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ÖN SÖZ

Yiyecek hazırlama uygulamalarında öncelikle yiyeceklerin doğal bileşimle-
ri yani yapısal özelliklerinin çok iyi tanınması gerekmektedir. Yiyeceklerin yapısı 
yiyecek uygulamalarını uygulamaları doğrudan etkilemektedir. Bu nedenle bu ki-
tapta yiyeceklerin yapısı ayrıntılı olarak incelenmiştir.

Yiyecek hazırlama ve yemek pişirme vb. işlemler tesadüfen oluşan işlemler 
değildir. Yiyecek hazırlama uygulamalarında birçok fiziksel, kimyasal, fiziko-kim-
yasal reaksiyonlar art arda gerçekleşmektedir. Bu reaksiyonlar işlenen ham mad-
delerin bileşimi ve uygulanan pişirme yöntemleri ve uygulanan süre vb. etmenlere 
bağlı olarak değişmektedir. Bu nedenle bu kitabın amacı yiyecek hazırlama uygu-
lamalarındaki bilimsel temellere dayalı olarak oluşan değişimleri ve nedenlerini 
somut örneklerle vurgulamaya çalışmaktır.

Bu çalışmanın diğer bir amacı ise yiyecek hazırlamadaki bilimsel değişim-
lerin gıdaların yapısını olumlu veya olumsuz yöndeki etkilerini incelemektir. Bu 
kitapda yiyecek hazırlamada kullanılan ham maddelerin özelliğine bağlı olarak 
oluşan temel değişimler ve nedenleri açıklanmaya çalışılmıştır. Gıdaların yapısın-
daki değişimlere neden olan bilimsel etmenlerin bilinmesi ile yiyecek hazırlama 
uygulamalarındaki değişimler, bilimsel temele dayalı olarak daha kolay tanımla-
nabilir. Bunlara ilave olarak, yiyecek hazırlamadaki temel değişimleri etkileyen et-
menlerin bilinmesi sayesinde yiyeceğin yapısında istenen değişiklikler yapılabilir.

Gıda maddelerinin özelliğinin bilinmesi ile yeni ürünlerin geliştirilmesi  ko-
laylaşacaktır.

Bu kitap yiyecek hazırlama işlemlerinin tesadüfen oluşmadığını, gıda hazır-
lama sürecinin bilimsel bir alt yapısının olduğunu vurgulamak amacıyla hazırlan-
mıştır.

Kitap hazırlanırken mümkün olduğunca bilimsel süreçler kolay anlaşılabilir 
bir dil ve örneklerle verilmeye çalışılmıştır.

Bu kitabın gıda hazırlama uygulamalarına yeni bir bakış kazandıracağı düşü-
nülmektedir.

Kitabın yazarı meslek hayatı boyunca bu tür dersleri vermiş, besin hazırla-
ma, deneysel pişirme, besin saklama, besin üretim teknolojisi, beslenme ilkeleri 
vb. derslerde yiyecek hazırlama uygulamalarındaki temel değişimleri uygulayarak 
denemiştir. Bu nedenle bu kitapta verilen uygulama örnekleri defalarca farklı açı-
lardan denenerek uygulanmıştır. 

Konu anlatımını takiben verilen uygulamaların yapılması ile yiyecek hazırla-
ma uygulamalarındaki değişimler daha kolay anlaşılacaktır.
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Sütün Özelliği 

Süt memeli hayvanların yavrularını beslemek için salgıladığı bir vücut sal-
gısıdır ve süt memeli hayvanların ilk aylarda temel ihtiyacı olan besin ögelerinin 
tamamını karşılayabilecek düzeyde temel besin ögeleri açısından oldukça zengin 
bir gıda maddesidir. Süt aynı zamanda memeli hayvanların yavrularının bağışık-
lık sistemini koruyabilecek özellikteki bağışıklık cisimcikleri açısından da oldukça 
zengindir. 

Bu bağışıklığı sağlayan moleküller bağışıklık cisimcikleri (immünolojik bile-
şikler) yavruları yaşamının ilk yıllarından itibaren hastalıklardan koruyarak yav-
ruların sağlıklı bir şekilde büyümelerini sağlar. Bu süte ağız sütü veya kolostrum 
adı verilmektedir. 

Sütün İnsan Beslenmesindeki Önemi

Süt insan beslenmesinde temel gıda maddelerinden biridir. Süt yeni doğan 
bir bebeğin ilk altı ayı boyunca tek başına bebeğin tüm temel besin gereksinimi-
ni karşılayabilmektedir. Süt bütün memeli hayvanların yaşamında karşılaştığı ilk 
gıda maddesidir. Süt memeli hayvanların yaşamlarını sürdürmesi için gerekli olan 
tüm besin maddelerini bileşiminde bulundurmaktadır.

Sağlıklı bir yaşam sürebilmek için, yetişkin kişilerin her gün mutlaka en az 2 
porsiyon süt ve sütten yapılan gıda maddelerini, tüketmeleri gerekmektedir. 

Tüm memeli hayvanlar yavrularını beslemek amacıyla süt salgılarlar. Bu ne-
denle sütün bileşimi her canlının yavrusunun gereksinime göre düzenlenmiştir. 
İçme sütü denilince verim oranı yüksek olan inek sütü gelir. İnek sütü dışında, 
koyun, keçi, vb. hayvanların sütleri yaygın olarak kullanılmaktadır. Koyun, keçi 
vb. sütlerinin toplam kuru madde oranı yüksek olduğu için daha çok peynir ve yo-
ğurt vb. ürünlerin yapımında yararlanılmaktadır. Manda sütünün bileşiminde ise 
yağ oranı oldukça fazladır. Bu nedenle manda sütü krema, kaymak vb. ürünlerin 
yapımında tercih edilmektedir.

1. ÜNİTE

SÜT



Evcilleştirilmiş olan hayvanlardan en çok inek sütünden yararlanılmaktadır. 
Ülkelere göre değişmekle beraber genellikle içme sütü olarak en çok inek sütün-
den yararlanılmaktadır. İnek sütünden sonra koyun ve keçi sütü kullanılmaktadır.

Sütün Bileşimi

Sütün bileşimi sütün elde edildiği kaynağa göre farklılıklar gösterebilir. Fakat 
genellikle sütün bileşimi aşağıda verilen değerler arasında bulunmaktadır.
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Şekil 1. Sütün Bileşimi

Süt veren hayvanın beslenmesine bağlı olarak sütün bileşimi, lezzeti ve tadı 
da değişmektedir. Sütün bileşiminde %86 oranında oldukça fazla miktarda su bu-
lunmaktadır. Sütlerin bileşiminde değişik oranlarda lipitler (yağlı bileşikler) (%4), 
proteinler (%4) ve karbonhidrat (laktoz) (%3) ve mineral maddeler (toplam kül) 
(%2) bulunmaktadır. 

Süt doğada bulunan en kompleks gıdaların başında gelmektedir. Yaşam için 
gerekli sayısız besin ögeleri ve enerji değeri açısından oldukça zengin bir gıda 
maddesidir. 

Sütün bileşimi süt veren canlının, cinsi, beslenme alışkanlıkları, mevsim, süt 
verme durumunda olup olmaması vb. etmenlere bağlı olarak değişmektedir. 

Süt Proteinleri

Sütün bileşiminde süte özgü olan iki tür protein vardır. Bunlardan biri kazein 
(%80) diğeri ise whey proteinleridir (%20). Whey proteinleri laktoalbüminler ve 
laktoglobülinlerdir. Whey proteinleri dışında çok az oranlarda suda çözünebilen 
laktoferritin ve büyüme hormonları vb. proteinlerde sütün bileşiminde bulun-
maktadır. 
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Kazein ve whey proteinleri sütün temel bileşeni olarak sütten yapılan birçok 
ürünün temelini oluşturmaktadır. Bu moleküller besin değeri açısından oldukça 
önemli moleküllerdir. Süt proteinlerinin yapısı, sütten yapılan birçok gıda mad-
desinin oluşumunda önemli değişikliklere uğramaktadır. Süt proteinlerinin bile-
şimlerindeki besin ögeleri insan sağlığını koruyucu ve insan sağlığını koruyan ve 
düzenleyen moleküller açısından da oldukça zengindir.

Kazein 

Sütün bileşiminde en fazla bulunan ve suda çözülemeyen bir protein olan 
kazein, aynı zamanda peynir proteini olarakta adlandırılmaktadır. Kazeinin bi-
leşiminde  elzem amino asitler açısından oldukça zengin olan, iyi kaliteli protein 
bulunmaktadır. Kazein hem besin değeri açısından zengin, hem de başta peynir 
yoğurt vb. besinlerde doku oluşturucu özelliği olan bir süt bileşenidir. 

Sütün bileşiminde %80 gibi oldukça yüksek oranlarda bulunan süt proteini 
kazeindir. Kazeinin düzenli veya organize bir yapısı yoktur. Isı etkisi ile denatüre 
olmaz. Sütün içinde kolloidal solüsyonlar halinde bulunur. Yağsız sütün bileşimin-
de mavimsi beyaz bir renkte bulunmaktadır.

Sütün bileşiminde bulunan kolloidal kazein ve kalsiyum fosfat iyonları ile 
birlikte yüzlerce, binlerce molekülün birleşmesi ile oluşmuş moleküllerdir. Kazein 
misellerinin %90’dan fazlası kalsiyum ve fosfat iyonları ile birleşmiş halde bulun-
maktadır. Bu tür moleküllere kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat molekülleri adı 
verilmektedir.

Kazein molekülleri asitli ortamlarda, kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat 
molekülleri olarak ayrışarak, çökelek adı verilen beyaz renkli peltemsi pıhtıyı oluş-
turur. Peynir yapımında, peynir enziminin çalışması sonucunda ortamda oluşan 
asitin etkisi ile, süt proteini olan kazein, kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat mo-
lekülleri halinde çökerek peynirin ham maddesini oluşturur. 

Peynir oluşumunda rennin enzimi kullanılmaktadır. Rennin enzimi, kazein  
parçalayıcı yönde etki yaparak, kazeinin parçalanarak çökelmesine neden olmak-
tadır. İlk zamanlarda peynir yapımında rennin enzimi kullanılmaktaydı. Günü-
müzde ise peynir yapımında bakteri, küf mantarları ve maya mikroorganizmala-
rından üretilen enzimlerden de yararlanarak peynirler yapılmaktadır. Çok farklı 
özelliği  olan enzimler peynir mayası olarak kullanılmaktadır. Bu nedenle günü-
müzde çok farklı tat, lezzet ve doku yapısında olan peynir çeşitleri bulunmaktadır.

Yoğurt yapımında, yoğurt oluşumunda kullanılan bakteriler enerji ihtiyaç-
larını karşılamak için süt şekeri laktozu kullanarak sütün bileşiminde laktik asidi  
oluşturur. Sütün bileşiminde bulunan kazeinin asit ortamdan etkilenmesi sonu-
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