'SOGUTULARAK SAKLANMAS! SIRASINDA
SUTTE OLUSAN DEGISMELER

e

| . . BU. Ziraat Pakiiltesi Siit Tekmoloisi Kiirsiisii Bornova — 1ZMIR = |

Dog. Dr. Suddik GONQ — As. Yuda GAHUN s

~
v

1 — GIiRIS

Besin teknolojisinde Snemli bir yeri olan
bugiinkii modern- siit teknolojisinin tarfhse! ge-
lisimi incelendiginde, bunun - baglangigta - bir
aile isletmesi karakterinde oldugu gorilimiis-
tir. Aile igletmeleri Grettikleri sutl igerek ve-
ya peynir ve tereyadi gibi dayanikii siit ma-
mullerine igleyerek degerlendirmiglerdir. Daha
sonraki nilfus artisi, ekonomik kosullar ve en-
ditstrinin gelismesi bu aile tipi isletmelerinin
gbriiniim ve yerinin dedismesine neden olmug-
tur. Artan siit {iretimine paralel olarak da yeni
yerlesim merkezlerinde, kentlerde her tirlii alt
vap! tesislerinden vyararlanilarak modern ve bi-
yiik kapasitell siit fabrikalan kurulmustur.

Kapali ekonomi sisteminin tipik bir drnegi
olan aile isetmelerinde siitiin dederlendirilme-

sinde &nemli bir sorun goérilmemistir. Clinki

siit ayni yerde diretilmis, degerlendirilmis ve
titketiimistir. Buna karsin  giiniimiizde - slitln
dodal niteliklerini yitirmeden ve bozulmadan

tretim birimlerinden siit fabrikalarina nakie-.

dilme sorunu ortaya gikmistir. Yapilan calis-
malar sonucunda. iireticiden gelen siitiin topla-
ma merkezlerinde biriktirilerek sodutulmasi ve
oradan sogutmali tankerlerle fabrikaya tasin-
mas! dnerilmistir. - :

Uretim. birimlerine yakin toplama merkez-
lerinde siitiin sodutularak muhafaza edilmasi
ve ayni gekilde fabrikeya ulashirlmasi gerek
{ireticiye ve gerek isletmelere bilyitk yararlar
sagiamistir. Ancak belirli bir siire beklatildik-
ien sonra fabrikaya gelen siitler teknolojik is-
lemlere tabi tutuldu@iunda bircok gii(}.li]klerle
kargilagilmistir. Ik dnceleri cesitli nedenlere
baglanmis olan bu olgu, yapilan bilimsel ¢alis-
malar sonucunda aydinlanmis ve sojukta uzun

~

slire muhafazanin siitiin  dogal niteliklerinde,
bazi de§imelere sebep cldugu anlasilmigtir. .

Uretim birimlerinin daginik, - ulagim ola-
naklarmin fasith oldugu lilkemizde béyle bir
sorunun olmadigi sdylenemez. isleme tekn:gi-
ne, mamul kalitesine ve rasyonel galisma ko-
sullarinda etkili olan bu saklama geklinin,
olumsuz yénlerinin agikianmast, 6zeIIi-k_fe pey-
nir ve tereyadi teknolojisinde karsilasilan giic-
liklerin asilmasinda yarar sagliyacaktr.

2 — Proteinlerde Olugan Degisildikler :

Siitiin kolloidal dispers faziru, ¢aplan ve
molekill adirliklart farkli olan esl, § ve K-ka-
zein ile mineral maddelere &zellikle kalsiyum
fosfata bagli mindr kazeinler olusturmaktadir,
Adi gecgen kazein fréksiyonlarl kendi aralarinda
kalsiyum fosfat kompleksireini ve bunlarin bir-
lesmesi ile de farkii biiyiiklikteki miselleri
meydana getirmektedir, Bliylitk misellerin ki
ciik misellere kiyasla K - kazeince zengin oldu-
gu ve bunlarin siitteki mineral tuzlarla denge
safladigl arastirmalarla saptanmistir (6).

Kazein miselini olugiuran fraksiyonlardan
B -kazein 1siya gok duyarh oldugundan normal
oda sicakliinda molekil aﬁil‘hfjl yliksek poli-
mer ve 0 ile 4°C de ise monomerler olustur-
maktadir, B - kazeinin gosterdigi bu olgu, 25°C
de 0,03 M Ca konsantrasyonunda ¢dziinmeme-
sinde, 0 ile 4°C de ise ¢dziinmesinden ileri

~ gelmektedir. 0 ile 4°C de §-kazeinin ¢bziine-
" rek ayrilmast nedeni ile orijinal kazein miseli-

nin boyutlar kiiclilmekte ve kolloidal faz sey-
relmektedir, Eriyebilir kazein oranin 20°C de
tiim kazeinin % 5-7 si, 2°C de ise % 15-20
ye yiikseldigl g&riilmistir. ROSE eriyebilir ka-
zein bilegiminin sicaklia bagh olarak dedigtigi
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ve bunun f3-kazeinin farkh sicakhikiarda farkh

eriyebilme yetenedi-gbstermesinden ileri gel- '

difini saptamistir. Galisma sonuglarimin deger-
lendirilmesinde eriyebilir kazeinin 35°C de
% 34 ve 4°C. de % 47 oraninda [} - kazein icer-
digi bulunmustur (6}. ROSE ve COULIN misel

boyutlarimn siitlin 2°C de 24 ve 48 saat sak-’

lanmasr sirasinda kiguldigiinti ayni st daba
sonra oda sicakhidinda 24 saat birakildidinda
misellerin eski boyutlarina ulastidini ileri sir-

mektedirler. Reversibl olan bu degisim sira-.

sinda misellerin striktiriinde olusan degisme-
;er ise irreversiblidir. Diisiik derecede miselden
ayrilmis olan f-kazein fraksiyonu oda sicak-
lifinda misele orijinal sekilde yeniden baglan-
mamakta, sadece miselin yiizeyine adsorbe ol-
maktadr,

Kazein miselinin striiktiiriinde gérilen bu
dedigikligin yani sira, miselin bilesimi de de§i$-
mektedir. 0-5°C de kazein miseli % 20 ka-
zein ve % 76 su igerirken, 35. 40°C de % 28
kazein ve % 62 su igermektedir. Ayrica kazein
miselinde bulunan kaisiyum ve fosforda bir
~artis olmaktadir (Glzelge 1) (1).

Glzelge 1: Slcakhgm kazein misellerine etkisi
. S.caklik
-Misellerin bilesimi 0-5°C 35-40°C
. % %
Kazein 20 28
Kalsiyum ¢ 07 1,0
Fosfor ‘(Anorganik) © 0,24 0,29
Fosfor (toplam) =~ 0,45 0,62

Su SR : 76 62

Sogukta saklama sirasinda ayni zamanda
misellere baglt olan su da artmaktadir. Bu ne-
denle partikiiller ve onlarin olusturdugu misel-
ler biiyimektedir. Kazein misellerinin dagilma
ve su’ alma kapasitelerinin artmasi ile siitiin
kolloidal fazi da;ha_kararll ‘olmakta .ve siitiin
peynire islenmesi sirasinda maya ile plhtllag.-
ma siiresi etkilenmektedijr. Nitekim PELTOLA ve
VOGT dusuk derece]erde muhafazamin siitiin
peymr mayaSI ile p:ht:lagma sliresine etkisi lize-
rine yaptlklar[ calismalarda plhtllasma siiresinin
uzadlg:m saptansglardir [szelge 2). Fakat bu

durumun peynir teknolonsmde bilyitk. b:r sorun :

yaratmlyarak siite’ belirlj . miktarlarda CaCl,

katarak . pihtilasma’ surelermdek: uzamamn on-
Ienebaleceglm ayrica bu .olgunun yani sira pih-
tinin kesilmeye karst mukavemetinin azaldigmi
ve pihtinin su salma ozelhgmm degx$med|g|m

-_"bellrtmektedlrter [20]

Cizelge 2: Diisiik derecelerde saklamamn sii-
tiln peynir mayasi ile prhtilagsma
siiresine etkisi.

Normal
pihtilasma
siiresini
Pihulasma  saglayan

Saklama Sicaklig: Siiresi % CaCl; (mg)

Taze siit . _ 100 S0
3°C de 24 saat o123 75
3°C de 48 saat o 127 . 80

ERNETZ ve ark., Thromp - Elastografla yap-
tiklar bir g:al\l$-mada, belli bir sire sofukta
saklanmis siitlerde pihtilasma siiresinin artige-
ni pihti sertliginin azaldigim bir kez daha ka-
mtlam1$lard|r (Resim 1} (5).
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Resim 1 ; Sog'utma.nm pxhtﬂagma giiresi ve pihiz

sertlifi iizerine etkisi.
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RAPP ve CALBERT ise sojukta 30 saat
beklet:lmls,: siitlerin peynir mayas ile pihtilag-
ma siirelerinin % 4-12 arasinda arttidivi, da-

ha sonra pihiilasma siiresinin maksimum bir
degere ulasarak, sabitlestigini bildirmektedirler

(12)..Yapilan bir diger c¢aligmada ise siitiin
sojukta saklanmas: sirasinda olusabilen lipoli-
zis olayinin siitiin peynir mayas ile pihtilagma
siiresini uzathifi belirlenmistir. Bu olgu lipo-
lizis sonucunda serbest hale gegcen ya§ asit-

‘lerinin kazein miselleri tarafindan absorplan-’

masi, eriyebilir ve iyonize kalsiyumun bir kis-
munin erimez hale gecmesi veya fikse ed:lmesn
" ile agiklanmistir (9).

Tankta sogutulan sit ile gigiimde sogu-

tulan siitiin peynir mayasi ile pihtilagma siire-
si arasinda % 10 bir farkliik bulunmaktadir:
Bu farklilk teorik olarak her ne kadar kiiglik
ise de biiyiik kapasiteli peynircilik isletmelerin-
de Isgiicii ve isleri zamaninda tamamlama, bi-
tirme yéniinden Onem tasimaktadir.
Sogutularak saklama sirasinda protemle
rin yapilarina giren aminoasitlerde de bazi de-
gisiklikier olusmaktadir. STORGARDS ve LIN-
DOUIST diisilk derecede sodutma sirasinda
amino asitlerin sayisinda bir degi$rf|e olmadi-
gin1, buna karsin glutamik asidin kayboldugunu
ve siitte amonyak miktarinin arthigim belirle-
mislerdir. Sogutuimus siitlerde gdriilen ‘amon-
yak artisinin. sofjukta geligen bakterilerin pro-
tein tabiatinda olmayan azotlu maddeleri par-
calamasiridan ileri gelmektedir (17). Pargalan-

ma sonucunda olugan bu azotlu maddeler pey-

nirin tadinda olumsuz etkilere neden olmak-
tadir. Ornegin uzun siire 5°C de saklanmg siit-
ten yapilan Cottage peynirinde acims:, ¢lri-
kiimsii ve bazen patates tadlar saptamigtir. -

Sogukta saklama sirasinda siit proteinle-
rinde gériilen bu degismeler peynir teknoloji-
sinde daha Gnce 'belirtildigi gibi gideriimesi
miimkiin olan ve olmayan sorunlar yaratmak-
tadir. Sogukta bir slre bekletilmig siitten pey-
nir yaptldiginda &zellikle peynir suyunun_ ayril-
ma siiresi uzamakta, pihti gevgeyerek ‘i$lenme-

si gliclegmekte ve az da olsa bn‘ randlman kay E

bi olmaktadir. ,
2.2 — Siit yaginda 0Iu$an De§i$ikl-ikler :

Siitiin emiilsiyon fazini gesitli blyikilkte-
ki yag habbeleri olugturmaktadir. Ya§ habbe-

lerinin ic kismunda trigliseritler bulunmakta ve
bunlari da iki farkli bdlgeden olugmus bir zar
cevrelemektedir. Bu zarin yagin emulsayon du-
rumunu salamada ve korumada Gzel blr dne-
mi vardir. Trigliseritlerle tamamen birlesml$

~olan zarin birinci baHimii ic bolgede biyolojik

bir membran gibidir ve birbirine on stkt bag-
lanmig llpoprotem fosfolipid kompleksinden
olusmaktadlr Bu. bolge cok ¢ok duyarh olmayip,
ancak gok kuvvetli dig etmenlerle érnedin don-
ma, tekrar gbziinme, vayiklama ve. homogeni-
zasyon ile parcalanabilmektedir. Zarin dis kis,
mindaki katmanin - yamisi heniiz tam olarak
aclkhga kavu$turulmamasma ‘ragmen; protem
anzim, iyon ve fosfolipid bu]undugu saptanm1$
tir. Bu yapi gok degisken oldugundan dig zar
birgok etkilere kars: gok duyarlhilik gtisterlﬁek-
tedir. R
Genel olarak sit lipidlerinin % 98-99 nu
trigliseritler ve % 1-2 sini azotlu, fosforlu ve
sekerli fosfolipidler olusturmaktadir. 'Serbest
yad. asitleri ise ozellikle veni ‘safilmis p!ari
siitlerde minimum diizeyde olup, trigliseritin
sentezlenmesinde ara metabolizma sonucy olus-
maktadir (14). Siitiin dogal yapisinda bulunan
bu serbest vad asitleri sogukta saklama- sira-
sinda daha da artmaktadir. Bu yiénde -yapiian
bir aragtirmada siit drnekleri 5°C de 2 ile 24
'saat bekletilmis ve serbest yad asmerl degl-
simi gizelge 3 ve 4 de belirtilmistir:

Siitiin 5°C de 24 saat saklanmas)
sirasinda serbest yés“]_ asitleri mik-
tarimn degigimi.

Serbest yag asitlerinin miktan (%)

Cizelge 3:

Bé$langlgta 5°C de 24 saat sonra
0,49 . ‘ 0,62
0,58 : 0,76
063 089
0,79 080
053 - . .082
Oize[ge 4:; Siitiin 5°C de saklanmas: sirasinda

- serbest yag asitlerinin zamana
) bagh olarak degisimi (%)
Serbest yag asitleri simflan 2 saat 24 saat

0,50 . %14 %3
0,50 — 0,75 % 54 % 38
075 — 100 9% 27 % 33
100-125 %3 %19
125 %2 % T
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Cizelgeterde goriilebilecegi {izere, soguk-
ta-saklama siresi uzadikga . yag habbelerine
reversibl otarak adsorbe olan lipaz anziminin
neden oldugu lipolizis ‘sonucu serbest yaj asit-
feri ‘miktar -artmaktadir. Ozellikle serbest ha-

e gegen yad asitlerinden 6, 8, 10 ve 12 kar-

bonlu yag asitleri siitte ve tereyaginda acilas-
maya neden -olmaktadir (14). BACKMAN ve
JOHNSON, kesif yemle ve silajla beslenen hay-
vanlarin sitleri ile aksam ve laktasyon sonu
sitlerinde sodutmanin daha fazla lipolizise ne-
den oldugunu saptamislardir. Sogutma sira-
sinda yag habbelerini gevreleyen dis zarin bi-
lesiminin degistigi, bilesenlerin 1/3 niin kay-
boldugu ve bazi halterde kolloidal fazdaki bir
kisim bilesenlerin  Gzellikle proteinlerin zar
lizerine adsorbe olabilecedi de belirtiimekte-
dir (18}.

Sogutma derecesi ayni zamanda yagd hab-
belerinin dig kisminda bulunan erime noktas:
yilksek ve ¢ok doymamis olan lipidlerin hac-
mini azaltmakta ve kristallesmelerine neden ol-
maktadir. Bu ylizden yad habbesinin iginde si-
vi halde bulunan az doymus yag asitleri zar-
- dan disar1 tasinarak, yag habbesinin yiizeyinde
toplanmakta ve anzimlerle direkt temasta bu-
tunduklarmdan ~ bozulmalari kolaylagmaktadir.
Diger yandan yad habbelerinin suya kargt olan
affiniteleri azaldigindan siit iginde yag kime-
ciklerinin olugmas: olasith@ fazlalasmaktadir,

Ayrica gok disiik sogutma derecelerinde lipo-
lizis huzinin artigr, 1 ve 2°C lerde serbest yagd

- asidi % 2.26 iken, 3 ile 4°C lerde % 1.63 ol-

dugu gbriilmistiir (13).

8iitlin bulundugu sicakliktan depolama si-
cakligina sofutma hizi da siitte gorillen hid-
rolizis olaylarini etkilemektedir. Ornegin siit
30°C den 5°C ye 10 saniye Iginde sogutuldu-
gu zaman hidrolitik parcalanma minimum, bu-
na kargm sogutma siiresi 25 dakika oldugunda
maksimum. de§ere ulagmaktadir (13).

Sofutucunun etkisini artirmak ve siiti da-

-ha ¢abuk sogutmak icin tanklara verlestirilen

karistineilar da lipolizis olayimi hizlandirmak-
tadir. Karl$t'|‘rma olayi nedeni ile biylk yag
habbeleri pargalanmakta ve lipazin aktivitesi -
kuvvetlenmektedir. Bunun yant sira karistirma
sirasinda tanka hava girerek kopiik olusmas
pargalanmayr artirmaktadir. Karistirmanin ko-
piik olusumunun ve laktasyon déneminin sit’
yaglarindaki lipolizis olayina etkisi gizelge
5. ve 6 da gorilmektedir (13).

Aynl arashrmanin sonunda tanklarda so-
dutulan siitlerde serbest ya§ asitleri muktari-
nm giigiimlerde saptananlara kiyasla daha faz-
la oldugu géralmiistiir. JOHNSON ve VON GUN-
TEN ise sojuk siite sicak siit karigtirilmas! so-

nucunda . lipolizisin hizlandigmr  kanitlarmislar-
dir (8). '

Cizelge 5: Kangtirmanin ve kopiik olusumunun lipolizis sonucu 6lu$an
serbest yad asitlerl miktarimn degisimi iizerine etkisi,

Karistirilmis
Az Cok

kopiik olusmanms) Kopiiksiiz  kopilkli  kopikli

Tamk .
(Kanistinlmams
‘Sitin ozelligi
Taze siit 0,24
Karistirmadan hemen
‘sonra - —
‘24 saat sonra (2°C) 0,42

0,27 0,31 0.59 -
0,51 0,72 3,39

‘Gizelge 6: Laktasyon sonu siltiinde lipolizis sonucu olusan serbest

yaf asitleri miktan.
Tamk

“Siitiin dzelligh

(Kanstirimans

Kanistinlmug ‘laktasyon sonu siit

TR Az. . Cok
Kopitksiiz  kopiikli

kopiik olusmamis) kopukli
Taze siit 0,24 —_ — —_
Karnistirmadan hemen
sonra — " 0,36 0,41 - 078 - -
" 24 saat sonra. (2°C) 0,42

05t - 072 . 739
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Siit teknolojisinin temel islem zincirinde ‘

yer alan santrifiijleme islemi 60°C de yapildi-
ginda lipolizis tehlikesinin azaldlglm 40°C vye .
yaklagtikca artidimi yapilan gal|$malar goster~
migtir (13).

Uzun siire sojukta sakianmanin tereyad
kalitesine etkisi Isveg'te incelenmisgtir. Sonug-

ta sofutucu tankta 2 gin bekletllen siitten ya-

pilan tereyadinin, taze siitten yap:lana kiyasla-
daha diisitk kalitede oldugu goriilmistir (2).

© Paulst ve ark. sogukta bekletilmis siitlerde ve
bu siitlerden yapilan krema ve tereyaglarinda

goriilen sabunumsu tadin laurik -asit veya ser-

best kaprik asit varh@indan. ileri geldigini be-
lirlemislerdir. Ayrica laurik asit 25 ppm ve
kaprik asit 50 ppm oldugu zaman bu tadtarm
hissedilmeye baglandigini° saptamiglardir (i1).
~ Greenbank’e gore, tereyaginda ve bazen pas-
torize stitlerde hissedilen oksit, metal, i¢ yadl

karton ve benzeri -tadlar, sofukia uzun siire

beklemeden dolayi fosfo[-ipidlérin ¢ok doyma-
mis yad asitlerinin oksidasyonu ile olusan doy—l
mus karboni! bilesiklerinden ileri gelmekte-
dir (6). '

3 — pH'da olusan Degisiklikler :

Siitiin sofukta saklanmas: sirasinda pH de-,
geri de degismektedir. Gorilen pH degisimi,
siit asidi bakterileri ile sofukia gelisen bak-
terilerin miktar ve faaliyetine bagh oimaktadir.
Sogukta saklanan sltlerde baslangigta st asi-
di bakterileri geliserek asitlik bir miktar artigr
igin pH dederi dnemsiz denecek kadar azal-
maktadir. Ancak daha senra sogutmanin, il
saatlerinden itibaren gogalmaya baslayan so-

Jukta gelisen bakteriler ortamda zayif bir alka- '

lilik olustururlar yani siitin pH degeri yiikse-
lerek alkallye dogru yonehr (Cizelge 7).

‘lenememektedir. 10°C nin altinda

denge vardir. Ancak sojutma sirasinda sitiin
eriyabilir ve kolloidal tuzlar arasindaki denge
degigmektedir. Disgiik sofutma derecelerinde
kalsiyum fosfat tuzlanimn erime yetenedi art- -
makta ve eriyebilen inorganik fosfat tuzlarmin

miktart yiikselmektedir (8). DAVIES ve WHITE, .
3°C de saklanan siitte inorganik fosfat ve kal-
siyum miktarinin 20°G-ye kiyasla % 7-10 ora-
ninda daha fazla oldugunu bildirmektedirler.

'Mineral madde dengesindeki bu degisim &zel-

likle peynir teknolojisinde etkili olmaktadir.
Kolloidal fosfor ile eriyebilir fosfor dengesin-
de olusan degismeler sonucunda sitler peynir
mayasina karsi duyarlihk gostermemektedir
{3). Bu nedenle peynire islenecek sutIerm pth-
tilasma silresi uzamakta, pihtl gevsek olmak-
ta ve kayiplar fazlalasmaktadir. Peynir teknolo-
jisinde, sogutularak saklanan siitlerde gorilien
bu hatlar, siite bazi maddeler katilarak glde-
rilmektedir. :

'5 — Mikroorganizma Yoguniugunda ve An-
zim Aktivitesinde Olusan Degiismeler:

Sogukta muhafaza sirasinda gfg siitte bu-
lupan tum mikroorganizmalarin gelismeleri @n-
siit asidi
bakterileri gelisemezken bazi bakteriler gelige-
bilmekte ve bu nedenle siit . mikroflorasmin
kompozisyonu ve dengesi- degismektedir. So-
gukta geligen bakterilerin ¢ogalmasi baslangig-
taki bulagmaya, bulagmanin gekline, sofutma
sicakligina, sekline ve hizina baglidir. Siitiin
bakteri yogunlugu ml de 500 den az oldugun-
da 3-5°C de 3 giinlitk bir saklamadan sonra
ancak 15.000'C ulastigi, buna karsm baglan- -
gigta siitin Mi'de 500 den fazla bakteri say:- '
sinin. 1 miiyonu gegtifi Saptanmlst|r (9). MOR-~
GUES we ark. 0°C de bir hafta blrakllan slit-

Cizelge 7: Siitiin 4°C de sogutulmasn sirasinda pH degerinin degisimi.
. Sogukta saklanan siiresi (saat)-
Siit Ornekleri 1 2 3 4 5
A 6,59 - 6,60 6,56 6,63 6,65
B 6,74 . 6,70 6,70 - 6,68 6,70
C - 684 6,72 6,72 6,70 6,82 .

4 — Mineral Maddelerde 0Iu$an
Degigiklikler :

Siitiin igerdigi mineral maddeler enyeb:hr
ve kollo:dal haldedir. Her ikisi arasinda bir

)

lerde mikrobiyolojik gelisme - olmadifini, 4°C
de gérilen gogalmanin -ba$langtgtaki mikroor-
ganizma yoguniuguna ve sogutma hizina bagli

oldugunu bildirmektedirler (9). Bir diger ca-
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‘ hgmada 0° ile 1°C s:c\akhk arahgmda sogukta
geligen ‘bakterilerin gelisiminin - engellend:gi,
ancak bu kosullarda lipolizis tehlikesinin arttig
gbriilmistiir. Diger yandan, tankta sogutularak
saklanan siitlerin toplam bakteri sayisma ki-
yasla daha diisik oldugu gorilmistir (18).

-Tankta ve gbdiimlerde sogutulan
siitlerde saptanan toplam bakteri

Cizelge 8:

Sutlerde sogukta geligen bakterilerin faa- '
liyetleri ‘sonucunda ortaya ¢ikan lipaz ve pro- -
teazlar, TBkl‘lO]Ojlk islemlerin' uygulanmasinda
birgok guclikklere neden ofmakta ve mamul ka-
litesini olumsuz yonde etkilemektedir. Yapilan
bir ¢aligmada P. fluorescens |n 3°C de 28°C
ye kiyasla 6 kat daha fazla~ proteaz olustur-
dudu ve bu anzime pastorize siitlerde dahi
rastlandigr gériilmiistiir (2). Proteolitik anzim-

sayisl. ler ayni zamanda peynirde ve tereyaginda
e : acimsi ve ciirikiimsii  tadlara neden olurlar.
kta [
Tan Gglmds (mi yén/ mi) NASHIF ve NELSON, pastorize siitlerde Achro-
860.000 : 15.8 mobacter butyrinin salgiladigi termoresistant
~200.000 53 lipazin varligim saptarmglardir (2). Pseudomo-
30.000 ‘ . 0.2 nas fragi'nin lipaz anzimi 100°C de 3 dakika-

Sogutulmus siitte saptanan sogukta gelisen
bakteriler taksonomik olarak homogen dedgildir-
ler. Psikotrof:k bakterllerm ¢ogu Giram negatif,

sporsuz, aerob ve gubuk geklindedir. Sogutul- .

mus siitte en fazla Pseudomonas (P. putre-
- faciens, P. fluoroscens, P. fragi, P. viscosa)
grubu belirlenmistir. Pseudomonas’ lardan son-
ra Achromobacter (A. butyri), Alcaligenes {A.
viscolactis, A. volorans, A. tolerans, A. metal-
caligenes) ve Plavobacterium (F. lactis, F. ma-
-lodoris, F. solari) grubu bakteriler gelisehil-
mektedir (Gizelge 9). Ayrica Escherchia gru-

bunda ver alan Enterobacter, Aerobacter (A

aerogenes, A. cloacae) grubu bakteriler de ta-
ninabilmigtir. Yapian bir arastirmada Micro-
caccus'un bazi suglarinin gehsebﬂdlgl de go-
riitmiistiir (2).

leelge 9: Qesitli arastincdar tarafindan sogutulmug.

ba.ktenler ve ura.nlan (%)

da, Achromobacter I[ipolicum'un lipaz anzimi
ise 99°C de 40 dakikada parcalandiindan, bun-
lar pastonzasyonla ortadan kalmamaktadir. Bu
slitten peynir yapildiginda anzimler peynir ol- -
gunlasmasin etkilemekte, - pihtidaki  lipidieri
parcalamakta ve aci tadin olusmasina neden

. olmaktadlr. {2).

Diger yandan sogutmanin siitiin kalitesini
belirleme testleri {izerine de etkisi oldugu, so-
gutulmus siitlerde metilen mavisinin, resazu-

rinin rediksiyon stirelerinin ve indirgenme test-
lerinin stirelerinin sogutulmamr$ siite kiyasla.

daha uzun ‘oldugu gorulmu$tur.‘ Bu durum sli- -

tiin mikrobiyolojik yapisindan ve sogukta ge--
lisen bakterilerin, suglarinin testlere kars! da-
ha az duyarl olmasmdan ileri gelmektedir

Konu ile :Iglh olarak yapilan bir gali$mada

siitte ta.nunla.nabllnm;. sofukta gelisen -

;

Identifiye. '
edilmis psi- . MIEROORGANIZMA TiPi
. Eotroflarn * Pseudo- Achromo- Aleali- Flave- Coli
KAYNAEK L sayisy monas bacter genes Bacterium Aero'genes Microgenes
LA GRANGE ve NELSON . ) . .
(1961) | 79 64,6 . 11,4 10,1 . 89 5,1 -
THOMAS. ve DRUCE : ' .
(1963) 2% . 36,6 58,0 0,8 S04 2,1 —
ORR ve ark. , o
{1964) . 181 .. 56,9 Tz 1,1 — 20,4 C39
DEMSTER ) ‘ _ : o N
(1968} 242 47,1 . 86 - —_ 2,8 ‘33,1 2,1
" SCHOLEFIELD - ' ‘

aw. L wm  os0 . €0 10 3,6 1
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tankta dlsgiik derecelerde sogutularak saklanan
¢ig -slitiin, metilen mavisinin rediksiyon sure-
sinin gigiimlerde saklanana klyasla daha uzun
oldugu da goruimu$tur (18). '

i

-3 —'OZET '

“Dege.r[endiri_ijnceyq_' kadar siitiin tanklarda
ve giigiimlerde sogutularak saklanmasi ve ayni
sekilde Gretim yerleri ile siit toplama merkez-
lerinden fabrikalara ulastirtlmas: uygulanan en
son yontemlerden birisidir. Ancak yapilan aras-
tirmalar sonucunda sedutmanimn belirli bir si-

reden sonra siitlin yapisinda olumsuz degdis-

melere neden oldugu ve bu gibi siitlerden
standart kalitede igme siitii ile siit mamulleri
Uretiminin ¢ok giiclestigi ortaya konulmustur.
Sodiukta saklama sirasinda siitte olusan degi-
siklikleri en'r az diizeye indirgemek teknolojik

ve ekonomik acldan gorulen proble—mlen ¢o-
ziimlemede yardrmcu olacakt[r Bunedenle gift-
likte ve iireticiler tarafmdan sabah ve aksam
sagimlar arasmdakl zaman arallgm[ daraltmak
sagim blttlkten sonra sutu en kisa zaman igin-
de sogutmak, soduturken. sutun donmasnm on-
femek ve- siitil ¢iftlikte 2 ile 3 giinden fazla

‘tutmamak g:b: etkili on[emler ahnmas: ogit-

lenmektedir.

St toplam'a' merkezlerinde: ve fabrikalarda
ise uygun ‘kapasitedeki sogutma tanklarinin
kullanilmas:, siitt karigtirma’ igleminin gok hiz-
It yapilmamasr, siitin  mamullesi islenmesine
kadar gegen siirenin minimuma indirilmesi ve
sojutma esnasinda siitiin donmamasina oeél-
likle uyulmasi, sojutmadan : dolay dogacak.
problemleri giderebilir 6nlemler olarak goriil--

-‘mektedir.
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