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Bu galismada; ¢ig siitin, isisal islem uy-

gulanmug igme siitlerinin, yogurt, koyulastinl- .

mis ve kurututmus st mamulleri ite dondur-
ma, peynir, krema ve tereyagin sogdukta ve
ozellikle dondurutarak depolanmalar incelen-
migtir. Bu arada siit ve mamullerinin saklama
nedenteri, saklamada
depolamada dikkat edilecek noktalar ve hangi
kosullarda nekadar siire depolanabilecekleri
konular Uzerinde durulmustur.

1. Giris

Bilindigi gibi gidalar; - isleme, depolama
ve tasinma sbreglerinde cesitli fiziksel, kim-
yasal, biypkimyasal ve mikrobiyolojik etkilerle
degisime ugrarlar. Gidalarin kalitesini olumsuz
yonde etkileyen hatta onlarm bozulmalarma da

yol acan dedismeleri, kismen veya tamamen .

durdurmak ya da en azindan yavaslatmak, di-
.ger bir deyisle qidanmin baglangi¢ kalitesini ko-
rumak igin cesitli donlemlerin alimmast zorun-
ludur., Muhafaza yani saklama ydntemleri ola-
rak tanimlanan bu ydntemlerin ortak amaci,
basta da dedinildigi gibi, gida kalitesini koru-
maya yoneliktif. Bu dodruituda uygulanan en
onemli yontemler, fiziksel isleme ve saklama
- teknikleridir. isleyis ve etki mekanizmalan ba-
kimindan farklhiik gosteren fiziksel yéntemler-
den basta geleni «Sogutma ve Dondurma» dir.
Oteki saklama ydntemlerine gore gesitli listiin-
liklere sahip olan ve gida sanayinde kullan-
mi uzun yillardan beri bilinmekle beraber, tiim
Diinya'da ancak son 15 -20 yildir huzla.gelisen
«Soguk Teknigin» siit sanayinde ayri bir yeri
ve onemi vardir. Cinkil siit ve mamullerinin
{iretim gli¢ligii yaminda tek kusuru, duyarh ve
" dayaniksiz olmas: ve kisa siirede nitelik degis-
- tirmesidir. Hele, Tirkive gibi tretim kosullar
kotli ve iltkel olan lilkkelerde szkonusu iiriin-
ler, cok kisa bir slirede bozulmakta, dederini
yitirmekte, hatta saghk icin zararh ve tehlikeli
bir hal alabilmektedir. -

ortaya ¢ikan sorunlar,

2. GiG SUTUN SOGUKTA DEPOLANMASI
2.1. Cig Sitin Sogutularak Depolanmasi

Siitiin  bozulmasinda - roli- olan -etkenlerin
en Onemlisi-kuskusuz mikroorganizmalardir,
De§i-$i‘k kaynaklardan siite bulasan mikroorga-
nizmalar, cesitli fermantasyonlara, parcalanma-
lara neden olmakta ve bu etkinlikleri sonucun-
da siitiin dzellikle duyusal nitelikierinde degi-
siklikler gorillmektedir, Sitteki mikroorganiz-
min etkinligi, siitiin cesitli siit mamullerine is-
lenigini de giiclestirmekte, ayrica kimi zaman
tehlikeli hastaliklara ve salginlara da yol aca-
bilmektedir. '

Siitiin mikroorganizmalarla bulasmas: kagi-
mlmaz olduguna gobre, onun dogal niteligini
koruyabilmenin baglica yolu, bakteri etkinligi-
ni frenlemektedir. Bunun igin de siitit sagar
sagmaz hemen 10°C’nin altina sogutmak, bak-
teri etkinliginin yodun oldugu sicakliktan uzak-
lagtirmak gerekir, Ancak, psikrofil balderilerin
etkinligi 4°C'nin altinda bile uzun siire depola-
may1 engeliemektedir. Bu nedenle sogutulan
siitlerin en jyisi ilk sagimdan en ge¢ 24 saat
sonra islenerek mamu! haline déniigtiiriilmesi
gerekmektedir. Clnkll disiik derecelerde sak-
lanan siitlerin peynir mayasi ile pithtilasma sii-
releri uzamakia ve bdyle slitlerden peynir ya-
pildiginda, bzellikle peynir suyu ge¢ ayriimak-
ta, pthti gevseyerek islenmesi glc¢lesmekte-
dir. Ancak bu sakincalar peynire iglenen siite
CaCly ilavesiyle biyiik dlciide giderilebilir. Ote
yandan sogukta saklama sirasinda serbest vag
asitleri de artmakta ve dzellikle 6, 8, 10 ve 12
karbonlu olanlar siitte wve tereyadinda acilas-
maya neden olmaktadir. SiUilin sojutma hizi
da hidroliz olaylarmi etkilemektedir. (rnegin
siit 30°C’den -5°C'ye 10 saniye iginde 'sodu-
tuldugunda hidrolitik pargalanmalar en az, bu-
na karsin sojutma siiresi 25 dakika oldugun-
da cok viiksek dizeylere ulasmaktadir. Sogdut-
ma tanklanindaki kanistincilar da lipoliz olayi-

" m hizlandiriel etki yapmaktadir, Karigttrma so-

nucu biivik yad kureleri pargalanmakta ve li-
paz enzimi aktivitesi yiikselmektedir. Ayrica -



186 YiL: 8 SAYl: 4 TEMMUZ — AGUSTOS 1983 | GIDA

sogutma sirasinda sitiin ¢oziinebilir ve kol-
loidal tuziari arasindaki mineral madde den-
gesi dedismekte ve bu durumda peynire isle-
nmecek sitlerin pihtilasma streleri uzamakta,
pihtt gevsek olmakta ve kayiplar fazlalasmak-
tadir.

Degerlendirilinceye dedin siitiin tanklarda
ve giigiimlerde sofutularak saklanmast ve ay-
m gekilde iretim yerleri ile st topiama mer-
kezlerinden fabrikalara ulastirilmasi zorunlu bir
islem olmakla beraber, yukarida da bir dlciide
deginildigi gibi, sogutmann, belirli bir sireden

_sonra siitiin yapisinda olumsuz degismelere

neden olduju ve bu gibi siitlerden standart
- katitede igme siti ile siit mamulleri {retimin-
de. sorunlar ortaya ¢rktidi goriilmektedir.

Sogukta saklama swraswnde siitte olu-
san dedisiklikleri en alt diiveye indirge-
mek icin sunlar énerilebilir ; .

— Sabah ve aksam sagimlar arasindaki

siire kisaltiimalidir,

— Sit, sagimdan sonra en kisa siire igin-
de sogutulmalidir,

— Sodutulan siitin donmamasina dikkat
edilmelidir,

— Siit 1-2 ginden fazla sogukta depo-
lanmamalidir,

— Siitiin kanstirlimas) cok hizh yapilma-
mahdir, :

— Siitlin mamullere iglenmesine kadar ge-
gen slre en aza indiritmelidir.

2.2. Gig Siitiin Dondurularak Depolanmasi

Siitél dondurarak depolama ve sonra icme
st olarak kullanma yada diger siit mamul-
lerine “isleme olanaklidir, Gintimiiz kosullarin-
da pek ekonomik olmayan ve gecmisi 19. yiz-
yihn ikinci yarisma dayanan bu yéntemle siti
saklama ve ondan yararlanma, cesitli {lkelerde
oldugu gibi Tirkiye'de de uygulama alanr bul-
mustur. Ulkemizde koyun sitiiniin bulunmadig
aylarda, saf veya inek sitii ile ikar|$trrarak ko-
yun yodurdu yapabilmek ve bbylece tiketiciye
yilboyu kaliteli yogurt sunabilmek igin cesgitli
kuruluslar siiti —35°C derecede dondurarak

—20°C derecede 4 -8 ay kadar saklamislardir.

Ancak,. yogurda islenecek siite, kurumaddeyi

" artirmak amaciyla siittozu kattlmas: ya da sii-

tiin koyulagtirilmas: {lkemizde de yayginlagti-
gi- igin koyun siitiinlin dondurularak sakianma-
sindan vazgegilmigtir.

Gergekfe, ¢i§ sttin dondurularak saklan-
masi cesitli sorunlari da beraberinde getir-
mektedir. Ozellikle proteinin yapisinda ortaya
gtkan degisiklikler sonucu kabm dibinde tor-
tu olusmasi, sit yadi kiireciklerinin stabilitesi-
ni énemli olgide yitirmesi, lipaziann enzima-
tik oksidasyona yol agmasi bunlardan birkagi-
dir.

Sézkonusy sakwmcalars giderebilmek
amaciyla su onlemler onerilebilir :

a) Dondurulacak siit, enzim inaktivasyonu-
nun saglanmast igin, paztdrize edilme-
lidir, ' '

© b) Yag kiireciklerinin stabilitelerini koru-
malart igin homogenize edilmelidir.

¢) Gergekte kalsiyum kazeinatin koagiilas-
yonu olan protein topaklagmasim &nle-
mek igin, ditsitk sicakliklarda g¢abuk
dondurma ydntemi uygulanmal ve de-
polama d-ii$ﬁ'k'derecelerde yvapilmalidir.
Hizli dondurulan ve —25°C de 1 yiidan
* fazla depolanan sitte ¢ok az tortu olus-
maktadir.

- ¢) Site seker '[Vsak-k_aroz) veya gasitli hid- .
rokolloidler ilave edilmelidir,

d) En iyisi, dondurularak depolanacak sii-
tin onceden koyulastiriimasidir.

.. Bu amagla siit, plakali 1s1 degistiricilerde,
yitksek sicakik - kisa siire yontemine gore pas-
torize edilir. Sonra homogenize edilir ve 4:1
oraninda koyuiastirilarak paketlenip donduru-
lur. Koyulastirilarak dondurulan siitiin dayanik-

~ hhg, —25°C de 6 ay kadardir.

e} Sutiin dondurulmasinda yitksek donma
hizlarindan yararlanilmalidir.

Yavas dondurma teknidi, dis katmandaki
suyun donmasi ve donmamis fazda tuz - ve ka-
zein konsantrasyonunun artmast sonucu bir

érnek olmayan bir yapimin ortaya cikmasina
yol acmaktadir. Bu-tﬁr“olusumun diizeyi, don-
durma derecesinde, depolama sicakliina we
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siitiin yag oramina da stk sikiya baghdir, Don-
ma nekadar yavas, depolama Sicakhigi ve si-
tlin yag oranr nekadar yiiksek olursa, yekne-
saksizlik da o kadar asm boyutlara ulasabil-
mektedir. :

3. iCME SUTUNUN SOGUKTA DEPOLAN- .

MAS!

«igme Siitii» denildiginde cogunlukia pés—
torize ve sterilize, diger bir deyisle 1sisal is-
lem uygulanmis siitler anlasilmaktadir, .

Isisa! islem uyguianmis siitliin depolama,

 tasima ve tiketim agamalarinda, mikroorga-
nizmalar, lipaz ve ksantincksidaz v.b. enzim-
ler, 1sik ve bksijen gibl etmenlér, siitiin ige-
rik maddelerini, koku ve tadm degistirebilir-
ler. Bu nedenle depolamada sitin giin 151gm-
dan, tzeliikle ultraviole 1sinlarindan korunma-
51 gereklidir. SOl |-$|-§|h olumsuz etkilerinden
korumak igin, depolar 1sik sizmayacak bigimde
yapiimaldir. Gerek giines gerekse yapay 181§a
kargi siitiin korunmasi, 1s/k pecirmez amba-
lajlarla, kahverengi cam’ siselerle saglanabilir.

Pastirize siitte bulunan bakteriler, termo-
durik olarak nitelenen sicdga dayamkli baz
enterokok, mikrokok, mikrobakteria, Str. ther-

‘mophilus gibi bakteriler ile anaerop ve aerop

spotlu bakterilerdir. Bu bakterilerin 10°C nin
altindaki depolama kosullannda Gremeleri
olanaksizdir veya g¢ok vyavas olmakiadr.
Ancak pastfrize siitin sofukta depolanmasin-
da kalitesini etkileyen asil mikroflora, isisal
islem sonrasi bulasma yoluyla siite karisan
spor olusturmayan mesophil mikroorganizma-

lar ile spor olusturan proteolitik bakterilerdir.

Yag ve protein pargalayicl etkiye sahip olan
bu mikroorganizmalar, kisa siirede Ureyerek
pastdrize siitte arzulanmayan tat ve yapr de-
gisikligine neden olurlar. Bu nedenle gida mad-
deleri tliziigimiiz pastérize siitleri, liretiminden
en fazla 2. giin iginde, 10°C altinda
tutulma kosulu ile satilmasini  Gngdrmiistar.
. Oysa tam pastbrize normlarinda islenmis, so-
gutulmus ve bulasma yoltar1 &nlenmis bir
pastorize st 10°C  altinda daha uzun
siire, Ornegin:  3°C de 10', giin, 8°C
de 5 giin depolanabilir.

Sterilize siit ise, basta da belirtildigi gibi, -
oda sicakhginda depolanabilir. -Ciinkii sterili-

T
3

zasyon islemi, oda sicakhfinda fireyebilen bak-
terileri yok etmistir, Ancak zamanla ,maiilard
tepkimeleri sonucu es-m‘erie$me. protein vapt-
sinda ortaya c¢ikan degisiklik sonucu tortu ve-
ya biyokimyasal aktivitesini yitirmemis enzim-
lerin yag ve protein yapis: lizerindeki olumsuz
etkinlikleri gibi tepkimeler ile sterilize siitler
kalitelerini vitirirler. S6z konusunu tepkimele-
rin hizi stecaklikla artar. Bu bakimdan sterilize
siitlerin  4-10°C de saklanmasi OmriinG
artieir. Buna ragmen, UHT yontemiyle elde edi-
fen bir sterilize s0i, kalitesinden yitirmeksizin
15 -20°C de én az 1,5 ay, klasik yontemle
sterilize edilen siif ise 15-20°C de en az 3 ay
dayantr.

4. VOGURDUN‘SOGUKTA DEPOLANMASI

Yodurt ve ayran gibi sit mamulleri depo-
lama sirecinde kiif, maya ve L. -bulgaricus'_gi-
bi mikroorganizmlerin * ¢ogalmasi, enzimatik
etkinliklerle acilasmanin ortaya crkmas:, bazi

" kimyasal degisikitkler sonucu proteinierin su

tutma kapasitelerinin degismesi ve yagin ok-
sidasyona ugramasiylta zamanla tiiketilemez
hale gelirler. Bu nedenle sbdzkonusu eksi siit
mamultlerinin depolanma siireleri oldukca si-
nirlidir. Eder voduri ‘hijyenri‘k kosullar altinda
ima!l edilmigse;

7-10°C da 1 haftamin altinda
5°C da 1-2 hafta S
0-1°C da 3 -6 hafta kadar depolama
Gmriine sahip olabilir.

Yotiurdun daha uzun siire saklanabilmesi
amacryla dondurulmasi olumlu sonuglar verme-
mektedir. Dondurarak saklanan, yodurtlarin hi-
yolojik niteliklerinde &nemli dedisiklikler orta-
ya ¢ikmamasina karsm, ¢oziinme sonucu duyu-
sal nitelikleri, 6zellikle yapist onemli olglide
bozulmaktadir.

5. KOYULASTIRILMIS SUT VE MAMULLE-
RiNIN DEPOLANMASI

Koyulagtinlmis  siit ve mamuller  15°C
da 2-3 yil kadar depolanabilir. Daha uzun
siire ve daha yitksek sicakliklarda depolama
bu tiir mamullerde jellesme we topaklasmaya
yol acabilir. ‘

Koyulagtirilmig siitleri dondurarak da uzun

sire saklamak olanakhdir. Gegmis yillarda,
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ozellikle savas ddnemlerinde, bu tir uygula-
malar yaptlmistir. Ancak uzun sire dendurul-
mus durumda sakizien citlerde, normal sitler-
de olduju gibi cesitli duyusal, fiziksel ve kim-
vasal bozulmalar ortaya cikmigtir.

6. KURUTULMUS SUT VE MAMULLERININ

DEPOLANMASI

Kurutulmus st ve mamullerinde nekadar
ar su varsa ve su aktivitesi nekadar disiikse;
mikrobiyolojik ve enzimatik etkinlikler ve kim-
yasal olaylar son derece yavas seyreder. Co-
du durumiarda, kurutuimus siit ve mamuliert-
nin disiik derecelerde depolanmasi. zorunlulu-
gu vardir, Soyleki; bilindigi gibi, yiksek dere-
celerde elde edilen siittozularr uniu mamuller
igin; orta derecede isil islem gérmis tozlar

' rekonstite koyﬁla$t|rtl-m|§ siit Uretiminde ve
diisitk derecede Uretilmis olanlar da rekonsti-
te 'igme siitli ve rekenstite siitten peynir ima-
linde kullamhiriar. iste bunlardan diisik dere-
celerde s1l islem gorerek elde edilen ve yad
iceren siittozlan, kurutma islemi sonrasi he-
men sodutulmalidir. '

- Teknolojisine uygun bir sekilde aGretilmis

ve hava, su buhari ve 151k gegirmez bir mater--

yale havasi alinarak ve/veya inert bir gazla
paketlenmis yadsiz bir sitfozu, kalitesinden
yitirmeksizin 15°C da 2 wil depolanabilir. Bu

tir sit mamulu igin maksimum depolama si-

~resi 4 yildir. Buna karsin yadh slttozlarinda
bu siire 15°C da 1-3 yiidir. ’

7. DONDURMANIN DEPOLANMASI

Dondurma, bilesimee zenginlestiriimis si-
tiin seker, har¢ ve aroma maddeleri, bazan da
yumurta katilip dondurulmas: suretiyle elde
edilen bir siit mamuludur. Dondurmalar kivam-
larina gobre iki ana grup altinda toplanabilir :
a) Yumugak dondurmalar, b) Sertlestirilmis
dondurmatar. Yumusgak dondurma, dondurma
aygitindan ¢iktigr gibl. —5, —7°C'de tiiketime
sunulan; sertlestitiimis dondurma.ise derin
dondurma aygitlarindan, drnegin' soguk  tii-
nellerde —20, —30°C'a dedin sertlestiri-
len dondurmalardir. Yumusak dondurmalarda,
icerdigi suyun yalnizea % 30 - 50'si - dondurul-
mus olmasina karsin, sertlestiriimis dondurma-
larda bu eran % 80-90'mi  bulur. Boylelikle

dondurmanin taginmasi ve depolanmasi kolay-
iagir. Burada Gnemli olan, dondurmada kicilk
kristallerin olusmasinin saglanmasi ve depola-
ma siirecinde daha bitylik krlstallerin olusumu- .
nun dnlenmesidic. Boylelikle dilde dizgin, pi-
tirsiiz ve cilali bir yap1 etkisi saglanabilmek-
tedir: Bitindigi gibi, kigiik ve stabil bir kris-
talizasyona biylik donma hiziyla ulasilabilmek-
tedir.

Bundan bagka, dondurma isleminde g¢ok
dislik sicakliktan yararlanmak, yogun karstir-
ma - iglemi, dondurma miksinin topiam kuru-
madde oranthin yitksek olmasi ve bazi yardim-
ci maddelerin eklenmesi amaca ulasmayr ko-

. laylastirici etmenlerdendir. Ince, kiigiik kristai-

lerin elde edilmesinde, dondurma isleminden
onece heniiz st haldeki dondurma karigimina
kristal asilanmas: da yarariidir, Bunun igin don-
durma aygitindan gelen buzun bir boliiminin,
on sofutmast tamamlanmus mikse geri dondii-
rilmesi yeterlidir.

Sertlestirme iglemi tamamlanan dondur-
malar, ya hemen tiketime sunulabilider ya da
—20, 25°C'da aylarca depolanabilirler.

8. PEYNIRIN SOGUKTA DEPOLANMAS]

~ Peynirlerin sogukta depolanmasimi i ba- -
lum halinde ele almak gerekir :

“a) Olgunlagma asamasinda sofukta depo-

Tama,

. b) Oigunlasmis peynirin muhafazasi ama-
ciyla sodukta depolama.

Bilindidi gibi; ham peynirin oldukga serin
kosullarda, bir sire bekletilip, cesidine dzgi tat,
koku, giriinim ve kivam kazanma devresine

olgunlagma denilmektedir. Olgunlasma gok ke- -

re, kalite ve kime halinde, raflarda yapilir.
Bazan tenekelere konulmug salamura iginde de
ham peynir olgunlasmasini . tamamlar. Peynir
olgunlagmasinda en énemli faktdr, uygun st-
cakhgin ve bagil nemin saptanmasi ve kontrol
edilmesidir. Sicalkhik, gergekte, olgunlasmayi
saglayan  mikroorganizmalarm  etkinliklerini
avarlach@indan, oigunla$ma ve dolayisiyle pey-
nir kalitesi Gizerinde etkilidir. Laktik asit bak-
terilerinin gelismesine uygun olan sicaklik,
propiyonik asit bakterilerinin gelismesine elve-
rigli olmamaktadir. Bu nedenle kademeli ola-
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rak sicaklik degisikiigi -yapilmaktadir. Peynir
“olgunlasmasinda dnemi biiylk olan bu durum,
olgunlagan peynirin saklanmasinda da onemli
rol oynamaktadir. Sert peynirlerde, sicakhk
azaldikga olgunlasma - genellikle yavaslar ve
“peynirin kalitesi ylikselir. Ancak sicakiigin, pey-

nirin yapisini bozacak dereceye diismemesi

gerekir, Sert peynirin yapisinin bozulmasinda
—10°C derece kritik noktadir. Yumusak pey-
nirler, sert peynirlere gfire, daha yilksek dere-
" celerde olgunlagirlar. Olguniagtirma sicakhikla-
ri, peynir gesidine gbre dedismekle beraber,
8- 10°C arasindadir. Gereken bagil. nem ise,
taze sert ve yarl sert peynirler igin % 75 - 85,
eski sert ve yan sert peynirler i¢in % 80 - 90

ve yumusak peynirler igin de % 80-90 ka-

dardir.

Olgunlasma stireleri ise : Sert peynirlerde
3-10 ay; Yan sert peynirlerde 5-10 hafta;
Yumusak peynirlerde ‘de 3 - 6 haftadir,

Muhafaza amacryla sogukta depolamada

ise, yukarida deginildigi gibi, sicaklk ve nem -

dnemli rol oynar. Peynirlerin, kalitelerinden yi-
tirmeksizin saklanmalarinda peynir g’rﬁplari
arasinda biiyik dayamkhbk farkhihé  vardir
(Gizelge 1).

Cizelge 1. Olgunlasmasin Tamamlamig Ge$i’tii
Peynirlerin Farkh Sicakhik Derecele-
rinde Depolanma Siireleri

5°C 15°C
Eritme Peyniri 1yl 9 ay
" Gok Sert Peynirler 9 ay 6 ay
Sert Peynirler 6 ay 3 ay
Yar Sert Peynirler 4ay 3 ay °
Yumusak Peynirler 1.5 ay 1 ay
Taze Peynirler 1 ay 3 hafta

{aseptik Gretilmig)

Peynirlerin olgunlasma sonras) depolanma

sicakbklari genellikle 4-5°G; nem istemleri ise, _
- kabuklu peynirlerde % 90 -95, ambalajli ka-

buksuz tiplerde % 60 -70 arasindadir. Eritme
peynirlerinde Ise depolama sicaklih 10°C ile
oda sicakl §r arasinda dedisir ve sicaklik dis-
titkge Hmril artar. '

Peynirin donmus halde saklanmasinin pra-

ttk bir driemi yoktur. Cinkii bu :$e'kildé islem

189

goren peynirlerin duyusal, fiziksel ve kimyasal -
niteliklerinde olumsuz' yénde ve amirt boyut-
lara _vara'n sapmalar ortaya gikmaktadir. Ozel-
likle olgunlasmasim tamamlamis sert peynir-
lerin dondurulmas:, striktiir dedisikliklerine yol
agtigh icin pek uygulanan bir ydntem dedildir.
Buna karsin olgun yumusak peynirler ve quark
dondurmaya uygundur. Taze bir peynir gesidi
olarak tanimlanan ve Avrupa lkelerinde cok
vaygin olarak titketilen quarkin, kurumaddede
% 40 yagd iceren tipleri bloklar halinde don-
durulup depolanmaktadir. Optimal bir olgun-
luktaki quark, —20°C'de yaklastk 6 ay kadar
depolanabilmektedir. Az olgun quarklarda ise
bu siire daha kisadir. Burada dikkat edilmesi
gereken nokta, dondurulacak quarka fuz ilave
edilmemesi ve quarkin dondurma isleminden
once 0°C izerindeki sicakliklarda depolanma-
mastdir. Aksi halde oksidatif degisiklikler mz-
landirilmis olur. Bu tiir degisiklikleri simmrla-
mak, vakum paketleme ve bazi uygun antioksi-
danlarin eklenmesiyle mimkindir.

9. KREMANIN SOGUKTA DEPOLANMASI

Sit kremasi, birkac saat igersinde dondur-
ma veya tereyadina islenmeyecek ve bir siire
bekletilecekse, hemen sogutulup depolanmali-
dir. Boyle durumlarda sofiutma derecesinin
4°C olmast onerilmektedir. Ancak uzun sire
depolanacsksa, yiksek derecelerde -paétﬁrize

edilip en gz —20°C’de saklanmalidir,

9.1. Saklama Nedenleri

a} Tereyadi isletmeleri, bitin yil dengeli
bir dretimde bulunabilmek amaciyla, (retimin
boi -oldugu mevsimlerde elde edilen kremayr
depolama yolunu izlerler,

b) ilkbahar ve yaz aylarinda merada bes-
lenen -hayva_nl:ardan elde edilen kremalar daha
sart ve bu kremadan yapilan tereyadlar da sars
ve yumugaktir. Oysa kis kremalar: beyaz, te-
reyagdl da heyaz ve serttir. Tiiketiciye yilboyu
aynr renk ve kivamda tereyad sunabilmek igin,
ilkbahar ve yaz kremasi dondurularak saklan-
makta ve kis kremasi ile karistirilarak tereyadi-
na islenmektedir. Aym sekilde kis kremas) sak-
lanmakta, yaz kremas: ile karistinlarak tereyag
yapiminda kullaniimaktadir,
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92. Kremamn Dondurulmasinda Dikkat
Edilecek Noktdlar

a) Dondurulacak kremanin yag oratu % 40 _
50 olmalidir. Daha faziasi yag sizmasina yol
acabilir. B ‘

b) Yad oram belirtilen diizeye ayarianan

krema pastdrize ediimelidir, Isisal islemin 95 - °

102°C -da 15 saniye siireyle vapilmasi yeterli-
dir. '

c) Pastdrize krema dnce yaklastk 5°C’a
sodufulmali, sonra da siiratle dondurulmalider.

¢) Dondurulacak krema yaklastk 15-30 kg'-
Itk bloklar halinde polietilen torbalar i¢erisinde,
olanakl .ise parsbmen kagidi ile astarlanmig
polietilen torbalarda ve dikey plakali dondurma
aygittarinda -35°C’de dondurulmalidir. Polieti-
len torbalar, kremay: siiblimasyondan ve yiizey-
sél oksidasyondan koruyabilen bir paketleme
materyalidr. ‘

"d) Dondurma islemi sirasinda kremaya ha-
va girmesinden sakinilmall ve &zellikle de Fe,
Cu gibi yag bozulmasini katalize 'eden metal-
lerin bulasmasindan kaginilmalidir. '

e) Eder krema paslanmaz celik kaplarda

saklanacaksa, bu tir kaplarin kapaklariin si-

kica kapatilmasma ve donan kremanin hacim

'degig,-ikligind‘en dolayr kabi patiatmamasi igin'’

agzina kadar doldurulmamasina Ozen gdsteril-
melidir.

f) ‘Depolama sicakhigi en az —20°C ol-
malidir. Ancak en uygun depolama sicakhig

.—30, —35°C dir. Belirtilen derecelerde depo-- -

lanan kremalar, 12-24 ay kadar kaliteletini
koruyabilirler.

9.3. Dondurulmus Kremanmn Cdziilmesi

Dondurulmus kremamn dondurma, tereya-
. gt gibi sit mamullerine ‘islenebilmeleri igin
once goziindirilmesi gerekir. Hizli yapilmasi
gereken bu islem igin ¢esitli olanaklar vardir.
Soyleki :

a) Dondurulmus krema 12 -15°C'lik oda-
larda ¢éziilmeye birakilabilir, Ancak bu ydn-
tem hem kalite ‘kayplarimnr ortaya cikmasi
bakimindan hem de zamansal agidan sakinca-
hdir.

durma tekniginin gerekleri
_getirilerek sbzkonusu stabilite kayiplari simir-

b) Donmus krema, bloklarn dzel aygitlar
yardimiyla parcalanarak ¢ift cidarli karistiricili
kazanlarda cozilebilir.

¢) Ancak en iyi ydntem, krema bioklari-
na yaklagik 60°C'lik sicak yagsiz sit plskirt-
mek veya kremayl sicak siit banyosunda ¢dz-
miektir. Ekonomik nedenlerle yalnizca yilksek
oranda yag igeren kremalar donduruldugu igin,
vadsiz sit ilavesiyle ¢Oziinme sonrasinda, kre-
ma - siit karisiminin yag orani, islenecek st
mamulunun teknolojik istemine uygun olarak
standardize ‘edilebilir. Bu sekilde islem gbren
kremanin pastorize ve homogenize edilmesi de
yararlidir, ' )

Gozme iglemi kremamn belirli dizeyde
stabilitesini yitirmesine yol acar. Ancak, don-
yeternice yerine

landirilabilir, Bu nedenle,  yad ‘kiirecikleri
membranlarinin pargalanmasini kolaylastiran
irl buz kristallerinin olugmasindan kagimlma-
Lidir. Bunun i¢in de dondurmanin -olabildigince
hizly bir sekilde, basta da deginildigi gibi, pla-
kalt dondurucular veya silindir dondurucularda
ince bir katman halinde yapiimasi 6nerilebilir.

10. TEREYAGININ SOGUKTA DEPOLAN-
_MASI

10.1. Saklamanm Amaci

Tereyadin saklanmasindaki amag, sosyal
veé ekonomik nedenlere dayanmakta olup; iire-
timin yetersiz oldugu aylardaki titketimi karsi-
lamak ve sunu-istem dengesizliginin neden
oldugu fiyat diismelerini dnlemektir,

Tereyagin saklanmasi, Hollanda ve Dani-
marka gibi kooperatifgiligin ok ileri gittigi 4l-
kelerde iretim kooperatifierince; - B. Almanya
ve A.B.D. gibi ilkelerde /iii'eticiyi korumak iize-
re kurulmus kamu kuriluslannca ve hemen

her {lkede de aym zamanda Gzel sektdr tara-
tindan yapilan bir uygulamadir.

10.2. Saklama Kosullari ve Yontemleri

Fabrikada elde edilen tereyadl kisa bir
stire saklanacaksa ‘B-SOC‘Iik depolarda ara
depolamaya gidilir. Ancak, tereyad: dretimden
hemen sonra genellikle -kahplémp paketlen-
meaz: 25-50 kg'lik fig1 ve varillerde ya da da—
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ha biyik yiginiar hal-i-nd'e,_ —15, —20°C
da 6 ay kadar depolamir. Belirtilen seklin
disinda’ kiigik ambalajlar halinde de ya@i de-
polamak mimkindir,

10.2.1. Biiyiik Kaplarda Saklama

Bu yontemde dikkat edilmesi gereken nok-
talar sunlar olmahdir :

a) Tereyadt imalatinda kullanilan krema-
mn ya§ oram ‘% 30'dan diisiik olmamalidir.

b) Krema 90 -98°C da 10- 30 saniye sii-
reyle ve ozenle isisal isleme tabi tutulmalidir.

¢) Kusursuz téreyag“]l Kiiltard kullamImali-
dir, :

© ¢} Yayiklama asitligi yiiksek olmamali, di-
ger bir deyigle pH 4,7°'den az olmamalidir.

d) Eksi kremadan tereyadi eldesinde ol-

gunlagtirma,” tatl: kremadaki gibi yapilmalidir.

e) Eksi kremadan teneyag“ji yapiminda ma-

lakse iglemi, su daneciklerinin bityUklugs 6 pm'’
den kiiclik olacak sekilde yapilmahdir,

f} Yagsiz kurumadde miktarint yeterince
azaltabilmek amaciyla tereyaduun yikanmasina
Ozen gosterilmeli ve islem yikama suyu ber-
rak akmcaya' dedin siirdiiriilmelidir.

g) Tereyaglndé Cu - tuzu .
kg-lin, Fe (lI): — tuzu miktan da 500 mg
kg'~'in altinda’ bulunmalidir,

. h) Tereyadin su oram % 15 - 16 civarin-
da Olmalldll‘

s

i) Yagin asitligi 1,2°C, plazmanm asitligi
ise 8°C kadar olmalldlr

1) Eksi -kramadan vapilan tereyadlarinda
% 0.5 dan daha fazla tuz bulunmamalidir. Tath
" kremadan islenen tereyaglarinda bu oran
% 1,5-2 olabilir. ‘

i) Figilar en iyisi kayin ve giirgenden ya-
pilmalr ve kuru olmahdir,

k) Kaplara konulan tereyadi, hava ve su
buhar gegirmeyen ambalaj materyali ile ‘kap-
lanmalidir. Bunun igin figitanin alt ve iist bé-

limlerine parsémen astarli alliminyum levha-
lar veya dzel Perlwax kagidi yerlestirilmelidir.

miktarr 50 ma .

1} ‘Figilarin kapanmasinda gerekli- olandan
uzun (2 em kadar) civi kullandmamahdir,

m} Dondurma islemi hava akimh dondur-
ma aygrtlarinda yapilmalidir. Ancak donma hi-
z:_tereYagl kalitesine Snemll di¢iide etki yap-
madidi icin durgun sofutmali dondurma oda-
larindan da (soduk depo) vararlamilabilir.

n) Piyasaya sunulacafl zaman depodan
cikarlan yad, uygun bir sicakliga getirilmeli
ve ondan sonra kigiik porsiyonlar haline geti-
rilmelidir. Belirtilen sicaklik dizeyi, herbir ka-
liplama makinasindaki mekaniksel islemlerin

~ yodunjuguna ve tereyagin sertlijine gbre de-

dgismekle beraber, 10°C civarindadir. Ancak en
iyisi, tereyadint, kaliplamadan &nce &rnedin
Mikrofix gibi bir tereya§i homogenizatérii ile
islemektir. Bdylece hem tereyagimin 1simip yu-
mU§amaS| saglanir ve hem de su dagmml iyi-
lestmhr

10.2.2, Kiiciik Ambalajlar Halinde Saklama

Cok sayida iilkede, hem eksi hem de tath
krema tereyaglarinin, pargémen kagich ile as-
tarlanmig  alitminyum  levhalar kullarmlarak,.
—12, —15°C'lik soguk hava depolarinda pa-
ketler halinde saklanmasina iliskin denemeler
yap:imi$t|r. Ancak, depodan cikarildiktan son-
ra tereyagm dzerinde kif mantarlarimin olus-
turdugu lekeler gdriimistir. Bunun nedeni,
ambalaj materyah ile yag arasinda olusan ok
ince bir zar halindeki su katmaninda kiif man-

- tarlarimin  gelismesidir. Hernekadar bu. sakin-

ca, ambalajlamanin vakumda yapilmast ile on-
lenebilmekte ise de, bu durumda ambalaj ka-
gid: tereyagina iyice yapismakta ve paketin
agilmasinda gii¢liikler gorilmektedir. Gergek-
te giiniimiizde tereyagin ufak ambalajlar halin-
de uzun siire soguk depolarda saklanmas: uy-
gulanmamaktadir, Ancak, piyasaya sunulmak
Uzere kisa siireli depolamaya gidilecekse : ‘

a) Tereyadin «isisal orta nokta sicakligis
10 - 13°C civarinda olmalidir.

b] Soguk depoda kafesli pastanmaz yiizey-
lere veya paletlere yigma yapitmalidir.

c) Paketler, kesinlikle deponun zeminine
konulmamalidir,

¢) Tereyadi kartonlartmin islanmasina 6zen
gasterilmelidir,
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d) Bes {kartondzanl (koti) daha fazlasi ist
-Giste -yigilmamahdir. .

10.3. Tereyagin Sakiama Siiresi

Tereyagin dayantklili@; - saklama . sicakhg:-
nz, su dadilimmna, iglendigi kremamn asitligi-
ne, mikrobiyal ve kimyasal bulasmalara ve pa-
ket materyalinin niteligine ve paketleme yon-
terine gére dedismekle beraber, yontemine
uygun bir gekilde imal edilmis bir tereyadin,
kalitesini yitirmeksizin saklanabilecedi siire
soyledir (Cizelge 2}. ‘

~ Cizelge 2. Depolama Sicakhidiyla Bagimh Ola-

_rak Tereyagim Saklanabilecedi Siire.

Cok iyi iyi Yetersiz
Sicakhk dayankh dayanitc dayanikl
(°C) ~yad yag yad
20 3 hafta 10 giin 3 gin
15 5 hafta 20 gin 3 gin
10 2 ay 4 hafta 1 hafta
0 3ay: ' 6 hafta 1-4hafta '
—12 = Qay 6 ay 1-3 ay
—25 13 ay 9 ay 3-6 ay

SUMMARY

Cold Storage.of Dairy Products

In this study cold and frozen storagj_e' of

raw and heat processed drinking milk, drid,

milk products, cream, ice- cream, cheese and
butter was investigated with the emphesis on

thie problems that may be encountered during
storage and the duration of storage stability
under different storage conditions.
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