SUTUN NITELIKLERI - |



Genel ozellikler

» Hayvanlarin yasadigi ortama gore farklilik gosterebilir. Bu
durum 06zellikle yag ve protein oraninda belirgindir.

» Dogum agirhginin iki katina ¢gikma suresi kisa olan
hayvanlarda protein orani diistktiir. Orn: kdpekler= 9
gun/% 7.3, insanlar= 180 gun/%1.6

» Enerji sagladigi i¢in soguk bolgelerde yasayanlarin yag
orani daha yuksektir (ren geyigi=%16, balina=%22).



Sut / besin degeri

= Temel gida maddesidir:

* Mineral madde kaynagi:Kalsiyum, fosfor

= Vitamin kaynagi: riboflavin (B2)

= Esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini igerir

= Sadece sutte bulunan bilesenler; laktoz
(galaktoz), sut yagi, kazein, laktoalbumin ve
laktoglobulin

= 1 litre % 3 yagli icme sutu 615 kcal enerji verir.



Sut / koruyucu gida

« Sut proteini amfoter ozelligi nedeniyle
zehirli agir metalleri baglar
asit ve baz buharlarini tamponlar

Bu nedenle:

kimya endustrisi, komur ocaklari havagazi
fabrikalarinda calisanlara yasal olarak
zehirlenmelere karsi korumak amaciyla sut ve
yogurt tuketimi tavsiye edilir



Cig sut
‘*Duzenli olarak ve tam olarak sagilan

“*Sogutulan
“*icerisinden herhangi bir bileseni alinmayan

“*icerisine  herhangi bir madde ilave
edilmeyen

*Onceden herhangi bir igsleme tabi
tutulmayan (1sitma gibi)



Kazeinli sut
v Toplam proteinin en az 2/3 si kazeinden
olusmustur
v Inek, koyun, keci sttleri bu gruba girer

v Yuksek 1stya dayaniklidir

v" Asitler, mide salgilari, maya ile iri taneli pihti
verir

v  Hazmi zordur



Albuminli sutler

» Albumin ve globulin orani kazeine yakindir

> Insan, at esek kopek ve domuz sutleri bu
grupta

» Asitler, mide salgilari, maya ile ufak taneli
taneli ve yumusak pihti verir

» Hazmi kolaydir



kolostrum
» Dogumdan sonra 5-7 gun icerisinde salgilanir

> Immunoglobllinler  nedeniyle  bagisikhk  sistemini
kuvvetlendirip yavrunun dis etkilere ve hastaliklara karsi
direnc kazanmasini saglar yavru tarafindan mutlaka
tuketilmelidir

» Bilesimi normal stite gore oldukca farklidir.
» Sarimsi renkte, acimsi tatta, koyu kivamlidir

» Enzimlerce zengin (katalaz, peroksidaz, amilaz ve lipaz)
» Yag miktari dusuktur.



Bilesenlerin fiziksel durumu

» Sut polidispers bir gidadir. Sistemde:

» Sut yagl= emulsiyon,

» Protein= kolloidal dispersiyon,

» Laktoz/mineral maddeler =gercek cozelti
halinde bulunur



» Sut elde edildigi canliya (inek, koyun, kegi
manda) gore isimlendirilir.

» Teknolojik ve ekonomik olarak onem tasiyan
sadece Inek sutudur. Cunklu basta icme sUtl
olmak Uzere bircok urtinin hammaddesidir

» Sut teknolojisinde sut denildiginde sadece
iInek sutu anlasilir. Inek sutunden baska bir
sut soz konusu oldugunda elde edildigi
canlinin adi ile birlikte antlir.



Sut proteinlert

* Toplam kurumaddenin yaklasik % 27°sini
olusturur

* Yapilarinda vlcut tarafindan
sentezlenemeyen dolayisiyla gidalarla
disardan alinmalari gereken temel
(esansiyel) amino asitlerin  hepsini
bulundururlar.  Stt  proteinleri  ancak
elektron mikroskobu ile gorulebilmektedir



* homojen degqildir, farkli nitelikte 30°dan
fazla fraksiyondan olusmakla birlikte

* Temel olarak 2 grup altinda toplanir
—Kazein (%80)
— Serum proteinleri (% 20)



Kazeln

Dogada sadece sutte bulunur

Sutte misel adi verilen parcaciklar halinde bulunur
Her bir kazein miseli;

— as-kazein,

— B-kazein,

— K-kazein,

— y-kazein den olusmustur

Misellerde ayrica kalsiyum, magnezyum, fosfat,
sitrat, potasyum gibi maddeler de bulunur.

Kazeinin bu maddelerle olusturdugu komplekse;
kalsiyum-kazeinat fosfat veya kalsiyum fosfo-
kazeinat adi verilir. Kazein




Kazeinin asitle pihtilasmasi

« Kazein miselleri pH degisimlerinden kolayca
etkilenir.

* Asitlik gelisince kalsiyum ve fosfor
cozunerek ayrilir. Kompleks koloidal
durumunu koruyamaz ve c¢ozelti jel haline
gecer. Bu duruma asit etkisiyle sutun
pihtilasmasi denir.

* Yogurt ve fermente sut urunlerinin
uretiminde bu olaydan faydalanilir.



Kazeinin enzimle pihtilasmasi

 Bitkisel, hayvansal ve mikrobiyolojik
kaynaklardan saglanan enzimler de kazeini
pihtilastirir.

* Rennin enzimi (hayvansal proteaz) peynir
teknolojisinde kullanilir. Rennin ile
pithtilasma 3 asamada olur;

— enzimatik parcalanma (proteoliz)
— kumelesme (agregasyon)
— jellesme



Serum proteinleri

* Yagsiz sutten kazein uzaklastirildiginda kalan st
serumu Icerisinde yaklasik % 0.7 oraninda protein
bulunur. Bunlara serum proteinleri veya peynir dretimi
sirasinda peyniralti suyunda kaldiklari icin peyniralti
suyu proteinleri adi verilir.

« Serum proteinleri genel olarak 3 gruba ayrilir
— albimin (laktalbtmin)
— globulin (immunoglobdlin)
— proteoz-pepton

Isil islemden etkilenirler ve 60°C’nin Uzerinde
denatlrasyon baslar. Buna karsin pH degisimlerinden
etkilenmez



Serum proteinleri

» cok yuksek biyolojik degere sahiptir
yumurta 100
laktalouminin 104

* Yuksek biyolojik degerine ragmen insan gidasi
olarak dogrudan fazla kullanimi yoktur. Ekmek ve
diger unlu mamullerde, sekerleme sanayinde
peyniraltl suyu tozundan yararlanilir. Lor peyniri
yapllir.



Sut yagi
* suUt serumunda caplari 0.1-20 um arasinda

degisen kurecikler (damlaciklar) seklinde
ve emulsiyon halinde bulunur.

* % 98-99'u kati ve sivi durumdaki
trigliseritlerden olusur

e 0o 1-2'lik kisimda i1se; mono- ve di-
gliseridler, serbest yag asitleri, steroller,
karotenoidler, A, D, E ve K vitaminleri
bulunur.



Yag globul membrani

»protein ve fosfolipidden olusur 5-10 nm
kalinligindadir ve emulsiyon stabilitesini
saglar

» serebrositler, nukleik asitler, bazi enzimler,
demir ve bakir gibi metaller, bazi tuzlar ve
bagli su icerir.

» Gerek fosfolipid-protein kompleksi gerekse
globullerin negatif elektrik yukt globullerin
bir araya gelmesini engeller.

»yagdin lipaz enzimiyle parcalanmasini onler



Yag asitleri

400°den fazla yag asidi bulunur, 10 tanesi
yvagin fiziksel ozellikleri uzerinde belirleyicidir

Kisa zincirli;: C4, Co6, C8, C10, C12

Uzun zincirli: C14, C16, C18, C18:1 (cis) ve
C18:1 (trans)

Uzun zincirli olanlar hem doymus hem de
doymamis halde bulunurlar.



oksidasyon

Doymamis yag asitlerinin oksijenle yukseltgenerek
peroksit ve hidroperoksitlerin meydana gelmesi
otooksidasyon dur

Cift bag sayisinin artisi oksidasyonu artirir

Tat bozuklugunun yani sira A, D, E K vitaminleri,
karoten, bazi yag asitlerinin parcalanmasina neden
olmaktadir.

Tetikleyen faktorler:

— sicaklik artigi

— kisa dalga boylu isik

— nem

— agir metal iyonlari (bakir,demir)

— sutun isitilmasi, homojenizasyonu, calkalanmasi ve uzun
sure saklanmasi gibi teknolojik islemler



hidrolizasyon

trigliseritlerin gliserin ve yag asitlerine
parcalanmasidir

Kimyasal hidrolizasyon: su kimyasal bir madde
olarak yaglari parcalar

Lipoliz: lipaz enziminin etkisiyle yaglarin yag asitleri
ve gliserine parcalanmasi

Onemi

sut yagindaki alcak molekulli yag asitlerinin
(batirikk,  kapronik, kaprinik, kaprilik asitler)
gliseridleri hos tat ve kokuda olmalarina karsin,
serbest hale gectiklerinde hosa gitmeyen keskin,
acl, tat ve kokuyu olusmasina neden olabilirler.



Lipaz enzimi
sutte dogal olarak olarak bulunabilir ya da

Bakteri: Pseudomonas, Achromobacter,
Alcaligenes, Brevibacterium

Kufler: Penicillium, Aspergillus, Mucor

Mayalar: Candida lipolytica Oospora lactis
tarafindan sentezlenir



