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Dünya’da  ve  Türkiye’ deki durum.
Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK) İstatistiklerine göre;
                    2011 yılında toplanan süt miktarı 7 milyon 73 bin 739 ton olarak tespit edilmiş olup; içme sütü üretimi 1 milyon 164 bin 748 ton,  peynir üretimi  518 bin 850 ton ,  yoğurt üretimi 1 milyon 6 bin 791 ton,  ayran üretimi de 459 bin 75 tondur.
                  AB'de üretilen sütün %95'i sanayiye verilirken Türkiye'de bu oran %20'lerde kalıyor. Üretilen sütün sadece 2.5-3 milyon tonu kayıtlı  ( devletin süt teşvik primi ödediği miktar).  Halen tüketilen sütün %68'ini açık süt oluşturuyor. Kişi başı yıllık içme sütü tüketimimiz 24 lt. , işlenmiş ve paketlenmiş süt tüketimi ise kişi başına yıllık 8 lt. avrupada ise kişi başı,yıllık 113 kg süt ve süt ürünleri tüketimi bulunmaktadır.
Pastörizasyon ve faydalı bakteriler
Pastörizasyon, sütün Endüstriyel koşullarda Yüksek Sıcaklıkta Kısa Süre (HTST) denilen bir yöntem kullanılarak ya yaklaşık 70–75°C ısıda 15 saniye, ya da yaklaşık 90°C ısıda 1 saniye bekletilmesi usulü ile uygulanan bir işlemdir.Kutu sütlerde ise çok daha yüksek ısı (UHT= Ultra High Temperature)  kullanılır. UHT’li sütler 135–150 derece sıcaklıkta 1-5 saniye ısıtılır. Klasik kaynatmada ise çıkılan sıcaklık yavaş yavaş 95-100 derece olmaktadır. UHT’li süt 4 ay dayanırken, pastörize süt 3 gün dayanır; kaynatılan sütün ise dayanıklılık süresi daha azdır.Sütün doğal ve besleyici değerine zarar vermeden 1-2 günden daha fazla dayanmasını sağlamak için, pastörizasyon sıcaklığının 78°C’yi  geçmemesi ve bu sıcaklıkta 20 saniyeden daha uzun süre bekletilmemesi önerilmektedir.
Enzimler ve ısıl işlem gören sütler
               Vücuttaki bütün vitamin, mineral ve hormonların çalışabilmeleri için yaklaşık 5000 enzime ihtiyaç duyulur . Bu enzimlerin bir kısmı vücudumuzda üretilirken,bir kısmıda  Francis Pottenger ve Edward Howell’in de bulunduğu birçok bilim adamına göre büyük kısmı ise dışarıdan besinlerle alınmaktadır. 
                Süt şekeri olarak da bilinen lâktozun parçalanmasından sorumlu bir enzim olan lâktaz, pastörizasyon sırasında tamamen yok edilir. Doktor Ron Schmid, günümüzde laktoz entoleransının gittikçe daha fazla insanı etkilemeye başlamasının asıl nedeninin, çiğ sütlerin ve çiğ sütlerden geleneksel yöntemlerle üretilen peynir, yoğurt ve kefir gibi diğer süt ürünlerinin tüketimindeki azalmaya bağlı olduğunu savunmaktadır . Bazı süt firmalarının laktazlı süt satmalarının da nedeni budur.
Süt ve yararlı mikroorganizmalar
                  Yararlı mikroplara probiyotik adı veriliyor Sağlıklı erişkin bir insan bağırsağında 100 trilyon (1,5 kg) probiyotik (faydalı bakteri ve mantar) bulunur. Bu rakam insan hücre sayısının (60 trilyon) yaklaşık iki katı kadardır. Probiyotikler bağırsaktaki mikropların yüzde 85 ‘ini oluştururlar, kalan bölümünü ise  patojen mikroplardır. Probiyotikler  300 metrekare büyüklüğünde bir yüzey oluşturan bağırsak sümüksel zarını (mukozasını) bir tabaka şeklinde döşer ve koruyucu bir zırh oluşturur. Probiyotiklerin çok sayıda önemli görevleri vardır:
• Bağışıklık sistemini güçlendirmek
• Ürettikleri enzimler ile yiyeceklerin hazmını kalaylaştırmak.
• Bağırsak duvarını zararlı maddelerden korumak ve bağırsak geçirgenliğini azaltmak. 
• Zararlı maddelerin kan dolaşımına geçmesini engellemek. 
• Besin allerjilerini ve ekzemayı önlemek
• Çok sayıda  enflamatuvar ve otoimmun  hastalıkların oluşumunu engellemek.
Bağırsak florasının bozulması çeşitli şikayet ve hastalıklara yol açar:
• İshal/kabızlık
• Hazımsızlık, karın ağrısı, gaz
• Deri hastalıkları: Akne, ekzema, psoriasis
• Kötü vücut kokusu
• Kronik yorgunluk sendromu, fibromiyalji 
• Sık geçirilen üst solunum yolu enfeksiyonları
• Kronik enflamatuvar /otoimmün hastalıklar
Süt ve vitaminler : Doğal çiğ sütteki C vitamininin yarısına yakını pastörizasyon işlemleri esnasında yok olur. Pastörizasyon diğer suda çözünen (B1,B2,B3,B5,B6) vitaminlerin nerdeyse yüzde 80’ini ve B12 vitaminin ise tamamını ortadan kaldırır.
               Süt içindeki mineraller ve kalsiyumun(fosfataz enzimi tahrip edilmesi) de dâhil olduğu birçok mineralin vücut tarafından alınabilme ve kullanılabilme özellikleri pastörizasyon ile büyük ölçüde azaltılmış olur.
               Doğal fermantasyon sırasında ortaya çıkan proteolitik enzimler süt proteini kazeinin büyük bir kısmını parçalarlar. Proteinlerin yeterince parçalanmaması birçok amino asitlerin vücuttaki miktarının azalmasına yol açar Lizin ve tirozin amino asitlerinin pastörizasyondan büyük hasar gördüğünü göstermektedir. Lizin esansiyel bir amino asittir. Yani o olmadan vücutta protein sentezi olmaz. Tirozin ise dopamin ve norepinefrin gibi nörotransmitterlerin  ham maddesidir. Örneğin norepinefrin azalmasının hiperaktivite ve depresyonda önemli rolleri vardır.
Pastörize ve UHT'li sütleri içmek ne kadar sağlıklı?
                Avrupada,çeşitli  yağ oranına sahip içme sütü (1-7 günlük)kullanılmakta,uzun süre dayanıklı olan UHT sütleri tüketiciler tercih etmemektedir.Süresi geçen sütler ise geri toplanarak yem üretiminde değerlendirilmektedir.
                UHT Sütlerle yapılan çalışmalarda; Annelerinden alınan sütlerin pastörize edilmesi suretiyle beslenen buzağılar ilk 6 hafta içerisinde ölmüşlerdir. 
                Bu konudaki en uzun soluklu ve mükemmel araştırma Dr. Francis M. Pottenger tarafından 1930'larda yapılmıştır. Dr. Francis M. Pottenger 1930'larda, pastörize ve çiğ sütle beslenmenin 900 kedi üzerindeki etkilerine ilişkin 10 yıllık bir çalışma yürüttü. Bir grup yalnızca çiğ süt alırken, diğer grup aynı kaynaktan alınan pastörize sütle beslendi. Çiğ süt içen grup büyüdü, hayatı boyunca sağlıklı, aktif ve canlı kaldı ama pastörize sütle beslenen grup kısa süre sonra durgun, sersem ve normalde insanlarla görülen kalp krizi, böbrek yetmezliği, tiroit bozukluğu, solunum rahatsızlıkları, diş kaybı, kemik zayıflığı, karaciğer iltihabı gibi kronik rahatsızlıklara karşı savunmasız hâle geldi. Dr. Pottenger'in en çok dikkatini çeken ikinci ve üçüncü nesillere olanlardı. Pastörize sütle beslenen grubun yavrularının hepsinde   zayıf ve küçük dişler görülmüştür. Çiğ sütle beslenen grubun yavruları ebeveynleri gibi sağlıklı kaldı. Pastörize sütle beslenen grubun üçüncü kuşak yavrularının birçoğu ölü doğarken, kurtulanlar ise kısırdılar ve üreyemiyorlardı. Çiğ sütle beslenen grup soyunu sürdürürken, pastörize sütle beslenen grupta dördüncü nesil olmadığı için deney bitmek durumunda kaldı. 
Süt ve katkı maddeleri: Özellikle modern fabrikalardaki kimyagerler, pastörize edilmiş sütlere sentetik vitamin türleri ekleyerek sütün tadını ve kokusunu iyileştirmeye çalışmaktadırlar. 
Süt Homojenizasyon:Homojenizasyon, basitçe sütün mikron ölçülerinde olan süzgeçlerden tonlarca basınçla geçirilmesidir. Böylece süt içerisindeki yağ kürecikleri parçalanarak kaymak oluşumu,  süt yağının yüzeyinde birikmesi önlenmiş olur.
                  Parçalanma işlemi sonucunda boyları küçülen bozulma risklerini arttırarak kanserojen eğimli hale gelirler. Üstelik doğal sindirim adımlarından geçmek yerine büyük oranlarda ve ani olarak ince bağırsaklardan emildikleri için aşırı geçirgenlik olarak bilinen “leaky gut” sendromu ve benzeri sindirim rahatsızlıklarına zemin hazırlarlar. Anne sütü alan bebekler veya inek sütü alan buzağılarda yağlı dışkılama görülmemekte, büyük kürecikli yağlar gayet rahat sindirilebilmektedir. Yüksek ısılı işlemler yağı sindiren  lipaz enzimini  tahrip ettiğinden yağ sindirimi bozulabilir.
                  Homojenizasyonun en önemli etkilerinden biri de küçülen yağ küreciklerinin IGF-1 gibi protein yapısındaki büyüme faktörlerini sararak mide-bağırsak sıvılarının sindirici etkisinden korumaktır. Bu durum belki boyun uzamasına neden olmakta, aynı zamanda kanser oluşumuna da yataklık etmektedir.
                   Düşük yağlı sütlerin bir sakıncası da A, D, E ve K vitamini gibi yağda eriyen vitaminlerin emilmemesi nedeni ile kandaki seviyelerinin azalmasıdır. Bunun dışında likopen gibi çok sayıda antioksidan madde de bağırsaktan emilebilmeleri için ortamda yağa ihtiyaç gösterirler.
                    Anne sütündeki enerjinin yarısından fazlasının yağdan alındığı düşünülürse yağın canlı yavruların büyümesinde ne kadar büyük bir öneminin olduğu anlaşır. Bu nedenle Amerikan Pediatri Akademisi 2 yaştan önce yağ kısıtlaması yapılmamasını söylemektedir.
Kaymaklı yoğurt : Sütün içindeki yağın tamamını alıp tereyağı olarak değerlendiren firmalar, son yıllarda kaymaklı yoğurda olan talep artınca yeni bir yöntem geliştirdiler. Hazır yemek sektörü için pazara sunulan ve tereyağı aroması bulunan bir margarin bir miktar sütle birlikte eritilip yoğurdun üzerine kaymak diye dökülüyor.
Süt kutuları:Süt kutusunda koruyucu olarak alüminyum kullanılmaktadır. Kutu sütler aylarca  rafta kaldığı için alüminyumun sütün içine geçme olasılığı iyice artmaktadır. Alüminyum günümüzde Alzheimer hastalığının temel nedenlerinden biri olarak gösterilmektedir.
 Enfeksiyon:Pastörize sütlerin açıldıktan sonra buzdolabında saklanması tavsiye edilir. Bunun nedeni, sütün bozulmasına neden olan bakterilerle savaşacak yararlı bakterilerin (laktik asit bakterisi-laktobasilus-, bfidobakter) ısıl işlemlerle tamamen yok edilmiş olmasıdır.
                        Organik taze süt üretimi yapan Kaliforniya’lı çiftçi McAfee, gönüllü olarak inekleri sağılır sağılmaz taze sütten örnekler alarak bir laboratuvara götürmüş ve testlere tabi tutturmuştur . Öyle ki her örneğe belli oranlarda antijen ve mikrop (Salmonella ve E. Coli gibi) karıştıran uzmanlar, ertesi gün aynı örneklerde bu mikropların izine rastlayamamışlardır! 
                          ABD Hastalık Kontrol Merkezi’nin (CDC) açıkladığı 1993-2006 yılları arasında 50 eyalette13 yılda çiğ süt, peynir, yoğurt gibi ürünlerden dolayı  salgınlar  incelenerek (karın  ağrısınında  salgın olarak değerlendirildiği unutulmamalıdır)  yapılan, araştırmada 121 salgında  4 bin 413 kişinin hastalandığı,  239’ kişi hastaneye  yatırıldığı , 2 kişi öldüğü, pastörize sütten ise 1 kişi hayatını kaybettiği tespit edilmiştir. 2012’de    yayımlanan  araştırmanın özellikle 2006’da kesilmiş  olmasının  tek nedeni vardır, 2007’de pastörize sütten yapılan peynirden 135 kişi hastalanıp ve aynı yıl Listeria bulaşmış pastörize sütten de 3 kişi ölmüş olmasıdır. 2007 çalışmaya dâhil edilseydi sonuçlar çok farklı olacaktı.  Araştırmada   ayrıca Amerika’da 1980’li yıllarda on binlerce kişinin pastörize süt yüzünden hastalandığı da görmezden gelindi. 1985’te pastörize sütten bulaşan salmonella mikrobu Amerika tarihinin en büyük salgınını yaşatmıştı.

Sokak sütçüsü  :Yasal olarak 1930 yıllarından beri sokak sütü yasaklanmış olduğu unutulmamalıdır!
               Çiğ sütten yapılan peynirlerdeki brusella hastalığı tamamen peynirin bastırılma süresi beklenmeden tüketilmesine bağlıdır, iki aydan fazla bekletilen ve tuzlu tereyağında brusella kesinlikle görülmez. Süt kaynatıldıktan sonra peynir mayalanırsa brusella olmamaktadır.
                  Tüberküloz olan inek süt vermez. İnek tüberkülozu (m. bovis) türe özgüdür; yani insanlarda enfeksiyona neden olamaz . Tabii sütü sağan ya da servis yapan kişiden tüberküloz kapılmışsa o başka.
                   Salmonella mikrobuna 1985 yılında yaklaşık 200 bin kişiyi etkileyen Salmonella bakterisi salgını, çiğ sütten değil, pastörize sütten kaynaklanmıştır ! 2 sene sonra Aralık 1987’de bu salgın hastalığa yol açan bakterinin tam 14 farklı çeşit antibiyotiğe dayanıklı olduğu keşfedilmiştir.
                   Tabii ki çiğ sütlerin hiçbir zaman tehlike taşımayacağını iddia etmek de doğru değildir. Bazı sütçüler sütün içine su ve nişasta koyarak bileşimini değiştirmekte ayrıca çamaşır sodası koyarak sütün kesilmesini engellemektedirler. Çamaşır sodası tıpkı pastörizasyon ve UHT gibi probiyotikleri öldürmekte ve hastalık yapan mikropların üremesine neden olmaktadır.
Bilinçli tüketicinin, besin değerlerini kaybetmiş UHT sütleri alıp tüketmek yerine, özellikle çocukların ve gençlerin beslenmesinde çok önem taşıyan besin unsurlarını içeren denetimi ve  kontrolü yapılmış sertifikalı çiğ süt veya pastörize sütleri tercih etmesi gerektiğine sütte yeterli düzeyde tüketici bilinci oluşturulamadığı, bazı büyük firmaların pazarlama metotları ve astronomik çıkar elde etme amaçları nedeniyle tüketicinin çok yanlış yönlendirildiğini ve mağdur olduğuna inanmaktayım .
                     Türkiye’de süt üretiminin yüzde 60-70’inin köylerde amatör diyebileceğimiz küçük aile işletmelerinde üretilirken, geri kalan kısmı profesyonel sayılabilecek hijyen koşullarına önem veren büyük çaptaki işletmelerde gerçekleştirilmektedir. Tüketicileri yanlış yönlendiren ve yanlış beslenmelere neden olan bu tür haber ve reklamlara karşı gereken tepkiler gösterilmeli ve yasal başvurular yapılmalıdır.
[image: Çimlerin üzerinde mavi gökyüzü ve inek][image: http://www.raw-milk-facts.com/images/LittleGirlMilking.jpg]
 Dünyada süt ve  Yasal durum
dünyada çiğ süt yönetmenliği ülkelerde değişiklik göstermektedir. Bazı ülkelerde  doğrudan çiğ süt satılması yasakken, bazılarında ise  çiğ süt satın alımları kısmi ve kontrollü, bazı ülkelerdede tamamen  satışları serbesttir. Hayvancılıkta, tarımda  gelişmiş ve üretimlerini  standerize etmiş  kontrolünü sağlamış ülkelerde ;  kişiler et ve süt hayvancılığında  sürü ve mandıra  ortaklığı  paylaşım projelerinden pay sahibi olabilmekte çiğ sütünü , etini  temin edebilmektedir. 
Afrika :Afrika süt  tüketimi , dünyanın geri kalanı ile karşılaştırıldığında oldukça düşük olmasına rağmen, Masai kabilesinde, süt çiğ olarak tüketilmektedir.
Asya :Asya’nın  şehirlerinde  çiğ süt satılmasını yasaklayan yasalar yoktur veya sınırlı uygulanmaktadır.  Asya ülkelerinin çoğunda sütler çiğ olarak temin edilir   kaynatılır ve sonra tüketilir. 


Avrupa
 [image: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/9/92/Roquefort_cheese.jpg/250px-Roquefort_cheese.jpg]
Avrupada   ünlü  Fransız mavi  rokfor  peyniri standardı, kanunen  çiğ koyun sütünden yapılması gerekmektedir.
Avrupa Birliği'nin  tüm ham süt ürünleri "yasal" ve "insan tüketimi için güvenli" olarak değerlendirilir. Herhangi bir fiyat, çeşit ve miktar kısıtlamaları olmaksızın satılabilir. Çiğ süt üreticileri sağlık kuralları ve kalite testlerini, ücretsiz ve zorunlu olarak en az ayda bir kez yaptırmak zorundadır.
Fransa: Çiğ süt, kaliteli peynir ve  süt ürünleri için standart olarak kabul edilir. Geleneksel Fransız peynirleri sadece yüzlerce yıldır çiğ sütten yapılmıştır.Bir çok Fransız mutfağı pastörize edilmiş süt peynirlerini saygısızlık olarak görmektedirler.  
Almanya :Almanya'da, çiğ süt yaygındır.Sağlık, gıda mağazaları ve  büyük süpermarketlerde  yaygın olarak çiğ süt  yasal olarak satılmaktadır.
İngiltere       
 [image: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/f/f8/GreenTopMilk.jpg/100px-GreenTopMilk.jpg] Sadece  ingiltere’de  bulunan kayıtlı çiğ süt üreticileri tarafından süt temin edilmekte olup, İngiltere, Galler ve Kuzey  İrlanda’da , çiğ süt satışı yasaldır. İskoçya’ da  ise çiğ süt dağıtımı yasaktır.
                                    Tüketicilere,  çiftciler doğrudan veya pazar  teslimatı ile satış yapmaktadır. Doğrudan tüketicilere pastörize edilmemiş süt tedarik  yasal olduğu için, dükkan veya süpermarketler aracılığıyla, satılması yasaktır. Yeşil kapaklı çiğ şişe süt üretimi  ve satışı yapılan süt şişelerinin  üzerinde  uyarı olarak  "Bu ürün ısıl işleme tabi olmamıştır ve sağlığa zararlı organizmalar içerebilir" yazılmaktadır. 
Kuzey Amerika
Kanada:Gıda ve İlaç Yönetmeliği kapsamında 1991 yılından beri  doğrudan tüketiciye çiğ süt satışı yasaktır.
 Amerika Birleşik Devletleri:Çiğ süt satışı yirmi sekiz eyalette yasaldır. Parekende satışları yasak olup,doğrudan temin yoluyla  mandıra ve inek hisseleri bulunanlara süt yasal olarak temin edilmektedir. 
Avustralya :Çiğ süt satışı tüm devletler ve bölgede yasaktır.Çiğ süt sadece rokfor peynir yapımında ve süt banyosunda kullanılmaktadır, satılmamaktadır.
Yeni Zelanda:Çiğ süt ve çiğ süt ürünleri satılabilir ve yasal düzenlemeler mevcuttur.                                    
                               Amerika ,  Almanya , Hollanda , İtalya ve bazı gelişmiş  ülkelerde bankamatik tarzında bir sistemle soğuk zincir içinde  süt satışı yapılmaktadır. 
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                             Gelişmiş bütün ülkelerde süt stratejik ürünler sınıfına sokulmuş  ve  son derece sıkı bir şekilde devletler tarafından denetlemelere tabi tutulmaktadır “Bu da gösteriyor ki hem üretimi çok zor olan hem taşıması çok zor olan ve hem de tüketimde çok hassas davranılması gereken sütün başıboş bırakılmaması gerekmektedir. O nedenle ben “Güveniyorsanız” sokak sütçüsünden de süt alabilirsiniz diyorum.
  Okullarda çocukların ara öğün olarak süt içebilmelerinin sağlanması, özellikle günlük süt tüketiminin bir bölümünün karşılanması yönünden önemlidir. Özellikle “ayak üstü” beslenme alışkanlığının yaygınlaştığı ve çocukların istenmeyen gıda-içeceklere yöneldiği günümüzde, okullarda devlet tarafından yapılacak böylesi bir uygulama ile çocuklar ve üniversiteli gençler sağlıklı süt olanağına ücretsiz ve eşit biçimde ulaşabileceklerdir. Bu nedenle okul sütü uygulaması önerisini  desteklemekle birlikte, pastörize günlük şişede sütlerin verilmesi , UHT sütlerinin karşısında olunması gerektiği düşüncesindeyim.
                                                                                                                              
                                                                                                                                                Dr.Cengiz AYDOĞDU
                                                                                                                                  Aile Hekimi
                                                                                                     Mobingle mücadele derneği YK. Üyesi
                                                                                                               ADYED sağlık komisyonu bşk.
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