Siit ve slit uridnleri, dengeli ve yeterli beslenme icin gerekli 6nemli besin 6gelerini icerir. Proteinler
bakimindan zengin ve iyi bir kalori kaynagdudir. Viicut icin elzem olan ve elzem olmayan amino asitler
dengeli bicimde bulunmaktadir.

Siitte bulunan proteinlerin biyoyararliliklar yliksektir.
Siit sekeri (laktoz) beyin ve sinir sistemine olumlu etki yaptigt gibi
vicuttaki mineral madde miktarint artirir. Kemik ve dis olusumunu
kolaylastirir ve saglamlastirir. 1 bardak siit bir bireyin giinlik
kalsiyum ihtiyacinin yaklastk 1/3'lini karsilamaktadir.

Siitte bulunan kalsiyum ve fosfor kemik yapisina yardimeidir. Ayrica
kas hareketlerini diizenlemesi acisindan énemlidir. 1 litre siit cocuk
ve yetiskinlerde giinliik mineral madde ihtiyacinin hemen hemen
tamamunt karsilamaktadir.

Sit vitaminler bakimindan da zengindir. Vitaminler canlinin gelismesi, tiremesi ve hiicrelerin
onarilmast acisindan gerekli temel maddelerdir. Siitte bulunan B1,B2 ve B12 vitaminlerinin zeka
gelistirici, cilt hastaliklarint 6nleyici ve sinir sistemini giiclendirici 6zellikleri vardir. Ayrica siit yagt
icinde A,D,E,K vitaminleri bulunmaktadur.

Cig sutte bulunmast muhtemel hastalik yapan bakteriler
pastorize ve UHT sutte kesinlikle bulunmaz.

Cig sut tuketiminden kacginin!

Cig slitte bulunmast muhtemel patojen bakteriler pastdrize ve UHT siitte kesinlikle bulunmaz.
Hayvansal kaynakli ve kotli sagum kosullarindan bulasan bir cok mikroorganizma ¢ig stitte
bulunur. Glivenilir ve besin degeri yiiksek siit tliketmek icin ¢ig stit tliketiminden kacinun.

Pastorize Sut

40 °C'nin lzerine sitilmamus ¢ig siite 63 °C'de 30 dakika veya 72
°C'de 15 saniye isil islem uygulanmast ile elde edilir. Patojen
mikroorganizmalarin tamamui, diger mikroorganizmalarin bliytik
kismt yok edilir. Pastorize siit 0-4 °C'de muhafaza edilmelidir.

Ultra Pastorizasyon

40 °C'nin lzerine isitilmamuis ¢ig stite 135 °C'den az olmayan
uygun zaman sicaklik kombinasyonu uygulanarak aseptik
ambalajlara dolum yapilmast ile elde edilir.. Patojen bakterilerin
tamami, diger bakterilerin tamamina yakint yok edilir. Oda
sicakliginda muhafaza edilebilir. Uzun slire bozulmadan
dayanabilir. UHT sit acildiktan sonra 0-4 °C'de muhafaza
edilmeli ve kisa siirede tiiketilmelidir.
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Kaynatma ile silitte yer alan besin 0Ogelerinde onemli olciide kayiplar olmaktadur.
Pastorize/UHT siite uygulanan isil islem besin 6gelerinde olusacak kayiplart minimuma indirirken,
cig slitten gecebilecek patojenlerin uzaklastirilmasint saglamaktadur.

Sut ve sut urunlerini satin alirken!

¥  Etiket bilgilerini dikkatle kontrol edin...

¥ Gida Tarim ve Hayuvancilik Bakanligindan onaylt isletmede liretilmis olmastna dikkat edin...
¥~ Son tiiketim tarihini kontrol edin...

¥ Son tiiketim tarihi gecmis triinleri kesinlikle tiiketmeyin...

¥~ Ambalaj kontrolii yapin...

¥~ Bombaj yapmuis, ezilmis, delinmis, kirlenmis ambalajlt iriinleri satin almaytn

¥~ Saklama sartlariru kontrol edin...

¥ Uriin lizerinde yer alan saklama kosullarina uyulup uyulmadigint kontrol edin

¥  Market raflarindadaki sicakligt kontrol edin...

¥~ Uriin lizerinde yer alan muhafaza sartlarina uyuldugundan emin olun...

Sut ve sut urunleri
bakteriler icin zengin bir

besin kaynagidir. Acltkta
satisa sunulan gidalart
satin almaytn.

Sut ve sut urunlerini satin alirken!

¥ Siit ve siit iiriinleri buzdolabt kosullarinda 0-4 oC de muhafaza edilmelidir.
¥  Ambalajli iiriinler acildiktan sonra mutlaka buzdolabinda muhafaza edilmeli ve kisa siirede
tiketilmelidir.
¥ Sogutucu dolaplarin uygun sartlarda calistigindan ve gidalarin hava akimina izin verecek
sekilde depolandigindan emin olunmalidur.
¥ Tiiketeceginiz siit liriinlerinin;
Yiizeyinde renk degisiminin olmamasina,
Peynir salamura suyunun berrak olmasina ve siinmemesine,
Yogurt ylizeyinde kiif ve renk degismesi olmamasina,
Dondurmada ¢oziillip tekrar donma durumunu gosteren sekil bozuklugu gibi isaretlerin
olmamastna dikkat edilmelidir.
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