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RAPORUN KAPSAMI              

Bu ön fizibilite raporu, Erzurum İli’nde üretilen çiğ sütün katma değeri yüksek ikincil ürünlere 

dönüştürülmesine ilişkin yatırım altyapısının mevcut durumunu ortaya koymak,  İl’deki süt 

işleme kapasitesinin arttırılması için süt işleme tesisi kurulmasının uygunluğunu tespit etmek, 

yatırımcılarda yatırım fikri oluşturmak ve detaylı fizibilite çalışmalarına altlık oluşturmak üzere 

Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı koordinasyonunda faaliyet gösteren Kuzeydoğu Anadolu 

Kalkınma Ajansı tarafından hazırlanmıştır. 

 

HAKLAR BEYANI 

Bu rapor, yalnızca ilgililere genel rehberlik etmesi amacıyla hazırlanmıştır. Raporda yer alan 

bilgi ve analizler raporun hazırlandığı zaman diliminde doğru ve güvenilir olduğuna inanılan 

kaynaklar ve bilgiler kullanılarak, yatırımcıları yönlendirme ve bilgilendirme amaçlı olarak 

yazılmıştır. Rapordaki bilgilerin değerlendirilmesi ve kullanılması sorumluluğu, doğrudan veya 

dolaylı olarak, bu rapora dayanarak yatırım kararı veren ya da finansman sağlayan şahıs ve 

kurumlara aittir. Bu rapordaki bilgilere dayanarak bir eylemde bulunan, eylemde bulunmayan 

veya karar alan kimselere karşı Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı ile Kuzeydoğu Anadolu Kalkınma 

Ajansı sorumlu tutulamaz. 

Bu raporun tüm hakları Kuzeydoğu Anadolu Kalkınma Ajansına aittir. Raporda yer alan 

görseller ile bilgiler telif hakkına tabi olabileceğinden, her ne koşulda olursa olsun, bu rapor 

hizmet gördüğü çerçevenin dışında kullanılamaz. Bu nedenle; Kuzeydoğu Anadolu Kalkınma 

Ajansı’nın yazılı onayı olmadan raporun içeriği kısmen veya tamamen kopyalanamaz, 

elektronik, mekanik veya benzeri bir araçla herhangi bir şekilde basılamaz, çoğaltılamaz, 

fotokopi veya teksir edilemez, dağıtılamaz, kaynak gösterilmeden iktibas edilemez.  
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 ERZURUM İLİ SÜT İŞLEME TESİSİ ÖN FİZİBİLİTE RAPORU 

1. YATIRIMIN KÜNYESİ 

Yatırım Konusu Süt İşleme Tesisi Ön Fizibilite Raporu  

Üretilecek Ürün/Hizmet 
Yoğurt, Ayran, Beyaz Peynir, Kaşar Peyniri, 

Tereyağı ve Yöresel Peynir 

Yatırım Yeri (İl – İlçe) Erzurum-Palandöken (2. OSB) 

Tesisin Teknik Kapasitesi 10.950 Ton/Yıl 

Sabit Yatırım Tutarı 16.596.569,40 TL 

Yatırım Süresi 10 Ay 

Sektörün Kapasite Kullanım 

Oranı 

Kapasite Kullanım Oranı ilk kuruluş yılı itibariyle 

%60 olarak kabul edilmiştir. 

İstihdam Kapasitesi 28 Kişi 

Yatırımın Geri Dönüş Süresi 54 Ay 

İlgili NACE Kodu (Rev. 3) 10.5 

İlgili GTİP Numarası 04 

Yatırımın Hedef Ülkesi Avrupa ve Ortadoğu Ülkeleri 

Yatırımın Sürdürülebilir 

Kalkınma Amaçlarına* Etkisi 

 

Doğrudan Etki Dolaylı Etki 

-İnsana Yakışır İş ve 

Ekonomik Büyüme,  

- Sanayi, Yenilikçilik ve 

Altyapı 

 - Ekonomik Büyüme, 

 - Sanayi, Yenilikçilik ve 

Altyapı  

- Sürdürülebilir Şehirler 

ve Topluluklar  

- Sorumlu Üretim ve 

Tüketim 

 

Subject of the Project 
Dairy Processing Facility Pre-Feasibility 

Report 

Information about the 

Product/Service 

Yogurt, Buttermilk, White Cheese, Kashar 

Cheese, Butter and Regional Cheese 

Investment Location (Province-

District) 
Erzurum- Yakutiye (2. OIZ) 

Technical Capacity of the Facility 10.950 Tone/Year 
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Fixed Investment Cost (USD) 2.119.612,95 $ 

Investment Period 10 Months 

Economic Capacity Utilization Rate 

of the Sector 

Capacity Utilization Rate has been accepted 

as 60% as of the first year of establishment. 

Employment Capacity 28 Persons 

Payback Period of Investment 54 Months 

NACE Code of the Product/Service 

(Rev.3) 
10.5 

Harmonized Code (HS) of the 

Product/Service 
04 

Target Country of Investment Europe and Middle East Countries 

Impact of the Investment on 

Sustainable Development Goals* 

 

Direct Effect 

 

Indirect Effect 

 

- Decent Work and 

Economic Growth, 

 - Industry, 

Innovation and 

Infrastructure 

 

 

- Sustainable Cities 

and Communities  

- Responsible 

Production and 

Consumption 
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2. EKONOMİK ANALİZ 

            2.1 SEKTÖRÜN TANIMI 

Türk Standartları Enstitüsü tarafından süt; inek, koyun, keçi ve mandaların meme 

bezlerinden salgılanan, kendine özgü tat, koku ve kıvamda olan, içine başka maddeler 

karıştırılmamış, içinden herhangi bir maddesi alınmamış, beyaz ya da krem renkli bir sıvı olarak 

tanımlanmaktadır. 

Süt; özellikle protein, kalsiyum, vitamin, mineral, enzim vb. gibi beslenmede çok önemli 

olan çeşitli besinleri bünyesinde barındıran temel gıda maddesidir. Sütün bileşimi; beslenme, 

iklim, hayvan ırkı, hastalıklar, laktasyon dönemi ve çevre faktörleri gibi etkenlere bağlı olarak 

değişiklik göstermekle birlikte sütün bileşiminde  

 %86,6-89,5 arasında su, 

 %11-38 arasında kuru madde, 

 %1,8-20 arasında yağ, 

 %2,5-15 arasında protein, 

 %1,3-7 arasında laktoz (süt şekeri), 

 %0,5-2,5 arasında kül (kuru madde) bulunmaktadır. 

Süt; esas bileşimi ve özelliği bozulmadan işlenebilen veya bileşimi değiştirilerek, 

yoğunlaştırılarak, fermantasyona uğratılarak, içme sütü (günlük veya dayanıklı), peynir, 

yoğurt, tereyağı, ayran, süt tozu, dondurma ve süt yan ürünleri gibi farklı ürünlerin elde 

edilmesinde kullanılabilen, ikamesi olmayan bir gıda maddesidir. 

2.2.1 Kullanılacak Hammadde ve Üretilecek Ürünler 

  Erzurum İlinde 2019-2020 yıllarında uygulanan “Erzurum İli Soğuk Zincir Projesi” ve 

“Süte Değer Projesi” aracılığıyla kurulan ve tek sağımda günlük 117,5 ton kapasiteli soğuk zincir 

sistemi kapsamında toplanmakta olan çiğ süt, ilgili paydaşlarla yapılacak olan protokollere 

istinaden hammadde (girdi) tedariki bağlamında, ilk tercih olacaktır. 

 

 



 

6 
 

Tablo 1. İşlenecek Hammaddenin Özellikleri  

 

Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra işlenecek inek sütünün, aşağıdaki 

ürünlere dönüştürülerek satılacağı öngörülmüştür. 

1. Vakumlu Yoğurt  

2. Ayran 

3. Taze Beyaz Peynir 

4. Kaşar Peyniri 

5. Tereyağı 

6. Eski Kaşar 

7. Civil Peyniri 

8. Gravyer Peyniri 

9. Göğermiş peynir  

 Vakumlu Yoğurt: Asgarî özellikleri TS 1330 standardına uygun, yarı-katı fermente 

bir süt ürünü olan yoğurt, simbiyoz olarak yaşayan laktik asit bakterileri ile mayalanarak 
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oluşturulur. Nihai üründeki su oranı %80, kuru madde oranı %10-20, yağ oranı %1,5-2, 

protein oranı %4, laktoz oranı %2-4 olacaktır. 

Ayran: Asgarî özellikleri TS 3810’a uygun, yağ oranı %1,5, kuru madde oranı 8g/100 

ml, asitliği en fazla %1,6, tuz oranı en fazla %1 olan ayran üretilecektir. 

Taze Beyaz Peynir: Asgarî özellikleri TS 591’e uygun, kuru maddesindeki tuz oranı 

en fazla %6,5, kuru maddesindeki yağ oranı en az %55 olan taze, toplam kuru madde oranı 

%42-47, yağ oranı %17-23 arasında olan beyaz peynir üretilecektir. 

Kaşar Peyniri: Asgarî özellikleri TS 3272 standardına uygun olan, nem oranı en fazla 

%40, kuru maddesindeki tuz oranı %3-7, kuru maddesindeki yağ oranı %30-45 arasında 

olan taze kaşar üretilecektir. 

Tereyağı: Asgarî özellikleri TS 1331 standardına uygun, kremadan tereyağı kültürü 

kullanılarak üretilecektir. İçindeki tuz oranı %0,5-3, peroksit değeri en fazla 10 mg O2/kg 

tereyağı üretilecektir. 

Eski Kaşar: Yaklaşık olarak 100 gramında 18,2 g yağ, 295 kcal kalori, 100 mg 

potasyum, 800 mg kalsiyum, 0,4 mg demir bulunan eski kaşar peyniri üretilecektir. 

Civil Peyniri: Erzurum yöresine özgü peynirlerden biri olan civil peynir, yağı alınmış 

sütten üretilen tel şeklindeki peynir türüdür. Bazı yörelerde tel peynir, çeçil peyniri, saçak 

peynir, dil peyniri gibi isimler ile tanınmaktadır. Civil peyniri, çiğ sütten yapılır. 

Sütün bir süre bekletilmesi sonucunda süt belirli bir ekşiliğe ulaşır ve civil peynir asıl 

tadını bu ekşilikten alır. Civil peyniri yumuşak bir kıvama sahiptir ve el ile kolayca tel tel 

ayrılabilir. Tuzlu ve hafif ekşimsi tadı ile tanınmaktadır. Özellikle Doğu Anadolu’da ve 

Karadeniz’de yaygın şekilde tüketilmektedir.  

Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra, yaklaşık olarak %38,06-40,35 kuru 

madde, %0,15-0,30 yağ, %5,80-6,14 tuz ve %28,87-32,20 protein içeren civil peyniri 

üretilecektir.  

Gravyer Peyniri: Gravyer peynirinin en büyük özelliği gözenekli oluşudur. Gravyer 

peynirinin kendisine has tadı ve aroması vardır. Besin değeri açısından ve A vitamini 

bakımından oldukça zengindir. Yağlı olduğu için kalori değeri yüksek bir peynirdir. Sert ve 
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sarı renklidir. Araba tekerleği büyüklüğünde imalatı yapılmaktadır. Tuzlu olduğu için çabuk 

bozulmaz ve dayanıklıdır. Peynir bekledikçe lezzeti ve aroması artmaktadır. Gravyer peyniri 

kesildiğinde, renginin tereyağı renginde (sarı) olması ve peynirin bol gözenekli olması 

gerekmektedir. 20 kg sütten 1 kilo gravyer peyniri üretilmektedir. 

Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra, 100 gramında 413 kcal kalori, 0,36 

g karbonhidrat, 29,81 g protein, 32,34 g yağ içeren gravyer peyniri üretilecektir.  

Göğermiş Peynir (Erzurum Küflü Civil Peyniri): Göğermiş peynir, Erzurum ve 

çevresinde özellikle kahvaltı sofralarından eksik olmayan yöresel peynir çeşitlerimizden 

birisidir. Göğermiş peynir, Erzurum civil peynirinin didiklenerek gıda ambalajlamaya uygun 

plastik bidonlara basılıp suyunun uzaklaştırılması ve doğal olarak küflenmesi sonucu elde 

edilen kendine özgü lezzete sahip olgun bir peynir çeşididir. 

Literatürde civil peynir ve göğermiş peynir gibi yağsız ve yağ oranı düşük 

peynirlerin, protein, fosfor ve kalsiyumca zengin olduğu; bu peynirlerin çocuk ve yaşlıların 

beslenmesinde önem taşımasının yanı sıra yağsız gıdalarla beslenme eğiliminde olan 

toplum kesiminin de kaliteli hayvansal protein ihtiyacını karşılayabileceği belirtilmektedir.  

 Fizibilite konusu yatırım tamamlandıktan sonra, yaklaşık olarak %45-65 oranında 

kuru madde, %3-6 oranında yağ, %23-35 oranında protein, %3-5 oranında tuz içeren, 

olgunluk derecesi %10-30 oranında olan göğermiş peynir üretilecektir.  

            2.2.2 Sınıflamalar  

Sütten elde edilen süt ürünlerinin birinci grubunu, çiğ sütten elde edilen içme sütü 

oluşturmaktadır. Yoğurt ve ayran ikinci grupta, peynirler (beyaz peynir, kaşar peyniri, çökelek, 

lor ve diğerleri) ise üçüncü alt grupta bulunmaktadır. Tereyağı dördüncü grubu 

oluşturmaktadır.  

Süt ve Süt Ürünleri Sektörü, güncel sektör sınıflandırmasına göre İmalat Sanayi Gıda 

Sektörü alt ayırımında yer almaktadır.  

Süt ürünleri sektörü, büyükbaş ve küçükbaş hayvancılıktan elde edilen çiğ süt ve 

mamullerinden elde edilen hammaddeyi mevzuatlara uygun süreçlerden geçirdikten sonra raf 

ömrü uzun ve tüketime hazır ürünlere dönüştüren bir imalat sanayi koludur. Sektör, yem 

bitkisi yetiştiriciliğinden başlayarak süt ürününün nihai tüketiciye ulaştığı satış sürecini de 
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kapsayan bir değer zincirinden oluşmaktadır. Bu değer zincirinin tüm halkalarında ulusal ve 

uluslararası standartlara uygun sürdürülebilir üretimin sağlanması sektörün küresel ölçekte 

rekabet gücüne katkı sağlayacaktır. 

NACE (Nomenclature Generale des Activities Economiques dans les Communautes 

Europennes), Avrupa Birliği ülkeleri tarafından ISIC sınıflamasından türetilen ve üye ülkelerde 

zorunlu olarak kullanılan ekonomik faaliyet sınıflamasıdır. NACE Rev 2, ISIC Rev 4’e karşılık 

gelen Avrupa seviyesinde ekonomik faaliyetler sınıflamasıdır. Türkiye İstatistik Kurumu (TUİK) 

tarafından 2008 yılı başından itibaren uygulanmaya başlayan Avrupa Topluluğunda Ekonomik 

Faaliyetlerin İstatistiki Sınıflaması, Nace Rev 2’de süt ürünleri üretimi, İmalat kısmında (C), Gıda 

Ürünlerinin İmalatı bölümünde (10), Süt Ürünleri İmalatı (10.5) grubunda yer almaktadır. Ürün 

grupları bazında kodlamalar ise aşağıda verilmiştir. 

Tablo 2. Ürün Grubu Kodları  

NACE               Kodu Faaliyetin Tanımı 

 10.5 

  
Süt ürünleri imalatı 

10.51 Süthane işletmeciliği ve peynir imalatı 

10.51.01 

Süt imalatı, işlenmiş (pastörize edilmiş, sterilize edilmiş, 

homojenleştirilmiş ve/veya yüksek ısıdan geçirilmiş) (katı veya toz 

halde süt hariç) 

10.51.02 Peynir, lor ve çökelek imalatı 

10.51.03 
Süt tozu, peynir özü (kazein), süt şekeri (laktoz) ve peynir altı 

suyu (kesilmiş sütün suyu) imalatı (katı veya toz halde süt, krema dahil) 

10.51.04   Süt temelli hafif içeceklerin imalatı (kefir, salep vb) 

10.51.05 
Sütten yapılan diğer ürünlerin imalatı (tereyağı, yoğurt,   ayran, 

kaymak, krema vb. ) (kremşanti dahil) (katı veya toz halde krema hariç) 

 

Ürün grupları bazında süt ve süt ürünleri dış ticaretinin takip edilebileceği Gümrük 

Tarife İstatistik Pozisyon (GTİP) Numaraları ise aşağıda verilmektedir. 

Tablo 3. GTİP Kodları  

GTİP Kodu Faaliyetin Tanımı 
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04.01 
Süt ve krema (Konsantre edilmiş veya ilave şeker ya da diğer 

tatlandırıcı maddeleri içerenler) 

04.02 
Süt ve krema (Konsantre edilmiş, tatlandırıcı maddeleri 

içerenler) 

04.03 

Yayıkaltı, pıhtılaştırılmış süt ve krema, yoğurt, kefir ve diğer 

fermente edilmiş veya asitliği artırılmış süt ve krema (konsantre 

edilmiş veya ilave şeker veya diğer tatlandırıcı maddeler katılmış olsun 

olmasın veya aroma veya ilave meyve, sert kabuklu meyve veya kakao 

içersin içermesin) 

04.04 

Peynir altı suyu (konsantre edilmiş olsun olmasın veya ilave 

şeker veya diğer tatlandırıcı maddeleri içersin içermesin); tarifenin 

başka yerinde belirtilmeyen veya yer almayan tabii süt bileşenlerinden 

ibaret olan ürünler (ilave şeker veya diğer tatlandırıcı maddeleri içersin 

içermesin) 

04.05 
Sütten elde edilen tereyağı ve diğer katı ve sıvı yağlar; 

sürülerek yenilen süt ürünleri 

04.06 Peynir ve pıhtılaştırılmış ürünler 

 

2.2 SEKTÖRE YÖNELİK SAĞLANAN DESTEKLER 

            2.2.1 YATIRIM TEŞVİK SİSTEMİ 

Erzurum İli’nde İşbu fizibiliteye konu sektöre yönelik olarak uygulanan teşvik ve destek 

unsurlarına aşağıdaki alt başlıklar çerçevesinde yer verilmiştir. 

2.2.1.1 Bölgesel Yatırım Teşvik Sistemi 

Erzurum İli yatırım teşvik sistemi kapsamında 5. bölgede yer almaktadır. Ancak 

Organize Sanayi Bölgesi içerisinde yapılacak yatırımlar 6. bölge desteklerinden aynı şartlarda 

faydalanmaktadır. Aynı şekilde, Erzurum İli’nin Şenkaya, Horasan, Hınıs, Çat, Köprüköy, 

Tekman, Karaçoban ve Karayazı ilçeleri de 6. bölge desteklerinden yararlanmaktadır.  
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Şekil 1. Türkiye Bölgesel Yatırım Teşvik Haritası  

 

 

 

Tablo 4. Bölgesel Yatırım Teşvik Sisteminde Erzurum İli’nde Yapılacak Olan Yatırımlara 
Sağlanan Destekler  

Bölgesel Teşvik Sistemi 

(Erzurum) 

OSB İçi (6. Bölge Destekleri 

Sağlanır) 

OSB Dışı (5. Bölge 

Destekleri Sağlanır) 

Vergi İndirimi 

Yatırıma Katkı Oranı (%) 50 40 

Vergi İndirim Oranı (%) 90 80 

Sosyal Güvenlik Destekleri 

Sosyal Güvenlik İşveren Payı 

Desteği 
10 Yıl 7 yıl 

Sosyal Güvenlik İşçi Payı 

Desteği 
10 Yıl Uygulanmamaktadır 

Gelir Vergisi Stopaj Desteği 10 Yıl Uygulanmamaktadır 

Faiz veya Kar Payı Desteği 

TL Kredisi Faiz İndirimi 7 5 

Döviz Kredisi Faiz İndirimi 2 2 
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Diğer Destekler 

Yatırım Yeri Tahsisi Var Var 

KDV Muafiyeti Var Var 

Gümrük Vergisi Muafiyeti Var Var 

Asgari Yatırım Tutarı 

Bölgesel teşviklerden yararlanabilmek için asgari yatırım 

tutarı Erzurum için genellikle 500 bin TL seviyesinde olup 

yatırım konusuna göre bu tutar 1 milyon TL’yi 

bulabilmektedir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Faiz veya Kar Payı Desteği  

Yatırım Teşvik Belgesi kapsamında 

kullanılan en az bir yıl vadeli 

krediler için sağlanan bir finansman 

desteğidir.  

Vergi İndirimi  

Gelir veya kurumlar vergisinin, 

yatırım için öngörülen katkı tutarına 

ulaşıncaya kadar indirimli olarak 

uygulanmasıdır. 

Sigorta Pirimi İşveren Hissesi 

Desteği  

Yatırım Teşvik Belgesi kapsamı 

yatırımla sağlanan ilave istihdam 

için ödenmesi gereken sigorta primi 

işveren hissesinin asgari ücrete 

tekabül eden kısmının belirli bir 

süre Bakanlıkça karşılanmasıdır. 

 

Gelir Vergisi Stopajı Desteği  

Yatırım Teşvik Belgesi kapsamı 

yatırımla sağlanan ilave istihdam 

için ödenmesi gereken gelir vergisi 

stopajının asgari ücrete tekabül 

eden kısmının belirli bir süreyle 

terkin edilmesidir.   

 

Yatırım Yeri Tahsisi  

Yatırım Teşvik Belgesi 

düzenlenmiş büyük ölçekli 

yatırımlar, stratejik yatırımlar ve 

bölgesel desteklerden yararlanacak 

yatırımlar için Çevre ve Şehircilik 

Bakanlığınca belirlenen usul ve 

esaslar çerçevesinde yatırım yeri 

tahsis edilebilir. 

Sigorta Pirimi İşçi Hissesi 

Desteği 

 Yatırım Teşvik Belgesi kapsamı 

yatırımla sağlanan ilave istihdam 

için ödenmesi gereken sigorta primi 

işçi hissesinin asgari ücrete tekabül 

eden kısmının belirli bir süreyle 

Bakanlıkça karşılanmasıdır. 
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2.2.1.2 Cazibe Merkezleri Programı 

Cazibe Merkezleri Programı, Erzurum İli’nin de dâhil olduğu Doğu ve Güneydoğu 

Anadolu Bölgelerinde yer alan 23 ilde uygulanmaktadır. 

Erzurum İli için asgari 5 milyon TL üzerindeki imalat yatırımları ile 200 kişi üzeri istihdam 

eden çağrı merkezi yatırımları ve veri merkezi yatırımları bu programdan 

faydalanabilmektedir. Cazibe Merkezleri Programı kapsamındaki destek unsurları aşağıda 

belirtildiği şekildedir. 

Tablo 5. Cazibe Merkezleri Programı Kapsamında Sağlanan Destekler 

Cazibe Merkezleri Programı  

Yatırıma Katkı Oranı (%) 50 

Vergi İndirim Oranı (%) 90 

Sosyal Güvenlik İşveren Hissesi Payı Muafiyeti 10 yıl 

Sosyal Güvenlik İşçi Hissesi Payı Muafiyeti 10 yıl 

Gelir Vergisi Stopajı Desteği 10 yıl 

Faiz İndirimi TL Kredisi 7 puan 

Faiz İndirimi Döviz Kredisi 2 puan 

Yatırım Yeri Tahsisi 

KDV Muafiyeti 

KDV İadesi  

Sabit yatırım tutarı 500 milyon Türk 

Lirasının üzerindeki Stratejik 

Yatırımlar kapsamında 

gerçekleştirilen bina-inşaat 

harcamaları için tahsil edilen KDV’nin 

iade edilmesidir. 
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Gümrük Vergisi Muafiyeti 

Enerji Desteği Aylık enerji giderinin %30’u 3 yıl 

süresince devlet tarafından karşılanır. 

Toplam enerji desteği üst limiti sabit 

yatırım tutarının %25’ini geçemez. 

 

2.2.1.3 Küçük ve Orta Ölçekli İşletmeleri Geliştirme ve Destekleme İdaresi Başkanlığı 

(KOSGEB) Destekleri  

KOSGEB, KOBİ’lerin kaliteli ve verimli mal/hizmet üretmelerinin sağlanması, rekabet 

güçlerini ve düzeylerini yükseltmek amacıyla genel işletme geliştirme faaliyetlerinin teşvik 

edilmesi, yurt içi ve yurt dışı pazar paylarını artırmak amacıyla tanıtım ve pazarlama 

faaliyetlerinin geliştirilmesi amacıyla işletmelere;  

 Yurt İçi Fuar Desteği (Destek Üst Limiti=50.000 TL),  

 Yurt Dışı İş Gezisi Desteği (Destek Üst Limiti=30.000 TL),  

 Nitelikli Eleman İstihdam Desteği (Destek Üst Limiti=50.000 TL),  

 Tasarım Desteği (Destek Üst Limiti=50.000 TL),  

 Sınai Mülkiyet Hakları Desteği (Destek Üst Limiti=30.000 TL),  

 Belgelendirme Desteği (Destek Üst Limiti=50.000 TL),  

 Test Ve Analiz Desteği (Destek Üst Limiti=50.000 TL),  

 Enerji Verimli Elektrik Motorları Değişimi Desteği (Destek Üst Limiti=80.000 TL),  

 Bağımsız Değerlendirme Desteği (Destek Üst Limiti=20.000 TL),  

 Model Fabrika Desteği (Destek Üst Limiti=70.000 TL), vermektedir 

(www.kosgeb.gov.tr/site/tr/genel/destekdetay/6798/isletme-gelistirme-destekprogrami).  

Fakat bu destekten faydalanmak için tesisin faaliyete geçmiş olması gerekmektedir. 
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2.3 SEKTÖRÜN PROFİLİ  

2.3.1 Gıda ve İçecek Sektörünün Türkiye Ekonomisindeki Yeri  

Ekonomide yerel ve ulusal düzeyde birçok faaliyetle ilişki içinde olan gıda ve içecek 

sektörü sürekli değişim halinde olup teknolojik gelişmelere açıktır. Kırsal kaynakların 

kullanılması, işgücünün değerlendirilmesi ve alt yapının geliştirilmesinde gıda sanayi önem 

kazanmaktadır. Bölgesel gelir eşitsizliklerinin giderilmesinde kırsal alanlara yapılan gıda ve 

içecek sanayi yatırımlarının önemi büyüktür. 

Gıda sanayi, hammaddesinin büyük bölümünü tarım sektöründen elde etmektedir. 

Yapılan bir değerlendirmeye göre ülkemizde tarımsal ürünlerin ortalama %35-40’ı sanayide 

değerlendirilirken, bu oran gelişmiş ülkelerde %60-80 arasında değişmektedir. Alt sektörler 

bazında bu oran %3-100 arasında değişmektedir. Yeterli hammadde üretimi yanında, kaliteli, 

istikrarlı ve sürdürülebilir hammadde üretmek de oldukça önemlidir. 

Türkiye, her geçen yıl dünya gıda ve içecek pazarında daha etkin bir oyuncu olma 

yolunda ilerlemektedir. Türkiye, gıda alanında üretim gücünü tarımsal üretimden almaktadır. 

Aynı zamanda Türkiye FAO verilerine göre 2016 yılı itibariyle 64 milyar dolarlık gıdaya yönelik 

tarımsal üretimi ile dünyanın 10. büyük tarım ülkesi konumundadır. 

Gıda ve içecek sanayimiz, tarımsal ürünlerimizin %70’inden fazlasını değerlendirmiş ve 

katma değer oluşturmakla kalmamış, sürdürülebilir tarımsal tedariki teşvik etmeye ve gıda 

güvenliğine katkıda bulunmaya yardımcı olacak örnek uygulamalara da imza atmıştır. Bugün 

gıda ve içecek sektörü, 2023 hedefleri doğrultusunda Türkiye’nin sürdürülebilir ve kapsamlı 

büyümenin sağlanması konusunda üzerine düşeni yapmaya odaklanmış durumdadır. TÜİK’in 

gıda ve içecek ithalat-ihracat verilerine göre; sektör 2018 yılını yaklaşık 6,8 milyar dolarlık 

(TÜİK, ISIC Rev.4) artı değer ile kapatmıştır. 

Türkiye; gıda ürünlerinin üretimi, işlenmesi ve büyük Avrupa ve Ortadoğu pazarlarına 

ihracatı konusunda bölgesel üs konumundadır. Türkiye’nin 600 milyon nüfusa ulaşan yakın 

coğrafyasında önemli bir ekonomi oluşturduğu ve şu anda %1,5 civarında olan bu bölgedeki 

pazar payını önümüzdeki on yıl içerisinde %3’e çıkarması hedeflenmektedir. 

Türkiye Gıda ve İçecek Sanayi 2023 yılı gıda ve içecek ihracat hedefini 40 milyar dolar 

olarak belirlemiştir. Türk gıda ve içecek sektörü, yabancı yatırımcılar için en cazip alanlardan 
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birini oluşturmaktadır. Küresel yatırımcılara kârlı yatırım fırsatları sunduğundan 2008 yılından 

bu yana yaklaşık 75,3 milyar ABD doları tutarında doğrudan yabancı yatırım yapılmıştır.  

Küresel ekonomide yaşanan finansal kriz, özellikle 2009 yılına ait uluslararası doğrudan 

yatırımları olumsuz etkilemiş ancak 2010 yılında toparlanma eğilimine girmiştir. 2012 yılında 

imalat sanayine (51.953 milyar dolar) yapılan uluslararası doğrudan yatırımların önemli bir 

bölümü; yaklaşık %28 kadarı (14.505 milyar dolar) gıda, içecek ve tütün ürünlerine yapılmıştır. 

2013 yılında ise sektörde Türkiye’de yapılan uluslararası doğrudan yatırımların tutarı, 11,1 

milyar dolar olmuş ve 2014 yılının tamamında ise bu rakam 12,3 milyar dolara ulaşmış 2015 

yılında ise yabancıların sektöre yatırım ilgisi azalarak 10,7 milyar dolar olarak gerçekleşmiştir. 

Son yıllarda tohumculuk ve organik tarımdaki gelişmeler ciddi yatırım alanları olarak 

girişimcileri beklemektedir. Dünya’da organik tarım hızla gelişme göstermektedir. Son 20 yılda 

Avrupa, Kuzey Amerika ve Japonya’da organik ürüne talep artmıştır. Organik tarımın gelişimine 

2010 yılı sonu itibariye bakıldığında dünyada organik tarım alanı 37.04 milyon hektardır. Bu 

alanın dağılımına bakıldığında %33 Okyanusya’da, %27’si Avrupa, %23’ü Latin Amerika, %7’si 

Asya, %7’si Kuzey Amerika ve %3’ü Afrika’da bulunmaktadır.  

Ayrıca tüm dünyada organik gıda pazarının, dünya organik tarım ticaretine ve iç pazar 

tüketimine konu olan değeri, 59 milyar dolardır. Bu değerin %45’i ABD tarafından 

gerçekleştirilirken, bunu Almanya, Fransa, İngiltere, İtalya, Kanada ve İtalya izlemektedir. 

Dünya’da kişi başına en çok ürün tüketen ülkeler arasında İsviçre, Danimarka, Lüksemburg, 

İsveç, Almanya, ABD, Kanada ve Fransa gelmektedir. Türkiye’de de organik tarım alanında 

devam eden reformlarla birlikte bu alt sektöre yönelik artan uluslararası ilgi karşılanmaya 

çalışılmaktadır. Türkiye şu anda ürettiği neredeyse tüm sertifikalı organik gıda ürünlerini, 

çoğunluğu Avrupa olmak üzere (yaklaşık %85’ini) ihraç etmektedir.  

Türkiye geneline bakıldığında, tahıl ve tahıl ürünlerinin tüketimi ilk sırada yer 

almaktadır. Tahıl grubu tüketimini takiben ikinci sırada sebze tüketimi gelmektedir. Et ve et 

ürünlerinin protein açısından çok önemli gıda maddeleri olmasına rağmen Türkiye genelinde 

yüzdesi diğer gıda gruplarının tüketimleri içerisinde şu an için sadece %3’tür. Süt ürünlerinden 

en fazla tüketim alışkanlığına sahip olunan ürünler yoğurt ve çeşitli peynirlerdir. Buna ek 

olarak, “helal gıda” üretimi potansiyeli çoğunluğu Müslüman olan Türkiye için önemli fırsatlar 

sunmaktadır. Gıda ve İhtiyaç Maddeleri Denetleme ve Sertifikalama Araştırmaları Derneği 
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GİMDES’e göre; dünyada 2 milyar nüfusa sahip İslam dünyasının helal gıda talep potansiyeli 

860 milyar ABD doları olmasına rağmen, bunun ancak %14′ü karşılanabilmektedir. 

İmalat sanayinin öncü sektörlerinden olan gıda ve içecek sanayinin, kapasite kullanım 

oranı (KKO) Merkez Bankası’nın sektörde faaliyet gösteren işyerlerine yaptığı anket verileri 

neticesinde gıda ürünleri imalatı 2018 yılı verileri bir önceki yıla göre 0,6 puanlık bir düşüş 

yaşarken 2010 yılına göre 0,93 puanlık bir artış yaparak %72,95 olmuştur. İçecek sanayinde ise 

bir önceki yıla göre 1,49 puanlık artış, 2010 yılına göre ise 0,67 puanlık bir düşüş yaşanmıştır 

ve 2018 yılında sektörün kapasite kullanım oranı %67,53 olarak gerçekleşmiştir.  

      Şekil 2. Gıda ve İçecek Sanayi KKO’ları (Ağırlıklı Ortalama) 

 

 

TÜİK 2017 Faktör Maliyetiyle Katma Değer İstatistikleri’ne göre; gıda sanayinde faaliyet 

gösteren işletmeler, tüm imalat sanayi sektörleri içinde en yüksek katma değeri 

oluşturmuşlardır. Gıda ve içecek sanayi sektör toplam katma değeri, 2010 yılında 13,04 milyar 

TL iken, 2017 yılında yaklaşık %200 oranında artarak 39,2 milyar TL olarak gerçekleşmiştir. 

İmalat sanayi kısmının bölümlerine göre oluşturulan faktör maliyetiyle katma değerde 

en yüksek paya sahip bölümler sırasıyla %10,7 ile gıda ürünlerinin imalatı, %9,6 ile tekstil 

ürünlerinin imalatı ve yine %9,6 ile ana metal sanayii olarak öne çıkmaktadırlar. 

Gıda ve içecek imalatı sektörü 2017 yılında yaklaşık 253,6 milyar TL ciro elde etmiştir. 

2017 yılı gıda ve içecek sanayi net satışlarının sanayi sektörü içindeki payı ise %14,95 olarak 

gerçekleşmiştir. Ülkemiz, gıda ve içecek sektörü ile dünyanın 22’nci büyük ihracatçısı 

konumunda yer almaktadır. 
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Gıda ve içecek sanayinin ihracatı 2014 yılında 12,7 milyar dolar seviyesinden 2015 

yılında 12,0 milyar dolara düşse de her yıl ekonomimize değer katarak dış ticaret dengesini artı 

olarak korumuştur. Ülkemizin bulunduğu bölgede yaşanan politik sorunlar neticesinde 2015 

ve 2016 yıllarında ihracatta düşüş yaşanmış olsa da 2017 yılı ile birlikte tekrar artış göstererek 

2018 yılında sektör ihracatı 12,3 milyar dolar olarak gerçekleşmiştir. Sektör ihracatının toplam 

ihracat içindeki payı, 2018 yılında %7,3 olarak gerçekleşmiştir. 

Türkiye’de gıda ve içecek sanayine ilişkin KOBİ’ler hemen hemen her yerde 

bulunmaktadır. Gıda ve içecek sanayine ilişkin bölge bazında kümelenmenin sırasıyla 

Marmara, Ege, İç Anadolu ve Akdeniz Bölgelerinde yoğunlaştığı görülmüştür. İl bazında 

bakıldığında ise; İstanbul, İzmir, Gaziantep, Ankara ve Bursa illerimizde gıda ve içecek 

ürünlerinin imalatına yönelik işletmelerin ağırlık kazandığı tespit edilmiştir. 

2.3.2 Dünyada Süt ve Süt İşleme Sektörü Üretimi 

FAO verilerine göre dünya genelinde yaklaşık 150 milyon aile süt üretimi ile 

uğraşmaktadır. Gelişmekte olan ülkelerde süt ekseriyetle küçük ölçekli işletmeler tarafından 

üretilmekte ve satışa sunulan sütten elde edilen gelir, işletmedeki ailenin temel gelir kaynağını 

oluşturmaktadır.  

Geçtiğimiz son on yıl içerisinde gelişmekte olan ülkeler dünya toplam süt üretimi 

içerisindeki paylarını artırmış, söz konusu gelişme hayvan başına elde edilen verimden ziyade 

ağırlıklı olarak üretime dâhil olan hayvan sayısındaki artıştan kaynaklanmıştır. Gelişmekte olan 

ülkelerde hayvan başına elde edilen verim temelde düşük kalitedeki yem hammaddesi, hayvan 

hastalıkları, sağlık hizmetlerine sınırlı erişim, genetik faktörler gibi nedenlerden dolayı istenilen 

düzeye gelememiştir. Bunun yanında gelişmiş ülkelerin aksine gelişmekte olan ülkelerin 

çoğunda iklim şartları süt hayvancılığına elverişli değildir.  

IDF (International Dairy Federation) tarafından her yıl düzenli olarak yayınlanan “The 

World Dairy Situation” adlı çalışmada yer alan verilere göre, dünya toplam süt üretimi 2018 

yılında %2,4 oranında artarak yaklaşık 864 milyon tona ulaşmıştır.  Son 30 yılda dünya toplam 

süt üretimi %59’dan fazla artmıştır. Hindistan, dünya toplam süt üretiminin %22’sini üreterek 

dünyanın en büyük süt üreticisi konumunda yer alırken Hindistan’ı ABD, Çin, Pakistan ve 

Brezilya takip etmektedir. 1970 yılından bu yana süt üretimin en çok arttığı bölge, Güney Asya 

olmuştur. Yoksulluk ve özellikle bazı ülkelerdeki olumsuz hava koşulları sebebiyle Afrika’daki 
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süt üretim artış hızı diğer gelişmekte olan ülkelerde görülen artıştan daha yavaştır. Dünyada 

en fazla arz fazlası süte sahip ülkeler Yeni Zelanda, ABD, Almanya, Fransa, Avustralya ve 

İrlanda’dır. Dünyada en fazla süt arz açığına sahip ülkeler ise Çin, İtalya, Rusya Federasyonu, 

Meksika, Cezayir ve Endonezya’dır.  

Tablo 6. Türlere Göre Dünya Süt Üretimi 

×1.000 Ton 2005 2010 2015 2017 2018 

İnek Sütü 

Üretimi 

548,984 

 

600,288 670,512 689,211 703,710 

Manda Sütü 

Üretimi 

79,501 93,154 108,763 120,508 125,910 

Keçi Sütü 

Üretimi 

16,305 16,645 18,197 19,437 19,959 

Koyun Sütü 

Üretimi 

9,043 9,939 10,216 10,555 10,674 

Diğer 2,903 3,801 3,789 3,838 3,849 

Toplam 656,735 723,827 811,478 843,549 864,101 

Kaynak: IDF 

 Şekil 3. Dünya Toplam Süt Üretimi 

              

 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL 

Toplam 90’ı aşkın üyesi ile dünya süt üretiminin yaklaşık %98’ini temsil eden ve genel 

araştırma konularını çiftlik yapıları, süt üretim maliyetlerinin analizi, karlılık ve verimliliğin 
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oluşturduğu IFCN (International Farm Comparison Network) verilerine göre; dünya toplam süt 

üretimi (inek, manda, koyun, keçi ve deve sütü) 1998-2018 yıllarını içine alan 20 yıllık zaman 

dilimi içerisinde 339 milyon ton SCM (+%62) artmıştır. Geçtiğimiz 20 yıl içerisinde süt 

üretiminde meydana gelen artışta etkisi olan faktörlerin başında ekonomik atmosferin 2000’li 

yılların süt üretimi üzerindeki olumlu etkisi gelmektedir. 1981-2002 yıllarında petrol 

fiyatlarının ve 1981-2005 yıllarında yem fiyatlarının düşüklüğü dünya süt üretiminde sürekli 

olarak bir artışa neden olmuştur. Dünya genelinde süt üretim miktarının seyri 2006 yılına 

gelindiğinde petrol ve yem fiyatlarındaki artışla birlikte tamamen değişmiştir. Bu yıldan sonra 

hammadde fiyatlarındaki artışla birlikte çiğ süt fiyatlarında ortaya çıkan değişkenlik üretici 

gelirini etkilemiş, bazı yıllarda üretim artarken bazı dönemlerde özellikle dünyanın bazı 

bölgelerinde üretim durma noktasına gelmiştir.  

İnek sütü üretimi dünyanın farklı ülke ve bölgelerinde farklı oranlarda artıp azalırken, 

2018 yılında dünya toplam inek sütü üretimi bir önceki yıla göre %2,1 oranında artmıştır. Yeni 

Zelanda’da inek sütü üretimi 2018 yılında %3 oranında artarken Avrupa Birliği’nde toplam inek 

sütü üretimindeki artış oranı %0,7 olarak hesaplanmıştır. Aynı yıl ABD’de inek sütü üretimi 

yalnızca %1 oranında artarken, Hindistan’daki artış oranı %7,8 olarak hesaplanmıştır. 

Tablo 7. Dünya İnek Sütü Üretiminde Lider Ülkeler  

Milyon Ton  2018  Değişim 2017-2018 

AB-28 

Almanya 

Fransa 

Birleşik Krallık 

Polonya  

Hollanda 

166,7 

33,1 

25,1 

15,5 

14,2 

14,1 

+% 0,8 

+% 1,4 

  % 0,0 

+% 0,3 

+% 3,3 

-% 2,8 

ABD 98,7 +% 1,0 

Hindistan  90,2 +% 7,8 

Brezilya 34,7 +% 0,5 

Çin  30,8 +% 1,2 
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Rusya  30,6 +% 1,4 

Yeni Zelanda  22,2 +% 3,0 

Türkiye  20,0 +% 6,8 

Pakistan  17,4 +% 3,8 

Meksika  12,4 +% 2,0 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL, FAO, IDF, Ulusal İstatistikler  

IDF verilerine göre, dünya genelinde 2018 yılında sanayiye aktarılan inek sütü miktarı 

bir önceki yıla göre %1,3 oranında artmıştır. Söz konusu artış oranı 2017 yılında kaydedilen 

artıştan daha düşük iken, geçtiğimiz sekiz yılda sanayiye aktarılan inek sütü miktarındaki artış 

oranından (1,7) düşüktür.  

Avustralya’da sanayiye aktarılan inek sütü miktarı kuraklıktan kaynaklı olarak %8 

oranında düşerken, Yeni Zelanda’daki artış oranı %2,3 olarak hesaplanmıştır. Öte yandan AB 

ülkeleri toplamında sanayiye aktarılan inek sütü miktarı 2018 yılında yalnızca %0,9 oranında 

artmıştır. Üye ülkeler özelinde değerlendirildiğinde Hollanda’da toplanan inek sütü miktarı 

%2,9 oranında düşmüş; Fransa (+%0,3), Almanya (+%1,5), Polonya (+%2,7), İrlanda (+%4,3) ve 

Belçika’da (+%3,9) artış kaydedilmiştir.  

Şekil 4. Dünyada Sanayiye Aktarılan İnek Sütü ve Aktarılan İnek Sütünün Ülkelere Göre Dağılımı 

 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL 
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Dünyada inek ve manda sütü üretiminde Hindistan, ABD ve Pakistan ilk üçte yer alırken 

sanayiye aktarılan süt bakımından ABD, Almanya ve Hindistan ilk üç ülke arasındadır. Türkiye, 

inek ve manda sütü üretiminde 9. sırada; sanayiye aktarılan süt bakımından dünya 

sıralamasında 17. sırada yer almaktadır. 

 Tablo 8. Dünyada İnek ve Manda Sütü Üretiminde İlk 20 Ülke  

Sıra No İnek ve Manda Sütü Üretimi  Sanayiye Aktarılan İnek ve Manda Sütü 

1 Hindistan ABD 

2 ABD Almanya 

3 Pakistan Hindistan  

4 Brezilya Çin  

5 Almanya Brezilya  

6 Çin Fransa  

7 Fransa  Yeni Zelanda 

8 Yeni Zelanda  Rusya Federasyonu 

9 Türkiye  Birleşik Krallık 

10 Rusya Federasyonu  Hollanda 

11 Birleşik Krallık İtalya 

12 Hollanda Polonya 

13 Polonya Avustralya 

14 İtalya Kanada  

15 Meksika Arjantin  

16 Avustralya Meksika  

17 Arjantin  Türkiye  

18 İran  İrlanda  

19 Ukrayna  İran 

20 Kanada Japonya  

Kanyak: IDF  

1998-2018 yıllarını kapsayan 20 yıllık süreç içerisinde küresel süt sektörünü etkileyen 

gelişmeler yaşanırken, bu gelişmelerin bazıları süt üretimini yavaşlatırken, bazıları süt 
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üretiminde kalıcı hasarlara neden olmuştur. Dünya süt üretimi; 2007/2008 döneminde ortaya 

çıkan küresel finans ve gıda krizi ya da 2008/2009 döneminde yaşanan petrol fiyatlarındaki ani 

düşüş gibi ekonomik ve politik gelişmelerden etkilenmiştir. 2008 yılında Çin’de ortaya çıkan 

melanin skandalı ve 2015 yılında Avrupa Birliği’nde süt kotalarının kaldırılması gibi gelişmeler 

ise küresel süt üretimi ve ticaretini doğrudan etkileyen unsurlar olmuştur.  

Söz konusu 20 yıllık süreç içerisinde bölgesel anlamda yaşanan gelişmeler ele 

alındığında, özellikle bazı bölgelerde süt üretiminde çarpıcı gelişmeler ortaya çıkmıştır. Güney 

Asya (+%147), Doğu ve Güneydoğu Asya (+%134) ve Afrika (+%105) süt üretimini iki katından 

fazla artırmıştır. Ancak tek başına Afrika ele alındığı zaman, kıta ülkelerinin dünya toplam süt 

üretimindeki payı 20 yıl içerisinde yalnızca %1 oranında artarak 2018 yılında %7 olarak 

hesaplanmıştır. Güney Asya ülkeleri 2018 yılında üretmiş oldukları toplam 269 milyon ton SCM 

süt ile dünya toplam süt üretimindeki payını 20 yılda %20’den %30’a yükseltmiştir.  

Ülkeler üzerinde 20 yılı kapsayan süreç değerlendirildiğinde; Yeni Zelanda 2018 yılında 

25 milyon ton SCM üretimiyle toplam süt üretimini 2 katından fazla artırmıştır (+%112). AB-28 

ülkeleri ise 2018 yılında ulaştığı toplam 174 milyon ton üretim ile aynı zaman diliminde 

üretimini %10 oranında artırmıştır. Öte yandan, 1998 yılı ile kıyaslandığında 2018 yılında 

Rusya’nın toplam süt üretimi  %18 oranında azalmıştır. Söz konusu 20 yıllık süre içerisinde 

üretimi %6 oranında düşen Avustralya’da ise temel etkenler kuraklık, buna bağlı olarak ortaya 

çıkan yem hammaddelerine erişim problemleri ve küresel anlamda düşük seyreden çiğ süt 

fiyatları olmuştur.  

Dünyada 1998-2008 yılları arasında bütün türlerden elde edilen toplam süt miktarı %62 

oranında artarken aynı dönem içerisinde yalnızca inek ve manda sütü üretimindeki artış oranı  

%64 olarak hesaplanmış ve 2018 yılında söz konusu miktar 849 milyon ton SCM seviyesine 

yükselmiştir. Öte yandan aynı dönem içerisinde dünya toplam sağılan inek ve manda sayısı 

%26 oranında artarak 370,1 milyon başa, inek başına alınan yıllık ortalama süt verimi %30 

oranında artarak 1,8’den 2,3’e yükselmiştir.  

2.3.2.1 İçme Sütü Üretimi  

Dünya genelinde yaklaşık 133 milyon inek sütü üreten, 28,5 milyon manda sütü üreten, 

41 milyon keçi sütü üreten ve 19 milyon koyun sütü üreten işletme vardır. İnek, dünya 

genelinde en yaygın süt hayvanıdır. Gelişmekte olan ülkelerdeki ortalama süt işletme ölçeği 2-
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3 baş aralığında olup, gelişmiş ülkelerde süt işletmelerinin ölçekleri daha büyüktür. Örneğin, 

Birleşik Krallık’ta ortalama süt işleme kapasitesi 90 baş iken ABD’de 300 baştır. Öte yandan, 

dünya genelinde 100 baş ve üzerine sahip süt işletmelerinin dünya toplamı içindeki payı 

%0,3’den daha azdır. 

Dünya toplam içme sütü üretimi 2010 yılından bu yana her yıl ortalama %1,8 oranında 

artarak, 2018 yılında 137 milyon ton olarak hesaplanmıştır. Avrupa Birliği’nin tek ülke olarak 

kabul edildiği bu sıralamada Birlik, dünyanın en büyük içme sütü üreticisi konumunda yer 

alırken Çin, 2018 yılında %4,3 oranındaki büyüme ile en büyük ikinci içme sütü üreticisi olmuş 

ve Çin’i 21,4 tonluk üretimi ile ABD takip etmiştir. Hindistan (+%1,2) ve Rusya (+%3,7) gibi 

ülkeler aynı yıl içme sütü üretimlerini artırırken; tüketimde azalmaya bağlı olarak içme sütü 

üretimi AB ülkeleri toplamında %2,6, ABD’de %2,0 ve Kanada’da %0,6 oranında düşmüştür.  

Tablo 9. Dünya İçme Sütü Üretiminde Lider Ülkeler  

Milyon Ton 2018 Değişim 2017-2018 

AB-28 30,1 -%2,6 

Çin 29,8 +%4,3 

ABD 21,4 -%2,0 

Hindistan 13,3 +%1,2 

Brezilya 10,0 -%2,5 

Rusya 5,5 +%3,7 

Japonya 3,7 +%0,5 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL, FAO, IDF, Ulusal İstatistikler  

2.3.2.2 Tereyağı ve Diğer Süt Yağları Üretimi 

IDF verilerine göre dünya toplam tereyağı ve diğer süt bazlı yağları üretimi, 10 milyon 

tonun üzerindedir. Dünya süt yağı pazarı, toplam 5,6 milyon ton üretimi ile dünya toplam 

üretiminin %48’ini temsil ederek en büyük üretici konumunda yer alan Hindistan tarafından 

domine edilmektedir. Hindistan’ın 2018 yılındaki toplam tereyağı ve ghee (süt bazlı bir yağ 

türü) üretimi 2018 yılında %3,7 oranında artarken, dünyanın en büyük ikinci üreticisi 

konumundaki AB’de aynı yıl gerçekleşen tereyağı üretimindeki artış %0,8 olarak 

hesaplanmıştır. ABD’de (+%2,4) ve dünyanın açık ara en büyük tereyağı ihracatçı ülkesi olan 
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Yeni Zelanda’da (+%3,5) 2018 yılı üretimleri artarken Avustralya’da aynı yıl tereyağı üretimi 

%18,6 oranında azalmıştır.  

Tablo 10. Dünya Tereyağı Üretiminde Lider Ülkeler 

Milyon Ton 2018 Değişim 2017-2018 

Hindistan 5,6 +%3,7 

AB-28 2,3 +%0,8 

ABD 0,9 +%2,4 

Yeni Zelanda 0,8 +%3,5 

Rusya 0,3 -%4,4 

Belarus 0,1 -%3,3 

Kanada 0,1 +%6,3 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL, FAO, IDF, Ulusal İstatistikler  

2.3.2.3 Peynir Üretimi 

IDF tarafından dünya toplam peynir üretiminin 23 milyonun üzerinde olduğu tahmin 

edilmektedir. Dünyada istatistiklere konu olan peynir üretiminin %90’ı inek sütünden elde 

edilirken kalan miktarı manda, keçi ve koyun sütünden elde edilen peynirler oluşturmaktadır.  

Tablo 11. Dünya Peynir Üretiminde Lider Ülkeler 

Milyon Ton 2018 Değişim 2017-2018 

AB-28 9,4 +%1,4 

ABD 5,8 +%3,0 

Brezilya 0,8 -%2,1 

Türkiye 0,8 +%9,6 

Arjantin 0,6 +%0,2 

Rusya 0,5 +%1,9 

Kanada 0,4 +%3,5 

Kaynak: CNIEL, ZuiveINL, FAO, IDF, Ulusal İstatistikler  

Dünyanın en büyük peynir üretici konumunda olan Avrupa Birliği, toplam 9,4 milyon 

üretimiyle dünya toplam peynir üretiminin %44’ünü temsil ederken ABD’nin dünya 
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üretimindeki payı %28’dir. AB ülkelerinden İrlanda (+%14,2), İtalya (+%4,6) ve Polonya (+%3,1) 

2018 yılında peynir üretimlerini artıran ülkeler arasında yer alırken, Almanya’da aynı yıl üretim 

%0,8 oranında azalmıştır.   

Dünya peynir üretimi sıralamasında AB-28 ve ABD’yi takip eden ve ülkemizin de dâhil 

olduğu üç ülke, 2018 yılında 579 ila 755 bin ton arasında peynir üretimine sahiptir. Ülkemiz, 

artan üretimiyle birlikte dünya peynir liginde Brezilya’nın ardından dördüncü sırada yer 

almaktadır.  

2.3.3 Süt ve Süt Ürünleri Tüketimi  

Kişi başına düşen süt ve süt ürünleri tüketimi gelişmiş ülkelerde daha yüksek olmakla 

beraber, gelişmekte olan ülkelerde kişi başı tüketim her geçen yıl artmaktadır. Nüfus artışı, kişi 

başına düşen gelirdeki artış, kentleşme ve beslenme alışkanlıklardaki değişiklikler; başta Çin, 

Endonezya ve Vietnam gibi Doğu ve Güneydoğu Asya ülkeleri olmak üzere gelişmekte olan 

ülkelerde ve genel anlamıyla dünya genelinde süt ve süt ürünlerine olan talebi artırmada etkili 

olmaktadır.  

FAO verilerine göre miktar olarak içme sütü, gelişmekte olan ülkelerde en yoğun 

tüketime sahip süt ürünüdür. Kentsel bölgelerde içme sütüne olan talep daha fazla iken kırsal 

bölgelerde fermente süt ürünleri tüketimi daha yoğundur.  

Dünya genelinde 6 milyardan fazla insan süt ve süt ürünleri tüketirken, toplam 

tüketimdeki en büyük pay gelişmekte olan ülkelere aittir. 1960’ların başından bu yana 

gelişmekte olan ülkelerde kişi başına düşen süt tüketimi neredeyse iki kat artmıştır. Son 20 

yılda Sahra altı Afrika’da kişi başı süt tüketiminde azalma olmuştur. Kişi başı süt tüketimi; 

Arjantin, Ermenistan, Avustralya, Kosta Rica, Avrupa, İsrail, Kırgızistan, Kuzey Amerika ve 

Pakistan’da yüksek (> 150 kg/kişi/yıl); Hindistan, İran, Japonya, Kenya, Meksika, Moğolistan, 

Yeni Zelanda, Kuzey ve Güney Afrika, Yakın Doğu ve Latin Amerika’nın büyük bir kısmında orta 

(30-150 kg/kişi/yıl); Vietnam, Senegal, Orta Afrika ile Doğu ve Güneydoğu Asya’nın büyük bir 

kısmı azdır (< 30 kg/kişi/yıl).  

Hindistan’da üretilen sütün yaklaşık %50’si çiftlikte üretildiği yerde tüketilmektedir. 

Süt, Asya ve Afrika’da beslenme kaynaklı enerjinin %3’ünü karşılarken bu oran Avrupa ve 

Okyanusya’da %9’dur. Süt, Asya ve Afrika’da protein ihtiyacının %6-8’ini karşılarken Avrupa’da 
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%19’unu; Asya ve Afrika’da yağ ihtiyacının %7’sini karşılarken Avrupa, Okyanusya ve 

Amerika’da %12-14’ünü karşılamaktadır.  

IDF verilerine göre dünya kişi başına düşen süt tüketimi ortalaması 2018 yılında bir 

önceki yıla göre %1,3 artarak 113,7 kg süt eşdeğeri olarak hesaplanmıştır. Bu miktara göre kişi 

başı süt tüketimi 2005 yılından bu yana %10 oranında (+13) oranında artmıştır.  

Dünya genelinde üretilen toplam süt miktarının yaklaşık %50’si endüstriye 

aktarılamamaktadır. Bu anlamıyla, kayıt dışı olarak pazarlanan ya da ülkelerce resmi kayıtlara 

dâhil edilmeyen süt miktarı, IDF tarafından tüketim verilerine dâhil edilmemektedir. FAO 

verilerine göre, söz konusu kayıt dışı süt miktarı, gelişmekte olan ülkelerde toplam üretilen süt 

miktarının %80’inine kadar ulaşabilmektedir. Bu nedenle dünya genelinde nihai tüketiciye 

ulaşan süt miktarının tayini oldukça güçtür. IDF tarafından kişi başı süt ve süt ürünleri tüketim 

miktarlarının hesaplanmasında esas alınan süt üretimi, dünya toplam süt üretiminin %54’üne 

tekabül etmektedir ve kalan %46 oranındaki süt üretimi kayıt dışı olarak pazarlandığından 

tüketim tahminlerine dâhil edilmemektedir. IDF’in hesaplamalarına göre süt dünya genelinde 

ağırlıklı olarak içme sütü, fermente ürünler, yoğurt, krema vb. şekilde taze ürün olarak (%17) 

ya da tereyağı (%15), peynir (%14) ve süt tozu formunda tüketilmektedir. 

IDF tarafından hesaplanmış tüketim verilerine göre yıllık kişi başı içme sütü tüketimi en 

yüksek olan ülkeler 100 kg üzerindeki tüketimleri ile Avustralya, Yeni Zelanda ve bazı Kuzey 

Avrupa ülkeleri iken bu ülkeleri yaklaşık 70 kg tüketim miktarı ile Kuzey Amerika takip 

etmektedir. Avrupa kıtası dünyada tereyağı tüketiminin en fazla olduğu bölgedir. Fransa’da 

kişi başı yıllık tereyağı tüketimi 8 kg, Almanya’da 6 kg seviyesindedir. Kişi başı peynir 

tüketiminde ise Kuzey Amerika, İsrail, Avrupa ilk sıralarda yer alırken pek çok Avrupa ülkesinde 

kişi başı tüketim yıllık 20 kg’ın üzerindedir.  

OECD-FAO tarafından 2019 yılında yayınlanan Tarımsal Tahminler Raporunda süt ve süt 

ürünleri tüketiminin önümüzdeki yıllarda nüfustaki artışa, gelir seviyesindeki artışa ve 

beslenme düzenindeki değişime bağlı olarak artacağı tahmin edilmektedir. Raporda yer alan 

uzun vadeli tüketim tahminleri her ne kadar iyimser bir tablo ortaya koysa da 2015-2028 yılları 

arasında toplam süt ve süt ürünleri tüketiminde dünya genelinde %24 oranında bir artış 

beklenmektedir. Söz konusu tüketim artış oranı yıl bazında ortalama %1,7 oranındaki bir artışa 
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tekabül ederken, nüfus artış hızı etkisiyle gelişmekte olan ülkelerde söz konusu olan +%2,3 

olarak hesaplanmıştır. 

2.3.4 Süt ve Süt Ürünleri Ticareti 

FAO verilerine göre, süt ürünlerinin bozulabilir yapısından kaynaklı olarak dünyada 

üretilen toplam sütün %13 gibi küçük bir kısmı uluslararası ticarete konu olmaktadır. FAO sütü 

ürünlerini temel olarak ticareti yapılmayan sıvı ürünler (içme sütü) ve endüstriyel ürünler 

(tereyağı/ghee, konsantre süt ve süt tozu gibi) olarak ikiye ayırmaktadır.  

FAO verilerine göre dünyada uluslararası süt ve süt ürünleri ihracatının %82’si gelişmiş 

ülkelerce yapılmaktadır. Uluslararası ticarette en çok işlem görülen ürünler; tereyağı, peynir 

ve süt tozudur. 

 Dünya süt ve süt ürünleri ticareti (AB iç ticareti hariç) 2018 yılında ihracatçı ülkelerin 

süt arzında yaşanan olumlu gelişmeler ve dünya genelindeki olumlu ekonomik atmosferin 

etkisiyle geçmiştir. Özellikle Asya ve Afrika gibi ithalatçı bölgelerin taleplerindeki artış ile 

birlikte dünya toplam süt ve süt ürünleri ticareti %5 oranında artarak 77,8 milyon ton süt 

eşdeğerine ulaşmıştır. Dünya toplam süt ve süt ürünleri ticareti 2010 yılından bu yana %40 

oranında artmıştır. Söz konusu oran, yaklaşık olarak 22 milyon ton süt eşdeğerini temsil 

etmektedir.  

0406 2018 2019 

Almanya 4.624.142 4.575.815 

Hollanda 4.070.977 4.156.537 

İtalya 3.336.717 3.574.498 

Fransa 3.664.773 3.513.872 

Danimarka 1.751.045 1.615.437 

ABD 1.470.292 1.571.465 

Yeni Zelanda 1.320.526 1.324.819 

İrlanda 962.052 1.164.046 

Belçika 1.029.367 1.073.098 
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Tablo 12. En Büyük Peynir İhracatçısı Ülkeler (×1.000 $) 

 

Kaynak: Trademap  

Tablo 13. En Büyük Peynir İthalatçısı Ülkeler (2019) 

 Miktar (Ton) Değer (×1.000 $) 

Almanya 856.950 4.474.246 

Birleşik Krallık 535.362 2.203.749 

İtalya 534.234 2.078.689 

Fransa 379.469 1.933.907 

Belçika 339.866 1.553.235 

Hollanda 398.276 1.489.737 

ABD 180.593 1.364.212 

Japonya 302.612 1.324.156 

İspanya 307.107 1.253.268 

Rusya 272.835 1.139.562 

Kaynak: Trademap  

Tablo 14. AB-27 Peynir İhracatı (Ton) 

 2017 2018 2019 Değişim (2018-2019) 

Birleşik Krallık 478.611 482.351 502.742 +%4 

Amerika 133.589 126.423 131.342 +%4 

Japonya 94.714 106.359 113.700 +%7 

İsviçre 59.919 61.290 62.096 +%1 

Güney Kore 44.796 37.168 42.159 +%13 

Suudi Arabistan 38.866 32.914 34.889 +%6 

Avustralya 24.765 24.835 25.101 +%1 

Ukrayna 9.960 13.948 23.681 +%70 

Cezayir 23.119 20.748 21.837 +%5 

Belarus 811.376 956.239 
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Kanada 14.322 18.756 21.477 +%15 

Kaynak: COMEXT  

 

Tablo 15. AB-27 Tereyağı İhracatı (Ton)  

 2017 2018 2019 Değişim 2018-2019 

Birleşik Krallık 75.954 73.544 64.667 -%12 

Amerika 26.536 27.492 33.017 +%20 

BAE 4.909 4.228 11.934 +%182 

Çin 7.982 7.860 10.315 +%31 

Türkiye 3.813 1.671 9.830 +%488 

Suudi Arabistan 8.617 10.661 9.048 -%15 

Japonya 4.042 6.103 9.033 +%48 

Singapur 6.066 7.352 6.797 -%8 

Fas 2.699 3.510 6.381 +%82 

Mısır 3.138 596 5.722   +%860 

Kaynak: COMEXT  

2.3.5 Türkiye’de Süt ve Süt İşleme Sektörü  

2.3.5.1 Türkiye’nin Hayvan Varlığı ve Süt Üretimi 

Ülkemizde hayvan varlığı her yıl düzenli bir artış göstermektedir. Geçtiğimiz son 5 yıllık 

süreç içerisinde sığır varlığı %25,2 artarak 17,6 milyon başın üzerine, koyun sayısı %19,8 

artarak 37,2 milyon başa ve keçi varlığı %8,4 artarak 11,2 milyon başa yükselmiştir.  

Tablo 16. Türkiye’de Irklara Göre Son 5 Yıllık Sığır Sayısı 

 YIL KÜLTÜR  MELEZ  YERLİ TOPLAM  

Baş  % Pay  Baş  % Pay Baş  % Pay  

2015 6.385.343 45,6 5.733.803 41,0 1.874.925 13,4 13.994.071 

2016 6.588.527 46,8 5.758.336 40,9 1.733.292 12,3 14.080.155 

2017 7.804.588 49,0 6.536.073 41.0 1.602.925 10,1 15.943.586 
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2018 8.419.204 49,4 7.030.297 41,3 1.593.005 9,3 17.042.506 

2019 8.559.855 48,4 7.554.625 42,7 1.573.659 8,9 17.688.139 

Kaynak: TÜİK  

TÜİK her yıl hayvan varlığı rakamlarının illere göre dağılımını yayınlamaktadır. 2019 

yılında yayınlanan verilere göre, ülkemizde sığır varlığının en yoğun olduğu iller sırasıyla Konya 

(926.217 baş),  Erzurum (825.725 baş), İzmir (780.151 baş), Diyarbakır (646.548 baş), Kars 

(596.901 baş), Ankara (547.748 baş) ve Balıkesir’dir (536.855 baş). 

Şekil 5. İllere Göre Sığır Varlığı  

 

 

Sağılan toplam hayvan sayısı 2019 yılında bir önceki yıla göre 1,4 milyon başın üzerinde 

(%4,6) artarken; sağılan inek sayısı 6.580.753 baş, koyun sayısı 19.836.985 baş, keçi sayısı 

5.471.086 baş ve manda sayısı 79.333 baş olarak hesaplanmıştır. Aynı yıl ülke genelinde 20,7 

milyon ton inek sütü, 1,5 milyon ton koyun sütü, 577 bin ton keçi sütü üretimi yapılmıştır. Uzun 

vadede değerlendirildiğinde, süt verimliliğinde bütün türlerde gelişme olmakla birlikte en 

büyük gelişme inek sütünde görülmüştür. 1930 yılında 521 kg olan hayvan başına verim, 1990 

yılında 1.351 kg’a, 2014 yılında 3.030 kg’a yükselmiştir. Sağılan inek başına verim, son 5 yıl 

içerisinde %4,2 oranında artarak 2019 yılında hayvan başına verim 3.158 kg/baş yıl olarak 

hesaplanmıştır.  

Tablo 17. Türkiye’de Son 5 Yıl Üretilen İnek Sütü ve Sağılan Hayvan Sayısı  

YIL Sağılan Hayvan (Baş) Süt Üretimi Süt Verimi  
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 (Bin Ton) (kg/baş/yıl) 

2015 5.535.773 16.933 3.059 

2016 5.431.714 16.786 3.090 

2017 5.969.046 18.762 3.143 

2018 6.337.907 20.036 3.161 

2019 6.580.753 20.782 3.158 

Kaynak: TÜİK  

TÜİK verilerine göre, 2019 yılında entegre süt işletmeleri tarafından toplanan inek sütü 

bir önceki yıla göre %4,7 oranında düşerek 9.560.345 ton olarak hesaplanmıştır. Bu hususta 

ülkemiz süt sektörünün en önemli sorunlardan birini, kayıt dışı süt üretimi oluşturmaktadır. 

2018 yılında süt üretimindeki kayıtlılık oranı %50,0 iken, 2019 yılında bu oran %46 olarak 

hesaplanmıştır. Süt işletmeleri tarafından toplanan koyun, keçi ve manda sütü miktarlarının 

toplam üretim miktarına oranı ise inek sütündeki oranlardan çok daha düşüktür.  

Şekil 6. Entegre Süt İşletmeleri Tarafından Toplanan İnek Sütü Miktarı (Ton)  

 

 

Süt işletme sayıları değerlendirildiğinde, ülkemizde genel olarak küçük ölçekli aile 

işletmelerinin hâkim olduğu görülmektedir. Ülkemizin süt sığırı işletme sayısı, diğer ülkelere 

kıyasla oldukça yüksektir. İşletmelerin sahip oldukları sığır sayısına göre kapasiteleri 

gruplandırıldığında, her ne kadar son beş yıl içerisinde büyük ölçekli işletmelerin sayısı artsa 

da ülkemizde kurulu toplam süt sığırcılığı işletmelerinin %66,7’si 10 başın altında kapasiteye 

sahiptir.  
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Tablo 18. Ölçeklerine Göre Süt Sığırcılığı İşletme Sayıları-2019  

Kapasite Aralığı İşletme Sayısı Pay (%) 

1-5 522.230 48,52 

6-9 238.212 20,9 

10-19 207.342 18,19 

20-49 132.267 11,6 

50-99 30.414 2,66 

100-199 7.081 0,62 

200-500 1.651 0,14 

500+ 332 0,02 

TOPLAM 1.139.529 100 

Kaynak: Tarım ve Orman Bakanlığı  

Ülkemizde inek sütü üretiminin sanayiye aktarılma oranı, 2019 yılında %45,7 olarak 

hesaplanmıştır. AB ülkelerinde ise bu oran %85’lerin üzerindedir. Ülkemizde 2019 yılında 

destekleme kapsamına alınan 9,5 milyon ton sütün bölgeler bazında işlendiği yerler 

incelendiğinde en çok süt işlenen bölgenin 3,3 milyon ton (%35,4)  ile Marmara Bölgesi olduğu 

görülmektedir. Marmara Bölgesini takiben destekleme kapsamına giren sütün en fazla 

işlendiği bölgeler sırasıyla 2,3 milyon ton ile Ege ve İç Anadolu (%24,7 ve %24,6), 0,9 milyon 

ton ile Akdeniz Bölgesi’dir. 

Şekil 7.  Sanayiye Aktarılan Sütün Bölgeler Bazında İşlenme Oranı  
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Türkiye’de sanayiden geçmiş içme sütü ilk defa 1957 yılında Atatürk Orman Çiftliği 

(AOÇ)’nin Ankara ve İstanbul tesislerinde üretilmiş fakat çok sınırlı kalmıştır. 1968 yılında 

Türkiye Süt Endüstrisi Kurumu (TSEK) tarafından 4 tesis faaliyete geçirilmiştir. 1957 yılından 

itibaren özel sektör tesislerinin de faaliyete geçmesiyle birlikte sektör üretim (içme sütü) 

miktarı artmıştır. 1995 yılında Türkiye Süt Endüstrisi Kurumu'nun (SEK) özelleştirilmesiyle 

birlikte bu kuruma bağlı fabrikaların büyük bölümünde üretim durmuştur. SEK’in 

özelleştirilmesinden sonra AOÇ, sektörde faaliyet gösteren tek kamu kuruluşu olarak 

üretimine devam etmektedir. Günümüzde sektörde özel kesimin hâkimiyeti söz konusudur.  

SEK’in 1995 yılında özelleştirilmesi sonrasında piyasada düzenleyici rol oynayan bir 

kurumun kalmaması sonrasında 2008 yılında süt sektöründeki devlet, üretici ve sanayi 

aktörlerinin bir araya getirilmesi amacıyla “Ulusal Süt Konseyi” kurulmuştur.  Konseyin 

üyelerini süt sektöründe faaliyet gösteren dernekler,  kooperatifler,  sektöre yönelik araştırma 

yapan araştırma kuruluşları, meslek odaları, tüketici örgütleri ile kamu kurum ve kuruluşları 

oluşturmaktadır.  Konseyin temel amacı sütün kalitesini arttırmak,  çiğ süt fiyatlarının sütün 

kalitesine göre belirlenmesini sağlamak, ithalat ve ihracatı planlamak, süt ve süt ürünleri 

tüketimini arttırmak için kampanya ve teşvikler yürütmektir.  

Türkiye’de süt ve süt ürünleri sektöründe faaliyette bulunan firmalar büyüklüklerine 

göre 3 gruba ayrılmaktadır. Birinci grupta süt ve süt ürünlerinin yanı sıra birçok gıda 

maddesinin üretimini gerçekleştiren, bir holding bünyesinde faaliyet gösteren ve büyük 

ölçekte üretim yapan işletmeler bulunmaktadır. Bu gruptaki işletmeler, sektörle ilgili 

teknolojik gelişmeleri yakından takip ederek ürün çeşitlendirme, ambalajlama, doğal ürünler 

üretme gibi sektöre yönelik yeniliklerin ülkeye getirilmesinde öncülük etmektedir. Pınar, 

Sütaş, Yörsan bu gruptaki firmalara örnek olup bu firmalar pazarın yaklaşık %50’sini ellerinde 

bulundurmaktadır. Pınar, Sütaş 2.500 ton/gün üzerinde süt işleme kapasiteleri ile sektörün 

lideri konumundadır. Sektörde bu gruba giren diğer büyük firmalar ise 300 – 500 ton/gün süt 

işleme kapasitesine sahiptir.  

İkinci grubu oluşturan firmalar ise bölgesel çapta üretim yapan, 1.000 ton/yıl’ın altında 

süt işleyebilen orta büyüklükteki işletmelerdir. Bu işletmeler, kendi bölgelerinde önemli 

oranda pazar payına sahip olup belirli süt ürünlerine yönelik üretimlerini artırmak amacıyla 
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yatırıma yönelmektedir. Bu firmalar, yeni yatırımlarını kendi kaynakları yanında devlet 

tarafından verilen teşvikleri kullanarak gerçekleştirmektedir. 

Bölgesel veya yöresel çapta üretim yapan küçük işletmeleri üçüncü grupta incelemek 

mümkündür. Hammadde ve işçiliğin ucuz olduğu küçük yerleşim alanlarında, mandıra 

düzeyinde üretimde bulunan bu işletmelerin fiziksel mekânları, teknolojileri, sermayeleri ve 

pazarlama kapasiteleri son derece yetersiz olup sezonluk üretim yapmaktadır.  

T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Gıda ve Kontrol Genel Müdürlüğü’nün son 

çalışmalarında yer alan bilgiye göre de; Türkiye’de 2.222 adet onay almış süt işleme tesisi 

bulunmaktadır. Yine aynı tarihli çalışmada yer alan bilgiye göre; süt ve süt ürünleri konusunda 

Avrupa Birliği’ne ihracat izni bulunan işletme sayısı 142 adettir. 

Onay almış işletmelerin %35,4’ü Marmara, %24,7’si Ege, %24,6’sı İç Anadolu, %10,3’ü 

Akdeniz, %2,5’i Karadeniz, %1,4’ü Güneydoğu Anadolu’da, %1,2’si Doğu Anadolu Bölgesi’nde 

yer almaktadır.  

2.3.5.2 Türkiye’de Süt Ürünleri Üretimi 

2.3.5.2.1 İçme Sütü Üretimi  

Ülkemizde ticari süt işletmeleri tarafından toplanan inek sütünün büyük bir kısmı 

(%16,1), içme sütü olarak tüketime arz edilmektedir. TÜİK verilerine göre ülkemizde içme sütü 

üretim miktarı 2019 yılında bir önceki yıla göre %7,2 oranında azalırken son beş yıl içerisinde 

yaklaşık %16,1 oranında artmıştır. 

Şekil 8. İçme Sütü Üretimi (Ton)  
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Sütün oda sıcaklığında saklanabilmesi amacıyla normal depolama şartlarında 

bozulmaya neden olacak tüm mikroorganizmaları ve sporları yok eden ve süte en az 1350C’de 

bir saniye süreyle ısıl işlem uygulandığı UHT (Ultra High Temperature) teknolojisi, ülkemizde 

en yaygın olarak üretilen içe sütü üretim tekniğidir. Üretilen toplam içme sütü miktarının 

yaklaşık %88,6’sını (1,3 milyon ton) UHT sütler oluştururken kalan miktarı, 720C’de 15 saniye 

veya 630C’de 30 dakika süreyle ısıl işlem uygulandığı pastörize sütler ile sterilize sütler 

oluşturmaktadır.  

2.3.5.2.2 Peynir Üretimi  

Çeşitli kaynaklara göre dünyada toplam 2 bin ile 4 bin arasında peynir çeşidi olduğu 

belirtilirken, Kafkas Üniversitesi tarafından yapılan bir araştırmaya göre Türkiye’de 193 çeşit 

peynir üretimi gerçekleştirilmektedir. Büyük bir çoğunluğunu (%96) inek sütünden elde edilen 

peynirlerin oluşturduğu ülkemizin toplam peynir üretimi, 2019 yılında bir önceki yıla göre %6,4 

oranında azalarak 707 bin ton olarak hesaplanmıştır.  

Şekil 9. Peynir Üretimi (Ton) 

 

2.3.5.2.3 Yoğurt ve Ayran Üretimi  

Ülkemizde tüketimin yaygın olmasından dolayı, sanayiye aktarılan inek sütünün, içme 

sütünden sonra en çok işlendiği ürün olan yoğurt ve ayranın üretim miktarları her yıl artış 

göstermektedir. Yoğurt üretimi, 2019 yılında %1,46 oranında azalarak 1,18 milyon ton 

olmuştur. Özellikle yaz aylarında üretiminde artış görülen ayran ise 2019 yılındaki toplam 

üretim miktarı bir önceki yıla göre %1,4 oranında azalarak 720 bin ton olmuştur. 
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 Şekil 10. Ayran ve Yoğurt Üretim Miktarı (×1.000 Ton)  

 

2.3.5.2.4 Tereyağı Üretimi  

En az %82 süt yağı içeriğine sahip olan ve süt, krema ya da yoğurdun değişik şekillerde 

işlenmesiyle elde edilen tereyağının, modern işletmelerdeki yapımında, genel olarak krema 

hammadde olarak kullanılmaktadır. Diğer süt ve süt ürünlerinde olduğu gibi tereyağı 

üretimimizde de her geçen yıl artış olmaktadır. TÜİK verilerine göre 2018 yılında 65.586 ton 

olarak hesaplanan tereyağı üretimi, 2019 yılında %12 oranında artış ile 73.840 tona ulaşmıştır.  

Şekil 11. Tereyağı Üretimi (Ton) 

 

2.3.5.3 Türkiye’de Süt ve Süt Ürünleri Tüketimi 

2.3.5.3.1 İçme Sütü Tüketimi 

Ülkemizde süt ve süt ürünleri tüketimine ilişkin net veriler bulunmamakla beraber içme 

sütü ve diğer süt ürünlerinde kişi başı yıllık tüketim miktarları tahmini olarak 
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hesaplanmaktadır. Süt üretimimizdeki kayıt dışılık, süt ve süt ürünlerine ilişkin tüketim 

miktarlarının hesaplanmasında güçlük yaratmaktadır. Ülkemizde toplam 1,5 milyon ton olan 

içme sütü üretim miktarının 1,36 milyon tonu (%93) UHT olarak piyasaya sunulurken, kalan 

miktar pastörize sütleri temsil etmektedir.  

Gelir artışı, kentleşme ve bireylerin beslenme konusunda daha bilinçli tercihler yapması 

sonucu artan talep modern tesislerde üretilen süt ve süt ürünlerinin miktarının artmasını 

sağlamıştır. Ülkemizde kayıtlı içme sütü üretim miktarları ve dış ticaret verileri ile entegre süt 

işletmeleri tarafından toplanan süt miktarı haricinde kalan sütün miktarı ele alındığında 2019 

yılı kişi başı içme sütü tüketimi yaklaşık 39,7 kg olduğu tahmin edilmektedir.  

2.3.5.3.2 Peynir, Yoğurt, Ayran ve Tereyağı Tüketimi  

Yıllar itibariyle üretimine paralel olarak tüketiminde de artış olan ve en yüksek pazar 

payına sahip peynir çeşidi, beyaz peynirdir. 2018 yılı itibariyle 756 bin ton olarak hesaplanan 

toplam peynir üretim miktarımız, toplamda 10 milyon tonun üzerinde olan entegre süt 

işletmeleri tarafından toplanan inek, koyun, keçi ve manda sütü haricindeki süt üretim miktarı 

ile peynir ithalat ve ihracatımızın da dahil edildiği bir hesaplama ile 2019 yılı kişi başına düşen 

yıllık peynir tüketim miktarımızın 17,5 kg olduğu tahmin edilmektedir.  

Kültürümüzde önemli bir yere sahip olan yoğurt ve ayran, içme sütünden sonra entegre 

süt işletmeleri tarafından toplanan süt miktarının en çok işlendiği süt ürünleridir. İçme sütü ve 

peynir tüketim rakamlarıyla benzer bir hesaplama ile 2019 yılı kişi başı yoğurt tüketimi 29,5 kg 

iken ayran tüketimi 18,1 kg olarak hesaplanmıştır.  

Ülkemizde tereyağı tüketimi oldukça yaygındır. İçme sütü ve diğer süt ürünlerinde 

yapılan hesaplamaya göre ülkemizde 2019 yılına ilişkin kişi başı yıllık tereyağı tüketimi 2,2 

kg’dır.  

2.3.5.4 Türkiye’nin Süt ve Süt Ürünleri Dış Ticareti 

Dünyada, son yıllarda meydan gelen ekonomik gelişim ve dönüşüm süt ve süt ürünleri 

üretim, tüketim ve ticaretini de etkilemiştir. Özellikle gelişmekte olan ülkelerde kişi başına 

düşen gelir ve nüfustaki artış, zorunlu gıda maddesi olan ve insan beslenmesinde önemli bir 

yer tutan süt ve süt ürünleri tüketimini arttırmıştır. Süt ve süt ürünleri talebinde meydana 

gelen bu artış, süt ve süt ürünleri üretiminin ve ticaretinin de artmasına neden olmuş, özellikle 
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gelişmekte olan ülkelerde süt ve süt ürünleri sektörünün ulusal ve uluslararası yatırımlar çeken 

bir pazar haline dönüşmesine katkı sağlamıştır.  

1980’li yıllar, süt ve süt ürünleri ticaretinde önemli değişimlerin yaşandığı yıllar 

olmuştur. 1980 öncesinde ağırlık olarak süt, peynir ve tereyağı olarak işlenirken son yıllarda 

yoğurt, dondurma, süt tozu, peynir altı suyu gibi ürünler de dünya ticaretinde yer almaya 

başlamıştır. Günümüzde üretilen sütün yarısından fazlası, endüstriyel amaçlar için 

kullanılmaktadır. 

Türkiye’de süt ve süt ürünleri sanayii iç pazar odaklıdır. Dış pazarlar, bu sanayi için ikinci 

planda kalmaktadır. Süt ve süt ürünleri kolayca bozulabilen ürünler olduğundan ihracatta raf 

ömrü nispeten daha uzun, birim fiyatı yüksek ürünler öne çıkmaktadır. Süt ve süt ürünleri 

ihracat ve ithalatının 2015 – 2020 yılları arasında gösterdiği gelişim izleyen tabloda verilmiştir.  

Tablo 19. Türkiye’nin Son 5 yıl Süt ve Süt Ürünleri Dış Ticareti 

Yıllar İthalat Miktarı, 

kg 

İthalat, USD  İhracat Miktarı, 

kg 

İhracat, USD 

2015 34.948.902 129.490.528 113.254.582 270.540.995 

2016 26.700.622 89.423.593 176.074.387 323.100.960 

2017 20.743.354 89.734.544 191.605.085 335.318.448 

2018 20.390.438 90.050.932 192.130.213 325.240.399 

2019 19.254.220 79.211.500 208.150.000 356.846.327 

Kaynak: Trademap  

2019 yılı süt ve süt ürünleri dış ticaret verileri incelendiğinde sırasıyla en fazla peynir, 

süt ve krema, peynir altı suyu ihracatının yapıldığı görülmektedir. Peynir, süt ürünleri dış 

ticaretinde hem ihraç hem de ithalat ürünü olarak önem arz etmektedir. Peynir dış ticaretinde 

alt ürünler bazında inceleme yapıldığında; ihracata en fazla konu olan kalemlerin ağırlıklı 

olarak yöresel ve coğrafi işaretli ürünlerin sınıflandırıldığı diğer peynirler, eritme peynirler ve 

taze peynirlerin oluşturduğu görülmektedir. TÜİK 2019 yılı verilerine göre, ülkemizin süt ve süt 

ürünleri ihracatının %21,13’lük kısmını Irak, %13,76’lık kısmını Suudi Arabistan, %5,94’lük 

kısmını ise Bangladeş oluşturmaktadır.          
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Şekil 12. 2019 Yılı Süt ve Süt Ürünleri Toplam İhracat Değeri 

             

Kaynak: TÜİK  

Tablo 20. 2019 Yılı Peynir İhracatımız 

0406 2017 2018 2019 

Miktar 

(Ton) 

Değer 

(×1.000$) 

Miktar 

(Ton) 

Değer 

(×1.000$) 

Miktar 

(Ton) 

Değer 

(×1.000$) 

Suudi 

Arabistan 

14.265 37.430 12.669 33.503 14.770 38.499 

Irak 12.546 43.193 13.402 48.149 11.726 42.339 

Kuveyt 3.892 11.995 4.286 12.643 4.351 13.355 

BAE 3.405 10.583 3.821 12.003 3.986 12.307 

Ürdün 1.953 6.912 2.257 8.984 2.281 7.610 

Kıbrıs 1.764 5.719 1.841 6.071 1.911 6.445 

Katar 2.396 9.946 2.446 9.195 1.295 4.916 

Bahreyn 763 2.281 816 2.384 898 2.534 

ABD 808 3.360 839 3.329 893 3.479 

Lübnan 857 3.209 1.027 3.850 848 3.123 

Diğer 5.547 19.007 7.265 26.429 7.076 24.358 

TOPLAM 48.196 153.635 50.669 166.540 50.035 158.965 

Kaynak: Trademap  
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Dünyada gerek peynir ihracatında gerekse de ithalatında en büyük pazarlardan olan AB 

ülkelerine ihracatımızın olmaması ve sektörün ihracat noktasında Ortadoğu, yakın Asya ve 

Kuzey Afrika ülkelerine bağımlı olması yeni pazarlara açılma zorunluluğunu ortaya 

koymaktadır. Sektörün AB ülkelerine yönelik kalitede ve çeşitlilikte ürün üretmesi ve 

dolayısıyla ihraç edebilmesi, sektörün katma değerini artırması ve sürdürülebilirliğinin 

sağlanması açısından önem arz etmektedir. 

 Ülkemizde süt tozu üretimi son yıllarda uygulanan destekleme politikaları ile artış 

göstermiştir. 2000’li yılların ortalarında artan ithalatımız bu desteklerle azalmış buna paralel 

olarak da son birkaç yılda ihracat yapar hale gelinmiştir. İç piyasada gıda imalât sanayinin diğer 

kolları tarafından yoğun talep gören süt tozu başta Irak olmak üzere diğer Arap ülkeleri (Libya, 

Pakistan) tarafından talep edilmektedir.  

Dünya genelinde olduğu gibi ülkemizde de süt tozu yağ oranı ve tatlandırıcı özelliklerine 

göre sınıflandırılmaktadır. Ülkemiz ihracat ve ithalatında ticarete en fazla konu olan kalem, yağ 

oranı %1,5’ten az ve tatlandırıcısız süt tozu olup bu ürün toplam süt tozu ihracatının %92’sini 

oluşturmaktadır. 

 Peynir altı suyu ihracatında en büyük pay %20 ile Japonya’ya aittir. Japonya’yı, Mısır 

Bangladeş ve Pakistan takip etmekte olup bu ülkelere yapılan ihracat toplam ihracatın yaklaşık 

%57’sini oluşturmaktadır. Süt ürünlerinde özellikle yakın ve Uzak Asya ülkeleri en önemli 

pazarlardan olup bu ülkelere yönelik özel pazar araştırmalarının yapılması önem arz 

etmektedir. Sütten elde edilen yağlarda dış ticarete en fazla konu olan ürün tereyağı olup 

tereyağı, sütten elde edilen toplam yağ ihracatının yaklaşık %99’unu oluşturmaktadır. Tereyağı 

ihracatında Irak, ABD ve Türkmenistan öne çıkmakta olup ihracatın %70’i bu üç ülkeye 

yapılmaktadır.  

2.3.6 Erzurum’da Süt ve Süt İşleme Sektörü 

TRA 1 Düzey 2 Bölgesi, sahip olduğu coğrafî konum, iklim yapısı ve ürün çeşitliliği 

açısından zengin bir hayvancılık potansiyeline sahiptir. Fakat üretimin kayıt altına alınamaması, 

üretici örgütlerinin yeterince aktif olmaması, istikrarlı olmayan hayvancılık politikaları ve planlı 

olmayan üretim modelleri sektörde önemli problemlere sebep olmaktadır. İç ve dış talebe 

uygun planlı bir üretim modelinin benimsenmemesi, bazı ürünlerde arz fazlası oluşturup 
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üretici fiyatlarının düşmesine neden olurken bazı ürünlerde arz açığı olması ve bu açığın ithalat 

yoluyla kapatılmasına neden olmaktadır. 

Erzurum İli, tarım ve hayvancılık faaliyeti odaklı sivil toplum kuruluşları altyapısı 

bakımından incelendiğinde, 2019 yılı verilerine göre, İl’de Damızlık Sığır Yetiştiricileri Birliği ve 

Damızlık Koyun Keçi Yetiştiricileri Birliği haricinde 84 adet tarımsal kalkınma kooperatifi ve 10 

adet süt üretici birliğinin olduğu görülmektedir. Bu kooperatif ve birliklerin güncel üye sayısı 

ise yaklaşık 7500 kişidir. 

Erzurum İli’nin ekonomisi, tarıma ve özellikle hayvancılığa dayanmaktadır. İl’de 

yürütülmekte olan tarımsal faaliyetler içerisinde hayvancılık önemli bir yere ve mukayeseli 

üstünlüğe sahiptir. 2019 yılı verilerine göre, Erzurum İli, yaklaşık 825.725 büyükbaş hayvan ile, 

büyükbaş hayvan sayısı bakımından, Türkiye’de Konya İli’nden sonra ikinci sırada yer 

almaktadır. Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 2019 yılı verilerine göre, Erzurum İli’nin 

toplam süt üretimi yılda 783.199 tondur. Erzurum, Türkiye’de çiğ süt üretiminin en yüksek 

olduğu iller arasında bulunmaktadır. İl’de toplam sağılan hayvan sayısı, 273.842’dir. Üretilen 

toplam süt miktarı, 783.199 tondur. 2019 yılında ırklara göre toplam süt üretimi, Tablo 19’da 

verilmiştir.  

 Tablo 21. Erzurum’da Irklara Göre İnek Sütü Üretimi (2019) 

Sağılan Hayvan Sayısı Kültür/Melez/Yerli 

Dağılımı 

Yıllık Ortalama 

Süt Verimleri 

(kg) 

Üretilen Süt 

Miktarı (ton) 

 

273.842 

% 18 Kültür 

(49.291) 

3884 191.446 

% 77 Melez 

(210.858) 

2720 573.533 

% 5 Yerli (13.921) 1316 18.320 

Yıllık Üretilen Toplam Süt Miktarı 783.299 

Kaynak: Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 

Erzurum İli'nde, 2019 yılı itibarıyla onay işlemlerini tamamlamış olan 27 adet süt işleme 

tesisi bulunmaktadır. Bu işletmelerin bildirilen kurulu kapasiteleri yaklaşık olarak 60.000 

ton/yıldır. Bu işletmeler tarafından yıl içerisinde bildirilen süt işleme miktarları yaklaşık 18.000 

ton/yıl, kapasite kullanım oranları ise %30’dur. 
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Bu kapsamda, ilgili Tarım ve Orman İl Müdürlükleri ile Ticaret ve Sanayi Odalarından 

alınan bilgiler çerçevesinde,  TRA 1 Düzey Bölgesi’ndeki mevcut süt işleme tesisleri il bazında 

(Erzurum, Erzincan ve Bayburt İlleri özelinde) aşağıdaki tablolarda yer verilmiştir. 

Tablo 22. Erzurum İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri  

Üretici Firma Kurulu Kapasite (ton/yıl süt işleme) 

Salih Çizmalı 
2.688 Ton 

 

Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri, Yoğurt. 

Atatürk Üniversitesi Gıda ve 

Hayvancılık İşletmesi 

900 Ton 

 

Civil Peyniri, Kaşar, 

Yoğurt, Ayran, Tereyağı, 

Kaymak. 

Selman-Emre Çizmelioğlu 
1.806 Ton 

 

Civil Peyniri, Kaşar, 

Yoğurt, Ayran, Tereyağı, 

Kaymak, Beyaz Peynir. 

Laç Kardeşler Ltd. Şti.- 

Palandöken Süt 

1.140 Ton 

 

Civil Peyniri, Kaşar, 

Yoğurt, Ayran, Tereyağı, 

Kaymak. 

Er İkram Süt Ürünleri Gıda Tarım 

Hayvancılık 
3.000 Ton 

Civil Peyniri, Kaşar, 

Yoğurt, Ayran, Tereyağı, 

Kaymak, Beyaz Peynir, 

Yöresel Küflü Peynir. 

Alkazan İnşaat Endüstri Ticaret 

Ltd. 
1.200 Ton 

Civil Peynir, Kaşar 

Peynir, Tereyağı. 

Murt Aça 450 Ton 
Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri. 

Mehmet Salim 450 Ton 

Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri, Taze Kaşa 

Peyniri. 

Er Elmalı Gıda Hayvancılık İnş. 

Taah. San. 
1.920 Ton 

Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri, Yoğurt. 

Narman Açık Ceza İnfaz Kurumu 3.445 Ton 

Civil Peyniri, Kaşar 

Peyniri, Yoğurt, Ayran, 

Tereyağı, Kaymak, Beyaz 

Peynir, Yöresel Küflü 

Peynir. 
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Er- Has Gıda Mad. Hayv. Gıda İnş. 

Taah. 
3.420 Ton 

Civil Peyniri, Kaşar 

Peyniri, Yoğurt, Ayran, 

Tereyağı, Kaymak, Beyaz 

Peynir, Yöresel Küflü 

Peynir. 

Ahmet Özyurt 1.152 Ton Kolot Peyniri, Tereyağı. 

Lokman Karslı 1.140 Ton 
Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri. 

Recep Acar 25.550 Ton 

Civil Peyniri, Kaşar 

Peyniri, Yoğurt, Ayran, 

Tereyağı, Kaymak, Beyaz 

Peynir, Yöresel Küflü 

Peynir, Tulum Peyniri. 

Nursem Süt ve Süt Ürünleri- 

Mehmet Dumlu 
1.280 Ton 

Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri. 

Badı Sabah Süt ve Süt Ürünleri 300 Ton 
Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri, Yoğurt. 

Er Uzunoğlu Süt ve Süt Ürünleri 90 Ton 
Civil Peyniri, Tereyağı, 

Lor Peyniri. 

Işıklar Süt ve Süt Ürünleri 153.6 Ton Civil Peyniri, Tereyağı. 

Başbar Süt ve Süt Ürünleri 840 Ton 

Eski Kaşar Peyniri, Taze 

Kaşar, Tereyağı, Lor, Civil 

Peyniri. 

Şeyhoğulları Süt ve Süt Ürünleri 

 
- - 

Arslanım Süt ve Süt Ürünleri 

 
- - 

Osman Güney Süt ve Süt Ürünleri 

 
- - 

Sadeoğlu Süt ve Süt Ürünleri 

 
-  

Narpey Süt ve Süt Ürünleri-Ayhan 

Yavuz 
- - 
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Solakoğlu Gıda Hayvancılık 

İnş.Taah.Trzm.Nak.Tic.San.Ltd.Şti. 
- - 

Bad-ı Sabah Süt ve Süt Ürünleri 

 
- - 

Tema Teknik Mühendislik 

Araştırmalar San. ve Tic. A.Ş.-

Organize Sanayi Bölgesi 

- - 

 

Tablo 23. Erzincan İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri  

Üretici Firma 

Kurulu Kapasite (kg/yıl) 

1.881.360 kg Yoğurt 

370.209 kg Tereyağı 

Balacan Süt Mamulleri Sanayi A.Ş. 

973.350 kg Ayran 

178.200 kg Beyaz Peynir 

183.600 kg Kaşar Peynir 

Kemahlılar Besicilik ve Süt Ürünleri Sanayi 

Ticaret A.Ş. 

342.551 kg Beyaz Peynir 

65.330 kg Tereyağı 

Gözde Işıkpınar Süt ve Süt Ürünleri Gıda 

Tarım ve Hayvancılık İnş. San. ve Tic. Ltd. Şti. 

237.600 kg Beyaz Peynir 

68.850 kg Kaşar Peynir 

391.986 kg Tereyağı 

210.000 kg Yoğurt 

129.780 kg Ayran 

27.000 kg Tulum Peyniri 

S.S. Yurtbaşı-Olgunlar-Ekecik-Ulucak Köyleri 

Tarımsal Kalkınma Kooperatifi 

79.200 kg Beyaz Peynir 

45.900 kg Kaşar Peynir 

163.327 kg Tereyağı 

Yedigün Süt Ürünleri 750.000 kg/yıl süt işleyerek Yoğurt ve Ayran 
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Tablo 24. Bayburt İli Süt Ürünleri Üretici Firmalar ve Kurulu Kapasiteleri 

Üretici Firma Kurulu Kapasite (ton/yıl) 

PeyKar Süt ve Tarım Ürünleri Ltd. Şti. 

120 ton/yıl Kaşar Peyniri 

240 ton/yıl Tereyağı 

18 ton/yıl Civil/ Çeşil/İplik/Tel Peyniri 

18 ton/yıl Kolot 

120 ton/yıl Lor Peyniri 

6 ton/yıl Dil Peyniri 

48 ton/yıl Beyaz Peynir 

72 ton/yıl Kaşar Peynir 

Yıldızhan Süt ve Süt Ürünleri 

60 ton/yıl Dil Peyniri 

72 ton/yıl Civil/ Çeşil/İplik/Tel Peyniri 

72 ton/yıl Çökelek 

24 ton/yıl Küflü Peynir 

120 ton/yıl Tereyağı 

Kahvaltı Dünyası Ambar Hayvancılık Nakliye 

Gıda San. Tic. Ltd. Şti.- Bayburt Şubesi 

 

210 ton/yıl Kurutulmuş Peynir 

 

Erzurum İli’ndeki hayvan yetiştiricileri, süt üreticileri, süt işleme tesisi yöneticileri ve süt 

toplayıcılarının yanı sıra, İl’deki süt sektörünün doğal paydaşı durumundaki kamu kesimi, özel 

kesim ve sivil toplum kuruluşu temsilcileri ile yapılan ikili/çoklu görüşmeler ve bu çerçevede 

gerçekleştirilen saha ziyaretleri kapsamında elde edilen bilgilere göre Erzurum İli’nde ve art 

bölgesinde, başta civil peyniri olmak üzere yoğurt, ayran, tereyağı ve özellikle beyaz peynir ile 

kaşar peynir üretimi ve satışının ağırlıklı olduğu tespit edilmiştir.  Bu bağlamda belirtmek 

gerekir ki, proje ile kurulması planlanan “Erzurum İli Süt İşleme Tesisi“ ile Erzurum ve art 

bölgesinde satışı ağırlıklı olan süt ürünlerinin üretim kapasitesi artırılacak ve sürdürülebilirlik 

sağlanacaktır. 

Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 2019 yılı verilerine göre, Erzurum İli'nde üretilen 

yıllık yaklaşık 783 bin ton çiğ sütün 180 bin tonu üreticilerden çeşitli yollarla toplanmaktadır. 

Sanayiye aktarılan toplam süt miktarı, 180 bin ton iken; işletme sahipleri tarafından ev tipi 
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mahsule dönüştürülen toplam süt miktarı, yaklaşık 245 bin tondur. 245 bin ton süt ile; 40.782 

bin ton ev tipi peynir, 30.586 bin ton yağ üretilmiştir. Üretilen sütün, gerçek piyasa değerinden 

çok uzak fiyatlarla toplanması; sanayiye aktarılan sütün azalmasına, süt ve süt ürünleri üretim 

verilerinde kayıt dışılığa sebep olmuştur. Üretilen çiğ sütün, sanayiye aktarılamamasından 

dolayı katma değerli bir ürün haline dönüştürülememesi, Erzurum ili hayvancılığının en önemli 

sorunlardan birisi olarak karşımıza çıkmaktadır. Mevcut sorunu minimize etmek için Erzurum 

İli’nde “Erzurum İli Süt Sektörü Soğuk Zincir Kurulumu Projesi” ve “Süte Değer Projesi” 

hâlihazırda uygulanmaktadır. Fizibilite konusu yatırım ile her iki proje kapsamında toplanan 

süt, katma değerli ürün haline dönüştürülecektir.  

2.4 DIŞ TİCARET VE YURT İÇİ TALEP  

FAO verilerine göre, dünyada uluslararası süt ve süt ürünlerinin ihracatının yaklaşık 

%82’si gelişmiş ülkelerce yapılmaktadır. Uluslararası ticarette en çok işlem gören ürünler; 

tereyağı, peynir ve süt tozudur. Dünya toplam süt ve süt ürünleri ticareti, 2010 yılından bu 

yana %40 oranında artmıştır. Söz konusu oran, yaklaşık olarak 22 milyon ton süt eşdeğerini 

temsil etmektedir.  

Dünyada, son yıllarda meydan gelen ekonomik gelişim ve dönüşüm süt ve süt ürünleri 

üretim, tüketim ve ticaretini de etkilemiştir. Özellikle gelişmekte olan ülkelerde kişi başına 

düşen gelir ve nüfustaki artış, zorunlu gıda maddesi olan ve insan beslenmesinde önemli bir 

yer tutan süt ve süt ürünleri tüketimini arttırmıştır. Süt ve süt ürünleri talebinde meydana 

gelen bu artış, süt ve süt ürünleri üretiminin ve ticaretinin de artmasına neden olmuş, özellikle 

gelişmekte olan ülkelerde süt ve süt ürünleri sektörünün ulusal ve uluslararası yatırımlar çeken 

bir pazar haline dönüşmesine katkı sağlamıştır. Günümüzde üretilen sütün yarısından fazlası, 

endüstriyel amaçlar için kullanılmaktadır. 

Türkiye’de süt ve süt ürünleri sanayii iç pazar odaklıdır. Dış pazarlar, bu sanayi için ikinci 

planda kalmaktadır. Süt ve süt ürünleri kolayca bozulabilen ürünler olduğundan ihracatta raf 

ömrü nispeten daha uzun, birim fiyatı yüksek ürünler öne çıkmaktadır. Süt ve süt ürünleri 

ihracat ve ithalatının 2015-2020 yılları arasında gösterdiği gelişim izleyen tabloda verilmiştir.  
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Tablo 25. Türkiye’nin Son 5 yıl Süt ve Süt Ürünleri Dış Ticareti 

YILLAR İthalat Miktarı, 

kg 

İthalat, USD  İhracat Miktarı, 

kg 

İhracat, USD 

2015 34.948.902 129.490.528 113.254.582 270.540.995 

2016 26.700.622 89.423.593 176.074.387 323.100.960 

2017 20.743.354 89.734.544 191.605.085 335.318.448 

2018 20.390.438 90.050.932 192.130.213 325.240.399 

2019 19.254.220 79.211.500 208.150.000 356.846.327 

Kaynak: Trademap  

Ülkemiz süt sektöründe ağırlıklı olarak Irak, Suudi Arabistan, Kuveyt, Birleşik Arap 

Emirlikleri, Ürdün, Libya gibi Orta Doğu ülkelerine süt ürünleri ihracatı yapılırken en önemli 

ihracat ürünlerimiz peynir, peynir altı suyu ürünleri ve son yıllarda süt tozudur. Öte yandan, 

süt ürünlerinde ithalatın en yoğun yapıldığı ülkeler Yeni Zelanda ve AB ülkeleri olurken bu 

ülkelerden ağırlıklı olarak tereyağı ve peynir ithal edilmektedir.  

Şekil 13. Süt ve Süt Ürünleri İhracatımızda Ürün Payları (2019) 

 

 

Ülkemizde, süt ve süt ürünleri sektöründe işletmeler, büyüklüklerine göre üç grupta 

sınıflandırılmaktadır. Her gruptaki işletmeler; pazarlama konusunda farklı stratejiler 

uygulamaktadır. Birinci grupta yer alan büyük ölçekli ve ulusal boyutta üretim yapan 

işletmeler, ürünlerini kendi pazarlama bölümleri ya da diğer birimlerden bağımsız olarak 

çalışan pazarlama şirketleri aracılığıyla pazarlama yoluna gitmektedir. Bölgesel çapta üretim 
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yapan orta büyüklükteki işletmeler, ürünlerini kendi pazarlama bölümleri aracılığıyla 

pazarlamayı tercih etmektedir. Ürünler, işletme çevresinde yer alan il ve ilçelere, işletmenin 

kendi satış elemanları aracılığıyla pazarlanmaktadır. Bazı işletmeler ise ürünlerini Ankara, 

İstanbul gibi büyük yerleşim yerlerine toptancılar aracılığı ile pazarlama yoluna gitmektedir. 

Üçüncü grupta yer alan küçük işletmeler ise ürünlerini perakende satış yapan işletmelere ya 

da doğrudan toptancı veya nihai tüketiciye pazarlamaktadır.  

Fizibilite konusu tesiste üretilecek ürünlerin satışı ve pazarlaması, ilk etapta Erzurum 

İli’ne ve yakın il ve ilçelere, ikinci etapta ise büyük illere yönelik olarak gerçekleştirilecektir. 

2.5 ÜRETİM, KAPASİTE VE TALEP TAHMİNİ 

Son yıllarda dünya nüfusunda beklenenden yüksek oranda artış olması ve özellikle de 

ülkemizin nüfusunun her yıl yaklaşık %2,5 oranında artmış olması nedeniyle, süt ve süt ürünü 

türevleri oldukça önem kazanmaktadır. Bu nedenle, bu ürünlere olan talebin artması kapasite 

ve üretim artışını zorunlu kılmaktadır.  

Erzurum’dan alınan verilere ve ekonomik değerlendirme sonuçlarına göre kurulması 

plânlanan süt işleme tesisinin işletmeye alınmasından günlük 30 ton süt işleyecek bir kurulu 

kapasiteye sahip olması teknik açıdan rasyonel bulunmuştur.  

Yıllık tam kapasitede üretim miktarı: 30 ton/gün x 365 gün/yıl = 10.950 ton/yıl süt 

işleme şeklindedir. İşlenen sütün, %14’ü yoğurt, %14’ü ayran, %14’ü beyaz peynir, %27’si kaşar 

peyniri, %23 tereyağı ve %8’i de yöresel peynirlerin üretimine ayrılacaktır. 

Kapasite kullanım oranları hesaplanırken öngörülen satış miktarları, sektördeki 

firmaların mevcut durumu göz önüne alınarak, sektörün ve bölgenin genel durumu, üretici 

firmalar, yapılması planlanan yatırımlar, il ve civarında aynı konuda faaliyette bulunan firmalar 

ile yapılan görüşmeler ve bu firmalardan alınan bilgiler doğrultusunda, gerçekleşmiştir. 

Özellikle yörede faaliyet gösteren firmaların yıllar itibari ile işledikleri çiğ süt miktarları, 

ürettikleri ve sattıkları ürün miktarları ve bölgedeki potansiyel dikkate alınmıştır.  

Öngörülen kapasite kullanım oranları, satış yapılması öngörülen ürünlere olan mevcut 

talebin değerlendirilmesi sonucunda ve fizibilite konusu firmanın; pazara yeni giriş yapacak 

olmasının, özellikle ilk yıllarda getirebileceği muhtemel dezavantajlar da göz önünde 

bulundurularak belirlenmiştir. 
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Tablo 26. Tesis İçin Öngörülen Kapasite Kullanım Oranları (%) 

YILLAR 2022 2023 2024 2025 2026 

KKO (%) 60 80 90 100 100 

 

2.6. GİRDİ PİYASASI 

Fizibilite konusu tesisin üretimde kullanacağı ana hammadde, süttür. Süt,  fizibilite 

konusu tesisin kurulacağı Erzurum İli’nde uygulanan “Süte Değer Projesi” ve “Erzurum İli Süt 

Sektörü Soğuk Zincir Kurulumu Projesi” kapsamında yer alan üreticilerden temin edilecektir.  

Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğünden Alınan 2019 yılı verilerine göre, Erzurum 

İli’nde sağılan hayvan sayısı, 273.842’dir. Yıllık üretilen toplam süt miktarı 783.199 tondur. 

Üretilen sütün 573.533 tonu melez ırklardan elde edilmiştir. Tablo 24’te sağılan hayvanların 

ırklara göre dağılımı, yıllık ortalama süt verimleri ve üretilen süt miktarı detaylı olarak 

verilmiştir.  

Tablo 27. Erzurum’da Sağılan Hayvanların Irklara Göre Dağılımı, Yıllık Ortalama Süt Verimi ve 

Üretilen Süt Miktarı (2019) 

Sağılan Hayvan 

Sayısı 

Kültür/Melez/Yerli Dağılımı Yıllık Ortalama 

Süt Verimleri 

(kg) 

Üretilen Süt 

Miktarı (ton) 

 

273.842 

% 18 Kültür (49.291) 3884 KG 191.446 

% 77 Melez (210.858) 2720 KG 573.533 

% 5 Yerli (13.921) 1316 KG 18.320 

Yıllık Üretilen Toplam Süt Miktarı 783.299 

Kaynak: Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 

Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü süt üretim ve işleme verilerine göre, Erzurum’da 

üretilen yaklaşık 784 bin ton sütün, 180 bin tonu sanayiye aktarılmaktadır. 165.305 ton süt, 

buzağı besleme için kullanılmaktadır. 127.322 ton süt, içme sütü olarak tüketilmektedir. Kalan 

sütün 1.220 tonu Erzurum İli’nden başka illere gönderilmektedir. 244.693 ton süt ise işletme 

sahipleri tarafından ev tipi peynir ve yağa dönüştürülmektedir.  
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Tablo 28. Erzurum Süt Tüketim Kalemleri (2019) 

Süt Tüketim Kalemleri Miktar (Ton) 

Buzağı Tüketimleri 164.305 Ton 

Sanayiye Aktarılan Süt Miktarı 180.000 Ton 

Erzurum İli’nde Yaşayanların Tükettiği Süt Miktarı 127.322 Ton 

Erzurum İli’nden Başka İllere Gönderilen Süt 1.220 Ton 

Ev Tipi Mahsul Yapılan Süt 244.693 Ton 

TOPLAM 717.540 Ton 

Kaynak: Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 

Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü süt üretim ve işleme istatistikleri 

incelendiğinde, sanayiye aktarılan süt miktarı, toplam üretilen süt miktarına göre oldukça 

düşüktür. Üretilen sütün büyük bir kısmı, işletme sahipleri tarafından ev tipi mahsule 

dönüştürülmektedir. Sanayiye aktarılan süt miktarının, işletme sahipleri tarafından ev tipi 

mahsule dönüştürülen süt miktarından daha az olmasının sebebi; sütün gerçek piyasa 

değerinden çok uzak fiyatlarla toplanmış olmasıdır. İl’de katma değere dönüştürülen çiğ sütün 

oranı, %20’dir. Erzurum İli’nde hâlihazırda uygulaması devam eden “Soğuk Zincir Kurulumu 

Projesi” ve Süte Değer Projesi” ile üreticilerden gerçek piyasa değerinde toplanan süt, fizibilite 

konusu yatırım ile sanayiye aktarılmış olacak ve katma değerli ürüne dönüştürülmüş olacaktır. 

3. TEKNİK ANALİZ 

 3.1 KURULUŞ YERİ SEÇİMİ 

Süt İşleme Tesisi yatırımının yapılacağı Erzurum İli’nin ekonomisi, tarıma ve özellikle 

hayvancılığa dayanmaktadır. İl’de yürütülmekte olan tarımsal faaliyetler içerisinde hayvancılık 

önemli bir yere ve mukayeseli üstünlüğe sahiptir. 2019 yılı verilerine göre, Erzurum İli, yaklaşık 

825.725 büyükbaş hayvan ile, büyükbaş hayvan sayısı bakımından, Türkiye’de Konya İli’nden 

sonra ikinci sırada yer almaktadır. Erzurum İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 2019 yılı verilerine 

göre, Erzurum İli’nin toplam süt üretimi yılda 783.199 tondur. Erzurum, Türkiye’de çiğ süt 

üretiminin en yüksek olduğu iller arasında bulunmaktadır. İl’de toplam sağılan hayvan sayısı, 

273.842’dir. Üretilen toplam süt miktarı, 783.199 tondur. 
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Erzurum İli Süt İşleme Tesisi’ni ilgilendiren girdi temin piyasası ile ürün arzı piyasası 

çeşitli İl ve İlçelerden oluşan toplamda 32 merkezden oluşmaktadır. Söz konusu merkezlerin 

sistemin yönetim merkezi olan Erzurum İli Palandöken İlçesi’ne uzaklığına ilişkin bilgilere 

aşağıdaki tabloda yer verilmiştir. 

Tablo 29. Palandöken İlçesi’nin Yakın Merkezlere Uzaklığı 

İl/İlçe Merkezi Süt İşleme Tesisine Uzaklık (km) 

Aşkale 40,1 

Aziziye 14,6 

Çat 51,7 

Hınıs 151 

Horasan 85,5 

İspir 144 

Karaçoban 163 

Karayazı 121 

Köprüköy 68,8 

Narman 96,5 

Olur 171 

Oltu 116 

Yakutiye  6 

Pasinler 39,6 

Pazaryolu 135 

Şenkaya 168 

Tekman 65,4 

Tortum 71,2 

Uzundere 98,5 

Bayburt 129 

Erzincan 192 

Bingöl 183 

Muş 208 
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Ağrı 183 

Kars 212 

Ardahan 230 

Artvin 202 

Rize 254 

Trabzon 267 

Tunceli 244 

Gümüşhane 201 

 

Palandöken İlçesi, Erzurum’un merkezinde yer alan büyük ilçelerdendir, yüzölçümü 700 

km2’dir. Volkanik yapılı dağlık bir araziye sahip olan ilçe meraların geniş yer kapladığı arazisiyle 

hayvancılığa müsait bir yapıdadır. Şehir merkezinde olduğu için ilçe halkının geçim kaynakları 

kamu ve özel sektördeki iş alanları dâhil, birçok küçük ve orta ölçekli işletmelerde yapılan 

ticaret, sanayi ürünlerine dayanmakta ve merkeze bağlı köy ve mahallelerde tarım ve 

hayvancılık belli ölçeklerde yer tutmaktadır. İlçede sanayi kuruluşu olarak tüm şehre hizmet 

veren 2. Organize Sanayi Bölgesi mevcuttur. İlçenin 2019 yılı toplam nüfusu 172.337’dir.  

Süt İşleme Tesisinin, Palandöken ilçesinde bulunan Erzurum 2. OSB’de yapılması 

planlanmaktadır. Erzurum 2. OSB ile Palandöken ilçesi arasındaki mesafe yaklaşık 11 km’dir. 

Planlanan bu iki mevkiinin seçilme nedenleri; il merkezine yakın olması, boş parsel sayısının 

fazla olması ve ihracat açısından Trabzon limanına, Rize limanına ve Artvin/Hopa limanına 

yakın mesafede olmasıdır.  İlçeye göre Organize Sanayi Bölgesi fiziksel alt yapı olanakları 

bakımında daha avantajlıdır. Elektrik-su-doğalgaz maliyetlerinin daha düşük olması, arıtma 

tesisinin bulunması, ulaşım olanaklarının daha kolay sağlanması gibi avantajlar sağlamaktadır.   
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Şekil 14. Erzurum 2. OSB Konumu  

 

3.2. ÜRETİM TEKNOLOJİSİ  

Sütün işlenmesi sürecinde tipik bir üretimin genel adımları aşağıdaki şemada 

özetlenmiştir. Öncelikle sütün toplanması, soğutulması, işlenecek tesise naklinden sonra ön 

temizleme ve standardizasyon işleminden geçirilerek üretilecek ürünlere göre üretim işlemine 

tabi tutulması aşamalarından oluşur. 

Şekil 15. Tipik Bir Süt İşleme Tesisinin Genel İşlem ve Adımları ve Girdi/Çıktıları  

 

 

• Klarifikasyon: Sütün içerisinde bulunan organik ve inorganik yabancı maddelerin 

uzaklaştırılması işlemidir. Merkezkaç kuvveti etkisiyle sütten daha yüksek yoğunluğa sahip 4-5 
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µm çapındaki yabancı maddeler uzaklaştırılmaktadır. Bu işlem klarifikatörlerle yapılabildiği gibi 

normal süt seperatörleriyle de gerçekleştirilmektedir. 

• Süt Yağının Ayrılması: Süt belirli bir süre bekletilip yoğunluk farkından dolayı süt yağı 

üstte toplanıldığı gibi, seperatörler (merkezkaç kuvveti etkisi ile) ya da mikrofiltreler 

kullanılarak süt yağı ayrılır. 

• Homojenizasyon: Sütün yüzeyde kaymak tabakası oluşturmasını engellemek 

amacıyla süt yağ globüllerinin çok küçük boyutlara parçalanmasına dayanan sıcaklık ve 

basıncın birlikte uygulandığı işlemdir. Homojenizasyonla sütün viskozite ve içeriği (pıhtı sıkılığı) 

iyileşmekte, serum ayrılması azalmaktadır. Ayrıca sütün rengi daha beyaz hale gelip, süt yağı 

daha küçük parçalara ayrıldığından aroması daha iyi olmaktadır. 

• Sütün Havasının Alınması: Yeni sağılmış sütte %6, hafif beklemiş ve karıştırılmış sütte 

ise %10 oranında hava bulunmaktadır. Sütün işlenmesi sırasında ısı transferinin azalmasını 

önlemek amacı ile sütün havasının alınması gerekmekte olup, sütün havası ya hava seperatörü 

ile ya da vakum işlemi ile uzaklaştırılmaktadır.  

• Pastörizasyon:  Pastörize süt; çiğ sütün doğan niteliklerine zarar vermeden 100°C’nin 

altında belirli bir sıcaklık ve bir sürede ısıl işleme tabi tutularak patojen mikroorganizmaların 

tamamından diğer mikroorganizmaların da %99’undan arındırılmış, tüketileceği ana kadar 

soğukta muhafaza edilen içme sütüdür. 

Pastörizasyonda 3 yöntem kullanılır. Süre ve sıcaklıklarına göre bunlar: 

LTLT Düşük Sıcaklıkta Uzun Süre 62-65°C’de 30 dakika 

HTST Yüksek Sıcaklıkta Kısa Süre 71-74°C’de 40-45 saniye 

Ultra Pastörizasyon Çok Yüksek Sıcaklıkta 80-90°C’de 8-15 saniye 

• Sterilizasyon: 100°C’nin üzerindeki sıcaklıklarda patojen mikroorganizmaların 

yanında diğer tüm mikroorganizmaların da uzaklaştırılması işlemidir. 

135-150°C’de 2-6 saniye uygulaması ile sütte bulunan mikroorganizmaların yaklaşık 

%100 imha edilmiş olmaktadır.  

Klasik sterilizasyonda sıcaklık 110°C, süre 10-30 dakika; UHT yöntemiyle sterilizasyon 

sıcaklığı, 135°C, süre birkaç saniyedir. 
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3.2.1 Teknoloji Seçimi ve İş Akışı 

Kurulacak olan tesiste yılda 10.950 ton süt işlenecektir. Üretim teknolojisindeki makine 

ve ekipmanların çoğu yerli, bir kısmı ithaldir. 30 ton/gün kapasiteli süt işleme tesisinde 

tereyağı, yoğurt, ayran, beyaz peynir, kaşar peyniri, eski kaşar, civil peyniri, gravyer peynir, 

göğermiş peynir üretimi yapılacaktır. 

3.2.1.1 Yoğurt Teknolojisi  

Fermente süt ürünleri içinde yoğurt; Akdeniz, Asya ve Avrupa ülkelerinde geniş bir 

şekilde üretilmektedir. Laktozu laktik asit ve benzeri fermantasyon ürünlerine parçalayan bir 

başlatıcı-kültürün, sütü pıhtılaştırılmasıyla elde edilen ürünlere fermente süt ürünleri 

denilmektedir.  

Yoğurt, sütün Streptoccocus thermophilus ve lactobasillus bulgaricus karışımı başlatıcı 

kültürüyle fermente olması sonucunda oluşan bir fermente süt ürünüdür. İki tip yoğurt vardır: 

1) Set tipi: Süt başlatıcı kültürüyle mayalandıktan sonra hemen paketlenir ve 

olgunlaşmaya paketlenmiş olarak girer. Fizibilite konusu tesiste, set tipi yoğurt üretimi 

yapılacaktır. 

2) Stirred tipi: Mayalama ve olgunlaşma işlemi tankta yapılmaktadır. Olgunlaşma 

işleminden sonra pıhtı tankta karıştırılır ve paketlenir. 

Bunlardan başka yoğurt, “yoğurt dondurması” ve “içilebilir yoğurt” (ayran) olarak da 

üretilmektedir. 

Türkiye’de genellikle set tipi yoğurt üretilip tüketilmektedir. Yoğurt üretiminde 

kullanılacak çiğ süt şu niteliklere sahip olmalıdır:  

a) Hastalıklı bir hayvandan sağılmamış olmalıdır. 

b) Bakteriyolojik kalitesi iyi olmalıdır. 

c) Tat ve kokusu normal olmalıdır. 

d) Yoğurt bakterilerinin gelişimini engelleyen inhibitör maddeler yani antibiyotik 

(penisilin), bakteriyofajlar, deterjan ve dezenfektan madde içermemelidir. 

e) Bileşimi normal olmalıdır. 
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            Yoğurt üretiminde önemli aşamalar sırasıyla aşağıda açıklanmıştır.    

Klarifikasyon: Klarifikasyon, sütün içinde bulunabilen yardımcı maddeleri, görülebilen 

pislikleri, vücut hücrelerini, lökositleri ayırmak için yapılan bir işlemdir. Klarifikasyon işlemi, 

klarifikatörlerle yapılabildiği gibi normal süt separatörleriyle de gerçekleştirilmektedir.  

Yağ Standardizasyonu: Süt, arzu edilen yağ içeriğine ve gerekli kuru madde seviyesine 

göre ayarlanmalıdır. Uygun bir ürün elde etmek amacıyla yapılan yağ standardizasyonu, 

genellikle separatörler vasıtasıyla gerçekleştirilmektedir.   

İşletmeye gelen sütün yağ oranı %3’den fazla ise standardize edilir. Yoğurt üretiminde 

kullanılacak sütün yağının standardize edilmesi Yoğurt Standardına ve Gıda Maddeleri 

Tüzüğüne uyulması ve işletme ekonomisi açısından uygun bir ürün elde edilebilmesi için 

gereklidir. Yağın standardizasyonu krema separatörleri aracılığı ile gerçekleştirilir. 

Normal olarak yağ, separatörler yardımıyla tam yağlı sütten ayrılır ve elde edilen yağsız 

süt istenilen miktarda krema ile karıştırılarak yağ oranı standardize edilir. Artan krema ise 

tereyağı üretiminde kullanılır. 

Kuru Madde Standardizasyonu: Yoğurt üretiminde kullanılacak olan sütün yağsız kuru 

maddesinin standardizasyonu, ürünün kıvamı ve aroması açısından önemlidir. Kuru maddenin 

arttırılmasında şu yöntemler kullanılabilir,  

Yoğurda işlenecek sütün toplam kuru madde içeriği %14-18 arasında değişmesine 

karşın, en iyi yoğurdun %15,5–16 toplam kuru maddeli sütten yapıldığı belirtilmektedir. Sütün 

kuru maddesinin artırılmasında yararlanılan yöntemler şunlardır: 

1. Sütü kaynatma 

2. Yağsız süt tozu ilâvesi 

3. Koyulaştırılmış süt ilave etmek 

4. Kuru maddesi inek sütünden yüksek sütler (koyun sütü, manda sütü) ilave etmek 

5. Buharlaştırma 

6. Peynir altı suyu tozu ilâvesi 

7. Yayık altı tozu ilâvesi 
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8. Toz halinde kazein, kazeinat ve Co-presipitate ilâvesi 

9. Membran filtrasyon teknikleri uygulama (Ultrafiltrasyon ve hiperfiltrasyon)  

Homojenizasyon İşlemi: Homojenizasyon, yüzeyde krema tabakasının oluşmasını 

önlemek için süt yağ globüllerinin fiziksel olarak parçalanmasına dayanan, sıcaklık ve basıncın 

birlikte uygulandığı bir işlemdir. Yoğurda işlenecek süt genellikle tek aşamalı ve yüksek 

basınçta yani yaklaşık 50-70ºC’de 100-200 kg/cm² özellikle 60ºC’de 200 kg/cm²’de homojenize 

edilmektedir. Homojenizasyon işlemi ısıl işlem ile birlikte uygulanmadığı takdirde, yoğurtta 

lipolizin artmasına ve dolayısıyla acı tat oluşumuna neden olmaktadır. Bunun için homojenize 

edilecek sütün ön ısıl işleme tabi tutulması gerekmektedir.  

Yoğurt üretiminde homojenizasyon işleminin sağladığı avantajlar şunlardır: 

1. Ürünün yüzeyinde kaymak tabakası oluşumu önlenmektedir 

2. Yoğurdun viskozite ve içeriği (pıhtı sıkılığı) iyileşmekte, serum ayrılması azalmaktadır.  

3. Homojenizasyon işlemiyle sayıları artan yağ globülleri ışığın kırılması ve dağılmasını 

etkilediğinden ürünün rengi daha beyaz olmaktadır.  

4. Yağın homojen bir şekilde ürün içinde dağılmasından dolayı yoğurdun aroması daha 

iyi olmakta ve sindirilmesi kolaylaşmaktadır.  

5. Yağ globüllerinin daha küçük birimlere parçalanmasından dolayı yoğurdun 

sindirilmesi kolaylaşmaktadır.  

6. Yoğurdun kalite muhafazası iyileşmektedir.  

Isıl işlem: Yoğurt üretiminde yararlanılan ısıl işlem normal pastörizasyon yöntemlerine 

göre daha yüksek sıcaklıkta ve daha uzun sürede yapılmaktadır. Bunun nedeni, yoğurdun pıhtı 

sıkılığını iyileştirmektir. Yoğurt yapımında yaygın olarak kullanılan ısıl işlem normları, 80-

85ºC’de 20-30 dakika veya 90-95ºC’de 5-10 dakikadır.  

Yoğurt üretiminde uygulanan ısıl işlemin genel olarak etkileri şunlardır:  

1. Patojen mikroorganizmalar imha edilmekte,  

2. Yoğurdun kalite muhafazasını olumsuz yönde etkileyen diğer mikroorganizmalar 

imha olmakta,  
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3. Sütte bulunan enzimler inaktif olmakta,  

4. Sütte bulunan fajlar (mikroskopta görülmeyen bakteri virüsleri) ortadan kalkmakta, 

5. Yoğurt kültürleri için daha uygun bir ortam sağlanmakta,  

6. Serum proteinleri denatüre olduğundan yoğurdun kıvamı iyileşmekte,  

7. Sütün pıhtılaşma süresi kısalmakta,  

8. Yoğurdun sindirimi kolaylaşmaktadır.  

Ürün açısından ise ısıl işlemin amaçları:  

- Yoğurtta sıkı bir jel elde etmek ve  

- Üründe serum ayrılmasına engel olmaktır.  

Soğutma: Isıl işlemden sonra süt, yoğurt bakterilerinin optimum gelişme sıcaklıkları 

olan 40-45ºC’ye kadar soğutulur. 

Starter (Başlatıcı) Kültür İlavesi: 43-45°C’ye soğutulmuş süte %2 oranında termofilik 

kültür (Streptecoccus Salivarius spp. thermophilus ve Lactobacillus delbrueckeii spp. 

bulgaricus) katılarak iyice karıştırılır. Starter kültürün eklenmesi iki şekilde olabilmektedir. 

1-Starter Kültürlerin Ayrı Ayrı Eklenmesi: Yoğurt üzerinde kalın bir kaymak tabakası 

bulunması istenilen hallerde uygulanan bir yöntemdir. Süt istenilen büyüklükteki kaplara 

dökülür. Ambalâj içinde starter kültür ekleme sıcaklığına kadar soğuyan sütlere tek tek şırınga 

ile ekleme yapılır. 

2-Starter Kültürlerin Toplu Halde Eklenmesi: Starter kültür ekleme sıcaklığının 2-3 

derece üzerine kadar soğutulan süte, miktarına bağlı olarak starter kültür katılır ve iyice 

karıştırılır. Zaman geçirmeden ambalâjlara doldurulur. Bu yöntemde fazla işgücüne gerek 

olmaz. Ayrıca kültür bütün kaplarda eşit olduğundan daima kaliteli ve standart yoğurt elde 

edilir. 

İnkübasyon (Olgunlaşma): Bu amaçla inkübatörlerden yararlanılır. İnkübasyon sıcaklığı 

ve süresi değişken olabilir. Her iki bakterinin optimum gelişme sıcaklığı 43ºC’dir. Süre için 

belirleyici olan ise pıhtının oluşumu ve pH değeridir, pH 4.6’da inkübasyondan çıkarılır. Eğer 

pH 4.6’da yoğurt inkübasyondan çıkarılmazsa ekşi ve sulu olur. 
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Soğutma: İnkübasyondan sonra yoğurt, 30 dakika oda ısısında bekletildikten sonra, 

10°C’nin altına kademeli olarak (genelde merkezi sıcaklık +4 °C olacak şekilde) soğutulur. 

Soğutmanın ani yapılması yapı bozukluğuna, yetersiz yapılması ise tatta ekşiliğe neden olur.  

Depolama: Soğutma işlemi tamamlanan yoğurtlar 4°C’lik depoda 1 gün bekletildikten 

sonra satışa sunulur. Yoğurt tüketilinceye kadar 1-2 hafta depo ömrü olmaktadır. 

3.2.1.2 Beyaz Peynir Üretim Teknolojisi 

Peynir, sütün peynir mayası veya zararsız organik asitlerin etkisiyle pıhtılaştırılması, 

değişik şekillerde işlenmesi ve bu arada süzülmesi, şekillendirilmesi, tuzlanması, bazen tat ve 

koku verici zararsız maddeler katılması ve çeşitli süre ve derecelerde olgunlaştırılması 

sonucunda elde edilen besin değeri yüksek bir süt ürünüdür. 

Çiğ Süt Alımı: Peynir inek, koyun, keçi ve manda sütlerinden yapılabildiği gibi, bu 

sütlerin karışımından da yapılmaktadır. Peynir yapılacak süt taze olmalı ve içinde yabancı 

madde bulunmamalıdır. Sütte bulunabilen bakteriyofajlar, inhibitör maddeler, antibiyotikler 

ve prezervatif maddeler başlatıcıların çalışmasını engellemekte ve asitlik gelişimini 

durdurmaktadır.  

Bunların yanında peynire işlenecek süt; bileşim yönünden zengin olması, kuru madde 

miktarının yüksek olması kalite yönünden olduğu kadar, randıman bakımından da önemlidir. 

Klarifikasyon: Peynire işlenecek sütün diğer tüm süt ürünlerinde olduğu gibi temiz 

olması şarttır. Bunun için kaba temizleme olarak tanımlanan işlem, basit filtreler yardımıyla 

gerçekleştirilir. Ancak asıl temizleme işlemi, sütteki epitel hücreleri, kan pıhtıları, protein 

pıhtıcıkları ve benzerlerini arındırmak amacıyla özel temizleme seperatörleri (klarifikatörler) 

yardımıyla yapılmaktadır 

Standardizasyon: Peynire işlenecek süt uygun yağ oranına indirilir. Sütteki protein 

(kazein) yağ oranı ile ters orantılıdır. Kazein oranı yükseldiği yılın belli dönemlerinde yağ 

oranının düşük olma ihtimali vardır. Buna karşın, kazein oranı düştüğünde yağ oranı 

gereğinden fazla yükselir.  Sütün yağ oranının yüksek oluşu, peynir randımanı ve kalitesini aynı 

oranda artırmaz. Çünkü kazan sütünde yağ oranı arttıkça peynir altı suyu ile kayıplar 

artmaktadır. Bu nedenle peynir sütünde yağ oranı standardizasyon işlemi ile belli bir düzeyde 

tutulmalıdır. 
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Kazan sütünde yağ miktarının ayarlanması için ilk önce Tüzük ve Standartlarda peynir 

için verilen kuru maddede yağ miktarlarının bilinmesi gerekir. T.S.E. Beyaz Peynir Standardına 

göre;  

• Tam yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az %40,  

• Yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az %30,  

• Yarım yağlı beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça en az %20,  

• Az yağlı (yavan) beyaz peynirde kuru maddede yağ ağırlıkça %20’den az,  olmalıdır. 

Homojenizasyon: Peynire işlenecek sütün homojenize edilmesi ile sütte yağ tanecikleri 

küçülmekte ve süt yağının yüzeyde toplanması engellenmektedir. Sıcaklık ve basınç, 

homojenizasyon için önemli kriterlerdir. Homojenizasyon sıcaklığı ile süt yağı eriyebilmelidir. 

Aksi takdirde yağ zerrecikleri tam olarak parçalanamazlar. Genellikle süt yaklaşık 200 kg/cm² 

(bar) basınç altında 55-60ºC sıcaklıkta homojenize edilmektedir. 

Homojenizasyonda sütün viskozitesi yükseldiğinden peynir altı suyuna daha az yağ 

geçişi olmakta ve yağın peynir içinde homojen bir şekilde dağılmasıyla hem lezzet artmakta 

hem de daha yumuşak bir teleme elde edilmektedir. Dolayısıyla homojenizasyon işlemi, beyaz 

peynir üretiminde istendiği halde, kaşar peyniri üretiminde yumuşak teleme oluşturması 

nedeniyle istenmemektedir.   

Pastörizasyon: Hemen tüketime sunulacak peynirler için sütün pastörizasyonu tüketici 

sağlığı açısından önemlidir. Sütün pastörize edilmesiyle brusella ve tüberküloz gibi hastalığa 

sebep olan etmenler ile arzu edilmeyen tat ve gaz oluşturan mikroorganizmalar da yok 

edilmektedir. Türkiye’de peynir sütünde pastörizasyon süresi ilgili mevzuatta belirtildiği üzere 

63-65°C’de 30 dakika veya 72-75°C’de 15-20 saniyedir. Pastörizasyon ile %1-10 oranında 

randıman artışı da sağlanmaktadır. 

Pastörizasyonda ısı arttıkça sütün maya ile pıhtılaşma yeteneği azalmaktadır. Böylece 

elde edilen pıhtı daha az sıkı olmakta ve peynir suyunun ayrılması zorlaşmaktadır. 75°C’nin 

üzerindeki sıcaklıklarda bu sakıncaları gidermek için mayalama ısısındaki 10 kg. süte 20 gr. 

CaCl2 katılabilir. 
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Kalsiyum Klorür (CaCl2) İlâvesi: Peynir sütü 56ºC’nin üzerindeki sıcaklıklarda, ortamda 

çözünmüş formda bulunan Ca++ iyonları azaldığından sütün maya ile pıhtılaşma yeteneği 

bozulmakta, pıhtılaşma süresi uzamakta, pıhtı sıkılığı zayıflamakta ve süzme işlemi 

zorlaşmaktadır. Bu nedenle peynir üretiminde olabildiğince kontrollü pastörizasyon 

yapılmalıdır. Yüksek pastörizasyon sıcaklıkları uygulandığında, süte CaCl2 ilâve ederek söz 

konusu sakıncaları gidermek mümkündür. Türkiye’de Gıda Katkı Maddeleri yönetmeliği 

CaCl2’ün en fazla 200 mg/kg (%0,02) oranında kullanılmasına izin vermektedir. Kalsiyum klorür 

süte katılmadan önce temiz su ile seyreltilmeli ve süte ilâve ederek iyice karıştırılmalıdır.  

Soğutma: Pastörizasyondan sonra sütün ısısı mayalama sıcaklığı 28-32°C’ye soğutulur. 

Mayalama: 28-32°C’ye soğutulan sütlere mayanın kuvvetine göre 1,5-2,5 saatte 

pıhtılaşma olacak şekilde maya ilave edilir. 

Başlatıcı Katılımı: Peynire işlenecek sütün pastörize edilmesi, sütteki patojen ve diğer 

zararlı mikroorganizmaların yanı sıra, üretim sırasında asitliği artıracak ve peynirin 

olgunlaşmasını sağlayacak olan laktik asit bakterilerinin de önemli bir kısmının ortadan 

kalkmasına neden olmaktadır. Ayrıca pastörizasyonda öldürülemeyen sıcağa dirençli 

bakteriler veya üretim sırasında yeniden bulaşabilen mikroorganizmalar kolaylıkla gelişerek 

ortama hâkim olmakta ve peynirde çeşitli kusurlara yol açmaktadır. İşte bu nedenle, özgün tat 

ve aromada peynir elde edebilmek için süte pastörizasyon ile yitirilen laktik asit bakterilerinin 

saf kültür şeklinde katılması teknolojik bir zorunluluk olmaktadır.  

Peynircilikte genellikle kullanılan kültürler, Sc.lactis veya Sc.cremor‟in tek suşu veya 

Sc.lactis veya Sc.cremoris‟in muhtelif suşlarının karışımıdır. Beyaz peynir yapımında Sc.durans, 

Sc.faecalis, Lb.casei, Lb.bulgaricus, Sc.lactis bakterilerinin kullanımları da önerilmektedir.  

Maya Katım Miktarı: Peynir çeşidine göre değişmekle birlikte katılacak maya miktarını 

maya kuvveti belirlemektedir. Toz formdaki maya yaklaşık 1/100.000, sıvı formdaki maya 

yaklaşık 1/10.000-1/15.000 kuvvetindedir. Mikrobiyal maya ise yaklaşık 1/1.250.000 

kuvvetindedir.  

Mayalama Sıcaklığı ve Tekniği: Beyaz peynir üretiminde sütün mayalama sıcaklığı 

mevsimlere, yörelere, sütün çiğ veya ısıl işlem görmüş olmasına, hatta yağlı veya yağsız 

olmasına göre değişmektedir. Genellikle 29-30ºC’lik mayalama ısısı kullanılmaktadır. Yumuşak 

peynir yapımında ise 30ºC’nin birkaç derece altı mayalama sıcaklığı olarak seçilebilir.  
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Süt mayalama sıcaklığına soğutulduktan sonra maya ilâve edilmeden önce, genellikle 

yarım saat kadar bekletilerek sütün asitliği belirli bir düzeye yükseltilir ve bu sürede sütün ön 

olgunlaşması sağlanır (6,5-6,3 pH). Bu sürenin sonunda sıvı veya toz maya kullanılarak süt 

pıhtılaştırılır. Genel bir kural olarak, pıhtılaşma süresi; sert peynirlerde kısa, yumuşak 

peynirlerde ise uzun tutulur. Beyaz peynir için bu süre 90-120 dakikadır. 

Pıhtılaşma süresince mayalama teknesi ve teleme arabası sarsılmamalıdır, yoksa pıhtı 

zarar görür ve protein parçaları peynir altı suyuna geçer. 

Pıhtılaşma ve pıhtının işlenmesi: Mayalanan süt pıhtılaşmaya başlar. Pıhtı kesim 

olgunluğu geleneksel yöntemlerle parmak daldırılarak veya bıçak gibi keskin bir şeyle pıhtı 

sıkılığı kontrol edilerek yapılır. Genel olarak yumuşak peynir yapım yöntemlerinde 1,5-2,5 saat 

uygun düşmektedir. 

Pıhtı kesim olgunluğuna geldiğinde 3 cm³ veya 2 cm³’lük parçalar halinde kesilir. 

Parçalama işleminde pıhtının fazla hırpalanmamasına dikkat edilmelidir. Kesilen pıhtı parçaları 

(teleme) daha sonra süzme işlemi için cendere bezlerine alınır ve burada bir müddet (yaklaşık 

30 dakika) kendi halinde süzmeye bırakılır. 

İşlenmiş pıhtı baskı teknelerinde veya mayalanmanın yapıldığı teknede pıhtı yarım saat 

doğal süzmeye bırakılır. 

Presleme: Pıhtı kendi halinde süzüldükten sonra 2-3,5 saat baskılı süzme işlemine tabi 

tutulur. Uygulanan baskı miktarı, kullanılan sütün ağırlığının %25-40’ı kadardır.  

Porsiyonlama: Presleme tamamlandıktan sonra, yeterli sertliğe ulaşmış ise baskı 

kaldırılır, cendere bezi açılır ve lamalar yardımıyla peynir kesilir.  . 

Pıhtı işleme, peynir suyunun ayrılması ve presleme işlemleri yaklaşık 4-6 saat sürer. Bu 

süre sonunda teleme kontrol edilir. Baskı sonunda elde edilen teleme, 7 x 7 x 7 cm. veya 8 x 8 

x 8 cm. ebatlarında kesilir. Peynirler kalıp halinde porsiyonlara ayrıldıktan sonra, kesilen 

yerlerden peynir suyunun ayrılması devam ettiğinden, 5 dakika kadar kendi haline bırakılır. 

Ardından peynirlerin üzerine bol miktarda temiz soğuk su dökülerek, hem peynirin soğuması 

hem de arta kalan peynir suyunun arındırılması sağlanır ve daha sonra kalıplardan çıkartılır. 

Kalıplar salamuraya konulmadan önce pH yaklaşık 4,8’e ulaşıncaya kadar dinlendirilir.   
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Tuzlama: Kalıplar halinde kesilen teleme %14-20 bomeli salamuraya atılır. Salamura 

öncesi teleminin asitliğinin 15-20 SH olacak şekilde dinlendirilmesiyle daha iyi sonuçlar alındığı 

belirtilmektedir. Telemenin 10-15°C’lik salamurada kalış süresi 2 saat ile 12 saat arasında 

değişmektedir. 

Ambalâjlama: Beyaz peynir genellikle teneke kutular ile ambalâjlanır. 

Depolama: Ambalâjlama işlemi biten peynir olgunlaşmanın sağlanması amacıyla 5-

6°C’lik soğuk hava depolarında depolanmalıdır. 

3.2.1.3 Kaşar Peyniri Üretim Teknolojisi 

Süt pastörizasyona kadar beyaz peynir üretimiyle aynı aşamalardan geçer. 

Pastörizasyondan sonra süt, sert ve elastiki bir pıhtı elde edebilmek amacıyla 32–34ºC 

civarında sıcaklıkta mayalanmaktadır. Kaşar peyniri üretiminde, 70-75ºC’de pıhtının 

haşlanması yer aldığından, geleneksel üretimdeki ısıl işlem ve başlatıcı kullanımı uygulanmaz.  

Kültür İlavesi ve Olgunlaştırma: Isıl işlem uygulanmış ve 32-34ºC’ye soğutulmuş peynir 

sütüne başlatıcı kültür (peynir veya yoğurt kültürü) %0,25-1 oranında ilâve edilerek 6,5-6,3 pH 

ortamında yarım saat kadar ön olgunlaşmaya bırakılır.   

Mayalandırma:  Pıhtıya toz veya sıvı şirden mayası katılarak 40-60 dakika kesim 

olgunluğuna gelene kadar bekletilir. Kesim olgunluğuna gelen pıhtı, kenar uzunluğu 1-1,5 cm 

olan küpler şeklinde kesilir. Bir müddet 32-34ºC’lik mayalama ısısında dinlendirilir. Daha sonra 

pıhtı tekrar pirinç tanesi büyüklüğünde kesilir. Ayrıca, süzülmeyi kolaylaştırmak ve yüksek 

maddeli teleme elde edebilmek amacıyla pıhtının ısıtılması (40ºC’ye kadar) da mümkündür. 

Haşlama: Fermantasyonunu tamamlamış olan teleme, 3-4 mm kalınlığında kesilerek 

65-75ºC sıcaklığındaki haşlama suyunda bekletilir. Bu işlem 1-3 dakika arasında değişmektedir 

ve haşlama suyunun sıcaklığı arttıkça haşlama süresi kısalmaktadır. Telemenin haşlanması 

sırasında sütteki yağın %10’u haşlama suyuna geçmektedir. 

Porsiyonlama ve Olgunlaştırma: Haşlanan ve hamurdan tek bir kitle haline getirilen 

teleme, yoğrulur ve göbeği bağlanarak kalıplara konur. Modern işletmelerde 

fermantasyonunu tamamlamış teleme, özel kaşar makinalarında otomatik olarak haşlanır, 

yoğrulur ve kalıplanmış halde makinadan alınır. 
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Teleme kalıpları 1-2 saat içerisinde 3-4 defa alt üst edilir. Peynirler, iyice suyu akana 

kadar bir kaç kez çevirmek şartıyla ertesi güne kadar tezgâh üzerinde bırakılır. Peynirler 

soğumadan paslanmaz çelikten yapılan tel çubukla değişik yerlerinden delinerek içerisinde 

kalan hava alınır. 

Kalıplarda bir gün kalan kaşarlar, eğer tuz oranları yeterli değilse, kalıplara dış 

yüzeylerinden tuzun ovularak yedirilmesiyle kuru tuzlama yapılır. Salamurada yapılan tuzlama 

4 günde tamamlandığı halde kuru tuzlamada tuzlama işlemi 15-20 günde tamamlanmaktadır. 

Daha sonra peynirler %80-85 nem içeren 10-15ºC sıcaklığındaki odalarda 1-2 hafta 

süreyle ön olgunlaştırmaya, 2-3ºC’de 3-10 ay süreyle esas olgunlaştırmaya tabi tutulmaktadır.  

Endüstriyel uygulamalarda, kaşar peyniri istenen kuru maddeye ulaştıktan sonra termo 

plastik ambalâjlarla vakum altında paketlenmektedir. Böylece kaşar peynirinin yüzeyinde küf 

oluşumu önlenmekte, dolayısıyla fire kayıpları azalmaktadır. 

3.2.1.4 Tereyağı Üretimi 

Ülkemizde önemli bir ekonomik değeri olan tereyağı, süt, krema, yoğurt ya da yan 

ürünlerinden (peynir altı suyu, yayık altı vb.) fiziksel yolla elde edilen, içinde süt yağından başka 

yağ bulundurmayan bir süt ürünüdür. Tereyağının hammaddesi süt yağıdır.  

Tereyağı üretimi aşağıdaki işlem kademelerinde gerçekleştirilmektedir: 

1. Sütün kabulü  

2. Ön ısıtma  

3. Krema eldesi  

4. Krema pastörizasyonu  

5. Vakum uygulama (degazasyon, eğer gerekliyse, koku alma amacıyla)  

6. Fermente krema tereyağının üretiminde kremanın olgunlaştırılması  

7. Isı programı uygulamasıyla kremada fiziki olgunlaştırma  

8. Yayıklama  
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Temizlik seperatöründen geçen süt aynı ısıda (37ºC-74ºC) krema seperatörüne sevk 

edilerek santrifüj gücüyle istenilen miktarda elde edilir.  

Kremanın Pastörizasyonu: Krema kısa sürede pastörizasyona tabi tutulur. 

Pastörizasyon sırasında proteinler pıhtılaşır, yayıklama güçleşir ve pıhtı arasında fazla yağ 

kaldığından randıman düşer. 

Havalandırma: Pastörizasyon sonrası krema 80ºC-85ºC’deki vakumlu havalandırıcılara 

gönderilerek suyun buharlaşması sağlanır. 

Soğutma: Krema süratle 8ºC-22ºC’ye düşürülerek olgunlaştırma tankına alınır. Burada 

aynı ısıda 1-2 saat bekletilir. Pastörize krema olgunlaşma tankına alındıktan sonra %2-4 

oranında starter kültür ilave edilerek 14ºC-18ºC’de 10-15 saat bekletilerek olgunlaştırılır. 

Ancak mevsimlere ve hayvanın yediği yeme göre süt yağının özellikleri farklılık 

gösterdiğinden ilave kültür miktarı da değişebilir. 

Yayıklama: Yağ oranı ayarlanan krema yayıklara 1/2 veya 1/3 oranında doldurulur. 

Yayık içerisindeki mekanik etkiyle buğday tanesi büyüklüğünde granüller oluşur. Çalkalama 

devam ettikçe granül hacmi artar ve sıvı da yayık altından ayrılır. Kremanın tereyağına 

dönüşme süresi 10ºC’de 35 dakikadır. 

Yıkama: Granül üzerinde ve granül aralarında kalmış olan yayık altı artıkları 

tereyağından uzaklaştırılır. Böylece asiditenin artması engellenir. Tereyağı yayıktan 

çıkartılmadan süzme işlemi yapılır.  

Yoğurma: Yoğurma ile granüller birbirine yapıştırılarak, tereyağının plastik bir yapı 

kazanması sağlanır. Bu işlem ile tereyağının su oranı %12-13’e düşürülür. 

Paketleme: Yoğurmadan sonra yağ kitlesi aseptik koşullarda paketleme makinasına 

alınarak el değmeden otomatik olarak ambalâjlanır. 

Depolama: Depolama sıcaklığı 10 ºC’den düşük ve nem oranı %80-90 olmalıdır. 

3.2.1.5 Ayran Üretimi 

Ayran, yoğurt, su ve tuzdan oluşan geleneksel bir Türk içeceğidir. Türk Gıda Kodeksi’ne 

göre ayran; ‘‘Yoğurda su katılarak veya kuru maddesi ayarlanan süte yoğurt kültürü ilave 
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edilerek içilebilir kıvamda hazırlanan fermente üründür.’’ şeklinde tanımlanmaktadır. Ayran iki 

şekilde üretilir. 

• Süte su katarak: Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği’nde ayranın yağsız kuru 

maddesinin en az %6 olması gerektiği belirtilmektedir. Dolayısıyla %10.5-14.5 kuru madde ve 

%2.5-6.0 yağ içeren çiğ sütler alınarak, istenilen kuru madde ve yağ oranına standardize edilir. 

Daha sonra homojenizasyon, ısıl işlem, inokülasyon ve inkübasyon işlemleri sırayla uygulanır. 

İnkübasyon sonunda soğutulan ayranlar karıştırılır ve tuz ilave edilir. Tesiste bu üretim şekli 

seçilmiştir. 

Eğer bu yöntem ile üretilen ayranlarda stabilizatör kullanılacaksa, süte katma işlemi ısıl 

işlem öncesi yapılmalıdır. 

Üretimi tamamlanan ayranlar aseptik koşullarda ambalâjlanır ve depolanır. 

• Yoğurda su katarak: Bu yöntemde öncelikle ayran elde edilecek yoğurt üretilir. 

Yoğurt pıhtısı kırıldıktan sonra istenilen kuru madde değerine uygun olacak şekilde su ilavesi 

yapılır. Tuz ve -eğer kullanılacaksa- stabilizatör ilavesi de bu aşamada gerçekleşir. 

Üretimi tamamlanan ayranlar aseptik koşullarda ambalâjlanır ve depolanır. 

Starter kültürlerin optimum gelişme sıcaklığı, dolayısıyla ayran için inkübasyon sıcaklığı 

42-45°C’dir. İnkübasyon pH’sı ise 4,5-4,6’dır. 

3.2.1.6 Eski Kaşar Peyniri Üretimi 

Çiğ sütten işlenebilen kaşar peynirinin üretiminde pıhtının işlenmesine kadarki 

aşamaları, beyaz peynir üretiminin yaklaşık aynısıdır. Ancak söz konusu süreçte maya sütün 

60-80 dakikada pıhtılaşmasını sağlayacak şekilde katılmaktadır. Baskılı süzme işleminden sonra 

peynir suyu tamamen ayrılmış pıhtı, büyük parçalar halinde kesilerek fermantasyona bırakılır. 

Fermantasyonda amaç telemenin haşlama aşamasında kolay işlenebilmesi ve peynir 

hamurunun pürüzsüz olmasını sağlamaktır.  

Fermantasyonun tamamlanıp tamamlanmadığı genellikle yaprak açma ve sicim çekme 

muayenesiyle anlaşılmaktadır. Yaprak açmada bir miktar teleme kaynar suda haşlanıp 

yoğrularak hamur haline getirildikten sonra yırtılmadan açılıp açılmadığı kontrol edilir. Tam 

fermente olmuş teleme yırtılmadan açılır, pürüzsüz ve parlaktır. Sicim çekmede ise yaprak 
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açma muayenesinde olduğu gibi, haşlanıp yoğrulan telemenin sicim gibi uzayıp uzamadığı 

kontrol edilir. Tam fermente olmuş teleme 2- 3 m uzayabilmektedir.  

Tam fermantasyon için geçen süre özellikle sıcaklığa bağlı olarak değişmektedir. 

Genellikle bu süre 2-4 saat sürdüğü gibi 10-12 saati de bulabilmektedir. Fermantasyonu 

tamamlamış telemelerde asitlik derecesi genel olarak 63-68 SH olmaktadır.  

 Fermantasyonunu tamamlamış teleme, küçük parçalar halinde kesilerek delikli 

sepetlerde 65-75°C’de yumuşak bir hal alana kadar yoğrulur ve elde edilen hamur tezgâh 

üzerine alınarak göbek bağlama işlemi yapılarak, kalıplanır.  

Telemenin haşlanması sırasında sütteki yağın %10'u haşlama suyuna geçmektedir.  

Kalıplama işlemi tamamlanan peynir tezgâh üzerinde sık sık alt üst çevrilir. Böylece 1-2 

saat içerisinde 4-6 defa çevrilmiş olur. Peynirler, iyice suyu akana kadar bir kaç kez çevirmek 

şartıyla ertesi güne kadar tezgâh üzerinde bırakılır.   

Daha sonra tuzlama işlemine geçilir. Tuzlama kuru tuzlama olarak veya salamurada 

yapılmaktadır. Salamurada yapılan tuzlama 4 günde tamamlandığı halde kuru tuzlamada 

tuzlama işlemi 15-20 günde tamamlanmaktadır.  

Tuzlamanın peynir kalitesi üzerine etkisi büyük olup, tuzlamanın belirli ısı şartlarında 

yapılması tercih edilir. Bu nedenle tuzlamanın yapıldığı ve olgunlaştırılacağı yerde ısısının 15-

16°C’yi geçmemesi gereklidir. Olgunlaşma ile kaşarın iyi bir tat ve aroma kazanması için serin 

bir yerde 2-3 ay kalması gereklidir.  

Tuzlama ve olgunlaşmanın tamamlanmasından sonra peynirler 40-50°C su ile yıkanır 

ve sert fırçalarla temizlenip kurutularak satışa sunulmaktadır. 

3.2.1.7 Civil Peynir ve Göğermiş Peynir Üretimi  

İşletmeye alınan süt separatörlerden geçirilerek yağı alınır. Yağsız sütün asitliği 22 

Soxhlet-Henkel (ºSH) derecesine getirilir. Civil peyniri yapımında en önemli özellik asitlik 

derecesinin 22ºSH’a getirilmesidir. Asitlendirmek için ya peyniraltı suyu ilave edilir ya da 

bekletilir. Yavaş yavaş ısıtılarak 30ºC’de yaklaşık 100 ml süte 4 ml sıvı şirden mayası (rennet) 

katılarak mayalanması sağlanır. Isıtma işlemine devam edilir. Süt içerisinde pıhtı parçacıkları 

52-53ºC’de teşekkül etmeye başlar. Oluşan pıhtı parçacıkları karıştırma işlemiyle bir araya 
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getirilerek tahta kepçenin etrafına sarılması sağlanır. Isıtma işlemine 65-70ºC’ye kadar devam 

edilir. Meydana gelen pıhtı yoğurma ve çekme işlemleriyle tel haline getirilir. Aynı zamanda 

tahta kepçeye sarılan peynir yoğurulup uzaması için askılara da asılır. Peynir askıdan toplanıp 

tekrar asılır. Bu işlem birkaç kere tekrarlanır. Son askılama işleminde 30 dakika askıda 

bekletilir. Bu şekilde peynirin tel (lifli) yapı kazanması sağlanır. Lifli yapı kazandırılan peynirler, 

temiz bir zemin üzerine konularak suyunun iyice akması sağlanır. Daha sonra salamura, vakum 

ambalaj, kuru tuzlama yapılarak ya da %20-30 oranında yağsız lorla basılarak olgunlaştırılır. 

Aynı zamanda taze olarak da tüketilebilmektedir. 

Göğermiş peynir; Erzurum Civil peynirinin didiklenerek lor peyniri ile veya sade civil 

peynirin didiklenerek gıda ambalajlamaya uygun plastik bidonlara basılıp suyunun 

uzaklaştırılması ve doğal olarak küflenmesi sonucu elde edilen kendine özgü lezzete sahip 

olgun bir peynir çeşididir.                   

3.2.1.8 Gravyer Peynirin Üretimi 

Gravyer peynir, tam yağlı inek sütünden yapılır. Sağılan taze sütler büyük kazanlara 

doldurulur ve ısıtılır. Sütün ısısı 370C’ye geldiğinde ısıtma işlemi son bulur. 

 Mayalama esası bire on ölçüsüne dayanır. 10 kilo süte 1 ml maya katılır. Mayalanan süt 

45 dakika civarında pıhtılaşır. 

 Daha sonra pıhtılaşan peynir tel bir bıçakla parçalara ayrılır. Bu parçaların büyüklüğü 

ortalama 0.4-0.8 cm arasındadır. 

 Parçalama işleminin ardından pıhtılar 10-15 dakika daha bekletilir ve yeniden 550C’ye 

ısıtılır. 

 55-570C arasındaki sıcaklıkta 15 dakika daha bekletilir ve pıhtının kıvama gelip 

gelmediği kontrol edilir. 

 Pıhtının kıvama gelip gelmediğini anlamak için avuç içinde sıkmak yeterlidir. Eğer avuç 

içinde sıkıldığında ele yapışmıyorsa cendele bezine alınır ve kasnaklı kalıplara koyulur. 

 Kasnaklı kalıplara alınan peynirlerin üzerine ağırlıklar konarak baskı uygulanır. 

 Baskılama işlemi esnasında ilk 3 saatlik sürede kalıp 5-6 defa ters düz edilir. 

 Sonrasında kalan 16-24 saat arasında baskıda tutulur. 
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 24 saatin sonunda baskıdan çıkan peynirler ahşap tezgâhlara dizilir. 

 Her gün, günde ikişer defa alt ve üst yüzleri tuzlanır. Bu işlemin adı kuru tuzlamadır. 

 Kuru tuzlama işlemi 4-5 gün boyunca devam eder. 

 Kuru tuzlama süresi bittikten sonra sıradaki işlem salamura tuzlamadır. 

 Salamura tuzlama için peynirler 10-130C ısıya sahip bir odada %30 tuzlu soğuk suyla 

dolu bir havuzda bir hafta boyunca dinlendirilirler. 

 Salamura tuzlamadan sonraki adım gravyerin üzerindeki gözenekleri oluşturmak için 

yapılır. Bu gözeneklerin oluşmasını sağlayan mikroorganizmaların gelişmesini sağlamak 

amacıyla üçüncü bir tuzlama işlemi yapılır. 

 Bu defa 28-320C arasında ısıya ve %90 nem oranına sahip odalarda dinlendirilir. Bu 

dinlenme işlemi 10 ile 13 gün arasında sürer ve peynir kalıpları 4-5 günde bir tuzlanır.  

 3. tuzlama ve dinlendirme işleminin sonrasında peynir olgunlaşır ve gözenekleri oluşur. 

Gözeneklerin büyümesiyle de hacmi büyür. 

 Son olarak tekrar 10-130 C sıcaklıktaki odaya alınan peynirler bu soğuk odalarda 3-4 ay 

kadar dinlendirildikten sonra tüketime ve satışa hazır hale gelir. 

3.3 İNSAN KAYNAKLARI 

Erzurum halkının temel gelir kaynakları arasında turizm, hayvancılık ve tarım yer 

almaktadır. Erzurum’un şehirleşme oranı, yıllık nüfus artış hızı, kişi başına gayri safi yurtiçi 

hâsıla ve sanayi iş kolunda çalışanların toplam istihdama oranı; sanayisi gelişmiş illerin 

altındadır. Tarım sektöründe çalışanların toplam istihdama oranı ise Türkiye ortalamasının 

üstündedir. Tarım sektöründe çalışanların toplam istihdama oranının Türkiye ortalamasından 

yüksek olması fizibilite konusu yatırım için gerekli olan hammadde temini için önemlidir. 

Erzurum’da tarımsal işletmeler genellikle bitkisel ve hayvansal üretimi bir arada yapmaktadır. 

Erzurum’un 2019 yılı sonu itibariyle toplam nüfusu 762.062 kişidir. İl nüfusunun Türkiye 

nüfusundaki payı, 0,91’dir. Erzurum, nüfus büyüklüğü bakımından Doğu Anadolu Bölgesi illeri 

içinde, Van ve Malatya’nın ardından 3. sıradadır. 
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Tablo 30. Erzurum İli’nde Son 5 Yıllık Nüfus Verileri 

YILLAR 0-14 15-64 65+ TOPLAM 

2019 195.308 500.590 66.164 762.062 

2018 199.020 503.993 64.835 767.848 

2017 201.074 497.020 62.382 760.476 

2016 204.201 495.672 62.148 762.021 

2015 208.229 491.875 62.217 762.291 

Kaynak: TÜİK  

Erzurum’da son 5 yıllık nüfus verilerine bakıldığında nüfus çok fazla değişim 

göstermemiş ancak okuma yazma bilen nüfus sayısı ve eğitim düzeyi her geçen yıl yükselmiştir. 

Son yıllarda özellikle okuma yazma bilmeyen kadın sayısında ciddi bir azalma görülmekte ve 

yükseköğrenimini tamamlayan nüfus sayısında da artış gözlemlenmektedir. 

Tablo 31. Erzurum Nüfusunun Eğitim Kademelerine Göre Durumu  

 2015 2016 2017 2018 2019 

Okuma Yazma Bilmeyen 43.054 40.849 38.220 36.474 33.786 

Okuma Yazma Bilen Fakat Bir 

Okul Bitirmeyen 
40.455 37.716 35.511 32.412 29.981 

İlkokul 130.626 129.285 125.624 113.892 107.814 

İlköğretim 87.705 73.506 74.959 75.900 41.909 

Ortaokul ve Dengi Meslek Okulu 56.094 68.554 72.603 85.484 122.243 

Lise ve Dengi Meslek Okulu 116.749 124.268 125.738 133.003 137.858 

Yüksekokul veya Fakülte 63.969 68.729 69.539 73.482 74.442 

Yüksek Lisans 4.633 4.728 7.364 8.010 8.413 

Doktora 2.151 2.123 2.591 2.624 2.639 

Bilinmeyen 6.218 5.298 4.685 4.320 4.172 

Kaynak: TÜİK 

Tablo 32. Erzurum İli’nde Son 5 Yıllık Genç Bağımlılık Oranı 

Genç Bağımlılık 

Oranı (0-14) 

2015 2016 2017 2018 2019 
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TR 35,39 34,89 34,68 34,48 34,1 

Erzurum 42,3 41,2 40,5 39,5 39,0 

Kaynak: TÜİK  

Tablo 33. Erzurum İli’nde Son 5 Yıllık Yaşlı Bağımlılık Oranı 

Yaşlı Bağımlılık 

Oranı 

2015 2016 2017 2018 2019 

TR 12,17 12,26 12,56 12,92 13,4 

Erzurum 12,6 12,5 12,6 12,9 13,2 

Kaynak: TÜİK  

Genç bağımlılık oranının Türkiye ortalamasından yüksek olması, işgücü piyasası 

açısından önem arz etmektedir. Üretici potansiyeli yüksek olan genç ve dinamik nüfus, pek çok 

sosyal ve fiziki altyapı yatırımları gibi fizibilite konusu yatırım için de önemli bir kaynaktır.  

Üretim tesisinde tam kapasitede 28 kişinin çalışacağı öngörülmüştür. Çalışacak 

personelin unvanı, organizasyon şeması aşağıda verilmiştir.  

İŞLETME MÜDÜRÜ

ÜRETİM İDARİ VE MALİ İŞLER TİCARET - PAZARLAMA

MUHASEBE
AHÇI
GÜVENLİK
ŞOFÖR

HAMMADDE KABUL
LABORATUVAR
ÜRETİM HATTI

HAMMADDE ALIM
SATIŞ

 

Tablo 34. Tam Kapasitede Yıllık Personel Giderleri 

PERSONEL SAYI 
AYLIK BRÜT ÜCRET 

YILLIK TOPLAM 
PERSONEL GİDERİ 

TL/KİŞİ/AY TL 

İşletme Müdürü 1 12.000 144.000 

Muhasebe 1 7.500 90.000 

Gıda Mühendisi 1 8.000 96.000 
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Laborant 1 7.000 84.000 

Ustabaşı 1 7.000 84.000 

Usta 3 6.000 216.000 

İşçi 15 4.000 720.000 

Aşçı 1 6.000 72.000 

Şoför 2 4.000 96.000 

Bekçi 2 4.000 96.000 

TOPLAM 28   1.698.000 

 

Yatırım konusunda nitelikli personel maaşlarında karşılaştırma yapılması, tecrübe, 

meslek grubu vb. gibi birçok etmenden dolayı mümkün değildir.   

2020 yılı Ocak ayı itibariyle üretimde önde gelen ülkelerin asgari ücretleri; Brezilya 998 

Real/ay, Almanya 1.498 €/ay, Çin 2.200 yuan/ay, Belçika 2.142 €/ay, ABD 7,5 $/saat ve 

Hollanda 1.653 €/ay’dır. Asgari ücret ile işçi statüsünde çalışacak olan kişilerin maaşları ile ilgili 

ise asgari ücretlerin, küresel bazda mevcut ekonomik koşullardan dolayı karşılaştırılması çok 

doğru olmayacaktır. 

4. FİNANSAL ANALİZ 

4.1 SABİT YATIRIM TUTARI  

Yatırımın uygulama plânı aşağıda verilmiştir. Buna göre yatırımın 2021 yılının 5. ayında 

başlayacağı ve tesisin 2022 yılının 2. ayında üretime geçebileceği öngörülmüştür. 

Şekil 16. Yatırım Dönemi Uygulama Planı 

YATIRIM 

UNSURLARI 

2021 2022 

Mayıs Hazirn Temz Ağsts Eylül Ekim Kasım Aralık Ocak Şubat 

Arazi 

Tahsisi 

          

Etüd ve 

Proje İşleri 

          

Arazi 

Düzenleme 
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İnşaat İşleri           

Makine 

Ekipman 

Alımı 

          

Taşıma ve 

Sigorta 

İşleri 

          

Montaj           

İşletmeye 

Alma 

          

 

4.1.1 Arsa Bedeli 

Erzurum 2. Organize Sanayi Bölgesi sınırları içinde yer alan 6000 m2’lik tesis arsası hibe 

olacağı için arsa bedeli konulmamıştır. 

4.1.2 Etüt Proje Harcamaları 

Tesisin inşaat, mimari, tesisat, elektrik projeleri ile yardımcı tesis imalât ve montaj 

projeleri için toplam 50.000,00 TL harcama yapılması öngörülmüştür. 

4.1.3 İnşaat Harcamaları  

Öngörülen kapasitede bir üretimin yapılması için gereken inşaat harcaması, öngörülen 

kapasiteye uygun büyüklükte bir tesis için hesaplanmış olup, örnek tesis bina ve makine 

yerleşim şeması detaylı olarak aşağıdaki tabloda verilmiştir. 

Tablo 35. Tesis Bina ve Makine Yerleşim Şeması 

Bina Alanı Sınıfı Toplam Tutar 

Fabrika Binası 2220 m² III. Sınıf A Grubu 2.442.000,00 

İdari Bina 406 m² III. Sınıf A Grubu 446.600,00 

Laboratuvar 27 m² VI. Sınıf B Grubu 49.950,00 

TOPLAM   2.938.550,00 
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4.1.4 Ana Makine ve Ekipman Harcamaları  

Ana makine ve teçhizat ile ilgili yapılan piyasa araştırması doğrultusunda aşağıda süt 

işleme üretim hattında kullanılacak Makine Ekipman Listesi verilmiştir. Döviz cinsi olarak 

verilen fiyatlarda 1€=8 TL olarak alınmış olup, toplam makine teçhizat harcaması 7.782.360,00 

TL öngörülmüştür. 

Tablo 36. Ana Makine ve Ekipman Tablosu 

MAKİNE VE EKİPMAN MİKTAR 
BİRİM 
FİYAT€  

TOP. 
TUTAR 

€ 
TOP. 

TUTAR TL 

1 Süt Kabul Tankı 1 Adet 2.260 2.260 18.080 

2 Digital Sayaç Ünitesi 1 Komple 14.650 14.650 117.200 

3 Plakalı Soğutma Eşanjörü 1 Adet 9.000 9.000 72.000 

4 Çiğ Süt Depolama Tankı 3 Adet 16.910 50.730      405.840 

5 Santrifüj Pompa 2 Adet 1.100 2.200 17.600 

6 Pastörizatör 1 Adet 56.350 56.350 450.800 

7 Krema Seperatörü 1 Adet 47.350 47.350 378.800 

8 Deoderizatör 1 Adet 19.700 19.700 157.600 

9 Homojenizatör 1 Adet 58.600 58.600      468.800 

10 Klarifikatör 1 Adet 42.825 42.825 342.600 

11 Açık Holder (klasik beyaz peynir) 2 Adet 5.920 11.840 94.720 

12 Santrifüj Pompa 2 Adet      1.100 2.200 17.600 

13 Komple Mayalama Teknesi 7 Adet 2.550 17.850 142.800 

14 Baskı Ağırlıkları 96 Adet 90 8.640 69.120 

15 Ağırlık Sehpası 2 Adet 890 1.780 14.240 

16 Hat Filtresi 2 Set 1.410 2.820 22.560 

17 Tuz Hazırlama Teknesi 1 Adet 1.950 1.950 15.600 

18 Hat Filtresi 1 Adet 350 350 2.800 

19 Salamura Hazırlama Tankı 1 Adet 8.750 8.750 70.000 

20 Salamura Soğutma Eşanjörü 1 Adet 5.100 5.100 40.800 

21 Salamura Depo Tankı 1 Adet 5.950 5.950 47.600 

22 Santrifüj Pompa 5 Adet 1.100 5.500 44.000 

23 Beyaz Peynir Masası 2 Adet 1.130 2.260 18.080 

24 Teneke Kapama Makinası 1 Adet 14.650 14.650      117.200 

25 Teleme Kırma Bıçağı 1 Adet 115 115 920 

26 Proses Tankı 1 Adet 43.950 43.950 351.600 

27 Cedarlama Teknesi 1 Adet 72.690 72.690 581.520 
28 Teleme Taşıma Konveyörü 1 Adet 6.650 6.650        53.200 
 

Tablonun Devamı 
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MAKİNE VE EKİPMAN MİKTAR 
BİRİM 

FİYAT€ 
TOP. 

TUTAR € 
TOP. TUTAR 

TL 

29 
KR-500 Kaşar Haşlama Yoğ. Gramajlama 
(Sulu H.) 1 Set 21.980 21.980 

        
175.840 

30 Kaşar Dinlendirme Arabası 10 Adet 1.800 18.000 144.000 

31 Kaşar Ambalâj Masası 2 Adet 845 1.690 13.520 

32 Kaşar Kalıbı Tost 200 Adet 9 1.800 14.400 

33 
İmmersiyon Sistemi - 1 adet kafes, 
araba, jaraskal dahil  1 Set 29.300 29.300 234.400 

34 Vakum Paketleme Makinası 1 Adet 7.325 7.325 58.600 

35 Elektronik Terazi 1 Adet 450 450 3.600 

36 Pastörize Süt Balans Tankı 1 Adet 5.350 5.350 42.800 

37 Plakalı Vakum Isıtıcısı Pastörizatör 1 Adet 17.130 17.130 137.040 

38 Yoğurt Vakum Cihazı 1 Set 55.225 55.225 441.800 

39 Plakalı Vakum Sonu Soğutucusu  1 Adet 17.190 17.190 137.520 

40 Vakum Sonu Dolum Tankı 1 Adet 11.270 11.270 90.160 

41 Yoğurt Sütü Mayalama Tankı 3 Adet 11.835 35.505 284.040 

42 Santrifüj Pompa 3 Adet 1.100       3.300 26.400 

43 Yoğurt Sütü Dolum Makinası 1 Adet    16.340 16.340 130.720 

44 Yoğurt Arabası 12 Adet 2.140 25.680 205.440 

45 Ayran Olgunlaştırma Tankı 2 Adet 10.145     20.290 162.320 

46 Ayran Nakil Pompası 1 Adet 4.790 4.790      38.320 

47 Plakalı Ayran Soğutucusu 1 Adet 11.270 11.270 90.160 

48 Ayran Dolum Tankı 1 Adet 11.000 11.000 88.000 

49 Santrifüj Pompa 2 Adet 1.100 2.200 17.600 

50 Dolum Makinası (plastik bardak) 1 Adet 22.000 22.000 176.000 

51 Shirink Ambalâj Makinası 1 Adet 6.200 6.200 49.600 

52 Paketleme Masası 2 Adet 900 1.800 14.400 

53 P.A.S. Depo Tankı 2 Adet 16.650 33.300 266.400 

54 Hat Filtresi 1 Adet 1.410 1.410 11.280 

55 Plakalı Lor Eşanjörü 1 Adet 5.100 5.100 40.800 

56 Lor Kaynatma Kazanı 2 Adet 10.710 21.420 171.360 

57 L.A.S. Toplama Sistemi 1 Set 1.920 1.920 15.360 

58 Hat Filtresi 1 Adet 1.410 1.410 11.280 

59 Sıcak L.A.S. Balans Tankı 1 Adet 5.360 5.360 42.880 

60 Santrifüj Pompa 3 Adet 1.100 3.300 26.400 

61 Lor Presi ve Arabası 1 Set 3.400 3.400 27.200 

62 
Krema Eritme &Past & Olgunlaştırma 
Tankı  1 Adet 5.530 5.530 44.240 

63 Krema Transfer Pompası 1 Adet 3.700 3.700 29.600 

64 Santrifüj Pompa 1 Adet      1.100       1.100 8.800 

65 Plakalı Krema Soğutma Eşanjörü 1 Adet 4.250 4.250 34.000 

66 Yayık (17 kg lık 15 teneke) 1 Adet 9.000 9.000 72.000 

67 Yayık Suyu Soğutma Eşanjörü 1 Adet 2.250 2.250 18.000 

68 Tereyağı Arabası 1 Adet 850 850 6.800 

69 Tereyağı Masası 1 Adet 900 900 7.200 
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70 Tereyağı Form ve Gramajlama Makinası 1 Adet 4.800 4.800      38.400 

TOPLAM TUTAR 972.795 7.782.360 
 

4.1.5 Yardımcı Makine ve Ekipman Harcamaları 

Yardımcı makine ve ekipman bütçesi olarak yapılan piyasa araştırmasından hareketle 

toplamda 3.988.080 TL öngörülmüştür. 

Tablo 37. Yardımcı Makine ve Ekipman Harcamaları  

YARDIMCI TESİSLER MİKTAR 
BİRİM 

FİYAT € 
TOP. 

TUTAR € 
TOPLAM 
TUTAR TL 

CIP Ünitesi (2000lt *3 adet)    1 Set 15.215 15.215 121.720 

Plakalı CIP Isıtıcısı  1 Adet 12.960 12.960 103.680 

Hava Kompresörü  1 Adet 8.790 8.790 70.320 

Buhar Kazanı  1 Adet 50.715 50.715 405.720 

Paslanmaz Boru Tesisat Malze. 1 Adet 45.000 45.000 360.000 

Buhar Tesisat Malz. 1 Adet 14.000 14.000 112.000 

Buzlu Su Ünitesi 2*32HP 44.000 88.000 704.000 

Sanitasyon Turnikesi 2 Adet 3.945 7.890 63.120 

Yer ve Yüzey Uydu Temz. Ünit. 1 Adet 9.580 9.580 76.640 

Mayalama Odası 2 Adet 10.000 20.000 160.000 

Soğuk Oda 2 Adet 16.350 32.700 261.600 

Soğuk Oda 2 Adet 25.000 50.000 400.000 

Paslanmaz transpalet 4 Adet 2.050 8.200 64.600 

Endüstriyel Çamaşır Makinası 1 Adet 18.000 18.000 144.000 

Süt Alım Ön Laboratuvar Mlzmlr. 1 Set 10.700 10.700 85.600 

Chiller  1 Adet 61.985 61.985 495.880 

110 kvA dizel jeneratör 1 Adet 37.575 37.575 300.600 

Su Soğutma Kulesi 1 Adet 7.325 7.325          58.600 

TOPLAM TUTAR 498.365 3.988.080 

 

4.1.6 Taşıt Araçları ve Demirbaşlar 

Tesiste kullanılacak taşıt ve demirbaş listesi Tablo 35’te verilmiş olup, bu kalem için 

toplam 960.000 TL harcama öngörülmüştür. 

Tablo 38. Taşıt Araçları ve Demirbaşlar  

TAŞITIN CİNSİ ADET TUTARI 

5 Tonluk Firigofrik Araç 1 350.000,00 
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Servis Minibüsü 1 350.000,00 

Binek Araç 1 200.000,00 

Demirbaşlar  60.000,00 

TOPLAM 960.000,00 

 

4.1.7 Taşıma Ve Sigorta Harcamaları  

Yerli üretim olduğu için Erzurum’a nakliye sigorta bedeli makine teçhizat bedelinin 

%2’si oranında öngörülmüştür. Yardımcı makine teçhizattan ithal olanlar ise yurtiçi 

temsilcilerinden temin edileceği için ithalat ve gümrükleme giderleri makine fiyatlarına 

dâhildir. 

4.1.8 Montaj Harcamaları  

Toplam makine ve teçhizat bedelinin %2’si montaj bedeli olarak öngörülmüştür. 

4.1.9 İşletmeye Alma Giderleri 

İşletmeye alma döneminde yaklaşık %10 kapasite ile ortalama 6 gün çalışılacağı 

öngörülmüş ve bu süreçteki üretilecek mamulün geliri ihmal edilmiştir. 

4.1.10 Yatırım Dönemi Genel Gider Harcamaları 

Haberleşme, aydınlatma, seyahat, reklâm, ilân, depolama, bekçi, işçi, vergi, yönetim ve 

dış mühendislik gibi hizmetleri için buraya kadar olan yatırım harcamalarının %1’i oranında 

harcama öngörülmüştür. 

4.1.11 Yatırım Dönemi Beklenmeyen Gider Harcamaları 

Toplam sabit yatırım tutarının yaklaşık %2’si oranında beklenmeyen gider olabileceği 

öngörülmüştür. 

Tablo 39. Toplam Sabit Yatırım Tutarı  

YATIRIM KALEMİ TUTAR (TL) 

Arsa Bedeli 0,00 

Etüt ve Proje Harcamaları 50.000,00 
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İnşaat Harcamaları 2.938.550,00 

Ana Makine ve Ekipman Harcamaları 11.770.440,00 

Taşıma, Sigorta, İthalat ve Gümrükleme 

Giderleri 
155.647,20 

Montaj Giderleri 235.408,80 

Taşıt Araçları 960.000,00 

İşletmeye Alma Giderleri 0,00 

Genel Giderler 161.100,46 

Beklenmeyen Giderler 325.422,93 

TOPLAM 16.596.569,40 

 

4.2 YATIRIMIN GERİ DÖNÜŞ SÜRESİ 

Mali inceleme ve değerlendirmede kabul edilen varsayımlar aşağıda verilmiştir. 

• Bütün hesaplamalar TL cinsinden yapılmıştır ve fiyat artışı hesaplanmamıştır. 

• Yatırım kalemleri ile ilgili bütün ödemeler ilgili kalemlerin tesise geldiği gün 

yapılacaktır. Başlangıç işletme sermayesi, tesisin işletmeye geçtiği tarihte temin edilecektir. 

• Tesisin tüm finansman ihtiyacı özkaynaklar ile karşılanacaktır. Fon kuruluşlarından 

alınması muhtemel alınması muhtemel finansal destekler, özkaynak olarak değerlendirilmiştir. 

• İşletmenin en önemli girdi maliyetini oluşturan hammadde (çiğ süt) fiyatının 2022 

yılından itibaren her yıl %15 oranında artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmede kullanılacak olan yardımcı maddelerin (tuz, kültür, maya, CaCl2) fiyatlarının, 

2022 yılından itibaren her yıl %7 oranında artacağı öngörülmektedir. 

• Tesisin yıllık işletme malzemesi giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %10 

oranında artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmenin elektrik giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %35 oranında artacağı 

öngörülmektedir. 

• İşletmenin su giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %10 oranında artacağı 

öngörülmektedir. 
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• İşletmenin yakıt giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %30 oranında artacağı 

öngörülmektedir. 

• İşletmenin personel giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %11 oranında artacağı 

öngörülmektedir. 

• İşletmenin bakım-onarım giderlerinin, 2022 yılından itibaren ilk iki yılda %4, takip 

eden üç yılda ise %5 oranında artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmenin genel giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %10 oranında artacağı 

öngörülmektedir. 

• İşletmenin beklenmeyen giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %10 oranında 

artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmenin satış ve pazarlama giderlerinin, 2022 yılından itibaren her yıl %10 oranında 

artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmede yıllık ürün kaybının, toplam üretim miktarının %0,1’i oranında olacağı 

öngörülmektedir. 

• İşletmenin ürün satışından elde edeceği gelirin, 2022 yılından itibaren her yıl %15 

oranında artacağı öngörülmektedir. 

• İşletmenin kapasite kullanım oranının; 2022 yılında %60, takip eden 4 yılda ise 

sırasıyla %80, %90, %100, %100 olacağı öngörülmektedir.  

4.2.1 Yatırıma İlişkin İşletme Gider ve Gelirleri 

4.2.1.1 Yıllık Tahmini İşletme Giderleri 

Hammadde (Çiğ Süt) Alım Gideri: 

1’inci Yılda: İşlenecek Olan Toplam Süt Miktarı (kg) × KKO × Alış Fiyatı  

                    : 10.950.000 × 0,6 × 2,80 

                    : 18.396.000,00 TL 

2’inci Yılda: İşlenecek Olan Toplam Süt Miktarı (kg) × KKO × Alış Fiyatı  

                    : 10.950.000 × 0,8 × 3,10 
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                    : 27.156.000,00 TL 

3’üncü Yılda: İşlenecek Olan Toplam Süt Miktarı (kg) × KKO × Alış Fiyatı  

                      : 10.950.000 × 0,9 × 3,40 

                      : 33.507.000,00 TL 

4’üncü Yılda: İşlenecek Olan Toplam Süt Miktarı (kg) × KKO × Alış Fiyatı  

                      : 10.950.000 × 1 × 3,70 

                      : 40.515.000,00 TL  

5’inci Yılda: İşlenecek Olan Toplam Süt Miktarı (kg) × KKO × Alış Fiyatı  

                    : 10.950.000 × 1 × 4,00 

                   : 43.800.000,00 TL 

Yardımcı Madde Giderleri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yardımcı Madde Giderleri × KKO  

                    : 690.795,00 TL × 0,6  

                    : 414.477,00 TL 

2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yardımcı Madde Giderleri × KKO × Gider Artış Oranı 

                    : 690.795,00 TL × 0,8 × 1,07  

                    : 591.320,52 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yardımcı Madde Giderleri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 690.795,00 TL × 0,9 × 1,07 × 1,07  

                      : 711.802,08 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yardımcı Madde Giderleri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 690.795,00 TL × 1 × 1,07 × 1,07 × 1,07  

                       : 846.253,58 TL 
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5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yardımcı Madde Giderleri × KKO × Gider Artış Oranı 

                    : 690.795,00 × 1 × 1,07 × 1,07 × 1,07 × 1,07  

                    : 905.491,33 TL 

İşletme Malzemeleri Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Malzemeleri Gideri × KKO  

                    : 1.569.346,00 TL × 0,6  

                    : 941.607,60 TL 

2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Malzemeleri Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                    : 1.569.346,00 TL × 0,8 × 1,1  

                    : 1.381.024,48 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Malzemeleri Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 1.569.346,00 TL × 0,9 × 1,1 × 1,1  

                      : 1.709.017,79 TL                                                    

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Malzemeleri Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 1.569.346,00 TL × 1 × 1,1 × 1,1 × 1,1  

                      : 2.088.799,53 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık İşletme Malzemeleri Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                    : 1.569.346,00 TL × 1 × 1,1 × 1,1 × 1,1 × 1,1 × 1,1 

                    : 2.297.679,48 TL 

Elektrik Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Elektrik Gideri × KKO  

                     : 122.730,00 TL × 0,6  

                     : 73.638,00 TL 
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 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Elektrik Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                     : 122.730,00 TL × 0,8 × 1,35  

                     : 132.548,40 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Elektrik Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 122.730,00 TL × 0,9 × 1,35 × 1,35  

                      : 201.307,88 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Elektrik Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 122.730,00 TL × 1 × 1,35 × 1,35 × 1,35  

                      : 301.961,82 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Elektrik Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 122.730,00 TL × 1 × 1,35 × 1,35 × 1,35 × 1,35  

                       : 407.648,46 TL 

Yakıt Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yakıt Gideri × KKO  

                     : 163.200,00 TL × 0,6  

                     : 97.920,00 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yakıt Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                     : 163.200,00 TL × 0,8 × 1,3  

                     : 169.728,00 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yakıt Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 163.200,00 TL × 0,9 × 1,3 × 1,3 

                      : 248.227,20 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yakıt Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 
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                      : 163.200,00 TL × 1 × 1,3 × 1,3 × 1,3  

                      : 358.550,40 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yakıt Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 163.200,00 TL × 1 × 1,3 × 1,3 × 1,3 × 1,3 

                       : 466.115,52 TL 

Su Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Su Gideri × KKO  

                     : 55.350,00 TL × 0,6  

                     : 33.210,00 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Su Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                     : 55.350,00 TL × 0,8 × 1,1  

                     : 48.708,00 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Su Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 55.350,00 TL × 0,9 × 1,1 × 1,1  

                      : 60.276,15 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Su Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 55.350,00 TL × 1 × 1,1 × 1,1 × 1,1  

                      : 73.670,85 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Su Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 55.350,00 TL × 1 × 1,1 × 1,1 × 1,1 × 1,1  

                       : 81.037,93 TL 

Personel Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Personel Gideri × KKO  
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                     : 1.698.000,00 TL × 0,6  

                     : 1.018.000,00 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Personel Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                     : 1.698.000,00 TL × 0,8 × 1,11  

                     : 1.507.824,00 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Personel Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 1.698.000,00 TL × 0,9 × 1,11 × 1,11  

                      : 1.882.895,22 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Personel Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 1.698.000,00 TL × 1 × 1,11 × 1,11 × 1,11  

                      : 2.322.237,44 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Personel Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 1.698.000,00 TL × 1 × 1,11 × 1,11 × 1,11 × 1,11  

                       : 2.577.683,56 TL 

Bakım-Onarım Gideri:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Bakım-Onarım Gideri × KKO  

                     : 389.118,00 TL × 0,6  

                     : 233.470,80 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Bakım-Onarım Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                     : 389.118,00 TL × 0,8 × 1,04  

                     : 323.746,18 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Bakım-Onarım Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 389.118,00 TL × 0,9 × 1,04 × 1,05 
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                      : 382.425,17 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Bakım-Onarım Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                      : 389.118,00 TL × 1 × 1,04 × 1,05 × 1,05 

                      : 446.162,70 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Bakım-Onarım Gideri × KKO × Gider Artış Oranı 

                       : 389.118,00 TL × 1 × 1,04 × 1,05 × 1,05 × 1,05 

                       : 468.470,83 TL 

Genel Gider:  

1’inci Yılda: 517.977,00 TL 

2’inci Yılda: 759.699,60 TL 

3’üncü Yılda: 940.128,25TL 

4’üncü Yılda: 1.149.045,64 TL 

5’inci Yılda: 1.263.950,21 TL 

Beklenmeyen Gider:  

1’inci Yılda: 355.677,00 TL 

2’inci Yılda: 521.659,60 TL 

3’üncü Yılda: 645.553,75 TL 

4’üncü Yılda: 789.010,15 TL 

5’inci Yılda: 867.911,16 TL 

Satış ve Pazarlama Gideri:  

1’inci Yılda: 662.446,20 TL 

2’inci Yılda: 971.587,76 TL 

3’üncü Yılda: 1.202.339,85 TL 
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4’üncü Yılda: 1.469.526,49 TL 

5’inci Yılda: 1.616.479,14 TL 

Bu verilerden hareketle, 1. yılın başından 5. yılın sonuna kadar olan dönemi kapsayan 

giderlere aşağıdaki tabloda yer verilmiştir.  

Tablo 40. Kapasite Kullanım Oranına Göre 5 Yıllık Gider Tutarı  

Yıl/KKO Yıllık Gider Tutarı (TL) 

1. Yıl/ %60 KKO 22.744.423,60 

2. Yıl/ %80 KKO 33.563.846,50 

3. Yıl/ %90 KKO 41.490.973,30 

4. Yıl %100 KKO 50.360.218,60 

5. Yıl %100 KKO 54.752.467,60 

 

4.2.1.2 Yıllık Tahmini İşletme Gelirleri  

Yoğurt Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yoğurt Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı  

                     : 1.071.429 × 0,6 × 0,999 × 6,00  

                     :  3.853.287,26 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yoğurt Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 1.071.429 × 0,8 × 0,999 × 6,00 × 1,15  

                     : 5.908.373,79 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yoğurt Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 1.071.429 × 0,9 × 0,999 × 6,00 × 1,15 × 1,15  

                     : 7.643.958,59 TL 
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4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yoğurt Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 1.071.429 × 1 × 0,999 × 6,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15  

                     : 9.267.280,42 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yoğurt Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 1.071.429 × 1 × 0,999 × 6,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15 

                     : 11.232.372,49 TL 

 

Ayran Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Ayran Satış Miktarı (Adet) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 9.316.770 × 0,6 × 0,999 × 1,00  

                     :  5.584.471,94 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Ayran Satış Miktarı (Adet) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 9.316.770 × 0,8 × 0,999 × 1,00 × 1,15  

                     :  8.562.856,97 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Ayran Satış Miktarı (Adet) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 9.316.770 × 0,9 × 0,999 × 1,00 × 1,15 × 1,15  

                     :  11.078.196,20 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Ayran Satış Miktarı (Adet) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 9.316.770 × 1 × 0,999 × 1,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 
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                     : 14.155.472,93 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Ayran Satış Miktarı (Adet) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 9.316.770 × 1 × 0,999 × 1,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15 

                     :  16.278.793,87 TL 

Beyaz Peynir Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Beyaz Peynir Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 250.000 × 0,6 × 0,999 × 17,00  

                     : 2.547.450,00 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Beyaz Peynir Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 250.000 × 0,8 × 0,999 × 17,00 × 1,15 

                     : 3.906.090,00 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Beyaz Peynir Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 250.000 × 0,9 × 0,999 × 17,00 × 1,15 × 1,15  

                     : 5.053.503,93 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Beyaz Peynir Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 250.000 × 1 × 0,999 × 17,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 

                     : 6.457.255,03 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Beyaz Peynir Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 250.000 × 1 × 0,999 × 17,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15 
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                     : 7.425.843,28 TL 

Kaşar Peyniri Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Kaşar Peyniri Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 273.727 × 0,6 × 0,999 × 32,00  

                     : 5.250.302,84 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Kaşar Peyniri Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 273.727 × 0,8 × 0,999 × 32,00 × 1,15  

                     : 8.050.464,36 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Kaşar Peyniri Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 273.727 × 0,9 × 0,999 × 32,00 × 1,15 × 1,15  

                     : 10.415.288,26 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Kaşar Peyniri Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 273.727 × 1 × 0,999 × 32,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15  

                     : 13.308.423,89 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Kaşar Peyniri Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × 

Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 273.727 × 1 × 0,999 × 32,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15 

                     : 15.304.687,47 TL 

Tereyağı Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Tereyağı Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  
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                     : 156.250 × 0,6 × 0,999 × 40,00  

                     : 3.746.250,00 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Tereyağı Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 156.250 × 0,8 × 0,999 × 40,00 × 1,15  

                     : 5.744.250,00 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Tereyağı Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 156.250 × 0,9 × 0,999 × 40,00 × 1,15 × 1,15 

                     : 7.431.623,43 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Tereyağı Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 156.250 × 1 × 0,999 × 40,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15  

                     : 9.495.963,28 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Tereyağı Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı Oranı × Birim 

Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 156.250 × 1 × 0,999 × 40,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15  

                     : 10.920.357,77 TL 

Yöresel Peynirlerin Satışından Elde Edilecek Gelirler:  

1’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yöresel Peynirlerin Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı 

Oranı × Birim Satış Fiyatı  

                     : 86.363 × 0,6 × 0,999 × 30,00  

                     :1.552.979,47 TL 

 2’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yöresel Peynirlerin Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı 

Oranı × Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  
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                     : 86.363 × 0,8 × 0,999 × 30,00 × 1,15 

                     : 2.381.235,18 TL 

3’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yöresel Peynirlerin Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı 

Oranı × Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 86.363 × 0,9 × 0,999 × 30,00 × 1,15 × 1,15  

                     : 3.080.723,02 TL 

4’üncü Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yöresel Peynirlerin Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı 

Oranı × Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 86.363 × 1 × 0,999 × 30,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15  

                     : 3.936.479,40 TL 

5’inci Yılda: Tam Kapasitede Yıllık Yöresel Peynirlerin Satış Miktarı (kg) × KKO × Ürün Kaybı 

Oranı × Birim Satış Fiyatı × Gelir Artış Oranı  

                     : 86.363 × 1 × 0,999 × 30,00 × 1,15 × 1,15 × 1,15 × 1,15 

                     : 4.526.951,32 TL 

Tablo 41. Kapasite Kullanım Oranına Göre 5 Yıllık Gelir Tutarı  

Yıl/KKO Yıllık Gelir Tutarı (TL) 

1. Yıl/ %60 KKO 22.534.741,50 

2. Yıl/ %80 KKO 34.553.270,30 

3. Yıl/ %90 KKO 44.703.293,43 

4. Yıl %100 KKO 56.620.874,95 

5. Yıl %100 KKO 66.139.000,01 

 

Erzurum İli Süt İşleme Tesisi yatırımı kapsamında gerçekleştirilecek olan sabit yatırım 

tutarı 16.596.569,40 TL’dir. Proje kapsamındaki yıllık gelir-gider farkını gösteren tablo 

aşağıda yer almaktadır. 
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Tablo 42. İlk 5 Yıllık Gelir- Gider Arası Fark Tutarı  

Yıl/KKO Gider-Gelir Arası Fark Tutarı (TL) 

1. Yıl/ %60 KKO 209.682,10 

2. Yıl/ %80 KKO 989.423,80 

3. Yıl/ %90 KKO 3.212.320,13 

4. Yıl %100 KKO 6.260.656,35 

5. Yıl %100 KKO 11.386.532,41 

 

Senaryoya göre yatırımın geri dönüş (kâra geçiş) başlangıç noktası, tesisin işletmeye 

alınmasından itibaren (2022 yılı Şubat Ayı) 54. aydır. 

5. ÇEVRESEL VE SOSYAL ETKİ ANALİZİ 

Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliği’nde gıda sektöründe yer alan süt ve süt ürünlerini 

işleyerek üretim yapan işletmelerin, oluşturdukları atık suları arıttıktan sonra, alıcı ortamlara 

vermeleri gereken deşarj standartları aşağıdaki tabloda yer almaktadır. 

Tablo 43. Sektör: Gıda Sanayii (Süt ve Süt Ürünleri) 

Parametre Birim Kompozit Numune 2 

Saatlik 

Kompozit Numune 

24 Saatlik 

Kimyasal Oksijen 

İhtiyacı (KOİ) 

(mg/L) 170 160 

Yağ ve Gres Ph (mg/L) 60 

6-9 

30 

6-9 

Üretim sırasında sütün içindeki yağın ve peynir altı suyundan lor alınması durumunda 

üretimin sonunda atık olarak ortaya çıkan su tamamen katı madde ve yağdan arındırıldığı için 

Çevre ve Şehircilik Bakanlığı’nın tehlikeli atık sınıfında yer almamaktadır. Ancak su kirliliğinin 

kontrolü açısından her türlü kirletici kaynak izne bağlanmaktadır. 
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Kurulacak olan süt işleme tesisinin atıkları için mevcuttaki Erzurum 2. Organize Sanayi 

Bölgesi içerisindeki arıtma tesisi kullanılacaktır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

95 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cumhuriyet Caddesi No:3 Yakutiye / ERZURUM 

Tel.: 0 (442) 235 61 11 - Fax: 0 (442) 235 61 14 

E-Mail : info@kudaka.gov.tr  www.kudaka.org.tr 

 

mailto:info@kudaka.gov.tr

