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. Teknolojinin gelismesiyle sodutma sistemi
olan tanklarda siitiin toplanmasi, diisitk sicak-
itk derecelerinin asit lreten mikroorganizma
tirlerinin Gremesini bilyitk oranda engellenme-
siyle sitin eksimesi problemi ortadan kalk-
mistir, '

Bu degisen kosullarda, giiniimiizde baska
bir mikroorganizma popiilasyonu olan pschrot-
rophic'ler kolayca iireyebilmekte ve geligmeleri
ile slitte cesitli hos olmayan kokulara neden
olmaktadrr (off flavours) {1).

Sitiin ¢iftliklerde uzun sire disiik sicak-
likta bekletiimesi ve yine disiik sicakikta
transport ve tekrar fabrikada sojukta saklama
islemleri, sttiin normal bakteriyolojik kompo-
zisyonuna tam bir degisim getirmigtir. Degi-
sen lretim metodlan ve yiiksek isil islemleri
sonunda pschrotrophic spor olusturan bakteri-
fer artan bir dnem kazanmglardir.

Taze siitte bulunan pschrotrophic bakteri-
lerin salgiladigy proteazler siitlin bozulmasi ya-
mnda tad hatalarma da neden olmaktadirlar.
Ayrica UHT siitiinde jel formasyonuna ve aci
tada sebep olurlar (2).

Pschrotrophic ‘mikroorganizmalarin  biiyiix
bir kismi 1siya duyarlidir ve pasttrizasyon si-
rasinda yikima udrarlar. Fakat olusan enzimler
yag globul membraninin (phospholipazlar}, siit
yagimin (lipazlar) ve siit proteininin (proteaz-
lar) pargalanmasina neden olurlar. Ne yazikki
bu enzimler 1siya direnglidii‘ ve belli miktar
aktiviteleti UHT Islemine bile dayanabﬂmekte-
dir (1).

Siitiin bekleme tanklarina alinmas| ve uzun
siira diigiik sicakirkta bekletilmesi bu baktert
grublarinin {iremesine neden olabilmektedir (2).

Pschyrotrophic organizmalar natiirel orijin-
lidirler ve 1siya duyarlidirlar. Cesitli aragtirici-
lar toprak ve sudan pschrotrophic Bacillus va
Clostridium tilrleri izole etmiglerdir.

Taze ¢ig siitiin pSOhrOtl’OphiC mikroorganiz-.

malardan. kontamine olmasi ¢iftliklerde bulu-
nan sogutma tanklamnin, sit tankerlerinin ve

ilgil; ekipman ile siit fabrikalarimin yetersiz te-
mizlemmesi durumuyla Hgilidir (2).

Isrya direngli spor olusturan bakteriler ve
pschrotrophic mikroorganizmalar  UHT siitiin
dayamklihgi  konusunda sorun yaratmaktadir-
lar (2).

Ridgeway 1955'de gig sitlin spor icerigi
ile sterilize edilmis son Uriiniin saklama kali-
tesi arasinda bir iliski oldugunu bulmusgtur- (3).

Thermal Direng :

UHT Siitte problem yaratip, izole edilen
sporlu bakteriterin UHT isleminden etkilenme-
den mi gegtikleri ya da 1si1l islem sonras1 kon-
zaminant mr olduklarini saptamak cok zordur
(3). Fakat Davis (1975), UHT bozukluklarina
daha ¢ok 181l iglem sonrast kontaminasyona
bagh oldugu bildirmektedir (3).

Normal galisma prosediiriinde tim vegsz-
+ative bakteriler siit 181l iglemleri sonucu (Ba-
cillus dahil) ¢ogunlukla yikima ugratitabiimek-
tedir (3). '

Deneysel bir calismanm yaymlanmam$
sonuclarina gore bir Bacillus tiirinin 130°C'ds
5 sn. dayanabilen 1siya direngli proteaz salg:-
ladigt ve aym enzimin milk agarda 7°C'de kuv-
vetli proteolytic aktivite gdsterdidi saptanmis-
tir. Boylece hu grubta olan mi-kroorganizmala-
rn dnemi bir kat daha artmistir {3].

Bu yiizden Burton (1977) cok uzun siire
diistik sicakliklarda bekletilen ¢ig siitin UHT
stitil olarak dederlendirilmemesi gerektigini
dgutlemistir (3). Buna badl olarak siit fabri-
balar ¢i§ sitlerinde diizenli bakteriyolojix
kontrollar yapmali ve belli kalitedeki sitleri

kullanmalidir {3).

Ayrica diizgiin galigmayan sterilizasyon
kism ve ekipmanlardan bulasan yada bu ki-
smlarla iligkili bakteriler oldukca yitksek st-
cakliklara direncli bulunmustur. Bu énemli nok-
ta sit isletmelerinde akilda tutulmalidir (2).
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Proteclytic Enzimlerin Siit Proteinine Etkisi:

UHT siitiin «curdling» problemi pek ¢ok
arastiricl tarafindan arastinlmigtir  (Burton
1969; Samel Weaver ve Gammach 1971; Bjorck
1973 Bengston ‘et al,, 1973). Bu olugumun kim-
yasal ve fiziksel yolu tam olarak aciklanama-
migtir (2},

Literatiirlere gore bu hataya 3 etken ne-
den olabiimektedir;

1. [Isiya direngli proteazlarin UHT isil is-
lemlerinden etkilenmemeleri,

2, Bu enzimlerin saklama {storage) sira-
sinda reaktive olabilmeleri,

3. Bu olaylarin tam anlarmyla fizikckim-
yasal bir reaksiyon olmasi.

Arastirmacilar bu olayin enzimatik veya
fizikokimyasal olmast konusunda ayni giriigte
dedillerdir. Ayrica bu konuda gdyle bir de be-
lirsizlik vardir; Bakteriyel proteazlarin mi, yok-
sa dogal. sit profeazlarmin mu bu olaya yol
agtiklart, yada her ikisinin birlikte -mi rol oy-
nadiklari ne yazik ki belirlenememistir (2).

Istya Direngli Proteolytic Enzimler :

Istya direngli sporiarin yanisira pschtrot-
rophic bakterilerin heat resistant enzimleri
UHT isleminden etkilenmeden gecerler ve so-
run yaratirlar, $unu belirtmek gerekir ki, bazi
lipaz ve proteazlar bakteri sporlarini inaktive
edebilecek sicakliklara direnclidirler. Ayrica
bu enzimler, siltiin bekletilme sicaklifi olan
7°C wve altindaki sicakliklarda olusmaktadirlar.

Barach ve ark. (1976) bu enzimleri UHT
isleminden &nce veya sonra dlsiik tempera-
tirde tutarak inaktive etme yollarint aradilar.
Taze siitlin 1 saat 55°C'de tutulmasi pseudo-
monasa ait proteazin yaklasik % 70'ini inaktive
etmektedir (2).

-Yine Barach ve ark., bu enzimin metal iyon-
lar1 ile reaksiyona girme sonunda unstabil ha-
le geldigini saptamislardir. Ayrica 142°C'de
4 sn'lik direk 1si] islem, dodal proteazlar inak-
tive etmek igin yeterli degildir [{Barach ve ark.
1976). Snoeren ve Evers, 1978'de daha uzun
slire 140°C'de 34 sn.'yi 6nermislerdir. Boyle
bir 1sil islem gdrmiis siitte 28°C’de 4 aylhik
saklama sonunda protein denatiirasyonu géz-
lenmemistir (2).

Cig siitlin bakteriyolojik kaiitesinin UHT
Siitiin dayaniklih@mda ¢ok &nemli bir rol oyna-
digr gizlenmis oldugundan asagidaki dnlemlerin
tim siit igletmelerinde uygulanmasi gerekmek-
tedir;

1. Siit saimindan hemen sonra 4°C civa-
rinda mutlaka sogutulmali ve bu sicak-
likta: tutulmahdir,

2. Ciftlik agsamasinda sogutulmayan sit
yada sicakhik dalgalanmalarina ugrams
siit, diger sitlerle karistinimadan dnce
mutlaka kontrol edilmelidir. Sadece
yiiksek kalitede siitler UHT'de kullanil-
mahder,

3. Pschrotrophic bakterilerin liremesi sii-
_tiin 10-15 sn. 632 -65°C'de sitilmas:
ile dnlenebilir,

4. Bekleme tanklarinda eski siit ile taze
siitlin karistiriimasi engellenmelidir.

5. Asm mekaniksel karigim, pompalama .

ve kopiik olusumu en alt diizeyde simir-
landinimalidir.
Yag globule membranin zedelenmesi
sonucu lipaz ‘enzimi direkt olarak siit
yadi ile temasa geger ve bu da lipolizis
ile sonuglanir (Bester, 1974, Robertson,
1978).

6. Taze siitin bir sonraki giin transfer
edilmesi olabildigince engellenmelidir.
Sagilan sitin en ge¢ ‘ertesi glin pas- .
torize edilmesi gerekir.

7. Tum alet wve -ekipman her giin glinde
en az bir kez yikamp, sterilize edilme-
lidir. En uygunu ekipman ve aletlerin
kullanmadan az once sterilize edilme-
lidir. Temizlik yontemleri giftlikiere ak-
tarilmalidir.

8. Isil islem sonrasi aseptik paketlems
sirasinda rekontaminasyonun engellen-
mesi igin 6nlemler alinmalidir,

9. UHT siitli paketlendikten sonra diizgiin
olarak kalite kontrolu yapimalidir,

10. Sit dreticisine, sit fabrikalarinca sani-
tasyon ve dider pratik bilgiler yéniinden
yetistirilmis elemanlarla gerekli teknik
bilgiler aktariimal ve bu tip sorunlarin
onlenilmesine calisiimalidir (2).
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I R N T ety

Bir bankada ilk kez hesap agmak,
tasarrufa adim atmakor,
11k hesabi is Bankasi'nda agmak,
daha ilk adimda hesaba gliven'i de
katmakir.

TORKIVE § BANKASI

, “Paranzin, istikbalinizin emnlyeti,”




