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Ozet

Inek siitii uzun yillardir insan tiiketiminde kullanilmaktadir ve toplumlar arasinda
tiketim miktarinda degisiklikler s6z konusudur. Siit ve siit {iriinleri cesitli
essansiyel bilesenleri iceren gidalardir. Bati toplumlarinda sagliga olumsuz etkileri
oldugu iddialar1 nedeniyle tiiketimi azalma gostermis olsa da, oleik asit, konjuge
linoleik asit, omega-3 yag asitleri, kisa ve orta zincirli yag asitleri, protein, vitamin,
mineraller ve biyoaktif bilegsen igerikleri siitiin besleyici o6zelliklerini acikca
gostermektedir. Siit yagi, siit proteini ve laktoz olarak adlandirilan siit sekeri,
dogada sadece siitte bulunmaktadir. Inek siitii icerdigi bu cesitli bilesenlerden
dolayi tiiketimi tavsiye edilen bir gidadir.
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Giris

Siit, igerdigi cok cesitli besin maddelerinden dolay1 tiim memelilerde organizmanin
gereksinimlerini karsilayabilen hayati temel bir gidadir. Yavrularin beslenmesinde
temel gida olan siit, ayn1 zamanda gida sanayinde 6nemli bir hammadde, hayvan
yetistirmede besin materyali ve bunlarin disinda farmakoloji ile diger endiistri
dallarinda hammadde olarak kullanilmaktadir. Yeterli bir beslenme icin gerekli
besin maddeleri,cesitli bitkisel ve hayvansal gidalarda degisen oranlarda
bulunmaktadir. igerdigi essansiyel aminositler, yag, laktoz, dnemli mineral madde
ve vitaminler nedeniyle siit, insan beslenmesinde degerli bir gidadir (15,19).

Siitiin Tamm ve Ozellikleri: Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklar:
yavrularim1 besleyebilmek {iizere, siit bezlerinde hayvan tiirlerine gore farkli
stirelerde salgilanan, i¢inde yavrunun kendi kendini besleyebilecek bir duruma
gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin maddelerini gerekli oranlarda
bulunduran, porselen beyazi (beyaz-krem) renginde, kendine has tat ve kokusu olan
bir stvidir. Tiirk Gida Kodeks’inde siitiin tanimi su sekilde yapilmistir: Cig siit; bir
veya daha fazla inek, ke¢i, koyun veya mandanin sagilmasiyla elde edilen, 40 °C’
in lizerine 1sitilmamis veya esdeSer etkiye sahip herhangi islem gormemis
kolostrum disindaki meme bezi salgisidir (5,16). Siit, memelilerin dogum sonrasi
beslenme doneminde biiyiime ve gelismeleri icin disaridan almalari zorunlu bir
gidadir. Biiyiime ve gelismenin yani sira; yapisinda bulunan ve fizyolojik olarak
onemli olan immiinoglobulinler, enzimler, enzim inhibitorleri, bilylime hormonlari,
diger hormonlar, biiylime faktorleri, antibakteriyel ajanlar gibi protein ve peptid
yapili Ogeler ile yag asitleri, vitamin ve minerallerden dolayr yasam dongiisii
icerisinde birgcok Onemli Ozellige sahiptir. Tiiketilen siit cesidi toplumlarin
kiiltiirlerine gore degisiklik gostermektedir. Ancak iilkemizde siit denildiginde akla
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ilk olarak inek siitii gelmekle beraber, tiiketilmekte olan siitler inek, koyun, keci ve
manda siitii olmak {izere siralanabilir (9,11).

Siit Bilesenlerinin Ozellikleri ve insan Saghgina Etkileri

Siit Lipidleri: Siitiin yapisina giren en dnemli maddelerden biri siit yag1 veya daha
genis anlamda siit lipidleridir. Lipidler suda ¢oziinmeyen fakat yag ¢oziiciileri olan
eter, petrol eteri, kloroform ve benzer organik coziiciilerde ¢oziinen, bitki ve
hayvanlar tarafindan sentezlenen bir ¢esit doga iirliniidiir. Siit yagi fizyolojik
yonden onemli bir maddedir. Saglamis oldugu yiiksek enerji degeri ile enerji
temininde On planda yer alir. Siit yagi fizyolojik degeri yiiksek yag asitlerini
biinyesinde bulundurmasi, sindirim kabiliyetinin yiiksek olmasi, A,D,E,K
vitaminlerini icermesi nedeniyle beslenmede dnemli rol oynamaktadir (18,19).
Doymus Yag Asitleri: Doymus yag asitleri siit yaginin erime derecesini ve
sertligini etkilemektedir. Ayn1 zamanda siit yagin1 karakterize eder ve siit
diriinlerine tat, koku verirler (16).Doymamis yag asitleri, siit yaginin fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri tizerine, doymus yag asitlerine oranla daha fazla etkilidir (16).
Konjuge Linoleik Asit (CLA): Konjuge linoleik asit (CLA) esansiyel bir yag asiti
olan linoleik asitin (C18:2, cis-9, cis-12) pozisyonel ve yapisal izomer gruplari i¢in
kullanilan bir terimdir. Ruminant hayvanlardan elde edilen et ve siit {iriinleri
(6rnegin tereyag, yogurt ve peynir) insanlarin yiyeceklerinde bulunan dogal CLA
kaynaklaridir (4,9,12).

Trans Vakkenik Asit (VA): Trans vakkenik asit, siit yaginda diisiik
konsantrasyonlarda bulunan bir trans yag asitidir. Siit yagindaki miktari
degiskenlik gosterir ve toplam yag asidi yapisinin %4-6’sim1 olusturmaktadir. Tipik
olarak, VA konsantrasyonu otlakta beslemede %2-4 iken, ahir i¢i beslemede %1-
2’ye diigmktedir (12).

Fosfolipitler: Fosfolipitler karisik lipidler sinifina girerler ve fosfatidler olarak da
isimlendirilirler. Yemleme ve mevsime bagli olarak siitteki fosfolipit miktar1 (20-
50mg/100ml) degisim gostermektedir(12).

Protein: Inek siitii yaklasik olarak %3,2 protein icermektedir. Siit proteini yiiksek
biyolojik degere sahiptir ve siit bu yiizden essansiyel aminoasitler acisindan iyi bir
kaynaktir. Inek siitii proteini; kazein, serum proteinleri temel olmak {izere, enzimler
ve az miktarda nitrojen igeren protein olmayan bilesiklerden olusan heterojen bir
karisimdir. Siit proteinlerinin %80’1 kazein yapisindadir ve kazeinin alfa, beta,
kapa ve gama olmak iizere dort g¢esit fraksiyonu bulunmaktadir. Peyniralti suyu
proteinlerinin sadece biyolojik degeri diger proteinlerden farkli olmadigi gibi,
ozellikle siilfiir iceren amino asitleri de (6rnegin sistein, metiyonin) icermektedir.
Siilfiir iceren amino asitler viicuttaki antioksidan peptitlerin diizeyini korumaya
yardimc1 olmaktadir. Peynir suyu proteinlerinin bilesimi Cizelgel’de verilmistir
(4,7,9,11,12).

Siit Sekeri: Siitte karbonhidratlar neredeyse tamamen laktoz adi verilen siit
sekerinden olusmustur. Ayrica karbonhidrat olarak diisiik konsantrasyonlarda
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glukoz ve galaktoz ile oligosakkaritler de bulunur. Laktoz dogada sadece siitte
bulunur ve siitteki ortalama miktar1 %4,7-4,8 civarindadir.Laktoz fizyolojik olarak
cok onemlidir.Ozellikle laktozun yapisindaki galaktozun beyin dokusundaki
glikolipidlerin ~ kaynagint  olusturmast onem kazandirmaktadir. Laktoz,
bagirsaklarda kalsiyum emiliminin uzun siireli ve yiliksek olmasini saglamaktadir
(16,19).

Protein Konsantrasyon (g/1 siit)

B — Laktoglobulin 3.2

a - Laktalbumin 1.2

Imminoglobulin 0.8

Serum Albumin 0.4 Cizelge 1.  Peyniralu  suyu
Laktoferrin 0.2 proteinlerinin bilesimi (De Witt,
Laktoperoksidaz 0.03 1998)

Proteaz — pepton >1

Mineral, Vitamin ve Antioksidantlar: Siit pek cok vitamin, mineral ve
antioksidanti biinyesinde bulundurmaktadir. Antioksidantlar siitiin oksidasyondan
korunmasinda rol almaktadir. Siitteki en énemli antioksidantlar selenyum, A ve E
vitaminleridir. Bu bilesenlerin yaninda siitte antioksidatif fonksiyonu olan pek ¢ok
bilesen bulunmaktadir. Igerdigi kalsiyum, fosfor, potasyum, selenyum, iyot,
magnezyum, ¢inko, riboflavin, folik asit ve B, vitamini nedeniyle siit tiiketilmesi
gereken bir gida olarak goriilmektedir (15,16,17).

Siit Bilesenlerine Intolerans

Siit Proteini Alerjisi: Giiniimiizde gidalara bagl alerjiler siklikla gozlenilen
olgulardan olmakta ve alerjilere bagli semptomlar viicudun her bolgesinde tehlikeli
reaksiyonlar gosterebilmektedir. Bir gidanin proteinlerine bagl olarak bagisiklik
sisteminde meydana gelen gida alerjileri; gidanin yapisinda bulunan ve “alerjen”
olarak isimlendirilen proteinler ile, viicudun bagisiklik sistemi arasindaki
etkilesimlerdir (13). Inek siitii alerjisi; siitteki proteinlere karsi viicudumuzun
bagisiklik sisteminin duyarliligidir. Arastirmalarda, inek siitii alerjisi, 15 aydan
daha kiiciik cocuklarda gidalara baglh alerjilerin toplaminin %12,6’sin1 meydana
getirmektedir. Bu alerjiler “Cow Milk Allergy” olarak bilinmekte ve anne siitii ile
beslenen bebeklerin %1, yetiskinlerin ise %0,1’inde goriilmektedir. Bu tip
alerjilerin genel popiilasyondaki goriilme sikligi ise; %0,3 ile %7,5 arasinda
degisiklik gostermektedir (13). Protein alerjisini azaltmak i¢in teknolojik tercihler
arasinda, 1s1 uygulamasi, enzimatik hidroliz, yiiksek basing veya filtrasyon gibi
islemler yer almaktadir. Su ana kadar 1sitma ve hidrolizin kombine uygulamasi,
inek siitiine dayal1 hipoalerjik bebek formiillerini iiretmeye izin vermektedir. Belirli
bir proteaz ile enzimatik hidroliz en etkili prosestir. Yiiksek basing uygulamasi gibi
yeni tekniklere, ilerki zamanlarda ilgi duyulabilir ve kismen hidroliz ile beraber
uygulanabilir. Cocuklarda siit proteinlerine bagli olarak meydana gelen alerji
olgularinin  teknolojik yOntemler sayesinde ve uygulanan hipoallergen
formiilasyonlar ile kokiinden halledildigi belirtilmektedir. S6z konusu bu

807



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

tiriinlerdeki alerjen yapinin c¢ok net bir bicimde bozuldugu raporlarda yer
almaktadir. Ayrica, inek siitii proteinlerinden kaynaklanan ve farkli belirtiler ile
ortaya cikan alerji olgularinin, soya siitiiniin tiiketimi ile diizeltilebildigi
belirtilmektedir (10,13).

Laktoz Intolerans: Laktoz intoleransi, siitiin baskin sekeri laktozun yeterli
sindirilememesinden kaynaklanir. Bu yetersizlik laktaz enziminin eksikliginden
kaynaklanir. Laktaz enzimi normalde ince bagirsak hiicreleri tarafindan iiretilir.
Enzim, laktozu, emilip kana gegebilmesi i¢in daha kiiclik formlar1 olan galaktoz ve
glikoza parcalar. Alinan laktozu sindirebilmek icin gerekli laktaz yeterli
olmadiginda, ¢ok tehlikeli olmasa da ciddi bir stres olugur. Laktaz enzim eksikligi
olan her insanda semptom goriilmese de bu insanlarda laktoz intolerans “var” kabul
edilir. Genel olarak semptomlar; mide bulantisi, kramplar, dolgunluk, siskinlik,
gaz, ishaldir. Bu semptomlar laktoz alindiktan yarim saat ile 2 saat arasinda bir
siire sonra baslar (1, 14). Intoleransa neden olan siit ve siit iiriinlerinin miktar1
insandan insana semptom cesitliligine neden olur. Diisiik bagirsak laktaz
aktivitesine sahip bir cok insan, bir bardak siitii rahatsizlik hissetmeden tolere
edebilir.Diyette, siit yerine fermente siit {iiriinlerinin kullanilmasi ile laktoz
intoleransi olan kisilerde daha az semptomun ortaya ciktig belirlenmistir.

Sonug¢: Giinliik 500ml. siit tiiketimi giinliik gereksinim duydugumuz pek cok besin
O0gesini almamiza olanak saglamaktadir. Giinliikk 2 bardak (500ml) siit viicudun
ihtiyag duydugu kalsiyumun %75’ini, fosforun %60’1mn1 ve iyotun %25’ini
karsilamaktadir. Ayrica, B, ve B, vitamin ihtiyacinin %77’si karsilanabilmektedir.
Aym sekilde 1 litre siitle viicudun ihtiyac duydugu, yagda ¢oziillen A vitaminini
%46 ve D vitaminini de %22 oraninda karsilanmaktadir. C vitamini siit disinda
hicbir hayvansal gidada bulunmamaktadir ve 1 litre siit ile ihtiyacin %30’u
karsilanabilir. Siit, icerdigi protein, laktoz, yag asitleri, vitamin ve mineraller
sayesinde insan metabolizmasinda pek cok yararlar saglamaktadir.
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