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Pastorize ve UHT isleminin sttln besleyici degeri ve
duyusal dzellikleri Gzerine etkileri

Dr. Gunnar Rysstad
Elopak a.s. Norveg
Karton BélUmu Pazarlama Direktoru

Farkly ysyl iplem goérmip sutlerin besin
kalitesi ile ilgili literatUrlerin buyuk bir kysmy
pastorize ve UHT sutleri karpylaptyrmaktadyr.
Yuksek Sycaklykta Pastérize edilmip sitin
(HTP) besin kalitesi Uzerine yapylan
araptyrmalar ¢ok azdyr. Bunun nedeni belkide
, HTP'nin farkly bir grup olmasy ve bu ysyl
iplem metodun sitiin besleyici ve duyu
kalitesini ylkseltmesidir.

Vitaminler Gzerine etkisi

Ynek siitiinde bulunan vitaminlere Isyl iblem ve depolamanyn
etkileri Tablo-1'de gdsterilmiptir. UHT sitiin Yplenmesi velya
da depolanmasy syrasynda 6nemli miktarda Vitamin B,, ,
Vitamin B, ve pantotenik asit kayby oldudu dikkatti
cekmektedir. Ayryca ,Riboflavin kaybyny onlemek igin tim
sutlerin ypyktan korunmasyda énemlidir .

Protein ve amino asitler (izerine etkisi

Serum proteinleri, kazeinin tersine daha dayanyksyzdyr, ysy
denaturasyonu gibi. Orta dlzey ysyl iplemler (termizasyon
57°C ve 68°C arasyndaki sycaklyklarda ¢id suti en az 15
saniye ysytmak(4) ) ve pastérizasyon , sutteki serum proteinleri
Uzerinde 6nemli bir etki yapmaz. Tipik UHT-iplemi (140°C/ 3-
8s.) serum proteinlerinin direk ve indirek ysytma yontemlerine
badly olarak syrasyyla %50- 75 ve %70- 90 oranynda
denaturasyonuna neden olur (2). Bununla beraber , protein ve
amino asitlerin besleyici kaliteleri pastérize ve UHT sitlerin her
ikisinde de dedipim gostermez (1).

Duyusal 6zellikler Gzerine etkisi

Yyi kalitede siit oldukga yumupaktyr ve bu nedenle istenmeyen
kokular icin mikemmel bir tapyyycydyr. St iplenirken hidroliz,
oksidasyon, enzimatik ve mikrobiyal aktiviteden kolayca
etkilenen bir ¢ok kararsyz bilepene sahiptir . En dupuk
pastorizasyon kopullary bile sutin duyusal Ozelliklerini az
miktarda dediptirir fakat UHT iplemi ¢cok derin etkiler. Yndirek
ve direk ysytylmyb UHT sitler arasyndaki énemli farklar
gOorulmuptar (3).

UHT situn iki dnemli duyu 6zellidi : ysyl ipleme badly olarak
ortaya gykan (pipmip, yadly, karamelize ve kavrulmup ) tat ve
kokular depolama syrasynda kaybolup yerini bayat ya da
okside tat ve kokulara byrakyr. Yplemden hemen sonra UHT
sutln piddetli pibmip aromasy kysmen R-laKtoglobulin, serum
albumini ve yad globil membran proteinlerinin sulfidril
aktivitesinin artmasy ile ortaya gykar (4).

Tablo 1 Yplem (pastérizasyon ve UHT iplemi) ve depolamanyn
inek situ vitamin igeridi Uzerine etkileri Vitaminler besleyicilik
Onemlerine gére synyflandyrylmyptyr. (1)

Sit  Ypleme metotlarynyn mikroorganizmalar ve
kimyasal degradasyon Uzerine etkileri

Farkly ipleme tekniklerini ve bunlaryn mikrobiyal 6lim hyzy (B-
dederi) ve kimyasal degradasyon (C'-dederi) Uzerine etkileri
bilinmektedir.

Situn raf 6mrinu uzatmak igin standart pastorizasyona
alternatif / ek olarak cepitli
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metotlar kullanylabilir. Dadytymdaki sodutma
zinciri iyi ise (< 6°C) bakterifigasyon ve
mikrofiltrasyon gibi metotlar sutlin raf dmrind
artyryr, ancak sodutma zinciri alt seviyedeyse
ysyl iplem gereklidir. Burada istenen ysyl
iplemin mikrobiyal oldurtct gucund
kullanyrken  Grindn duyusal ve besleyici
Ozelliklerini de korunmasydyr. Bu soruya
cevap olarak sycaklydyn kimyasal (duyusal
ve beslenme gibi) ve mikrobiyolojik etkisi
apadydaki pekilde gosterilmiptir.

Zaman ve Sycaklydyn Spor Ynaktivasyonu ve Kimyasal
Kayyplary Uzerine Etkisi

Sekil 1 zaman ve sycaklydyn mikrobiyolojik 6l1im hyzy (B') ve
kimyasal degradasyon (C') Uzerine etkisini gostermektedir.
bekilde , en iyi 6lum orany ve en dupuk kimyasal degradasyon
ylksek sycaklyk ve kysa slre uygulamasyyla elde
edilmektedir.

Bu nedenile biz gok kysa ve kontrollii ysytma suresinde yiiksek
sycaklyda ulapmak icin ysytmada INFUSION teknidini
Onermekteyiz.

Beslenme kalitesi hakkynda c¢ok az bilgi vermesine karpyn,
kimyasal degradasyon ve ysyya duyarly bazy besin 6&elerinin
yykymy arasynda bir korelasyon oldudunu gdsteriyor. Sonug
olarak bu bilgi farkly ysyl iplem metotlarynda sitin besleyici
kalitesinin korunmasynda dnemlidir.
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thermophilic spores in milk

(Vit.B1)

Pastdrizasyon UHT islemi
Vitamin Proses Sirasinda Depolama Sirasinda | Proses Sirasinda | Depolama Sirasinda
Kayip Kayip Kayip Kayip
Ozellikle Oda
Vitamin Brz 0-<10% Onemsiz 0-30% Ne?écc:jael;hs%rjl'duamu
Kaybolur
Riboflavin (Vitamin Bz, Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa Isiktan Koru_nursa
Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
L N ) Isiktan korunursa . ) Oda sicakliginda
Vitamin A/R-karoten Onemsiz kiiciik kayiplar Onemsiz kayiplar var
= . Oda sicakliginda
o Isitmaya Karsi Onemsiz ‘
Pantotenik Acit . 0/10 % 6 haftada % 30 ‘lara
dayanikli (birkag Calisma) ° varan koay,p
o Isitmaya Karsi Onemsiz , , 15-19 C de 3 Ay
Biotin (Vitamin H) dayanikli (birkag Calisma) Onemsiz igin dayanikli
o Onemsiz 20 Haftadan Sonra
- 0, —~ 0,
Vitamin Bs 0 -<10% (Birkag Calisma) 10% Kayip
Tiamin Vitamin Bs <10% <10% Genellikle <20% Igiktan Korunursa
Onemsiz
Oksijen Miktar
_AEO, _9259, .
Vitamin C 0/10 % bi §5ﬂ45 Yo 1|5k2058/2)°/ dusmezse 1-2 hafta
(bir hafta sonra) (aralik 0-80%) iginde timu kaybolur
. = . Genellikle 10-20% Paketin gegirgenligine
Folasin 0/10 % Onemsiz %40'lara kadar Cikabilir Bagli
Vitamin K Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Vitamin E Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Vitamin D Onemsiz Onemsiz Onemsiz Onemsiz
Niasin Isitmaya Karsi Tam Bilinmiyor 0/10 % Oda sicakliginda 6
dayanikli haftada %20 kayip
Tablo 1
EFECT OF TIME AND TEMPERATURE ON SPORE
INACTIVATION AND CHEMICAL DENATURATION
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