SUTUN NITELIKLERI - Il



Sutln rengi

» Normal st porselen beyazi renkte= kalsiyum-kazeinat ve
sut yagl tanecikleri 1s1g1 yansitir

» peyniraltl suyu yesilimsi sari renkte= riboflavinden

» Su katilmig, yagi alinmig, kurumaddesi az sltler= mavimsi
renkte

» Mikroorganizmalar ve hastaliklar1 stttin rengini degistirir.
-sarilik, mastitis sap ve antraks= anormal sari bir renk
-meme kanamalari, bakteriler= kirmizi, mavi ve kahverengi

» Hayvanlarin tur, irk 6zellikleri ile yedigi yem renkte etkili

-inekler sutleri daha sari= yemdeki karoteni sute daha fazla
gecirirler.

-Manda sdutleri daha beyaz= yemdeki karoten degisiklige
ugrayarak A vitaminine donustukten sonra slte gecer



Tat ve koku

» Sutun hafif tatlimsi hos bir tadinda; laktoz,
sut yagl ve mineraller arasindaki denge etkili

» Kurumaddesi yuksek olan sutlerin tat ve
kokusu daha guclu algilantr.

» Asetaldehit, aseton ve butirik asit gibi aroma
maddeleri ve bazi ucucu bilesikler tat
kokudan sorumludur.

»Bu maddeler cogunlukla yag ve protein
Uzerine absorbe edilir.



Tat ve koku

»Yem

-sogan, sarimsak, lahana, pirasa gibi kotu tat
ve kokulu yemler sutin tat ve kokusunu
etkiler

-Silajlamada yuksek butirikk asit olusmussa
bunun kokusu da sute gecebilmektedir.

»Yemin disinda uygun olmayan sagim
kosullari ve sagim kaplari verilen ilaclar, ahir
kokusu sutun duyusal niteliklerini etkiler.



Tat ve koku / mikroorganizma etkisi

v’ Laktozun fermantasyonu ve laktik asit olusumuyla
eksimsi tat,

v proteolitik mikroorganizmalarin ve enzimlerin
etkisiyle (proteinlerin peptitlere ve amino asitlere
parcalanmasi) acimsi tat,

v lipolitik mikroorganizmalarin (sut yaginin
parcalamasi ve serbest yag asitlerinin ortaya
cikmasi) acimsi tat

v meme hastaliklarinda tuzlumsu tat (laktoz miktari
azalio klor miktari arttiadindan)



Cevre kosullari

* gunes 1sigl, oksijen, demir, bakir gibi agir
metallerin katalitik etkisiyle

-doymamis vyag asitleri oksitlenerek sutte
oksidatif tat bozuklugu olusabilir. Bu nedenle
sutler toplanma sirasinda 1sik altinda
bekletiimemesi gerekir.



Tat ve koku / teknolojik islemler

v Homojenizasyon  sitin  daha lezzetl
algilanmasini saglar

v'yiksek isil islemler pismis tat ve koku
olusturur (kdkadrtli amino asitlerden serbest
hale gecen sulfidril gruplart)

visil islemin etkisiyle koyulastiriimis siut ve
UHT sutlerde meydana gelen Maillard
reaksiyonuyla sutiin rengi kahverengilesir ve
karamel tadi olusur.



ASITLIK

» Sut hafif asidik reaksiyon gosterir (organik asitler)

» sagimdan hemen sonra gorulen ilk asitlik veya
dogal asitlik, kaynagu:

--birinci derecede kazein, fosfat, sitratlar

—Ikinci derecede albumin, globulin ve CO2

» Daha sonra mikroorganizmalarin etkisiyle olusan
asitlik gelisen asitlik

» Sagimdan herhangi bir sure sonra belirlenen
toplam asitlik

pH metre aleti kullanilarak pH cinsinden belirlenen
gercek veya aktuel asitlik (ortamdaki serbest

hidrojen iyonlarinin miktari)



ASITLIK

* Pratik olarak titrasyon yontemiyle belirlenir ve
sonuc¢ Soxhlet-Henkel Derecesi olarak veya
Kisaca °SH cinsinden gosterilir.

» Sicaklik artisi titrasyon asitligini azaltir,
nedeni: 60°C’den sonra CO2 ucar ve Ca
fosfor asidi tuzlari cozunemez durumdadir

* Diger taraftan kaynama noktasinin uzerinde
Laktoz parcalanarak bazi asitler olusur ve
asitlik artar.



Cizelge 2.7. Asitlik dereceleri ve sitiin 6zellikleri

Siitiin 6zelligi °SH derecesi pH degeri
Mastitisli st 4.0-5.0 >6.8
Normal taze st 6.5-7.5 6.6-6.8
Asitlesme baslangici 8.0-9.0 6.3
Isitmada pihtilasma 10.0-12.0 5.7
Kesilen st 25.0-30.0 5.3-5.5

Cizelge 2.8. Degisik tiir siitlerin 6zgiil agirliklar1 (20°C)

Sat tard Ozgiil agirlik (g/ml)
Inek siitii 1.028-1.037
Koyun st 1.033-1.042
Kegi situ 1.032-1.040
Manda stitu 1.028-1.038




Asitlik dereceleri ve sutun ozellikleri

o Sutun ozelligi SH pH

> Mastitisli sit 4.0-5.0 >6.8
» Normal taze sut 6.5-7.5 6.6-6.8
» Asitlesme baslangici  8-9 6.3

»|sitmada pihtilasma  10-12 5.7

> Kesilen sut 25-30 5.3-55



YOGUNLUK
Agirlik (g) (m)

» Yogunluk (p) =
Hacim (ml) (v)

» Yogunluk= belirli bir hacmin agirlik olarak ifadesi
Ozgul agirlik= T° C’deki maddenin agirliginin ayni
hacimdeki ve sicakliktaki suyun agirligina oranidir.
Diger bir deyisle o maddenin sudan kac¢ kez agir
oldugunu belirtir ve birimsiz ifade edilir.

» Sut teknolojisinde yogunluk belirlenirken genellikle
agirhk gram (g), hacim ml cinsinden kullanilir.



Cizelge 2.8. Deqisik tur sutlerin ozgul agirliklari
(200C)

Sut tird Ozgul agirlik (g/ml)

Inek sitd 1.028-1.037
Koyun sutu 1.033-1.042
Kecl sutl 1.032-1.040

Manda sutu 1.028-1.038



Cizelge 2.9. Sut bilesenlerinin 6zgul agirhgi (200C)

Bilesen Ozgiil agirhik (g/ml)
Sut 1.033

Saf sut kurumaddesi 1.33
Yagsiz sut kurumaddesti 1.60

Stit yagi 0.93
Protein 1.35
|aktoz 1.63

Stit tuzlari 3-4



DONMA VE KAYNAMA NOKTASI

En sabit fiziko-kimyasal 0zellik

sutte gercek cozelti halinde bulunan laktoz
ve mineral maddeler etkiler ve bu
maddelerden dolayi sitin suya gore D.N.
daha dusuk (-0.540°C) ve K.N. (100.16°C)
daha yuksektir.

sute hile yapilip yapilmadigini anlamak icin
donma noktasi saptanir.

Su katilan sutlerde donma noktasi yukselir.
noturleyici madde katilmis sutlerde donma
noktasi duser.



Farkli ortamlar ve donma noktasi

> 0.00°C su

»-0.48°C hileli sut (su katiimis)
»-0.54°C normal sut (katki yok)
»-0.58°C kolostrum

»-0.63°C hileli sut (soda, noturleyicl
madde katiimis)



REFRAKTOMETRE INDISI

» Isik optik yogunlugu farkli ortamlardan gecerken
kirithir, giris ve kiriths acilarinin sintslerinin orani
refraktometre indisini verir.

» Sut bilesimindeki yag (isig1 buyuk Olctide gert
yansitir) ve protein nedeniyle 1s1g1 gecirmez

> Damitik suyun R.l. Degeri= 1.3330
> Situn R.l. Degeri=1.3440-1.3480

-sutteki yagsiz kurumadde degeri

-sute katilan su miktarini

-serumdaki laktoz miktarini ve

-sut yaginin kirllma indisiyle iyot sayisini bulabiliriz.



OZMOTIK BASINC

> laktoz ve mineral maddeler etkilidir

» Sutun ozmotik basinct 7 atm. ve sabittir (kan
sivisiyla izotonik)

» Normal sutlerde laktoz ve klortr arasinda bir denge
vardir ve koestler degeriyle ifade edilir ve 1.5-2 ile 3
arasinda deqisir.

» meme enfeksiyonunda ve laktasyonun sonuna
dogru klorir miktari artar ve koestler degeri 3'e
dogru yukselir.

» Sute su katilmasi ozmotik basinci dusurdr.

% Klortr (0.11)
Koestler degeri = X100=2.3
% Laktoz (4.7)




KAYMAK BAGLAMA

»yagsiz suUt ve sut yagl arasindaki yogunluk
farkindan kaynaklanir

» Sut oda sicakliginda birakildiginda 30-60 dakika
sonra gorunen bir krema (kaymak) tabakasi olusur

-Homojenizasyon

-Pastorizasyon

-viskozite artis!

-sutun calkalanmasi, kaptan kaba aktariimasi

kaymak baglama niteligini azaltmaktadir.



ELEKTRIK ILETKENLIGI

»SUt bilesimindeki sodyum ve klor iyonlari
nedeniyle zayif da olsa elektrik akimini iletir

» mastitis durumunda elektrik iletkenligine
bakarak teshisde yararlanilir (artar)

> su katilmasi, yagin artisi = E.I. Azaltir

»asitlik gelisimi, soda katilmasi,sicakligin
yikselmesi= E.I. artirir



VISKOZITE

v Sivinin i¢ surtinmesinin veya akiskanliga
karsi gosterdigi direncin ifadesi

v'Viskozite artar

-Kurumadde artisi,

-proteinlerin (ozellikle kazein) pihtilasmasi,
-homojenizasyon islemi

v Viskozite azalir
-Sicakligin artisi




Viskozite, 20°C’'de (mPa.s)

v Su 1.005
v'Yagsiz sut 1.67
v'Icme sitl 1.76

v Tam yagli sut (¢ig) 1.80-2.18

v'Kondens sut (%7.5 yag) 10-14



YUZEY GERILIMI

v Bir sivi yuzeyini ice dogru ceken kuvvetin
Olcusudur. Bir sivinin i¢c kismindaki bir molekul,
cevresindeki diger molekdller tarafindan her yonde
esit olarak cekilir. Sivinin yuzeyindeki bir molekul
Ise yalnizca sivinin i¢ kismina dogru cekilir.

v Proteinler, yaglar, fosfolipidler ve serbest yag
asitleri baslica ylzey aktif maddeler olup yluzey
gerilimini azaltirlar.

v Sitln islenmesi sirasinda 6zellikle yagsiz sutlerde
meydana gelen kalici kopuk olusumu istenmeyen
bir durumdur.



Yuzey gerilimi (20°C’de dyn/cm)

Su 12

Yagsiz sut 52-53
Peyniralti suyu 51-52
Tam yagl sut (cig) 45-60

Krema 42-45



TAMPON OZELLIK

v Sitiin pH sini degistirmek icin 6nemli miktarda asit
veya baz ilave etmek gerekir

v tampon etkisi protein, fosfat, sitrat ve CO2’ten
kaynaklanir.

v Proteinleri olusturan amino asitlerde karboksil
(COOH-) ve amin (—NH2) gruplari bulundugundan
hem asidik hem de bazik karakter gosterir

v’ Sltte asitlik gelismeye basladigi zaman ortamda
fazla H iyonlari var demektir. Bu iyonlar amino
asitleri amin grubu ile birlesir ve amonyagl (NH3)
olusturur. Tersi durumda bazik ortamda ise fazla
olan COOH gruplari ortama H+ verir ve pH
degismez.




REDOKS POTANSIYELI

v" OR degerine etkili faktorler

-cozUunmus oksijen

-serum proteinlerindeki indirgeyici sulfudral (-SH) gruplari
-mikroorganizma faaliyeti

v OR degeri +400mV......... -400mV arasindadir
v Yeni sagilmis c¢ig sut +250.....+350 mV

v’ Pastorize sit +100 mV

v Yogurt -150 mV

v Eritme peyniri +50 mV

v' Emmental peyniri -300 mV

v Sitin isitilmasi sonucu, oksijenin ortamdan uzaklasmasi ve

sulfidril gruplarinin parcalanmasiyla redoks potansiyelinde
azalma goruldr.



