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Özet
Süt, temel olarak süt veren canlının yavrusunu beslemekte, ayrıca süt teknolojisinde kullanılan türlerin sütleri;

içme sütü yoğurt, peynir, süt tozu, tereyağı, kaymak, koyulaştırılmış süt gibi ürünlere işlenmektedir. Çiğ süt çeşit

ve kalitesi, ürünün verim ve kalitesini etkilemektedir. Farklı süt ürünleri üretiminde, çiğ sütlerde bazı spesifik

özellikler aranmaktadır. İçme sütü ve süt tozu yapılacak sütlerde ısıl işlem stabilitesinin yüksek olması, peynir

yapılacak sütlerin kısa sürede pıhtılaşması ve sağlam pıhtı oluşturması önemlidir. Sütün bileşimi ve kalitesi;

hayvanın türü, ırkı, fizyolojisi, laktasyon dönemi, mevsim, yaş, hayvan sağlığı, yem, sağım aralığı ve sütün

depolanması gibi faktörlerden etkilenmektedir. Sütün bileşimindeki değişiklikler; kazein misellerinin

büyüklüğüne, ısıl işlem stabilitesine, tamponlama kapasitesine ve rennet ile pıhtılaşma süresine etki

edebilmektedir. İnek ırklarından Jersey sütünün Holstein sütünden fazla yağ içerdiği için tereyağı randımanının

yüksek olduğu, Holstein sütünün kurumaddesinin diğer tür ve inek ırklarından az olduğu için daha çok içme

sütüne işlendiği, koyun sütünün protein oranı yüksek olduğu için peynir randımanının yüksek olduğu ve bazı

peynirler için özellikle uygun olduğu, ayrıca aranan yoğurt sütü olduğu, keçi sütünün dondurma ve içme sütü için,

manda sütünün kaymak ve yoğurt için daha uygun olduğu belirlenmiştir. Bu sunuda, yayınlanan çok sayıdaki

araştırma sonuçlarından yararlanarak, süt ve ürün kalitesi arasındaki bağlar anlatılmıştır.

Anahtar kelimeler: Çiğ süt, süt bileşimi ve kalitesi, süt - ürün ilişkisi

Giriş
Süt memeli canlıların yavrularının ihtiyacını karşılaması dışında, bazı yaygın türlerin sütleri Antik çağlardan beri insan gıdası olarak da tüketilmektedir. Süt, besin değeri yüksek biyolojik bir

sıvıdır. İçeriğinde bulunan süt yağı, proteinler, laktoz, mineraller ve diğer önemli gıda bileşenleri nedeniyle insan sağlığı ve beslenmesinde önemli rolü olan en temel gıda maddesidir. Özellikle

kalsiyum ve fosfor gibi mineraller bakımından en başta gelen, A vitamini ve riboflavin bakımından da önemli bir kaynaktır. Yoğurt, peynir, tereyağı gibi önemli süt ürünlerine işlenip

çeşitlendirilerek daha fazla tüketilme ve yararlanma imkanı da oluşmaktadır [1-3]. Süt ürünlerinin her birinin üretimi için çiğ sütte bulunması gereken spesifik bazı özellikler vardır. Örneğin,

peynir yapımı için, sütün kısa sürede pıhtılaşması ve sağlam bir pıhtı oluşturması önemliyken, içme sütü ve süt tozu üretimi için ısıl işleme stabilitesinin yüksek olması gereklidir [2].

Sütün bileşimi hayvanın türüne, fizyolojik durumuna, mevsimsel faktörlere, laktasyon dönemine

[6-8], yaşa [9] vb. göre değişmektedir. Hayvan sağlığı [10, 11], beslenmesi [12, 13], sağım

aralığı [14] ve sütün depolanması [15] da sütün bileşimini etkilemektedir [2, 16-18].

Irkın süt yağı, protein, laktoz ve süt verimi üzerine etkisi konusunda çok fazla araştırma

yapılmıştır. Jersey ve Guernsey ineklerinin sütleri, diğer ırklardan belirgin derecede daha yüksek

kurumadde ve yağ oranına, daha büyük yağ zerreciklerine sahip olduğu belirtilmiştir [19].

Peynir teknolojisinde, sütün hızlı bir şekilde pıhtılaşması önemlidir. Süt pıhtılaşma

kabiliyetindeki değişimin yaklaşık %40'ı ve kazein içeriğindeki değişimin %35'i genetik

çeşitlilikten kaynaklanmaktadır [20]. Muhtemelen ırkların süt bileşimi ve protein

genotiplerindeki değişiklikler farklı peynir kalitesi ve süt pıhtılaşabilirliğine neden olmaktadır.

Holstein ve Ayrshire inekleri sütlerinin uzun sürede pıhtılaştığını, Jersey, Brown Swiss ve

Guernsey ırkları sütlerinin daha hızlı pıhtılaştığı belirtilmiştir [2].

Genel olarak inek ve keçi sütlerinin içme sütleri üretiminde kullanıldığı, koyun sütlerinin peynir

ve yoğurt üretimine daha uygun olduğu, kısrak sütünün Kımız üretiminde, manda sütünün

yoğurt ve kaymak üretimine uygun olduğu, keçi sütünün dondurma üretimine çok uygun olduğu

bilinmektedir.

Sonuç
Süt üreticilerinin, süt veren hayvanların tür ve ırklarının hangi yörelerde ve hangi süt

ürünlerinde kullanımının en iyi sonuç verdiğini net olarak belirlemesi gerekir. Elde edilen

sonuçlara göre yetiştirme yapılması, en başta üzerinde durulacak bir konu olmalıdır. İçme sütü

ve ürün çeşidine uygun çiğ inek süt seçilmesi, ürünün kalite özellikleri açısından çok önemlidir.

Uygunluğu yoğun araştırmalarla belirlenmiş, belirli tür veya ırkın sütünün, özellikle belirli süt

ürünlerinin üretiminde kullanılmasının, verimliliği ve kaliteyi en üst düzeye çıkarmak için

kaçınılmaz olduğu anlaşılmaktadır. Üretilecek ürüne göre en iyi/uygun çiğ sütü üretmek için

gereken dikkat sağlandığı taktirde ineklerin süt verimi artacağı gibi sütün bileşiminin ve fiziko-

kimyasal özelliklerinin de gerek içme sütleri gerekse süt ürünleri işlemek için istenen kalitede

olması sağlanacaktır.

Süt Çeşidi - Süt Ürünü İlişkisi
Süt ürünlerinin kalitesi büyük ölçüde çiğ sütün kalite ve bileşimine bağlıdır. Birden fazla süt

ürünü çeşidinin üretildiği süt işletmelerinde, ürünlere en uygun sütün seçilme imkanı vardır.

Yani, üretimi planlanan süt ürünleri için, özellikleri en uygun sütü üretmek, süt veren en uygun

hayvan türünü ve aynı türün içinde de farklı ırkları seçme fırsatı vardır. Örneğin, Jersey

ineğinin sütünün, Holstein sütünden daha fazla yağ içerdiği, Jersey ve Holstein sütlerinde daha

fazla kazein ve fosfolipid bulunduğu, kalsiyum, magnezyum ve fosfor içeriğinin daha yüksek

olduğu belirtilmiştir [2].
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Çiğ sütün pH değeri, kalsiyum konsantrasyonu ve mineral içeriği gibi değişiklikler, farklı süt

ürünlerinin üretiminde belirgin bir etkiye sahip olabilmektedir. Ayrıca sütün pH'sı düştükçe

Ca2+’nın arttığı [2, 4], sıcaklık arttıkça pH ve Ca2+’nin azaldığı belirlenmiştir [5]. Kazein misel

büyüklüğü, ısı stabilitesi, tamponlama kapasitesi, peynir mayası ile pıhtılaşma süresi sütün

bileşimindeki değişikliklerden de etkilenmektedir. Jersey, Esmer İsviçre ve Guernsey inekleri

sütleri kısa sürede pıhtılaşırken, Holstein ve Ayrshire sütleri daha geç pıhtılaşmaktadır. Jersey

ve Esmer İsviçre sütleri mükemmel bir ısıl işlem stabilitesine sahipken Guernsey ve Ayrshire

inekleri sütleri orta derecede ısı stabilitesine sahiptir. Peynir üretilecek süt, kısa sürede

pıhtılaşmalı ve sağlam bir pıhtı vermelidir. İçme sütü ve süt tozu üretimi için iyi bir ısıl işlem

kararlılığı gerekmektedir.
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