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Ozet

Bu ¢alismanin amaci ultraviyole uygulamasinin siitiin mikrobiyel kalitesine etkisinin arastirilmasidir. Bu
amagla, 5 farkl siit tireticisinden elde edilen siit 6rneklerine pastérizasyon ve ultraviyole (UV) islemi uy-
gulanmistir. Uygulama yapilan 6rneklerde toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform, E. coli, maya-kif,
Streptococcus spp. ve Lactobacillus spp. sayimlari gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda, ¢ig siite uygula-
nan islemlerin s6z konusu mikroorganizmalar {izerine etkileri 6nemli bulunmustur. Siit 6rneklerinin top-
lam aerobik mezofilik bakteri ve koliform popiilasyonu iizerine UV uygulamasinin pastdrizasyon islemi
kadar etkili oldugu ve 6nemli diizeyde rediiksiyon sagladig: tespit edilmistir. Ancak UV uygulamasinin
maya-kiif ve Streptococcus spp. iizerine etkisinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Siit, pastorizasyon, ultraviyole, mikroorganizma

EFFECT OF ULTRAVIOLET LIGHT ON
MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF MILK

Abstract

The aim of this study was to investigate the effects of ultraviolet light treatment on microbiological qua-
lity of milk. For this purpose, cow milk samples, which were obtained from five different milk producers,
were applied ultraviolet treatment (UV) and pasteurization. Total aerobic mesophilic bacteria, coliform, E.
coli, mould-yeast, Streptococcus spp. and Lactobacillus spp. counts were determined in the samples. It was
found that effects of treatments on these microorganisms in raw milk were significant. The UV treatment
was as effective as pasteurization on total aerobic mesophilic bacteria and coliform and a significant reduc-
tion was achieved. However, it was found that UV treatment was less effective on mould-yeast and Strep-
tococcus spp. in milk.
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GIRiS

Saglikli bir hayvandan, hijyenik kosullarda elde edi-
len siitiin mikrobiyel yiikii olduk¢a diisitk olmasina
ragmen, stitiin sagimi sirasinda veya sagim sonra-
sinda cesitli faktorlere bagl olarak (sagim kaplari,
tasima kaplari, siit isleme ekipmanlari) birgok mik-
roorganizma siite bulasabilmekte ve kolayca geli-
sebilmektedir (1, 2). Siitte bulunan bu mikroorga-
nizmalarin bazilari siit ve iriinlerinin tretiminde
olumlu etki gosterirken bazilar: siitiin bozulmasi-
na hatta hastaliklara neden olabilmektedir (3). Sii-
tlin tiketiciler tarafindan giivenli bir sekilde tiiketi-
lebilmesi i¢in 6zellikle hastalik yapici mikroorganiz-
malarin tamamen, raf 6mriinii olumsuz etkileyecek
diger mikroorganizmalarin da biiyiik oranda siitten
uzaklastirilmasi gerekmektedir (4).

Siitte bulunan mikroorganizmalarin inhibisyonu
amactyla 1sil islem uygulamasi (termizasyon, pas-
torizasyon, sterilizasyon) en yaygin kullanilan yo6n-
temdir. Sutiin giivenli bir sekilde tiiketilebilir hale
gelmesi icin 1sil islemin 6nemi olduk¢a buyiiktiir.
Ancak uygulanan 1s1l islemin, derecesine ve siire-
sine bagli olarak siitte istenmeyen bazi degisimle-
re neden oldugu da bilinmektedir (1, 3, 4). Bunlarin
basinda besin degeri kaybi ve 1s1l islemin neden ol-
dugu renk, aroma ve lezzet bozukluklar: gelmekte-
dir. Besin degeri kayiplarinin basinda da lisin kayb1
ve vitamin kayb1 gelmektedir. Siite uygulanan 1s1l is-
lem sonucu farkli diizeylerde 6zellikle A, B,, B, C, E
ve K vitaminlerinde kayiplar meydana gelmektedir
(1,2, 5). Ayrica, siite uygulanan 1s1l islemin bazi tek-
nolojik problemlere de neden oldugu bilinmektedir.
Ozellikle siite yiiksek derecede ve uzun siire 1s1l is-
lem uygulanmasi, peynir olusum mekanizmasinda
sorunlar meydana getirmektedir (1, 2).

Son yillarda yiiksek kalitede gida trtinlerine kar-
s1 artan tiiketici taleplerinden dolay: 1sil olmayan
yeni teknolojilere olan ilgi siirekli olarak artmakta-
dir. Bu sebeple gida endiistrisinde, geleneksel isleme
tekniklerine gore genellikle daha diistik sicakliklar-
da yiiriitillen ve boylece 1s1l islemin gida kalitesi tize-
rine olumsuz etkisini azaltan 1s1l olmayan teknoloji-
ler kullanilmaya basglanmistir (6, 7). Vurgulu Elekt-
rik Alani1 (PEF), Yiiksek Basin¢g (HP), Ultrasound
(US) ve Ultraviyole (UV) uygulamalar1 bu yeni gida
isleme teknolojilerinden bazilaridir (8). Ozellikle
s gidalarin igslenmesinde 1s1l isleme (pastorizas-
yon, sterilizasyon) alternatif olarak PEF ve UV uy-
gulamalari ticari bir potansiyele sahiptirler (6, 8, 9).

UV, giinesten gelen bir radyant enerji seklidir. Go-
riinmez olan UV, gortniir 151k spektrumunda mo-
run yaninda yer almaktadir. Dalga boyu 100 nm

ile 400 nm arasinda olup ti¢ kisma ayrilmaktadir.
100-280 nm dalga boyu arasinda kalan ultraviyole
UV-C olarak adlandirilmaktadir. Ozellikle 250-270
nm dalga boyu arasinda olan UV iginlarinin bakteri
ve viriislere kars1 maksimum germisidal etkiye sahip
oldugu belirtilmektedir (9, 10). UV isinlarinin mik-
robiyel inaktivasyon mekanizmasi, DNA'nin UV 151-
g1 absorbe etmesiyle iliskilidir. UV 15181, ayn1 DNA
zincirinde bulunan komsu pirimidin niikleotid baz-
larinin (timin, sitozin) ¢apraz baglanmasina neden
olur. Bu mutant bazlardan dolay: kars: taraftaki pu-
rin bazlarina baglanan hidrojen baglarinin olusumu
zarar goriir. Boylece DNA transkripsiyonu ve rep-
likasyonu engellenerek hiicre fonksiyonlar: tehlike-
ye girmekte ve hiicre 6limii gerceklesmektedir (11).
UV uygulamasiyla mikrobiyel inaktivasyon, triiniin
renk ve partikil ozellikleri, mikroorganizma yiiki,
stv1 Urtnlerde akis ozelligi, UV uygulanma sidde-
ti ve suiresi gibi faktorlere bagl olarak degismekte-
dir (9). UV uygulamasinin en 6énemli avantaji mik-
roorganizmalarin inaktivasyonunun 1sil islemle ya-
pilmamasidir (12).

Literatiirde gesitli meyve sularinda (13-16) mikror-
ganizma inaktivasyonu i¢in 1sil isleme alternatif ola-
rak UV uygulamasi Gzerine bir¢ok ¢alisma bulun-
masina ragmen siit gibi opak siv1 gidalar {izerine ya-
pilmis calismalar sinirh sayidadir. Amerikan Gida
ve llag Dairesi (FDA), meyve suyunda UV ile ilgi-
li uygulamalarda 253.7 nm 1s1n yayan dusiik basing-
l1 civa lamba kullanilmasinin ve siv1 akis hizinin tur-
bulent akis olarak minimum 2.200 Reynold sayisin-
da olmasmnin giivenli olabilecegini belirtirken stit
ve sit dranlerinde UV uygulamasi ile ilgili herhan-
gi bir bilgi vermemektedir (17). Matak ve ark. (18),
107 kob/mL L. monocytogenes inokiile edilmis taze
keci siitlerinde yaptiklar: bir ¢alismada, CiderSu-
re 3500 UV cihazi ile kiimiilatif olarak 15.8+1.6 m]/
cm? dozunda UV uygulamanin L. monocytogenes'te
5 log azalma meydana getirdigini belirtmislerdir.
Reinemann ve ark. (19) ise, taze inek stitiine 1.5 kJ/L
UV uygulamasinin toplam canli organizma sayisin-
da 3 log azalma meydana getirdigini saptamislardir.
Arastiricilar, laboratuvar diizeyinde ve pilot diizey-
de UV uygulamalar: arasinda toplam aerobik mezo-
filik, koliform ve psikrofil bakteri sayilarinda gorii-
len azalmalar bakimindan 6nemli bir fark olmadigi-
n1 belirtmislerdir. Ancak, yiiksek doz UV uygulama-
sinin siit ve triinlerinde duyusal agidan problem ya-
ratabileceginin g6z oniinde bulundurulmas: gerek-
tigini ifade etmislerdir.

Altic ve ark. (20), yagh ve yarim yaglh inek siitle-
ri tizerine yaptiklar: bir ¢calismada, siitlere 1000 m]/
mL dozunda UV uygulamasinin, tiiberkiiloz etme-
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ni olarak kabul edilen Mycobacterium avium subsp.
paratuberculosis sayisinda 0.5-0.1 log diizeyinde
azalma meydana getirdigini belirlemislerdir. Ancak
bu azalmanin pastorizasyon isleminde saglanan 4
log diizeyindeki azalmadan daha diisiik oldugunu ve
UV kullaniminin s6z konusu mikroorganizma tize-
rine etkisinin sinirl oldugunu belirtmislerdir.

Krishnamurthy ve ark. (21), yaptiklar1 bir calismada,
SteriPulse’-XL 3000Pulsed UV sistemini kullanarak
stitte Staphylococcus aureus inaktivasyonu igin op-
timum vurgulu (pulsed) UV uygulama kosullarim
belirlemeye calismiglardir. Arastiricilar, yaklasik 8-9
log/mL diizeyinde S. aureus inokiile edilmis siitler-
de UV uygulamasiyla lamba uzakligina baglh olarak
0.55-7.26 log azalma saglanabilecegini belirtmisler-
dir. Calismada, siit akis hiz1 20 mL/dk, igerisinde sii-
tun ilerledigi kuartz camin UV lambasindan 8 cm
uzakta oldugunda tek sirkiilasyonda, 11 cm oldu-
gunda ise iki sirkiilasyonda tam S. aureus inaktivas-
yonu elde edilmistir.

Bu c¢alismada 1s1l isleme alternatif olarak UV uygu-
lamasinin siitiin mikrobiyel kalitesi tizerine etkileri-
nin belirlenmesi amaglanmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Siit Ornekleri

Calismanin materyali olan ¢ig inek siitii lokal treti-
cilerden (Karacadren Koyii, Canakkale) hijyenik ko-
sullarda temin edilmistir. Stit sagilir sagilmaz buz-
lu su havuzuna alinarak 10 °C’ye sogutulmus ve hiz-
la boliim laboratuarina getirilmistir. Yaklasik 2 L siit
numunesi alinarak 3 kisma ayrilmis olup bir kisim
siit 65 °C’de 30 dakika siireyle pastorize edilmis, di-
ger kisim siit (600 mL) ise UV uygulamasina tabi tu-
tulmustur. Herhangi bir islem uygulanmamus siit-
ler (¢ig) kontrol olarak analiz edilmistir. Calismada
5 farkl: iireticiden saglanan siit 6rnekleri analiz edil-
mistir.

Siitlere UV uygulamasi Gentra Insaat ve Ticaret Ltd.
Sti. (Istanbul) tarafindan iiretilen UV cihaziyla ya-
pilmistir. Yaklagik 600 mL ¢ig stit 6rnegi cihazin st
kazanindan dastk devirli pompa yardim ile ku-
artz cam etrafinda sarili boru sisteminden gegiril-
mistir. Sistemde toplam 9 adet lamba bulunmakta-
dir. Lambalar 254 nm'de UV-C tipi olup giicti 87 W,
uzunlugu 842.4 mm ve ¢apt 16 mmdir. Uygulanan
UV siddeti (254 nm): 260 pW / cm?dir.

Kimyasal Analizler
Siit orneklerinin genel bilesimini ortaya koymak
amaciyla toplam asitlik, toplam kurumadde, yag,

protein ve kil analizleri gerceklestirilmistir. Asit-
lik titrasyon metoduyla belirlenerek Soxhlet Hen-
kel (SH®) olarak ifade edilmistir (22). Toplam kuru-
madde ve kil tayini gravimetrik yontemle, yag ta-
yini Gerber metodu ile, toplam protein miktari ise
Kjeldahl metodu ile Bradley ve ark. (23)’a gore ya-
pilmistir

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler icin aseptik kosullarda 1
mL siit 6rnegi alinarak icerisinde 9 mL peptonlu su
(%0.1) bulunan tiupe aktarilmistir. Ayni sekilde sey-
reltmeler yapilarak uygun diliisyonlar hazirlanmistir.

Toplam aerobik mezofilik canli sayim
Hazirlanan diliisyonlardan 1 mL 6rnek alinarak pa-
ralel Petri kutularina aktarilmis ve {izerlerine Plate
Count Agar (PCA) eklenip 37°C’de 24+2 saat inkii-
basyona birakilmistir (24).

Koliform grup bakteri ve Escherichia coli sayimi
Hazirlanan her bir diliisyondan paralel Petri ku-
tularina ¢ift tabaka dokme plak yontemine gore
ekim yapilmustir. Besiyeri olarak Violet Red Bile
Agar+MUG (VRBA+MUG) kullanilmistir. 37 °C’da
24 saat inkiibasyon sonunda 1-2 mm ¢apli koyu kir-
muzi koloniler koliform grup bakteri olarak sayilmus,
bunlardan uzun dalga boylu (366 nm) UV lamba-
st ile floresan 1s1ma verenler E. coli olarak degerlen-
dirilmistir (25).

Maya-kiif sayimi

Hazirlanan diliisyonlardan 1 ml 6rnek alinarak pa-
ralel Petri kutularina aktarilmig, tizerlerine Yeast
Extract Glucose Chloramphenicol Agar (YGC) ek-
lenmis ve 25 °C’de 5 giin inkiibasyona birakilmis, bu
siire sonunda gelisen koloniler sayilmistir (25).

Streptococcus spp. sayimi

Hazirlanan diltisyonlardan 1 mL 6rnek alinarak pa-
ralel Petri kutularina aktarilmis, tizerlerine M17
agar eklenmis ve 37 °C’de 48+2 saat inkiibasyona bi-
rakilmis ve bu siire sonunda gelisen koloniler sayil-
mustir (25).

Lactobacillus spp. sayimi

EDA (25) tarafindan belirtilen yonteme gore, her bir
diliisyondan Petri kaplarina birer mL 6rnek akta-
rilmus, Gizerlerine 6nce 10’ar mL MRS Agar, ilk kat-
man soguduktan sonra da ayni besiyerinden 5er mL
ikinci tabaka olarak eklenmis ve 30°C’de 72 saat in-
kitbasyona birakilmustir.
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istatistiksel Analizler

Calisma sonucunda elde edilen mikrobiyolojik veri-
ler logaritmik olarak ifade edilmistir. Verilerde hem
normallik hem de varyanslarin homojenlik 6n sart-
lar1 yerine gelmedigi icin varyans analiz tekniginin
alternatiflerinden biri olan Welch Testi kullanilmis-
tir. Welch testinin sonucunda 6énemli olan farklilik-
larin belirlenmesinde “Tukey Coklu Karsilastirma”
testinden yararlanilmustir (26). [statistiksel analizle-
rin yapilmasinda SPSS for Windows (Version 15.00,
2006) paket programi kullanilmistir (27).

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada kullanilan siit 6rneklerinin genel bilesimi
Cizelge 1'de verilmistir. Cizelge incelendiginde siit
orneklerinin genel bilesim olarak birbirine benzer
oldugu goriilmektedir. Ancak siitlerin toplam kuru-
madde ve yag miktarlarinin, ¢ig inek siitii icin Tiirk
gida kodeksinde belirtilen degerlerden daha distk
oldugu gorulmektedir. Bu durum, siit 6rneklerinin
alindig1 hayvanlarin beslenme seklinden, beslenme-
lerinde kullanilan yemin iceriginden veya hayvanla-
rin laktasyon déneminden kaynaklanabilir. Huber
ve ark. (28) yaptiklar1 bir calismada 12 hafta misir
silaji ile beslenen Holstein ineklerinden elde edilen
stitlerin yagsiz kurumadde ve protein iceriklerinin,
normal ogiitilmiis misir ile beslenen ineklerden
elde edilen siitlerden daha diisiik oldugunu, toplam
kurumadde ve yag iceriklerinin ise daha yiiksek ol-
dugunu belirlemislerdir. Yapilan diger bir calismada
ise pamuk tohumu eklenmis yemle beslenen Hols-
tein cinsi ineklerin siitlerinin toplam kurumadde ve
yagsiz kurumadde iceriklerinin, musir gluteni, bug-
day kepegi, 6guitiilmiis misir ve arpa karigimi ile bes-
lenen kontrol grubu ineklerin siitlerinden daha dii-
stik oldugu belirlenmistir (29).

Cig, pastorize ve UV uygulanmuis siit 6rneklerinde
yapilan toplam aerobik mezofilik canli, koliform ve
maya-kif analiz sonuglar1 Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 1. Sut 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri

Uygulanan varyans analizi sonucunda, siitlerin top-
lam aerobik mezofilik canli, koliform ve maya-kif
popiilasyonlari {izerine uygulanan islemlerin etkisi-
nin istatistiksel agidan 6nemli oldugu bulunmustur
(P<0.01).

UV uygulamasinin, ¢ig inek siitlerinin toplam can-
l1 sayisinda sirasiyla 2.66, 1.70, 2.77, 1.83, 2.12 log
azalma meydana getirdigi saptanmustir (Cizelge 2).
Ttm siit 6rneklerinde UV ve pastorizasyon uygu-
lamasi arasinda istatistiksel acidan 6nemli fark ol-
dugu belirlenmistir (P<0.01). UV uygulamasi so-
nucunda en yiiksek logaritmik azalma, baslangic-
ta toplam mezofilik aerobik canli sayisinin en digiik
oldugu 1. siit 6rneginde gortilmektedir. Bu durum
siitiin icerdigi mikroorganizma sayisina bagli olarak
UV etkinliginin degistigini gostermektedir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda, koliform po-
piilasyonu tizerine UV uygulamasinin pastorize is-
lemi kadar etkili oldugu gorilmustiir. Yapilan ista-
tistiksel analiz sonucunda pastorizasyon ve UV uy-
gulanmig tim sit Orneklerinin koliform igerikle-
ri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark olma-
dig1 tespit edilmistir (P>0.01) (Cizelge 2). Elde edi-
len sonuglar, yapilan diger calismalardaki bulgu-
larla da desteklenmektedir (18, 19, 21). Calismada
tim siit 6rneklerinde VRBA+MUG besiyerine yapi-
lan ekimler sonucunda E. coli’ye rastlanmamustir (<
1 log kob/mL).

UV uygulamasiyla siitlerde maya-kif poptlasyo-
nunda sirasiyla 1.19, 0.50, 0.48, 0.54, 1.45 log azal-
ma tespit edilmistir. Cig siit 6rneklerinin maya-kif
popiilasyonlari ile UV uygulanmasindan sonra tes-
pit edilen maya-kaf popiilasyonlar: arasinda istatis-
tiksel agidan fark olmadig: belirlenmistir (P>0.01).
Pastorizasyon islemi sonucunda siit 6rneklerin-
de elde edilen logaritmik azalma UV uygulamasin-
da elde edilen azalmadan yaklasik 3.5 kat daha faz-
la olmustur. Bu durum maya- kif hiicrelerinin UV
isinlarina bakteri hiicrelerinden daha direncli oldu-
gunu ve maya-kif poptilasyonunda azalma tzerine

Ortalama
Brnek Titraszlsc)ﬂo?sitligi Toplam z«ozgumadde Yag (%) Protein (%) Kiil (%)
1 8.40+0.08 10.87+0.02 2.65+0.05 2.70+0.01 0.71+0.01
2 7.68+0.01 10.43+0.01 2.55+0.05 2.40+0.01 0.72+0.01
3 8.00+0.01 11.58+0.01 3.55+0.05 3.07+0.05 0.74+0.01
4 8.48+0.02 11.37+0.02 3.35+0.05 2.75+0.20 0.72+0.01
5 8.32+0.01 11.53+0.04 3.45+0.05 2.95+0.45 0.73+0.01

SHe: Soxhlet-Henkel derecesi
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Cizelge 2. Sutlerin toplam aerobik mezofilik canli, koliform ve maya-kiif sayilari

Ortalama (log kob/ml)

Ornek Toplam Aerobik Mezofilik Canl Koliform Grup Bakteri Maya-Kuf
K P uv K P uv K P uv
1 4.70+0.042 2.01+£0.01° 2.04+0.01° 2.30£0.012 <1 <1  4.68+0.132 <1° 3.49+0.17¢2
2 4.97+0.152 2.04+0.01¢ 3.27+0.01° 2.69+0.08°0 <1 <1°  4.14+0.01* <1°® 3.64+0.172
3 6.08+0.012  2.28+ 0.01° 3.31+0.01° 3.40+0.19° <1 <1® 5382+0.32° <1° 4.84+0.012
4 6.03+0.012 <1e 4.20+0.11° 4.61£0.112 <1 <1 524+0.012 <1® 4.70+0.012
5 5.80+0.012 2.16+0.01¢ 3.68+0.14° 3.65+0.032 <1 <1°  596+0.20° <1° 4.51+0.01°

a¢ Ayni satirda ve ayni mikroorganizma grubunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P <0.01).
K: Cig sit, P: 65 °C’de 30 dakika pastdrize edilmis sut, UV: Ultraviyole uygulanmis st

Cizelge 3. Sutlerde Streptococcus spp. ve Lactobacillus spp. sayisi

Ortalama (log kob/ml)

Streptococcus spp.

Lactobacillus spp.

Ornek K P uv K P uv
1 5.42+0.01% 2.14+0.06° 2.14+0.01° 4.42+0.03¢ <v 2.05+0.02°
2 5.54+0.142 3.35:0.01° 4.51£0.01° 5.27+0.042 2.57+0.08° 2.88+0.04°
3 6.21+0.01¢ 3.78+0.01° 4.56+0.01° 5.46+0.29 2.82+0.02° 3.13:0.01°
4 6.04+0.04 4.44:0.01° 4.480.01° 5.97+0.13% <1e 4.48+0.01
5 5.82+0.12 4.48+0.01 4.83+0.02° 5.92+0.022 < 3.57+0.35

ac Ayni satirda ve ayni bakteri cinsinde farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.01).
K: Cig sut, P: 65 °C’de 30 dakika pastorize edilmis sut, UV: Ultraviyole uygulanmis st

UV uygulamasinin pastorizasyon islemi kadar etkili
olmadigini gostermektedir.

Cig, pastorize ve UV uygulanmuis siit 6rneklerinde
yapilan Lactobacillus spp. ve Streptococcus spp. sa-
yim sonuglar1 Cizelge 3’te verilmistir. Yapilan var-
yans analizi sonucunda pastérizasyon ve UV uygu-
lamasinin Lactobacillus spp. ve Streptococcus spp.
lizerine etkisinin istatistiksel acidan 6nemli oldugu
bulunmustur (P<0.01).

Siit orneklerinde yapilan sayimlar sonucunda UV
uygulamasiyla Lactobacillus spp. popiilasyonunda
sirasiyla 2.17, 2.39, 2.33, 1.49, 2.35 log bir azalma
saglanmistir. UV uygulamasi sonucunda en disiik
azalma, en yiiksek Lactobacillus spp. popiilasyonu-
na sahip olan siitte (4 numarali 6rnek) elde edilmis-
tir (Cizelge 3). Pastorizasyon ve UV uygulamala-
r1 sonucunda, 1, 2, 3, ve 5 numarali siit orneklerine
ait Lactobacillus spp. popilasyonlarinda istatistik-
sel acidan fark olmadig: tespit edilmistir (P>0.01).
Yapilan analizler sonucunda Lactobacillus spp. say1-
st lizerine, UV uygulamasinin pastorize islemi kadar
etkin oldugu gorillmiistiir.

Pastorizasyon ve UV uygulamasi ¢ig siit 6rneklerin-
de yaklasik 6 log bulunan Streptococcus spp. popi-
lasyonunda da azalmaya neden olmustur (Cizelge
3). UV uygulamasi sonucunda siit 6rneklerinde tes-

pit edilen azalmalar sirasiyla 3.10, 1.03, 1.65, 1.56,
0.99 log seklindedir. 1, 4 ve 5 numaral siit 6rnekle-
rinde pastorizasyon ve UV uygulamasinin Strepto-
coccus spp. popiilasyonunda istatistiksel acidan fark
yaratmadig tespit edilmistir (2>0.01).

SONUC VE ONERILER

Yeni isleme teknolojilerinden biri olan UV isinlari,
uygulama siiresinin kisa ve etkinliginin yiiksek ol-
masl nedeniyle siit ve iiriinlerinde 1s1l igleme alter-
natif olarak kullanilabilecektir. Yapilan ¢alismada,
1s1l isleme alternatif olarak UV uygulamasinin sii-
tiin mikrobiyel yiikiinde 6nemli derecede azalma-
ya neden oldugu goralmiistiir. Ancak, UV igleminin
mikrobiyel inaktivasyonu pastorizasyon kadar yuk-
sek degildir. Bu ¢calismada ayrica UV islemi ile inak-
tivasyon {izerine siitiin baslangi¢ yiikiiniin ve mik-
roorganizma tiriiniin de etkili oldugu saptanmistur.

Ultraviyole uygulamasi etkinligine bagl olarak stit
endiistrisinde siit isleme disinda peynir iretim te-
sislerinde salamura suyunun pastorizasyonu, ¢esitli
amaglar icin triinlere direkt olarak ilave edilen su-
yun (ayran vs.) veya bazi sivi-yari sivi siit tiréinlerinin
pastorizasyonunda da kullanilabilir. Ancak, UV uy-
gulamasinin siit ve tirtinlerinin mikrobiyolojik 6zel-
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ligi tizerine etkilerinin arastirilmasinin yani sira kim-
yasal ve duyusal 6zellikleri tizerine etkilerinin de de-
tayli bir sekilde arastirilmasi gerekmektedir.
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