
TÜRK GIDA KODEKSİ İÇME SÜTLERİ TEBLİĞİ

a) Çeşni maddesi: Lezzet verme amacı ile kullanılan gıda ürünlerini, 
b) Çiğ süt: 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayılı Resmî  Gazete’de 
yayımlanan Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kuralları 
Yönetmeliğindeki çiğ süt tanımına uyan inek sütü, koyun sütü, manda 
sütü ve keçi sütünü, 
c) Hermetik olarak kapatılmış ambalaj: Kapatıldığında içeriğini 
mikroorganizma girişine karşı koruyan ve geçirgen olmayan ambalajı, 
ç) İçilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayılı Resmî Gazete’de 
yayımlanan İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelikte yer alan 
özelliklere uygun insan tüketimi amaçlı suları, 
d) İçme sütü: Çiğ sütün; pastörizasyon, yüksek sıcaklıkta pastörizasyon, 
UHT veya sterilizasyon işlemlerinden biri uygulanarak elde edilen ve 
başka bir işleme gerek kalmadan tüketime sunulan sütü, 
e) Laktozsuz süt: İçme sütlerindeki laktozun tekniğine uygun şekilde β-
galaktozidaz enzimi ile glikoz ve galaktoza parçalanarak laktoz içeriği % 
0,1 ve altına indirilmiş sütü, 
f) Pastörizasyon: Çiğ süte en az 72 °C'de 15 saniye uygulanan kısa 
süreli yüksek sıcaklık veya en az 63 °C'de 30 dakika uygulanan uzun 
süreli düşük sıcaklık veya eşdeğer etkiyi sağlayan diğer zaman-sıcaklık 
koşullarının kombinasyonunu içeren ve bu uygulamalardan hemen sonra 
alkali fosfataz testi yapıldığında ürünlerin negatif reaksiyon gösterdiği 
işlemi, 
g) Pastörize süt: Pastörizasyon işlemi uygulanarak üretilen ve 
üretiminden hemen sonra 6 °C'yi geçmeyecek sıcaklığa soğutulan içme 
sütünü, 
ğ) Sterilizasyon: Oda sıcaklığında saklanabilen ticari olarak steril bir 
ürün üretmek amacı ile normal depolama şartlarında bozulmaya neden 
olacak tüm mikroorganizmaları ve sporlarını yok eden hermetik ambalajlı 
ürüne, en az 115 °C'de 13 dakika veya 121 °C'de 3 dakika gibi uygun 
zaman sıcaklık kombinasyonunda, yüksek sıcaklıkta uzun süreli 
uygulanan ısıl işlemi, 
h) Sterilize süt: Ambalajlı süte sterilizasyon işlemi uygulanarak üretilen 
içme sütünü, 
ı) Süt bazlı içecek: Miktar olarak son üründe en az yüzde elli oranında 
içme sütü içeren içeceği, 
i) Ultra yüksek sıcaklık (UHT): 135 °C'den az olmayan kısa süreli 
yüksek sıcaklıkta sütün sürekli akışını içeren, aseptik koşullarda 
kapatılmış ambalajların oda sıcaklığında muhafaza edilmesi halinde, 
üründe canlı mikroorganizma veya gelişim kabiliyetine sahip sporların 
olmamasını sağlayan ısıl işlemi, 
j) UHT süt: UHT işlemi uygulandıktan sonra aseptik koşullarda 
ambalajlara dolum yapılarak üretilen içme sütünü, 
k) Yüksek sıcaklıkta pastörizasyon: 85°C ve üzerinde kısa süreli 
uygulanan ve bu uygulamalardan hemen sonra alkali fosfataz ve 
peroksidaz testi yapıldığında ürünlerin negatif reaksiyon gösterdiği işlemi, 
l) Yüksek sıcaklıkta pastörize süt: Yüksek sıcaklıkta pastörizasyon 
işlemi uygulanarak üretilen içme sütünü, 
m) Yabancı madde: Bu Tebliğ kapsamındaki ürünlerin üretiminde 
kullanılan bileşenler dışındaki bulunabilecek her türlü organik ve/veya 
inorganik maddeyi,

ifade eder. 

PROTEİN İÇERİĞİ

İnek Sütü

Çeşnili /Aromalı İnak Sütü

Koyun Sütü

Çeşnili Aromalı Koyun sütü

Keçi sütü

Çeşnili Aromalı Keçi Sütü

Manda Sütü

Çeşnili Aromalı Manda Sütü
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İÇME SÜTLERİNİN SÜT YAĞI İÇERİKLERİ

Tam Yağlı

Yarım Yağlı

Yağsız

%.... yağlı Süt

100 ml'de süt yağı (gr)

süt yağı ≥ 3,5 gr

1,8 > gr süt yağı ≥ 1,5

Süt yağı < 0,15

% ..... yağlı
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Kaliteli çiğ sütten söz edildiğinde aşağıda belirtilen hususların dikkate alınması gerekir:
A. Başta protein ve süt yağı olmak üzere sütün bileşiminde bulunan besin maddeleri,
B. Kimyasal ve fiziksel özellikler
C. Toplam mikroorganizma sayısı ve mikroflora içeriği
D. Patojen bakterilerin bulunup bulunmadığı
E. Antibiyotik ve dezenfektan madde gibi yabancı maddelerin bulunup bulunmadığı
F. Toksik maddeler ve cerahat, irin parçaları içerip içermediği
G. Sütün temizlik durumu
H. Sütün tat ve kokusu
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NEDEN BENTLEY MIR-FTIR..?

ÖLÇÜM DOĞRULUĞU (PRECISION)

BENTLEY MIR-FTIR RAKİP ÜRÜNLER

ÖLÇÜM DOĞRULUĞU (PRECISION)

Varyans katsayısı (CV), standart sapmanın ortalamaya oranıdır. Varyans 
katsayısı ne kadar yüksek olursa, ortalama etrafındaki dağılım düzeyi de o 
kadar büyük olur. Genellikle yüzde olarak ifade edilir.

Bentley Ins. MIR-FTIR cihazlarında yapılan 
ölçümlerin doğruluk göstergesi VARYANS 
KATSAYISI (Cv) %1,2 veya daha düşüktür.

Örneğin; cihazla nihai üründe % 3 yağ oranı kaydettiyseniz; %1,2 
varyans katsayısı ile okuduğunuz değer; 

% 3 ± 0,0360

% 2,964 % 3,036

demektir.

Bir MIR-FTIR cihazından bu derece hassas bir 
sonuç alınabilmesi ancak 

numunenin homojenizasyonu ile mümkündür.

1,2 1,2

RAKİP ÜRÜNLERDE 
HOMOJENİZATÖR YOKTUR. 

OLMAMASINA RAĞMEN ÖRNEĞİN 
SÜTTEKİ YAĞ ORANINDA % 1,2 

DOĞRULUK PAYIYLA CİHAZLARININ 
ÖLÇÜM YAPABİLDİĞİ 
İDDASINDADIRLAR. 

BU HASSASİYETE HOMOJENİZATÖR 
AKSAMI OLMAYAN CİHAZLARDA 
ULAŞMAK OLDUKÇA GÜÇTÜR.

HOMOJENİZATÖR TOPLAM CİHAZ 
MALİYETİNE ÇOK CİDDİ YÜKÜ OLAN 

BİR AKSAMDIR. 

DOĞRULUK PAYI ve HOMOJENİZATÖR
Süt polidispers bir gıdadır. Bileşimindeki
maddelerin fiziko-kimyasal özellikleri
nedeni ile, diğer gıda maddelerinin
üretiminde ve bazı sanayi dallarında süt
ayrıca bir öneme sahiptir. Bileşiminde
yer alan süt yağı emülsiyon halinde,
protein koloidal dispersiyon halinde,
laktoz ve mineral maddeler ise gerçek
çözelti halinde bulunur, yani süt
polidispers bir karışım halinde
bulunmaktadır.

Polidispers: Birbirinden farklı büyüklüklerdeki 
taneciklerin oluşturduğu kolloidal sistem Kolloidal: Bir 

maddenin kendisi için çözücü olmayan bir ortamda 
10−5-10−7 cm boyutlarında dağılmasıyla oluşan 

çözeltiye kolloidal çözelti denir.

CV % .... Ne demektir ?

Süt teknolojisinde homojenizasyon işleminde amaç, büyük yağ 
taneciklerinin parçalanmasını sağlamak ve ortalama 3-4μm olan yağ 
kürecikleri çapını 0,5…1μm’ye getirmektir. Kuşkusuz homojenizasyonun; 
rengin beyazlatılması, viskozitenin arttırılması, tadın iyileştirilmesi gibi diğer 
amaçları da vardır.

Yağ taneciklerinin toplam yüzey alanı ve Işığı 
yansıtma yeteneği artar.

SÜT ve SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDE 
YAĞ ÖLÇÜM SONUÇLARINDA 

HATANIN CİDDİ MALİYETİ VARDIR..!
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CİHAZ TEDARİKÇİNİZDEN..! 
İnek, keçi, koyun, manda,… vs tüm süt çeşitleri 
ve ürünleri ölçümü için IDF/ISO, ICAR uygunluk 

sertifikası isteyiniz.
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Kalsiyum Florür (CaF2) KÜVET 

Spektroskopi küvetlerinin çoğu, mükemmel IR ışık geçirgenliğine 
sahip benzersiz bir malzeme olan Kalsiyum Florürden (CaF2) 
yapılmıştır. Ancak CaF2'nin az da olsa suda çözünme özelliği vardır. 
Küvetin zamanla aşınmasına neden olur. Bu aşınma, küvetin camları 
arasındaki mesafeyi ve dolayısıyla ışık yolu uzunluğunu arttrır. Küvet 
hacmi aşınma ile büyüdükçe ışık yolundaki numune miktarı artar. 
Lambert-Beers yasasına göre yoğunluk ve ışık yolu uzunluğu 
konsantrasyonlarla doğru orantılı olduğundan bu, spektrumun daha 
yüksek bir yoğunluğa sahip olmasına neden olur

Lambert-Beers Yasası

Eğim/kesişim (S/I) ayarı aynı zamanda ışık yoğunluğundaki farkı da 
düzeltebilir ancak dalga boyu yanlış hizalamasını telafi etmez. 
Ayrıca, S/I düzeltmesi zahmetli ve maliyetlidir çünkü birden fazla 
referans örneğinin analiz edilmesini gerektirir ve düzeltmenin her 
bileşen için yapılması gerekir. 

KOMPENANT BAZLI KALİBRASYON

FLOW - CELL

Akış hücresi duvarının kademeli olarak aşınması, ölçümlerin akış 
hücresinde ölçülen hacmin çarpanına dayalı olarak yapılması 
nedeniyle cihazların yavaş yavaş (örneğin 3 ay boyunca) hatalı 
okuma yapmasına neden olur. BENTLEY INSTRUMENTS 
cihazlarının tüm optik aksamı hermetik vakumlu bir deck 
içerisindedir. Akış Hücresinde meydana gelen erozyon nedeniyle 
sapma düzeltmesi hava ile sağlanır. Operatör gereğinde ve 
dilendiğinde düzeltmeyi her saat başı dahi yapabilir. Hiçbir 
maliyet oluşturmaz. 

HAVA ile STANDARDİZASYON

IDF/ISO STANDARDINDA KALİBRASYON YAZILIMI

Huni Grafiği (Funnel Plot) bir veri kümesini potansiyel yayın 
yanlılığı açısından değerlendirmek için en yaygın olarak 
kullanılan yöntemdir. 

Bentley yazılımı, laboratuvarda aylık kalibrasyon için kullanımı 
kolay bir kalibrasyon yazılımına ve IDF/ISO yönetmeliklerine 
uygun olarak pilot ölçümlerin stabilitesini kontrol etmek için IDF 
huni grafiği (funnel plot) planına sahiptir.

Küvetin ömrü cihazdan cihaza farklılık gösterir ve analiz edilen ürünün
türüne bağlıdır. Küvetteki kristal bileşikler, asitlik seviyesi ve akış hacmi
küvetin aşınmasını artıracaktır. Küvet değişimleri arasındaki süre
standardizasyon günlüğünden takip edilir. Yukarıdaki grafikte A
değerindeki düşüş 1,5 yıllık bir süre boyunca gösterilmektedir. 

A (absorbans) değeri yeni bir küvetin orijinal A değerinin maksimum
%75'ine düştüğünde küvetin değiştirilmesi gerekir. Bu örnekteki küvetin
ömrü yaklaşık 6 aydır.

KÜVET ÖMRÜ ve DEĞİŞİM SIKLIĞI

NEDEN BENTLEY MIR-FTIR..?

BENTLEY MIR-FTIR RAKİP ÜRÜNLER
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