pr. T.F. BOZOGLU

i .Sterlllzo Sutun Dayamkhhgi

o D T U G@da Muhendzshg@ Bolumu — ANKARA

o Ultra H:gh Temperature (UHT) otarak blii»- Lognda =kaynakll hastahk rnsk!ermm-=
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S 'caga dayamkll hpaz ve/veya proteaz "{ardan do-"

U Tyt arzd edilen’ diizeye er;sememe'ktedlr Belira:
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'protemterm; hidrolize ederek, {rtntin- tuket:ct;__'f'-:
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_' parame’sers of those nzymes ‘werg: hlgher at o
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s layr meydana geleb:tecek erken bozulma veya e ;
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urunde lstemlen (gorunumu,

UHT sterihzasyonu‘ a sonucu lstenllen mlk- S
LA : -roblyo!mnk :kallteye u]asnabiimesme ragmen,.
. able tor hydmiyze milk fats and proteins, cau- '
__ '-'-'_'smg a product change wh:ch is: unaccep‘cable
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5 ve: protemlerml hidrohze ’ederek urunu kahte--
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i, Kullaniian si yontemme:kargn 'urunde -

_ ;_wbu!unan eriz1m!erm dayamkirl:gi

Ehe enzsmlarm optvmum : ktmteie £

¥ '_:_‘ivj-' Enzimlehm urun kahtes: uzermdekx et-'.' i
: :.--'kiSl R L :

Normal o!arak yap;lan stenhzasyon :$lem- RS LT
Iermde yuksek s:caklvkta § uzun siire tutu!ma. ERNEER
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B 'tekmg] ile yap:lan iglem, | bakteriyeE spor unakw' S
twasyonunun e Grin aka!atesimn degls_;me reak- R
siyonu- arasmdakx deg;s;k_ swakhk katsaytlarm-_ SRR _'
;._Z-degerler: (rezksiyon =
hxzmda 10 Kat. artis. saghyacalk swaklik degi§|-?_ ey
mi} sporfarin inaktivasyonu igin 6.7 -120Ctken, 1
bu ‘deger besi, tad ve. renik gibk faktdrlerm de-
e gasnmmde 25 44°C'ye kadar’ Qrkmaktadtr <B' T
- na gore s:cakhiktaki S50 ik bir artis spor iriak-
f‘twasyonu ‘hezin, Griin’ kalite bozutma hizindan
301500 kere daha  fazlalagtiracaktir. ‘Soriug
AN c}arak {irline: zarar vermeden mukroblyaf spor-- '
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o _ S i, C-tg sutta bu enmmlerm 'uraten orgamz—'.-. s
Erupa devieﬂermde ‘uzumn zamandan beri.siite ' '

_ e!mektedlr Aynt- |ig| ulkemizde ve ' Amenka' Sl
S .BJrles;k Devietlerinde son. zamanlarda ‘gogal-
U gtie. Blitiin sterilizasyon. |$Iemler|, diger gi- i
' da. muhataza islemlerine kiyasla, hastalik ya- S
. pabiletek ve bozulmaya _sebep olabilecek o=
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-zaman, b

R Sutte r_ulunan,_'smaga dayamkh proteaz ve_ '_
o _' Hpaz gibi enzimlerin’ var]:gi bir. gok arag,tirmac:_;
. tarafindan goz[enm1§t:r (5,10, 43}. Bu durum - -
"1_'-'__Tab]o 1'de gorilmekiedir, Slcaga dayamkh pro? Lo
L j-:':__teaz Ureten Pseudomonas, ‘thrleri ‘Ingiltere e
7 Yeni Zelanda'da’ Acromanas thirler, de isvigre'-
e yapilan, arast:rmalarda izole ed:lm@Eerd:r S
L :!saya dayamlkh hpazlar uzerme yap:lan Qahs—___'i_'-;
o '_'.;malar ‘daha az o!masma ragmen ara.v;ttrmaiar oo
R j_paz[armda 8N az. proteaz[ar 'kadar yaygm olduk—:
- ':-.'._larm: gustermektedjr 5,8, 10,15, 16) Bu du-“f

n rum Tab!o 2’de gorulmekted:r

--'_'-'_-5-'»'lenm:$tsr (7). Ornegin, Seudomonas  tirii MC -~
80 driindeki -say1sinin -700/mi’den 10 000/ml"
. ye 4°C.de 2. glinkik inkibasyon ile arttinilmast,

o -f.__mllzlttrede 10 20 umtehk bir-proteaz aktw:te-' '
©Usinin qu$masam saghyab:!mekted:r (43 Buar- .
o ng UHT “teknigi ile sterilize edilmis Yagsiz sU- -
'"-'-.__--tun ‘bozulmast - igin “yeterli’ u]maktad:r Diger -
. bir ‘deneyde de" UHT. teknigi ile sterilize’ edllen:”- _
12 ‘kisim sitiin - tamamimin -
" 4 aydan daha 1kfsa |b1r zamanda !bozuldugu goz~' SR
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8 remine dayanmaktadlr

v Enz:;mm urunde arzu edaimeyen degl _
rgm gerekh.*_ o

ve. depolanma_sartlar: -
- f.kaimts enznmierm aiktlv:telermde
:'.oynarlar Sut urunlenmn gogun!ugu protein ve S
- sl yagl yonunden zengm oldukian dgin,ana

UHT stenhzasyon tekmgl ”e haznrlanan bu_'_ -. ,madde 1httyac1 enzim aktmtem icin 6nemli bir

L '::urunierde depo!ama zamammn azalmasma §8-.
: . __'_-bep ‘vlabilecek enzim =mrktarmm Tretilmesi. lgln-‘__- o maks:mum akta\nteyz % 2 kazem de goslermek» PR
“'gok fazla m:lcroorgamzmayl gerekt:rmed:g: GOz~ .-__tedxr Enzlm aktw:tesmm S dusuk oidugu %3
‘kazeinde bu maks:mum aktivitenin-en az % 68 Ll
'_-}goz]enmektedlr Bunun yamnda MCSO lipazi - SRR \
% 1+10"luk 'siit yagr araltgmda % 5 lik- st
'yagmda maksimum enzim aktwitesi gostermek- IEE

- tedir (2). Bununla ‘beraber % 2. RIE sit yagl = :
-.arahgmda maksxmum aktw:temn

.fazlasm: goz!emek mumkundur
‘_nskil enzsmlerm opt1mum
- genellikle oda - s:cakhgl

a0 Tablo 1.ve Tablo 2'de yer. alan enznmlenn
ey -hepsz UHT'de rbuyuk btr dayaniklilik gostermek« T

T tedir 1Buna gére- 149°C’da 11la3.4. samye ara-
o smda yaplian ls;tmamn bu enznmler uzenndek:_ o
etkns: gok az olmaaktadir Bakrenyel sporlarm L
'yok edlimesa iqm duzenie—nen UHT stenl:zas» e
'__yon rs!em{ennde rbu anznm!erin dayamkllilgl bir 7
. l}gok ara§t|rmac: tarafmdan daha dnee’ goster;[-_' L

: .reblimekted:r

.f'yel."eporiarm yok ed:[mesn u;:m kullanilan 12 D,
D degerieri (spor.. -
' -_25°C'de bu aukt'
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':3po!a3y0n memdu :le 002 samye ve PA3679 S
" sporlarm lgin olgumie 0. 25 samye o!arak buium SRR
© mustur (16). Halbuki MG 60. proteaz igin he- .
saplanan D - degen 90 saniyedir {1). Gorilldi- -
g gibi,- 149°C’da 4.3 saniye olarak belrrtilen S
. UHT isfemi, siit ve diger Gritnleri . |stemlen kae
- litede sterilize. etmesme ragimen, proteaziara .
+- olan eﬁk:s; minimumda 'kalacakt’nr Aynt durum SER

smakhga dayamki: hpazlar rginde soz kanusu— i

Enznm Aktlwtem

Stenhze edzlm:s su’t urununun ozalhk!en -

onemh rof

- faktr olmayacakt[r Kazem miktarinm % 14
' .mlktannda deg:$1m arahgmda “MC 60 prot«eaz; PR

uzarmded:r {20 fla

4500 arasmda] Konu, =ed11en :bu B! ‘m!er 20-: S

_'_:2500 arasmda optlmum smakhkla gozlenen ak-

- tivitenin ortalama % '60’a kadar aktivite, goste-jf SN

“Bu da oda sacakhgmda enzim .- - .

g aktawtesmm d:kkate al:nacak kadar yitksek ol- o

n -;.dugunu gostermektedar ‘Bu ‘enzimler. fizerinde -

“yapilan galmma]ar proteazlar igin pH. arahgmm Ly

6 ila 10" arasmda degisﬂgma gostermlstir Siit S

‘pH'sinda. (pH 6.5) -bu. proteazlar maksimum ak- - L

- tivitenin 1% 53 - 100'tine, ’kadar aktw:tﬂ goste-

"reblfmenkted:r (1] R AL
S:caga ﬁayamrkh Ilpazlar uzennde yaprian e N

':'.‘__:-:arastlrmalar proteazlara k:yasla daha ‘azdir.
“Pseudomanas’ turu : *MC 50" mn

'_-40°G'de opt:mum aktwite gosterm‘ékted:r . i
_ ' ﬂ‘enm ancak % 428 gozlen- i
__fmektedlr ). Diger bir arast:rmada P.fluores-

_:_:_' cens 22 an Ul‘B‘I’l’lgl !tpazln 370 Ve 5000 Ierde

UHT sonras! - ortamda R

g _SOmd”en'-’:-.._. 5
S:caga daya- .
_aktivite dereceleri -

urett:g! l:paz' -
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ikl ayn optlmumu oldugu gozienmistar [9) Urun_' e

: 'pH sinin lipaz’ aktlvstem uzermdekl etkisi; pro-' Nt
" ‘teaziara ‘olan ' etkisinden . farkli ‘olmaktadir..
_ Pseudomanas turu MC 50" nm urett:gi hpdz pH .
BSde optlmum aktivite
aktivite: pH T'de’ optlmumun 9% A2'sive st

. pH'sinda (pH 6.5} ancak % 8 oEarak gozlen-'_"_
. mektedir (2] ‘Buna’ gore pH mn enz:m aktwi- o
RS tesi’ uzerme etklsmsn hpazlarda daha fazia oi- I
SRt dugu gozukmekted:r Fakat,
70'a yukse!u!mesmd@kz “ehzim. aktw:tesn arti-_-_-
LB pH ayar[amasmm sacakhga dayamkh hpaz-' ¥

_ _: larin aktmt‘e lkentroiunda guvemi;r bir’ yontem_".:--.
oEmadlgam gostermekted:r (3] o

Slcaga dayamkh proteaz Ve iipaz Iarm UHT- -
_”‘tekmgl ile: sternl:ze eddm:s alit ve. siit. drtin-
- lerinin. Ikalrc.faiersru du$urdugu suphesnzdlr Ya--.-_.'_'._" o
S p:lan arastlrmaiarda taddaki deg:$m»e ile NPN-. 0
o ve yag asnt!ermdekl ‘artma arasindaki korelas- -
7" yon degerleri 0.99 ve 0.97 olarak bulunmugtur.. .
" -Proteazlarin’ ve hpazlarm sehep o[dukiar: ya .
i 'okSIdasyonu ve. Maiiiard reaks:yonunun urun,.'.'
o kalite degmtmn ile Ikarsﬂas’cirlimasmd.f.ﬁn'i, pro- L S
. tealisis. ve lipolisis'in bu deg:smeda o 87 paylj oo 1493 dak; ‘tutulma: zamaninin 34 _saniyeden, .
S :o[dugu ortaya gkaak’cadlr 4. :

Sicaga dayanlkll enznmlerm kontrolﬁ
Slcakhga dayamkh

-':.'_Cakhga dayanrkh enzamlerm kontrol emlmes;l_-_.__

o gerek!adtr

gostermektednr B

“pH'nin 6.5, den -

20T samyey: -
o saklama surecmm uzadtgm: gos’cerm@hr 16}

_ enzim miktaruin gig
‘ _' _sutte gok dilstik miktarda. ‘bulunmasi. halinde;.- -
UHT nsiem: saklama sncakhgl ve. urun rpH SHIN. -
E : b:rivkte saghyacaklarl ‘ortam: ne szcaga daya»_-_
rukly enzimlerin sebep olacaklart: kalite. degi- -
_ Sikhklerl Bnlenebiliv ve sonug o[arak ekonomnk_
- agidan kabul - edxlebllecek Cbir drlin saklama
- sliveci saglanir. Glg sit kalitesinin diistk. oié_""'
*“mas: halinde veya flora defismesi sonucu stz
I cada dayamkh 'ermm 'muktarl artmasmda veya |
- daha Lzun saklama siireci arzu edild:gmde SI-'_-

g Ee’nlmelemm gerekt:rmekt‘edlr

._-'5500 da 1 saat nsmlmaian “sonucl; - yaklasik
o 100 70k maktwasyon gozlenm|st|r MC50

. zimin BODG'da duwk s;cakhk maktivasyonu gOS' g
o terdugu saptanm:$tlr (2) DU$Uk s;cakhkta 902"1
Ienen bu ,naktlvasyof‘“" enznm[erm kontroiun '

Ty

: cakt:r ~Bu m:kroorgamzmaiarm gng sutte g.ok'_iff
'gaima veya' metabolzzmalarmm durduru!maSl da - 5
. zordur: Genelde’ psxskrofiner oks:jenh ortamda

buyur ve. dusuk smaklrkta gogalamazlar (OOC} R

S _buna gbre. sutun daha dusuk smakhkiarda sak-". e _

~“lanmast ve de. havalandirmanin ‘{aerasyon) mi- .
‘_-':n:muma mdlraimes: bu organlzmalarm buyume:
: 've metabohzma hlziar;m yava@!atacaktlr Bu g~

liyetleri Oldukg‘a yuksektsr Bunun yamnda ik
'roorgamzma SEYISITIN azaltslmasl -
-.'_"ant:biyotvk kullanpm da yasak’c;r Bazl slit asiti.’ _' e
" baktetileri, : dzellikle: laktobas:ller kendilerinin - :
'gogaiamadiklar: ortamlarda ps;kroﬁllerm ‘cogal-

Slcaga dayamkl: enzlmlerm urun iﬂ&litBSI"."\ ! ;_:-malar:m Dnhyebllmektedlrler ‘Burada’ da: inhi- | -

e ";'uzermdeki etkilert i

amacy ile o

. bitor: oiarak gorev yapan hldrojen peroks;tm L
' _'-"(Hz{)g} -iriinds  istenmeyen koku, ve/véya tad | o
: 'deglsikhklerme sebep olmas: problem' olarak- g

3 ortaya glkmaktadlr SR -

UHT :siemmde \simm yukseltnimes: suphe~ g !
snz 1S1y@; dayanikll proteaz ve lipaz' Earm lnak--‘;}

~ tive ‘edilmesinde. onemh bir faktordGr.. Bunun: . -
---yanmda, yuksek \sinin, drin’ Gzerindeki isten- 1o
- meyen tesirleri, UHT usiemamn sagladlg ‘avan-t

tajs. yok edxcn yondedir Yapllan gah$malar.'
gikarllmaSi ile ‘stit” urun!enmn'f_'_:' |

Bu uzatilan rsitma; sufect heklemidag; glb{.:'-:-_
urunde hussed:lehﬂen yanm1$ “sit tadmm mey-- ool

- dana gelmesine. “sebep olmaktadir. Bazi arag-
. tlrmacﬂar meydana geien .bu yanmls_. siit: “tas
_-'dmm uzun siire. bekletiime sonucu’ lkayboidu-_-j-:'_'
o guni goz!emlglerdir (12).. Bu da UHT feknigl___
- ile sicaga; dayamk!r enz:mlerm maktive “edil=:

melermden sonra’ {irinlerin; beih bsr sure be*k—.':ﬂ’-."’ :

UHT s$!emm:n yamnda smakhga dayamkhf e

"'enz:mEerm deha * diigiik sncakhk!arda naktive 0
- '_'edllebnimelen mumkundur MC60- proteazmln_'
.55 10000 arasmdaka D- degerlerl
T L BRI o bultinmus D- degerlermden daha du$uktur (6).

_ Sicaga dayamkh bu enznmierm kontro!!ar;'_-'._'-_ o
s lgm Bnetilen metodtarm gogunda zorfuklar or=". "
- _'_"taya t;lkmaktad:r Sicakliga dayanikis bu. enzrm-'.__.‘;_-
_ et ureten mukroorgamzmalar [genell rkle ps:;k-:',:_; '
_'.‘roﬁlier} sut sagim ortammm “hir pargas;d[r._'-f'{
by durumda sutun ps:krofll!er!e kzr!enmeden.';

".:‘.'.':"_'Sagilmas: g:ok zor ve de pahah bn’ lsiem ola-’" :

T dgin

sittte bulunan. sicakiiga: dayamkh_,proteazlaﬁn

Eupaz: tizerine ‘yapilan, c,-ahsmalarda da,- Jbu en—_':.-.
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o Pseudomonas turu

- Pseudomonas turu MC 60

= ___Pseudomonas turu P32
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“Tablo 1. ucaga dayamk.‘: proteaz!ar 7

Kaynak

' -"Orgamzma veya unm S
| :'1"':"_"(319 siit

: "i'y'if ika'iii'te"yagj's'l'z" sﬁt'_'z: EE

: Pseudomonas ﬂuorescens AR 11 :
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