� Basımev�. S. 298.
http:// www. foodsc�ence. uoguelph. ca/ da�ryedu/ Pasteur�zat�on. 
Internat�onal Da�ry Federat�on. 1994. Recommendat�ons for the hyg�en�c manufacture of m�lk and m�lk 
based products. Int. Da�ry Fed. Bullet�n No 292. Internatıonal Da�ry Federatıon, 41, Square Vergote, B-
1040 Brussels (Belg�um).
Vargas J.L. 2009. Determ�nants of Flu�d M�lk Qual�ty. MS Thes�s. Graduate Faculty of the Lou�s�ana 
State Un�vers�ty and Agr�cultural and Mechan�cal College. 50 p.
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8. Ç�ğ süt nasıl kaynatılmalıdır? 

Tüket�c�ler�n süte güvenl� b�r b�ç�mde ulaşımı ve tüket�m� çok öneml� oldu-
ğundan; 7. soruda anılan koşullar çerçeves�nde ç�ğ süt satın alınmışsa, sütün 
kaynatma koşulları büyük önem taşımaktadır. Yeter�nce kaynatılmayan ç�ğ süt-
ler çok öneml� hastalık r�skler� �çerecekler� g�b�, aşırı kaynatılan sütler de bes�n 
ögeler� açısından kayıplara uğrayacaklardır. 

Süttek� bes�n değer� kaybını en alt düzeyde tutacak ve süttek� zararlı bakter�-
ler� yok edecek b�r kaynatma �şlem� �ç�n kes�n b�r süre vermek mümkün değ�l-
d�r. Ancak bazı kaynaklarda güven�l�rl�k yönünden bu süren�n en az 10 dak�ka 
olması gerekt�ğ� bel�rt�lmekted�r. 

Sütün güvenl� hale get�r�lmes� �ç�n uygulanan ısıl �şlemlerden bes�n ögeler�-
ne en az zarar veren pastör�zasyon, en çok zarar veren �se evde kaynatmadır. 

9. Sütün pastör�zasyonu ne demekt�r? 

Pastör�zasyon �şlem�nden geçen sütler (pastör�ze sütler) kontrollü koşullar-
da gerçekleşt�r�len b�r ısıl �şlemle sütün �ç�ndek� patojen (hastalık yapan) bakte-
r�ler�n tümüyle etk�s�z hale get�r�lmes� ve d�ğer bakter�ler�n de güven�l�r b�r dü-
zeye çek�lmes�d�r. Bu �şlemden kaynaklanan bes�n kaybı m�n�mum düzeyded�r. 

Pastör�ze sütler �nsan sağlığı �ç�n güvenl�, besley�c� sütlerd�r. Bünyeler�nde 
hala sağlığa zararlı olmayan m�kroorgan�zmaları barındırdıkları �ç�n, kısa süre-
de bozulmaya müsa�tt�rler. Mutlaka buzdolabında saklanmalı ve et�ket�nde 
yazan süre �çer�s�nde tüket�lmel�d�r. 

Pastör�zasyon, sütün pastör�zatör olarak adlandırılan kapalı s�stemler �ç�n-
de, kaynama dereces�n�n altındak� b�r sıcaklık dereces�nde, kontrollü olarak be-
l�rl� b�r süreyle ısıl �şleme tab� tutulması ve derhal buzdolabı sıcaklığına soğu-
tulması suret�yle gerçekleşt�r�len b�r �şlemd�r. Endüstr�yel koşullarda, pastör�ze 
süt üret�m�nde uygulanan sıcaklık-süre değer�, en az 72°C’de 15 san�yed�r.
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Sütün doğal ve besley�c� değer�ne zarar vermeden 1-2 günden daha fazla da-
yanmasını sağlamak �ç�n, pastör�zasyon sıcaklığının 78°C’y� geçmemes� ve bu 
sıcaklıkta bu sıcaklıkta 20 san�yeden daha uzun süre beklet�lmemes� öner�l-
mekted�r. 

10. UHT süt ne anlama gelmekted�r? UHT süt neden daha uzun
süre dayanmaktadır?

UHT, pastör�zasyonda olduğu g�b� sütlerdek� m�kroorgan�zmaları yok et-
meye yönel�k b�r ısıl �şlemd�r. İşlem�n adının baş harfler� alınarak ürün adlandı-
rılmasında kullanılmıştır. İng�l�zce “Ultra H�gh Temperature” yan� ‘Çok Yük-
sek Sıcaklık’ sözcükler�n�n baş harfler�nden oluşan b�r kısaltmadır. Bu �şlemde 
ortamda var olan tüm m�kroorgan�zmalar yok ed�lmekted�r. UHT sütler�n �ç�n-
de sütü bozacak m�kroorgan�zma kalmadığından, bu sütler uzun ömürlüdür. 
UHT �şlem�nde bes�n kaybı; pastör�zasyon uygulamasından fazla, evde kaynat-
ma �şlem�nden azdır. 

UHT yöntem�n�n prens�b�, sütün sıcaklığının çok yüksek derecelere çıkarıl-
ması (135°C-140°C) ve bu sıcaklık dereces�nde çok kısa süre (2-5 san�ye) bek-
let�lerek sütün bozulmasına neden olan m�kroorgan�zmaların tamamının öldü-
rülmes�n� sağlamaktadır. Bu uygulama �le sütün �ç�ndek� bozulmaya neden 
olan maddeler (enz�mler) de kontrol altına alınmaktadır. 

UHT süt üret�m�nde uygulanan tekn�k neden�yle m�krob�yoloj�k kal�tes� çok 
yüksek ç�ğ süt kullanılmakta ve paketleme sırasında dışarıdan yen�den m�kro-
organ�zma bulaşmasına �z�n vermeyecek koşullar yaratılmaktadır. 

11. UHT süte koruyucu katkı maddes� katılıyor mu?

HAYIR. UHT teknoloj�s� tamamen m�kroorgan�zmaların ısı uygulaması �le 
yok ed�lmes�ne dayalı olduğundan, katkı maddes� katılması �ht�yacı da bulun-
mamaktadır.
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12. Pastör�ze ve UHT süt kullanılarak yoğurt yapılab�l�r m�?

EVET. Yoğurt, kefir g�b� fermente ürünler pastör�ze ve UHT süt kullanılarak 
rahatlıkla üret�leb�l�r.

13. Endüstr� yoğurdu güvenl� m�d�r? 
İç�nde zararlı katkı maddeler� �çer�r m�?  

Endüstr� yoğurdu, Türk Gıda Kodeks� Fermente Süt Ürünler� Tebl�ğ� koşul-
larına uygun olarak üret�lmes� gereken b�r üründür.  Tebl�ğe göre, yoğurda 
katkı maddes�, koruyucu katılması yasak olduğu g�b�; yoğurdun �ç�nde bulun-
ması gereken ve yoğurdu yoğurt yapan faydalı bakter�ler�n de 10 m�lyondan az 
olmaması kuralı get�r�lm�şt�r. Öneml� olan bu kurallara uyan, onaylı �şletmele-
r�n ambalajlı, et�ketl� ürünler�n� tüketmekt�r.

14. Evde yoğurt yapımında gıda güvenl�ğ� anlamında 
r�sk var mıdır? Evde yoğurt yaparken nelere
 d�kkat ed�lmel�d�r? 

HAYIR. Evde yoğurt bell� kurallara uyarak yapıldığı sürece h�çb�r sağlık 
r�sk� �çermez. Ancak, öncel�kle yoğurdun hammaddes� olarak pastör�ze veya 
UHT süt alınmalı. Ç�ğ sütten yapılmak �sten�yorsa KESİNLİKLE SEYYAR 
SÜTÇÜDEN ALINMAMALIDIR. Bu noktada ç�ğ süt satın alınırken de onaylı 
sütler�n alınmasına özen göster�lmel�d�r. 

Süt pastör�ze veya UHT �se sütün kaynatılmasına gerek yoktur. 40ºC-
50ºC’de ısıtma, 1lt. süte 1-2 çorba kaşığı süttozu �laves�, süttozunun çözünmes� 
�ç�n karıştırma, , %2-3’lük kültür �laves� (mayalama) (1 lt süte yaklaşık 2 yemek 
kaşığı b�r öncek� yoğurt veya marketlerde bulunan hazır yoğurt mayalarından 
et�ket�ndek� tar�fe uygun m�ktarda), 42-430C’de 3-4 saat bekletme ve buzdola-
bında muhafaza. 

Yoğurt ç�ğ sütten yapılacaksa, sütün 10-15 dak�ka kadar kaynatılması öner�-
l�r. Ancak burada az kaynatma sağlık r�sk�, fazla kaynatma �se kıvam açısından 
sorunlu; öneml� b�r bes�n öges� olan serum prote�nler� açısından kayba uğramış 
b�r yoğurt �ht�mal� anlamına gelmekted�r. 
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Endüstr�de yoğurt üret�m�nde uygulanan kontrollü sıcaklık/süre komb�nas-
yonları (örneğ�n: 85ºC/20-30dak�ka) sonucunda; süt prote�nler�, yoğurdun �ste-
nen kıvamını oluşturacak şek�lde değ�ş�m göstermekte ve �stenen yapı oluş-
maktadır. Evde ç�ğ sütten yapılan yoğurtta, uygulanan kaynatma, sonucunda; 

• Yoğurdun kıvamı/sertl�ğ� oldukça düşük olur, 
• Süttek� serum prote�nler� kabın çeperler�ne yapışarak ortamdan ayrılır. 

Oysa, serum prote�nler�, �nsan sağlığı açısından son derece öneml� �şlevlere sa-
h�pt�r. Dolayısıyla, evde kaynatma sırasında serum prote�nler�n�n ortamdan ay-
rılması yoğurdun bes�n değer�nde öneml� kayıplara yol açar.

Evde yoğurt üret�m�nde, zaman zaman rastlanan başka b�r sorun, yararlanı-
lan kültürden (mayadan) kaynaklanab�l�r. Evde üret�m �ç�n, sütün mayalanma-
sında b�r gün öncek� yoğurt kullanılır. Yoğurt kültürü, yoğurdu yoğurt yapan �k� 
bakter�den oluşmuştur. Evdek� mayalıklarda, zararsız da olsalar, yoğurt bakte-
r�ler�nden başka m�kroorgan�zmalar çoğunluktadır. Bu durumda, yoğurtlarda 
ortaya çıkan gaz çıkışına bağlı kabarma olab�l�r, yoğurdun tat-aroması da �ste-
n�len n�tel�kte olmayab�l�r. Her gün tekrar aktarılan bu mayalık, b�r süre sonra 
h�ç �şe yaramaz olacaktır. O nedenle arada hazır yoğurt alarak mayalığı yen�le-
mek veya yukarıda sözü ed�len hazır yoğurt kültürler�nden kullanmak yer�nde 
olacaktır.    

15. Süt, yoğurt g�b� ürünlerde yüzeyde kaymak olmaması
 yağının alındığı anlamına mı gel�r? 
Homojen�zasyon ne anlama gelmekted�r? 

Sütte ortalama olarak 2-4 m�krometre çapında tanec�kler hal�nde bulunan 
süt yağı, süt b�r süre kend� hal�ne bırakıldığında yüzeyde toplanır. Sütü ç�ğ ola-
rak satın alıp, kaynatarak tüketme alışkanlığı olanlar yüzeyde toplanan yağ ta-
bakasını görmeye alışıktırlar. Oysa tüket�c�ler �çer�s�nde kaymak olarak adlan-
dırılan bu yağ tabakası �le karşılaşmaktan hoşlanmayanlar vardır. Ayrıca amba-
lajlı sütlerde, yüzeyde toplanan yağ sütün ş�şeden dökülmes�n� de zorlaştırmak-
tadır. Bu nedenler, zaman zaman sütün üst yüzey�nde kaymak tabakası oluşma-
sını önlemek ve süt yağının süt �çer�s�nde eş�t b�ç�mde dağılmasını sağlamak 
amacıyla, süttek� yağ tanec�kler� çok küçük parçalara ayrılmaktadır. Bu �şlem 
homojen�zasyon olarak adlandırılır. Genell�kle 50-70°C’de ve 150 bar basınç al-
tında gerçekleşt�r�len bu uygulama sonucunda, süttek� yağ tanec�kler� çapı 1 
m�krondan daha küçük olan tanec�kler hal�ne dönüştürülmekted�r. Homojen�-
zasyon �şlem�yle sütün s�nd�r�m� de kolaylaşmaktadır. Bu �şlem sayes�nde, pa-
ketlenm�ş sütün, saklama süres�nce kaymak tutması engellenm�ş olur. Ancak 
bu durum, sütün yağının az olduğu anlamına gelmez.
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16. Pastör�ze ve UHT sütün açılmadan ve 
açıldıktan sonra dayanma süres� ne kadardır?  

Pastör�ze süt ambalajı açılmasa dah� buzdolabında saklanmalıdır. Pastör�ze 
sütler�n raf ömrü, ambalajı açılmadan, buzdolabında saklandığı takd�rde, 5 �le 7 
gün arasındadır. K�m� kaynaklarda bu süre 3-21 gün olarak da bel�rt�lmekted�r. 
Ambalajı açıldığında dayanma süres� kısalır, 1-2 gün arasında değ�ş�r. 

UHT süt �se ambalajı açılmadığı takd�rde oda sıcaklığında 6 ay saklanab�l�r. 
Ambalajı açıldıktan sonra, UHT sütler de buzdolabında saklamak koşuluyla b�r 
hafta �çer�s�nde tüket�lmel�d�r. 

Tüket�c�ler�n bu süreye yönel�k olarak d�kkate alması gereken sütün et�ket� 
üzer�ndek� süre ve saklama koşullarıdır. Güvenl� tüket�mle �lg�l� olarak bu süre-
ler, raf ömrü tesp�t çalışmaları sonunda bel�rlenmekted�r.

17. Süt tozu ned�r? Süt ve yoğurt üret�m�nde 
süt tozu kullanılmakta mıdır? 

Süttozu, süttek� suyun tamamına yakın kısmının buharlaştırılıp ayrılmasıyla 
elde ed�len toz hal�ndek� süt ürünüdür. Sütün b�leş�m�nde yüksek oranda su bu-
lunduğu (ortalama %86) �ç�n, sıvı halde saklanması güçtür ve depolanması �ç�n 
büyük alanlara gereks�n�m vardır. Bu nedenle, özel kurutma ek�pmanları yardı-
mıyla kontrollü koşullarda teknoloj�k uygulamalarla, süt toz hal�ne dönüştürül-
mekted�r. Nem �çer�ğ� çok düşük olduğu (en fazla %5) �ç�n, süttozları bel�rl� sı-
caklık ve nem koşullarında, ambalajı zarar görmem�ş durumda 1 yıl kadar daya-
nab�l�rler. 

Pastör�ze ve UHT sütler�n üret�m�nde süt tozu kullanılmamaktadır. Yoğurt 
üret�m�nde �se süttozu, yoğurttak� kuru madde m�ktarını artırmak ve uygun kı-
vamı sağlamak �ç�n %3-4 oranında kullanılmaktadır. Aks� durumda, elde ed�len 
yoğurt gevşek, kaşık daldırıldığında kolaylıkla su salan b�r yapıya sah�p olur. 
Süttozunun yoğurda eklenen zararlı b�r katkı maddes� olarak algılanması son de-
rece yanlıştır. Çünkü süttozu yabancı b�r madde değ�l, sütün özüdür. 
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18. Isı uygulaması �le süttek� m�kroorgan�zmaların 
yok ed�lmes� sütü zararlı hale get�r�r m�?

HAYIR. Aks�ne pastör�zasyon ve UHT g�b� ısıl �şlem uygulamaları, ç�ğ 
sütte bulunab�lecek hastalık neden� olan m�kroorgan�zmaların yok ed�lmes�n� 
sağlayarak, süt tüket�m�nden kaynaklanab�lecek zeh�rlenme ve salgın durumla-
rını en az düzeye �nd�rger. Amer�ka B�rleş�k Devletler� Hastalıkları Önleme 
Kontrol Merkez� (CDC- Centers for D�sease Control and Prevent�on) ve Avru-
pa Gıda Güvenl�ğ� Otor�tes� EFSA-European Food Safety Author�ty ç�ğ süt ve 
süt ürünler�n�n tüket�m�nden kaynaklanan hastalıklar konusunda sürekl� uyarı-
larda bulunmaktadır.

19. UHT ve pastör�ze sütler�n �ç�lmeden 
önce kaynatılması gerekl� m�d�r? 

HAYIR. Çünkü, UHT ve pastör�ze sütler, sağlık tehd�d� oluşturacak ve bo-
zulmaya neden olab�lecek m�kroorgan�zmalardan zaten arındırılmıştır.

20. UHT süt ambalajlarının özell�kler� nelerd�r?
Ambalajlamanın �nsan sağlığına zararlı 
herhang� b�r etk�s� var mıdır?

UHT süt ambalajları, sütün bozulmasına neden olab�lecek özell�kle de ışık 
ve oks�jen g�b� çevresel faktörler� engellemek amacıyla tasarlanmış çok kat-
manlı ambalajlardır. Esas olarak karton olan ambalajın pol�et�len ve alüm�n-
yum folyo katmanları bulunmaktadır. Bu katmanlar, gıda kodeks�ne uygun ma-
teryallerden üret�lmekted�r. Dolayısıyla, bugüne kadar UHT süt ambalajlarının 
�nsan sağlığına zararlı herhang� b�r etk�s� görülmem�şt�r.

21 . Sütün mayalanması ne anlama gelmekted�r?

Yoğurt üret�m�nde; ısıl �şlemden sonra 40-45°C’ ye kadar soğutulmuş olan 
süte 1:1 oranında Streptococcus thermoph�lus ve Lactobac�llus delbrueck�� 
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subsp. bulgar�cus bakter�ler�n� �çeren starter kültür (yoğurt mayası) katılması �ş-
lem�ne mayalama veya �nokülasyon adı ver�l�r. Peyn�r üret�m�nde �se mayala-
ma, süte peyn�r mayası olarak adlandırılan pıhtılaştırıcı enz�mler�n katılması an-
lamına gelmekted�r.

22. Hang� hayvanların sütler� tüket�leb�l�r, 
en uygunu hang�s�d�r?

Süt teknoloj�s�nde, esas olarak �nek, koyun, keç� ve manda sütler� çeş�tl� süt 
ürünler�n�n üret�m�nde hammadde olarak kullanılmaktadır. Ancak, �çme sütle-
r�n�n tamamına yakını �nek sütünden üret�lmekted�r. Süt prote�n alerj�s� bulu-
nan b�reyler har�ç, normal ve sağlıklı b�reyler tarafından bu sütler rahatlıkla tü-
ket�leb�l�r. Keç� sütü de �çme sütü olarak kullanılab�l�r.

23. Süte �nsan sağlığına zarar vereb�lecek 
maddeler bulaşab�l�r m�? 

EVET. İçme suyu dah�l her gıdaya zararlı maddeler bulaşılab�l�r. Süt ve süt 
ürünler� �ç�n de bu r�sk geçerl�d�r. Önleyeb�lmek �ç�n uluslararası kanıta dayalı 
çalışmalar ışığında kamusal düzenlemeler�n yanı sıra üret�mden tüket�me kadar 
her aşamada kurum ve b�reyler�n sorumlulukları bulunmaktadır.

24. Tüket�len ürünler�n güvenl�ğ�nden nasıl em�n olab�l�r�z? 
B�reysel olarak bu olanak var mıdır?

Normal koşullarda yasalara uygun olarak üret�len ürünler, tüket�c� sağlığı 
açısından güvenl� ürünler olarak kabul ed�l�r. Tüket�c�ye satışa sunulan süt ve 
süt ürünler�n�n mutlaka Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı'ndan onay nu-
marası almış olması gerekmekted�r. Tüket�c�ler merd�ven altı/kayıt dışı end�şe-
ler�ne karşı http:// ggbs. tar�m. gov. tr/  bağlantısından sorgulama yapab�l�r veya 
ürün onaylı da olsa ürünün durumu �le �lg�l� b�r şüpheler� varsa, Gıda, Tarım ve 
Hayvancılık Bakanlığı'nın ALO 174 Gıda Hattı'nı arayab�l�rler.
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25. Süt �çmek ş�şmanlatır mı?

Süt, b�leş�m�nde yer alan, prote�n, laktoz, kals�yum g�b� bes�n maddeler� ne-
den�yle besley�c� değer� yüksek b�r gıdadır. D�ğer tüm gıdalarda olduğu g�b�, süt-
ten beklenen yararın sağlanab�lmes� �ç�n de ölçülü m�ktarda tüket�lmes� (günde 
2 bardak) öner�l�r. Tam yağlı sütte en az %3, yarım yağlı sütte %1,5 ve yağsız 
sütte de %1,5’�n altında yağ bulunmaktadır. Bunların seç�m�nde tüket�c�n�n 
damak zevk� ve terc�h� ön planda olmaktadır. Vücut ağırlığını kontrol altında tut-
mak �steyen b�reyler yarım yağlı ya da yağsız sütler� terc�h edeb�l�rler. Ancak, 
sürekl� yağsız süt tüketmen�n sütten A v�tam�n� alımında eks�kl�ğ�ne yol açab�-
leceğ� de akılda tutulmalıdır.

26. Süt ve ürünler�n�n sağlık açısından 
denet�m�, �zlenmes� ne anlama gelmekted�r? 
Bu konuda mekan�zmalar var mıdır?

Ülkem�zdek� ç�ğ süt üret�m�ne �l�şk�n temel sorun, hala ahırların öneml� kıs-
mında yasalarla bel�rlenm�ş h�jyen kr�terler�ne uygun koşullar bulunmayışıdır. 
Bu sorun otomat�k olarak elde ed�len ç�ğ süte de yansımaktadır. Her b�r �şletme-
n�n Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nca yeterl� sıklıkta denetlenmes� ve 
uygun olmayanlara yaptırım uygulanması gerekmekted�r. Bu s�stem ne yazık k� 
yeterl� �şlememekted�r. Bakanlığın �st�hdam ett�ğ� uzman sayısı yeters�z olduğu 
g�b�, kırsalda küçük üret�c�n�n korunmasına yönel�k pol�t�kalar da yaptırım uy-
gulamada yeters�zl�ğe neden olmaktadır. 

Bu noktada, üret�c�ler�n b�l�nçlenerek sürece olumlu katkı vermeler� de 
öneml� b�r koşul olarak karşımıza çıkmaktadır. Ülkem�zde, süt üret�c�ler�n�n ör-
gütlenmes� �sten�len düzeyde değ�ld�r. Yıllardan ber� �hmal ed�len bu konu, son 
yıllarda gel�şme gösterm�şt�r. Gel�şmen�n başlıca neden�, süt üret�c�ler�n�n 
oluşturduğu b�rl�kler ve kooperat�flerd�r. Söz konusu örgütlü yapıların, kend� �ç 
denet�m ve b�l�nçlenme mekan�zmalarını kurmuş veya kurma çabasına g�rm�ş 
olmalarına rağmen; henüz �sten�len düzeyde etk�n olamadıkları düşünülmekte-
d�r. D�ğer yandan, halen çok sayıda b�rb�r�ne alternat�f örgüt yapısının olması-
nın, beklenen faydanın sağlanmasında b�r engel olduğu da sıklıkla d�le get�r�l-
mekted�r. 
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İşlenm�ş sütler�n ve süt ürünler�n�n, gıda güvenl�ğ�ne yönel�k resm� kontrol-
ler� Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın �lg�l� b�r�mler� tarafından gerçek-
leşt�r�lmekted�r. Ç�ğ sütte olduğu g�b�, �şlenm�ş süt ve süt ürünler�nde de dene-
t�mler�n yeterl� olduğundan söz etmek mümkün değ�ld�r. Çok sayıda ve çoğun-
luğu orta ve küçük boyutlu olmak üzere çok sayıda üret�c�n�n bulunduğu alanda 
daha etk�n denet�m �ht�yacı bulunmaktadır. 

Gerek ç�ğ sütte, gerekse süt ürünler�nde gıda güvenl�ğ�n�n sağlanması �şlet-
me sorumluluğundadır. Bu nedenle �şletmeler de kend� �ç kontrol s�stemler�n� 
oluşturmak ve kayıtlarını tutmak zorundadırlar. Ürünler�n �zleneb�l�rl�ğ� �şlet-
meler�n kayıtları ve et�ket b�lg�ler� üzer�nden yürütüleb�lmekted�r. Bu nedenle 
tüket�c�lere her fırsatta ambalajlı, et�ketl� ve onaylı ürünler almaları gerekt�ğ� ha-
tırlatılmaktadır. 

27. Tüket�c�ler alışver�şte güvenl� süt ve 
süt ürünler�n� nasıl anlayab�l�r?  

Güvenl� süt ürünler� konusunda tüket�c�n�n �lk d�kkat edeceğ� husus, süt ve 
süt ürünler�n�n onaylı �şletmeler tarafından üret�lm�ş olması, ambalajlı ve et�-
ketl� olmasıdır. Tüket�c�ler, et�ket b�lg�ler�n� çok d�kkatl� okumalı ve ürünler� et�-
ketler�ne göre değerlend�rmel�d�r. Soğuk muhafaza gerekt�ren ürünler�n uygun 
sıcaklıkta olup olmadığına d�kkat etmel�, kend�ler� de bu koşullara uymalıdır.

28. Güvenl� süt ve süt ürünler� üret�m�nde gıda �şletmeler�n�n
sorumluluğu ned�r?

Gıda �şletmec�ler� ürünler�n� güvenl� ve �nsan sağlığına uygun b�r b�ç�mde tü-
ket�c�ye ulaştırmakla yükümlüdür. İşletmeler güven�l�r ürünler sunmak �ç�n ön-
cel�kle gıda �le �lg�l� yasal düzenlemeler� uygulamalıdır. Yasalar, güvenl� gıda 
üret�m�n� sağlamak üzere �şletmec�lere h�jyen�k koşulları sağlamak (HACCP-
Tehl�ke Anal�z� ve Kr�t�k Kontrol Noktaları s�stem�n� kurmak ve �şletmek 
dah�l), Bakanlıktan kayıt veya onay almak, kayıt tutmak, �zleneb�l�rl�ğ� sağla-
mak, üret�m�n t�p�ne göre gıda mühend�s�, k�mya mühend�s�, veter�ner hek�m 
veya z�raat mühend�s� �st�hdam etmek g�b� pek çok sorumluluk yüklem�şt�r. Ay-
rıca, güvenl� üret�m �ç�n gel�şt�r�lm�ş ve uygulaması �steğe bağlı olan �y� tarım 
uygulamaları (GAP), �y� h�jyen uygulamaları (GHP), �y� üret�m uygulamaları 
(GMP), organ�k tarım g�b� pek çok s�stem vardır. 
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29. Ambalajlı süt ve/veya süt ürünler�n�n et�ketler�nde hang� 
b�lg�lere yer ver�lmel�d�r?  

Ürünün b�leş�m�, katkı veya koruyucu madde b�lg�ler�, tavs�ye ed�len tüke-
t�m tar�h� veya son tüket�m tar�h� g�b� pek çok b�lg�n�n et�kette yer alması yasal 
zorunluluktur. Türk Gıda Kodeks� – Et�ketleme ve Tüket�c�ler� B�lg�lend�rme 
Yönetmel�ğ� �le Türk Gıda Kodeks� – Beslenme ve Sağlık Beyanları yönetmel�-
ğ� et�ketleme kurallarını bel�rlemekted�r. Et�ketleme �le �lg�l� düzenlemeler bu 
k�tapçıkta ver�lemeyecek kadar kapsamlıdır ancak aşağıda sadece gıdaların et�-
ketler�nde bulunması zorunlu olan b�lg�ler ver�lm�şt�r. Bu konuda daha ayrıntılı 
b�lg� sah�b� olmak �steyen tüket�c�ler, kuralların tümüne ve merak ett�kler� pek 
çok uygulama hakkında b�lg�ye Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın 
resm� web s�tes� https:// www. tar�m. gov. tr/ GKGM ’den ulaşab�l�rler. ‘Gıda 
maddeler�n�n et�ketler�nde aşağıdak� b�lg�ler�n bulunması b�r zorunluluktur:

a) Gıdanın adı.
b) B�leşenler l�stes�.
c) Ek-1’de yer alan Alerj�ye veya İntoleransa Neden Olan Bel�rl� Madde 

veya Ürünler.
ç) Bel�rl� b�leşenler�n veya b�leşen gruplarının m�ktarı.
d) Gıdanın net m�ktarı.
e) Tavs�ye ed�len tüket�m tar�h� veya son tüket�m tar�h�.
f) Özel muhafaza ve/veya kullanım koşulları.
g) Gıda �şletmec�s�n�n adı veya t�car� unvanı ve adres�.
ğ) İşletme kayıt numarası veya tanımlama �şaret�.
h) Menşe ülke.
ı) Kullanım b�lg�s� olmadığında gıdanın uygun şek�lde tüket�m� mümkün de-

ğ�lse, gıdanın kullanım tal�matı.
�) Hacmen % 1,2’den fazla alkol �çeren �çeceklerde hacmen gerçek alkol de-

reces�.
j) Beslenme b�ld�r�m� (31 Aralık 2019’dan �t�baren zorunlu olacaktır).

Ancak, paketlenm�ş UHT ve pastör�zasyon yöntemler�yle elde ed�lm�ş 
ürünlerde koruyucu vb. katkı maddeler� bulunmamaktadır. Bundan dolayı, süt 
ürünler�n�n öneml� b�r kısmının et�ketler�nde bu tür katkı maddeler�n�n �sm� geç-
memekted�r. 
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30. D�ğer tüm koşullar uygun olsa b�le ahırlarda
yaşayan, doğal ortamlarda olmayan hayvanlardan 
sağlanan süt �ç�n “güvenl�d�r” den�leb�l�r m�?  

EVET. Aks� durumda ahırda bes�c�l�k yapılmaması anlamı çıkar. Ancak, 
beslenme açısından meradak� hayvanın sütü terc�h neden�d�r.

31. Ülkem�z�n ve halkımızın geleceğ� konusunda 
kalıcı ve doğru pol�t�kalar nasıl olmalıdır?

Yeterl�, güvenl� ve ulaşılab�l�r süt üret�m� ve arzı �ç�n, kırsal kalkınmaya 
önem ver�lmel�, küçük ç�ftç� ve köylere her çeş�t destek sağlanmalıdır. Koope-
rat�fç�l�k gel�şt�r�lmel�d�r. Küçük ç�ftç�n�n üret�mden uzaklaşmamasını sağla-
yacak olan �deal durum budur. Küçük ç�ftç�n�n ve a�le ç�ftç�l�ğ�n�n üret�mden 
uzaklaşmasını önlemek artık küresel b�r pol�t�ka hal�ne gelm�şt�r. FAO (B�rleş-
m�ş M�lletler Gıda ve Tarım Örgütü) yayınlarında bu konuya sıklıkla özel vurgu 
yapmaktadır. Ancak, bu büyük ç�ftl�kler�n üret�m�n�n güvens�z olduğu anlamı-
na gelmemekted�r. Nüfusun bu kadar yoğun olduğu dünyamızda, vazgeç�lemez 
b�r �ht�yaç olan tarımsal üret�m ve gıda arzı �ç�n tarımsal üret�m�n arttırılarak; 
küçüklü büyüklü �şletmelerde gıda güvenl�ğ� kurallarına uygun h�jyen�k üret�m 
yapılmasıdır.

32. Her b�rey�n sağlıklı ve yeterl� süt ve 
süt ürünler�ne er�ş�m�n� sağlamak �ç�n temel 
olarak nasıl b�r tarım pol�t�kası uygulanmalıdır? 

Tarımda doğru pol�t�kaların uygulanması �le hem üret�c�, hem de tüket�c� 
�ç�n uygun tarım yapılab�l�r. Mümkün olduğunca endüstr�yel tarım yer�ne sür-
dürüleb�l�r tarım, yan� “doğayla barışık tarım” terc�h ed�leb�l�r. Daha açık de-
y�şle, toprağın �şlenmes�, yeterl� gübren�n ver�lmes�, araştırmalar doğrultusun-
da, b�l�msel ver�ler�n ışığında olumsuzlukların g�der�lmes� �ç�n sürekl� değer-
lend�rmeler�n yapılması, eks�kler�n/r�skler�n azaltılması yaklaşımı öne çıkarıl-
malıdır.
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33. Genel olarak gıda güvenl�ğ�ne, özel olarak da 
güvenl� süt ve süt ürünler�ne ulaşım, tüket�m, vb.
konularında güncel mevzuat ned�r? 
Mevzuat dışı/aykırı uygulamalar karşısında yurttaşlar
 hang� hukuksal süreçlere başvurab�l�rler?  

Gıda üret�m� yapacak olan yerler�n faal�yete geçeb�lmes� �ç�n Bakanlık tara-
fından çıkarılan kanun ve yönetmel�klere uyum şartı aranmaktadır. Öncel�kle, 
gıda üret�m� yapacak olan yerler�n Bakanlıktan kayıt veya onay alması zorunlu-
dur. Süt ve süt ürünler� onay kapsamında üret�lmes� gereken ürünlerd�r. Ürünle-
r�n uyması gereken tekn�k ve h�jyen�k şartlar “Gıda H�jyen� Yönetmel�ğ�” ve 
“Hayvansal Gıdalar İç�n Özel H�jyen Kuralları Yönetmel�ğ�”nde ve ürün teb-
l�ğler�nde yer almaktadır. Ayrıca tüm �şletmeler yatay mevzuat olarak adlandırı-
lan katkı maddeler�, bulaşanlar, �laç kalıntıları g�b� yönetmel�klerde bel�rlenen 
şartlara uymak zorundadır. 

Genel hatlarıyla bu �şyerler�nde; üret�mde kullanılan ve gıda �le temas eden 
tüm alet, ek�pmanın h�jyen şartlarına uygunluğu, b�na, tes�sat ve malzemeler�n 
per�yod�k bakımları, tem�z ve dezenfekte ed�leb�l�r olması, zararlı canlılar ve 
çevresel k�rlet�c�ler�n g�rmes�n� önley�c� tedb�rler alınması, �şyerler�n�n tekn�k 
donanım ve personele sah�p olması g�b� özell�kler aranmaktadır. Gıda ve gıda 
�le temasta bulunan madde ve malzemeler� üreten �şyerler� h�jyen tedb�rler�n� 
uygulamakla yükümlüdür.

Gıda ve özell�kle süt ve süt ürünler�n� üreten �ş yerler�n�n �şletme boyutuna 
göre gerekt�ğ�nde en az 4 yıllık l�sans eğ�t�m� almış veter�ner hek�m, gıda ve z�-
raat mühend�s� bulundurmaları, üret�m�n h�jyen kurallarına uygun b�ç�mde ya-
pılması ve k�ş�sel h�jyen konusunda sürekl� eğ�t�m almaları zorunludur.

Kanun ve yönetmel�klerle bel�rlenen şartlara uygunluk denet�m� Bakanlığın 
�lg�l� b�r�mler�nce yapılır. Denet�mler; gıda üret�m z�nc�r�n�n tüm aşamalarında 
ve denet�m programına uygun olarak yılda en az �k� kez; ayrıca gerekl� görüldü-
ğü zamanlarda ya da şüphe ve ş�kayet üzer�ne yapılır. 
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Kontroller sonucu Bakanlık tarafından �şyerler�ne, konusuna göre farklı yap-
tırımlarda bulunulur. Bu yaptırımlar, saptanan uygunsuzluğa göre uyarıdan baş-
layarak, para cezası, ürüne el koyma, ürünü �mha etme, gerekt�ğ�nde Cumhur�-
yet Savcılığı’na suç duyurusunda bulunmak g�b� çok farklı şek�llerde düzenlen-
m�şt�r. Bakanlık aynı zamanda olumsuz çıkan sonuçları kamuoyu �le paylaş-
mak durumundadır. Tüm bunlarla b�rl�kte, yurttaşlarımızın da üret�m ya da satı-
cılık yapan �şyerler�n�, mevzuata aykırı davrandıkları �dd�asıyla ş�kayette bu-
lunma hakları vardır. Yurttaşların ş�kayetler�n� değerlend�rme amacıyla Gıda, 
Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından oluşturulan b�r ş�kayet hattı bulun-
maktadır. Gıdaya �l�şk�n her türlü ş�kayet veya talep 174'ü çev�rerek çağrı mer-
kez�ne b�ld�reb�l�r. Çağrı merkez�ne ş�kayet ed�lecek olan �şyerler�n�n �sm�, 
varsa açık adres�, ş�kayet�n konusu b�ld�r�l�r ve bu b�lg�ler kayıt altına alınır. Ka-
yıtlar kontrol ed�lerek ş�kayet ed�len �şyerler�ne denet�me g�d�l�r ve gerekl� �ş-
lemler Bakanlıkça atanan denetmenler tarafından yer�ne get�r�l�r. Ş�kayet eden, 
ş�kayet konusu �şlem�n hang� aşamada olduğu konusunda, 15 gün �çer�s�nde b�l-
g�lend�r�l�r. 

34. Türk�ye'de süt ve ürünler�n�n tüket�m� yeterl� m�d�r? 

HAYIR. Türk�ye’de k�ş� başına tüket�len �çme sütü ve temel süt ürünler� m�k-
tarı, sağlıklı b�reyler �ç�n tüket�lmes� öner�len�n ve gel�şm�ş ülkeler�n ger�s�nde-
d�r. Ülkem�zde 2010 yılında yapılmış olan Beslenme ve Sağlık Araştırması so-
nuçlarına göre yapılan beslenme araştırmasına göre her gün süt tükett�ğ�n� be-
l�rten k�ş�ler�n yüzdes� 76,0 olarak bel�rt�lm�şt�r. Bu değerlend�rmede m�ktar 
yer almamaktadır. Aynı çalışmada 18 yaş üzer� b�reyler�n günlük süt ve süt 
ürünler� tüket�m m�ktarı günde ortalama 188,9 gram olarak bel�rt�lm�şt�r. 

Uluslararası Gıda Organ�zasyonu (FAO) tarafından yayınlanan 2013 tar�hl� 
�stat�st�klere göre, Türk�ye’de k�ş� başına 194 lt süt sunulmuştur. Bu rakam Al-
manya’da 259 lt, ABD’de 255 lt, Fransa’da 241 lt olarak gerçekleşm�şt�r. Tüke-
t�me yönel�k net rakamlar bulunmamakla b�rl�kte; Ulusal Süt Konsey� 2016 yılı 
raporuna göre k�ş� başına günlük süt tüket�m�n�n 231gram olduğu bel�rt�lm�şt�r.
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 35. Ülkem�zde süt tüket�m�n�n artması �ç�n 
neler yapmak gerek�r?

Ülkem�zde süt tüket�m�n�n artırılması �ç�n, öncel�kle süt üret�m�n�n artırıl-
ması ve süt p�yasasının sağlam temellerle �şler hale get�r�lmes� gerekmekted�r. 
Tüket�m�n artırılması �ç�n sütün kaynağı olan hayvanların sağlıklı koşullarda 
beslenmes�; süt kaynağı olan hayvanların üret�m�n� artırıcı pol�t�kaların kamu 
ve devlet pol�t�kası olması; sağlıklı süt üret�m� �ç� gerekl� koşul ve denet�m me-
kan�zmalarının sağlanması; üret�m� sağlanmış sütün güvenl� koşullarda tüket�-
c�ye ulaştırılab�lmes� �ç�n denet�m mekan�zmalarının kurulması, çalıştırılması; 
kend�ler�ne güvenl� olarak ulaşmış sütün b�reyler tarafından sağlıklı koşullarda 
saklanması, tüket�lmes� gerekmekted�r. Şek�l 1’de görüldüğü g�b�, süreç aslın-
da sağlık ve d�ğer sektörler�n bütüncül b�r yaklaşımına gereks�n�m duymakta-
dır. Yan�, sağlıklı koşullarda üret�m yapılamadığı zaman b�rey�n sağlıklı sütü tü-
ketemeyeceğ� g�b�, tam ters� durum da söz konusu olab�l�r.

36. Sütün herkes �ç�n ulaşılab�l�r olması �ç�n 
ne(ler) yapılmalıdır?

Sağlıklı beslenme temel b�r �nsan hakkıdır. Bu temel kabul kapsamında dev-
let�n sağlıklı koşullarda üret�m�n sağlanması, süt tüket�m�n�n artırılması, üret�-
len sütün b�reylere, özell�kle gereks�n�m� olan k�ş�lere ulaştırılmasında sorum-
luluklarını özenle ve sürekl� olarak yer�ne get�rmes� çok değerl�d�r. 

Örneğ�n, okul sütü uygulamaları, her gün evlere/b�reylere taze süt ulaştırıl-
ması öne çıkan öner�lerd�r. Devlet, bu temel sorumluluğunu yerel yönet�mler 
başta olmak üzere �lg�l� kurumlarla paylaşab�l�r. 
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K�tapçığın hazırlanışında katkı sunan �s�mler:

Al� Esat Karakaya – Gaz� Ün�vers�tes� Eczacılık Fakültes� Toks�koloj� Ana B�l�m Dalı

Al� Uğurlu – TMMOB K�mya Mühend�sler� Odası

Ahmet Saltık – Ankara Tab�p Odası

Aykut Aytaç – Hacettepe Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü

Ayşe Gürsoy – Ankara Ün�vers�tes� Z�raat Fakültes� Süt Teknoloj�ler� Bölümü

Bayazıt İlhan – Ankara Tab�p Odası

Bed�ha Dem�rözü – TMMOB Gıda Mühend�sler� Odası

Celalett�n Koçak – Ankara Ün�vers�tes� Z�raat Fakültes� Süt Teknoloj�ler� Bölüm

D�lek Aslan – Ankara Tab�p Odası

Emel Bayrak – Ankara Tab�p Odası

İlb�lge Saldamlı – Hacettepe Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü

Kemal Zek� Taydaş – TMMOB Gıda Mühend�sler� Odası
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Murat Aslan – TMMOB Z�raat Mühend�sler� Odası

Nurşen Başaran – Türk Toks�koloj� Derneğ�

Osman Özgün – TMMOB K�mya Mühend�sler� Odası

Özden Güngör – TMMOB Z�raat Mühend�sler� Odası

Petek Ataman – TMMOB Gıda Mühend�sler� Odası

Sezg�n Çalışkan – TMMOB Gıda Mühend�sler� Odası

Turhan Tuncer – TMMOB Z�raat Mühend�sler� Odası

Vecd� Karacaoğlu – TMMOB Z�raat Mühend�sler� Odası

Vedat Bulut – Ankara Tab�p Odası

Yaşar Kemal Erdem – Hacettepe Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü

Yeş�m Soyer – Orta Doğu Tekn�k Ün�vers�tes� Gıda Mühend�sl�ğ� Bölümü
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