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Pastörize ve UHT isleminin sütün besleyici degeri ve
duyusal özellikleri üzerine etkileri 
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Farklý ýsýl iþlem görmüþ sütlerin besin metotlar kullanýlabilir. Daðýtýmdaki soðutma 
kalitesi ile ilgili literatürlerin büyük bir kýsmý zinciri iyi ise (< 6°C) bakterifügasyon ve 
pastörize ve UHT sütleri karþýlaþtýrmaktadýr. mikrofiltrasyon gibi metotlar sütün raf ömrünü 
Yüksek Sýcaklýkta Pastörize edilmiþ sütün artýrýr, ancak soðutma zinciri alt seviyedeyse 
(HTP) besin kalitesi üzerine yapýlan ýsýl iþlem gereklidir. Burada istenen ýsýl 
araþtýrmalar çok azdýr. Bunun nedeni belkide iþlemin  mikrobiyal  öldürücü gücünü  
, HTP'nin farklý bir grup olmasý ve bu ýsýl kullanýrken  ürünün duyusal ve besleyici 
iþlem metodun sütün besleyici ve duyu özelliklerini de korunmasýdýr.  Bu soruya 
kalitesini yükseltmesidir.  cevap olarak  sýcaklýðýn  kimyasal (duyusal 

ve beslenme gibi) ve mikrobiyolojik etkisi 
Vitaminler üzerine etkisi aþaðýdaki þekilde gösterilmiþtir. 

Ýnek sütünde bulunan vitaminlere Isýl iþlem ve depolamanýn Zaman ve Sýcaklýðýn Spor Ýnaktivasyonu ve Kimyasal 
etkileri Tablo-1'de gösterilmiþtir. UHT sütün Ýþlenmesi ve/ya Kayýplarý Üzerine Etkisi
da depolanmasý sýrasýnda önemli miktarda Vitamin B , 12 

Vitamin B  ve pantotenik asit kaybý olduðu dikkatti 6 Sekil 1 zaman ve sýcaklýðýn mikrobiyolojik ölüm hýzý (B') ve 
çekmektedir. Ayrýca ,Riboflavin kaybýný önlemek için tüm kimyasal degradasyon (C') üzerine etkisini göstermektedir. 
sütlerin ýþýktan korunmasýda önemlidir .  Þekilde , en iyi ölüm oraný ve en düþük kimyasal degradasyon 

yüksek sýcaklýk ve kýsa süre uygulamasýyla elde 
Protein ve amino asitler üzerine etkisi edilmektedir.  

Serum proteinleri ,  kazeinin tersine daha dayanýksýzdýr, ýsý Bu neden ile biz çok kýsa ve kontrollü ýsýtma süresinde yüksek 
denaturasyonu gibi. Orta düzey ýsýl iþlemler (termizasyon  sýcaklýða ulaþmak için ýsýtmada INFUSION tekniðini 
57°C ve 68°C arasýndaki sýcaklýklarda çið sütü en az 15 önermekteyiz. 
saniye ýsýtmak(4) ) ve pastörizasyon , sütteki serum proteinleri  
üzerinde önemli bir etki yapmaz. Tipik UHT-iþlemi (140°C/ 3- Beslenme kalitesi hakkýnda çok az bilgi vermesine karþýn, 
8s.) serum proteinlerinin direk ve indirek ýsýtma yöntemlerine kimyasal degradasyon ve ýsýya duyarlý bazý besin öðelerinin 
baðlý olarak sýrasýyla %50- 75 ve %70- 90 oranýnda yýkýmý arasýnda bir korelasyon olduðunu gösteriyor. Sonuç 
denaturasyonuna neden olur (2). Bununla beraber , protein ve olarak bu bilgi farklý ýsýl iþlem metotlarýnda sütün besleyici 
amino asitlerin besleyici kaliteleri pastörize ve UHT sütlerin her kalitesinin korunmasýnda önemlidir.
ikisinde de deðiþim göstermez (1).
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ortaya çýkan (piþmiþ, yaðlý, karamelize ve kavrulmuþ ) tat ve 
kokular depolama sýrasýnda  kaybolup yerini bayat ya da 
okside tat ve kokulara býrakýr. Ýþlemden hemen sonra UHT 
sütün þiddetli piþmiþ aromasý kýsmen  ß-laKtoglobulin, serum 
albumini ve yað globül membran proteinlerinin sulfidril 
aktivitesinin artmasý ile ortaya çýkar  (4).

Tablo 1 Ýþlem (pastörizasyon ve UHT iþlemi) ve depolamanýn 
inek sütü vitamin içeriði üzerine etkileri Vitaminler besleyicilik 
önemlerine göre sýnýflandýrýlmýþtýr. (1)

Süt  Ýþleme metotlarýnýn mikroorganizmalar ve 
kimyasal degradasyon üzerine etkileri

Farklý iþleme tekniklerini ve bunlarýn mikrobiyal ölüm hýzý (B-
deðeri) ve kimyasal degradasyon (C'-deðeri) üzerine etkileri 
bilinmektedir. 

Sütün raf ömrünü uzatmak için standart pastörizasyona 
alternatif / ek olarak çeþitli 
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Vitamin

Vitamin B12

Riboflavin (Vitamin B2)

Vitamin A/  -karoten

Pantotenik Acit

Biotin (Vitamin H)

Vitamin B6

Tiamin Vitamin B1

Vitamin C

Folasin

Vitamin K

Vitamin E

Vitamin D

Niasin

Pastörizasyon UHT İşlemi

Proses Sırasında
Kayıp

Proses Sırasında
Kayıp

Depolama Sırasında
Kayıp

Depolama Sırasında
Kayıp

Özellikle Oda
Sıcaklığında

Neredeyse Tümü
Kaybolur

0-<10% 0-30%

Işıktan korunursa
küçük kayıplar

Isıtmaya Karşı
dayanıklı

Önemsiz
(birkaç Çalışma)

0 -<10%
Önemsiz 

(Birkaç Çalışma)
10%

<10% Genellikle <20%

25-45%
(bir hafta sonra)

15-25%
(aralık 0-80%)

Genellikle 10-20%
%40’lara kadar Çıkabilir

Önemsiz

Isıtmaya Karşı 
dayanıklı

Tam Bilinmiyor 0/10 %

Önemsiz Önemsiz Önemsiz

Önemsiz Önemsiz Önemsiz Önemsiz

Önemsiz Önemsiz Önemsiz Önemsiz

0/10 %

0/10 %

Önemsiz
Paketin geçirgenliğine

Bağlı

Oksijen Miktarı
düşmezse 1-2 hafta
içinde tümü kaybolur

Oda sıcaklığında 6
haftada %20 kayıp

<10% Işıktan Korunursa
Önemsiz

Önemsiz

20 Haftadan Sonra
Kayıp

15-19  C de 3 Ay
için dayanıklı

Oda sıcaklığında
6 haftada % 30 ‘lara

varan kayıp

Işıktan Korunursa
Önemsiz

Oda sıcaklığında
kayıplar var

Işıktan Korunursa
Önemsiz

Işıktan Korunursa
Önemsiz

Işıktan Korunursa
Önemsiz

Önemsiz

Önemsiz Önemsiz

0/10 %

Isıtmaya Karşı
dayanıklı

Önemsiz
(birkaç Çalışma)

Tablo 1

B=1

C=1

B= 1 Log 9 reduction of
thermophilic spores in milk

Temp., C C=1:3% reduction of thiamşne
(Vit.B1)
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EFECT OF TIME AND TEMPERATURE ON SPORE
INACTIVATION AND CHEMICAL DENATURATION
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