SUTUN NITELIKLERI
Siitiin mineral maddeleri

Katyon ve anyonlardan olusan iyon halindeki mineral maddeler sitte yaklasik % 0.70 oraninda bulunur.
Sitdn icerdigi mineral maddeler, miktar agisindan ¢ok miktarda bulunanlar makro elementler ile daha
az miktarda yer alan iz elementler olmak tzere iki gruba ayrilir.

Makro elementler: Sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, klor, fosfat, silfat, bikarbonat ve sitrat.
iz elementler: Demir, bakir, kobalt ginko, kursun, kalay, flor, iyot, brom, silisyum, selenyum ve bordur.

Kaynagini kandan alan mineral maddelerin miktari; hayvanin tir ve irkina, laktasyon dénemine, meme
hastaliklarina, hayvanin beslenme durumuna ve mevsimlere bagli olarak degisim gdésterir.

Mineral maddelerin sutteki fonksiyonlari:

Yuksek besleme degerine sahiptir. St kalsiyum ve fosforca zengindir. Kalsiyum kemik (iskeletin % 85’i
tri-kalsiyum fosfattan olusmustur) ve dislerin temelini olusturmaktadir. Ayrica vicuttaki demir eksikliginin
olumsuz etkilerinin azaltiimasi, proteinlerin sindirimini kolaylastirmasi ve kanin pihtilastiriimasinda rol
oynamasi agisindan énemlidir.

Sut proteinlerinin  koloidal durumunun korunmasina yardimcidir. Burada yine kalsiyum 06nem
tasimaktadir ve kazein kompleksinin bilesenlerindendir.

St ve Urtnlerindeki bazi kimyasal reaksiyonlarda yer almasi bakimindan énem tasir. Kalsiyum iyonlari
olmaksizin slt peynir mayasiyla pihtilasmaz ve peynir yapimi gergeklesmez. Siitte ayrica kalsiyum
magnezyum iyonlariyla fosfat ve sitratlar arasinda bir denge vardir bu da koloidal stabiliteyi saglar.
Denge bozulunca sutin isiya dayanimi azalir, sterilize igme sitleri ve koyulastiriimig sitlerin depolama
omru kisalir. Demir ve bakir st yaginin oksidasyonunda etkilidir.

Vitaminler

Yasam igin gerekli olan vitaminlerin hemen hepsi sutte bulunur. Ancak bazilarinin miktari gereksinimi
karsilayacak dizeyde dedgildir.

Sitte bulunan baslica vitaminler sunlardir:

-Yagda ¢o6ziinen vitaminler: A vitamini (retinol), Ds vitamini (kolkalziferol), E vitamini (tokoferol), K
vitamini.

-Suda ¢oziinen vitaminler: B+ vitamini (tiyamin), B2 vitamini (riboflavin, laktoflavin), Be vitamini, B12
vitamini, B1s vitamini, C vitamini (askorbik asit), H vitamini (biyotin), pantotenik asit, folik asit (pteriol
glutamik asit), nikotinik asit (niasin).

Satun cesitli Urdnlere islenmesi sirasinda uygulanan teknolojik islemlerin vitaminlere mumkin
oldugunca az zarar vermesine dikkat edilir. Ancak ne kadar dikkat edilirse edilsin kayiplar meydana
gelebilmektedir.

Vitaminler sat ve Urlnlerini farkli yonlerden etkilemektedirler. A vitamininin provitamini olan R-karoten
ve laktoflavin (B2) gibi vitaminler sut drlnlerinin karakteristik renklerinin olusmasinda etkilidirler. Yazin
uretilen tereyaglarinin rengi bu nedenle daha saridir. Bazi vitaminler antioksidan olarak gorev yaparak
sutln redoks potansiyelini etkiler. E vitamini tereyaginin kimyasal olarak bozulmasini engeller, askorbik
asit ise sUt ve tereyaginda indirgen madde olarak oksidasyonu engeller. Bazi vitaminler sit drinleri igin
yararli mikroorganizmalarin gelismelerine katkida bulunur. Mikroorganizmalar gelismeleri sirasinda
vitamin azalmasina neden olmakla birlikte bazilarini sentezleyerek vitamin miktarini artirabilirler.
Ornegin laktik asit bakterileri C vitamininde artisa neden olabilmektedir.



Enzimler

Canlilarda kimyasal reaksiyonlari diizenleyen organik katalizérler vardir. Bunlara enzim adi verilir.
Enzimlerin etkileri spesifiktir, her biri bagka bir maddeye etki eder. Siitte bulunan enzimlerden bir kismi
kan veya st hiicrelerinde hazirlanir bunlara “dogal enzim” diyoruz. Bir kismi da ortamdaki bakteriler
tarafindan salgilanir ve “bakteriyel enzim” olarak isimlendirilir. Sttte bulunan baslica enzimler sunlardir:

-Katalaz: Hidrojen peroksidi su ve oksijene parcalar. Sicak Ulkelerde bakteri faaliyetini engellemek igin
¢ig sutlere katilan hidrojen peroksidin zararsiz hale getiriimesinde kullanilir. Agiz sitleri ve mastitisli
sutlerde miktari yuksektir bunlarin ayirt edilmesinde kullanilir. Stt kdkenli bir enzimdir.

-Lipaz: Yaglar parcalayarak kotu kokulu yag asitlerini ortaya ¢ikartir. Yagh trdnlerin raf Smrind kisaltir.
Pastorizasyon ile inaktif olur. Bakteriyel enzimdir.

-Fosfataz: Organik fosfatlari pargalar. Bu enzim isiya en dayanikli patojen mikroorganizma olan verem
mikrobuyla ayni sicaklikta imha olmaktadir. Bu nedenle enzimin varligina bakarak pastorizasyonun
yeterli dizeyde yapilip yapiimadigina karar verebiliriz.

-Peroksidaz: Hastalikli hayvanlarin sitlerinde daha fazla bulunur. Kaynatmaya yakin sicakliklarda
inaktif oldugundan yuksek isil islem uygulanmig sutlerle pastdrize sitleri ayirt etmede kullanilir.

-Proteaz: Proteinli maddeleri basit bilesiklere parcalar. Peynir olgunlagmasinda rol oynar.
Mikroorganizmalar

Sit, memede sentezlenmeye basladigi andan itibaren sagim, muhafaza, Urlinlere islenme, olgunlasma
ve tiketim asamalarinda surekli olarak mikroorganizmalarla i¢ ige bulunur. Sit teknolojisinde yararh
olan mikroorganizmalar UrUnlerin Uretimi icin kullanilmasi mutlak gereklidir, tat ve aroma ile yapinin
olusmasini saglar. Bunlar starter kultir olarak site ilave edilir. Zararli mikroorganizmalar UGrunleri
olumsuz yonde etkiledigi gibi insan saghgdi Gzerinde olumsuz etkide bulunur. Stt ve mamidillerinde
bulunan mikroorganizmalar ve etkileri asagidaki gibidir:

-Mayalar: Kefir ve kimiz gibi Grinlerde Saccharomyces ve Torulopsis cinsi mayalar bulunur. Camembert
ve Brie gibi yumusak ve Ust ylzeyi kifli peynirlerde Candida, Torulopsis ve Geotrichum candidum yer
alir. Kluyveromyces turleri kimiz fermentasyonunda goérev alir, ancak peynir olgunlagsmasinda
bozulmalara neden olur. Keza proteolitik ve lipolitik aktiveteye sahip Rhodotorula cinsleri de sit, krema,
taze peynir ve salamuralarda bozulmaya neden olur.

-Kiifler: Sut endustrisinde Penicillium ve Oospora lactis (Oidium lactis) blydk ©neme sahiptir.
Penicillium roqueforti ‘den Roquefort peynirinin, Penicillium camemberti 'Tden Camembert peynirinin
olgunlasmasinda yararlanilir. Oidium tirleri; sit, krema, tereyagi, ve yumusak peynirlerde yilizeyde
bozulma meydana getirirler. Yari sert ve yumusak peynir olgunlagsmasinda kullanilir. Sat yagini
parcalayarak acilasmaya neden olurlar. Aspergillus tiri kifler toksik etkiye sahip olan aflatoksin
Uretirler.

-Bakteriler: Streptococcus, Leuconostoc cinsi bakteriler laktik asit fermentasyonu ile sit Grinleri
Uretiminde starter kultdr olarak kullanilir. Clostridium cinsleri sut ve Urunlerinde istenmeyen tat ve koku
olusturan butirik asit olustururlar. Proteolitik bakteriler (Pseudomonas, Clostridium, Pseudomonas)
proteinleri, Pseudomonas, Alcaligenes turu lipolitik bakteriler yaglari parcalayarak aciliya neden olurlar.
Koliform bakteriler (E.coli, Enterobacter aerogenes) Uriinlerde gaz ve asit olusturur, peynirlerde sismeye
neden olur. Bazi bakteriler sitte gri-mavimsi, kahverengi ve kirmizi renk olusturur, bazi tirler
(Alcaligenes) yapiskanhgda neden olurlar.

Siit ve mamiilleri ile bulagan hastaliklar

Pek ¢ok hastalik etkeni olan patojen mikroorganizmalar ve toksinler genellikle; hasta hayvanin kanindan
veya hayvan vicudunun dis kismindaki enfeksiyonlardan, ¢evreden, sutiin sagimi ve islenmesiyle
ugrasan ve de hastalik mikrobu tagiyan insanlardan site, sit ve mamdullerinden de insanlara bulasabilir.
Bu nedenle sut ve mamdllerinden insanlara bulagan hastaliklar; insanlardan, hayvanlardan ve gevreden
sut araciligiyla bulasan hastaliklar olmak Uzere 3 grupta incelenir.



Sit ve mamdiillerinin neden oldugu hastaliklar denildiginde genellikle bakteriyel, viral ve fungal kaynakli
enfeksiyonlar ile mikroorganizma toksinlerinden kaynaklanan gida zehirlenmeleri diger bir ifade ile
intoksikasyonlar s6z konusudur. Enfeksiyonlar sit ve mamudllerinin patojen mikroorganizmalarla
kontaminasyonu sonucunda bunlarin vicuda alinmasi ve c¢ogalmasiyla gergeklesir. Salmonella,
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus gibi bakterilerin
neden oldugu hastaliklar direkt yolla bulasir ve stit mamdilleri gogalmalarini destekler. TUberkuloz, difteri,
dizanteri, Q hummasi, kolera gibi hastaliklar ise indirekt yolla bulasir. Sit ve mamdlleri bu etkenlerin
Uremesini desteklemez sadece tagirlar. intoksikasyonlarda bakteri kaynakli toksinlerin neden oldugu
hastaliklar s6z konusudur. Burada patojenler site girerek gogalir ve belirli bir sayiya ulastiginda toksini
sentezler. Aspergillus flavus gibi bazi kifler gesitli gevre kosullarinin etkisiyle aflatoksin adi verilen
kanserojenik toksinler olusturur.

Sit gazlan

Satun bilesiminde, hacimce % 5-8 oraninda bulunan ve kan yoluyla sute karistiklari kabul edilen oksijen,
karbondioksit ve azot gazlari bulunur. Ancak belirtilen miktar; sagim, isleme ve depolama kosullarina
gére degisiklik gésterir. Ornegin; calkalama, sogutma, 1sitma, havalandirma islemeleri gaz miktarinin
azalmasina neden olabilir.

Sitte az miktarda bulunan oksijen; vitamin aktivitesi, aerop ve anaerop bakteri faaliyetini etkiler, oksidatif
ransiditeyi artirarak Uriinde tat bozukluklarina neden olur. Karbondioksit miktar olarak en fazla bulunan
gazdir. Sute bulasan mikroorganizmalar faaliyetleri sonucunda CO2 gazi olustururlar. Ayrica bazi peynir
gesitleriyle kefire CO2 ilave edilerek iriiniin karakteristik aroma ve yapisinin olugsmasi saglanir. inert bir
gaz olan azotun siite herhangi bir etkisi yoktur. Sit Grlinlerinin depolanmasinda oksidatif bozukluklari
onlemek amaciyla oksijen alinarak yerine azot gazi verilebilir.

Organik asitler

Sitte ¢ok az miktarlarda; laktik, butirik, propiyonik, oksalik, orotik, pirtvik, sitrik ve Urik asit bulunur. Bu
asitler genel olarak sltin tampon sistemine ve drlnlerinde tat-aroma maddelerinin olusumunda
etkilidirler. Stafilokok ve koli bakterilerinin gelismesini belirli dlgtide engeller.

Hormonlar

Hormonlar organizmanin endokrin bezleri araciligiyla salgilanirlar. St hayvaninin viicudundaki
hormonlar sutin olusumunu ve sagim sirasinda salgilanmasini saglarlar. Kan araciliiyla site gegerler.
Miktari oldukga disiktir (nano gram =10 gram diizeylerinde) ve biyolojik olarak belirleyici 6zellikleri
yoktur. Sitte bulunan belli bashh hormonlar; &strojenler, prolaktin, progesteron, prostaglandin ve
somatotropindir.

Koruyucu maddeler (Antikorlar)

Sitin dogal yapisi igerisinde, canhyi dis etkilerden koruyan bazi patojen bakterilere karsi bakterisid etki
g0Osteren maddeler bulunur. Bunlara koruyucu maddeler, bagisiklik maddeleri ya da antikorlar adi verilir.
Satte bulunan koruyucu sistemler ya da maddeler:

-Laktoperoksidaz sistemi: Laktoperoksidaz stitte bulunan bir enzimdir. Ortamda hidrojen peroksit ve
tiyosiyanat bulunmasi ile aktivite gosterebilir. Koliform grubu bakteriler, Salmonella, Shigella,
Pseodomonas gibi bakterileri inhibe eder. Hijyenik kosullarin iyi olmadigi iyi sogutulmamis ¢ig§ sutlerin
isletmeye naklinde koruyucu madde olarak kullanilabilir.

-Lisozim: Antibakteriyel enzimdir. Bazi gram pozitif bakterilere karsi etkilidir. Ozellikle sert ve yari sert
peynir Uretiminde kullanilarak Clostridium tirG bakterilerin neden oldugu ge¢ sisme problemi énlenebilir

-Laktoferrin: Demir baglayan proteindir. Akut iltihapli ineklerin sitlerinde miktari artarak Escherichia
coli ve diger patojenleri 6ldurdr.

-immiinoglobiilinler: Proteinli maddelerden olan immiinoglobulinler de bagisiklik maddesi olarak gérev
yaparlar.



Somatik hiicreler

Sitin sentezlenmesi sirasinda kandan gelen ve memenin epitelyum hiicrelerinden ayrilan bir miktar
hicre sutte bulunabilir. Bunlara vicut koékenli anlamina gelen somatik hicreler adi verilir.
Mikroorganizma hiicrelerinden ayrilan en buiyulk 6zellikleri bunlarin gogalmamalaridir. Sitteki toplam
hicre sayisinin % 60-70’i epitelyum htcrelerinden olusur. Epitelyum hicrelerinin yani sira l6kositler,
eritrositler ve lenfositler de kan yoluyla slte gecerler.

Siite bulagan yabanci maddeler

Sitdn bilesiminde dogal olarak bulunmayan, sitln islenmesi sirasinda ilave edilmeyen fakat cesitli
kaynaklardan site bulusan yabanci maddeler 5 grupta toplanir:

Temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan dezenfektan ve deterjan kalintilari

Hayvan hastaliklarinda tedavi amaciyla kullanilan basta antibiyotikler olmak Uzere ilag kalintilari
Hayvan ve bitki zararlilariyla micadele etmek amaciyla kullanilan zirai micadele ilag kalintilari
Metalik kalintilar

Radyoaktif madde kalintilari
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Siitiin Duyusal Ozellikleri
- Renk

Normal bir st porselen beyazi renginde algilanir. Bu renk sitteki kalsiyum-kazeinat ve sut yagi
taneciklerinin 11§31 yansitmasindan kaynaklanmaktadir. Sitlin pihtilastirimasiyla ayrilan peyniralti
suyunun yesilimsi sari rengi bu renkte pigment maddelerini igeren riboflavinden ileri gelmektedir.
Hayvanlarin tir, irk 6zellikleri ile yedigi yem de renk tzerinde etkilidir. Genellikle inekler yemdeki karoteni
daha fazla siite gegirme 6zelligine sahip oldugundan diger tiirlere gore sitleri daha sari olur. Yemdeki
karoten belirli degisikliklere ugrayarak A vitaminine donustikten sonra site gectigi icin manda sutlerinin
rengi daha beyazdir. Hile amaciyla su katilmig, yagi alinmig sutler ile kurumaddesi disuk olan sutlerde
mavimsi renk gorilir. Bazi mikroorganizmalar ve bunlarin neden oldugu hastaliklar sutlin rengini
degistirir. Ozellikle sarilik, mastitis sap ve antraks gibi hastaliklarda anormal sari bir renk, meme
kanamalari ve bazi bakterilerin etkisiyle kirmizi, mavi ve kahverengi gibi anormal renkler gérulebilir.

- Tat ve koku

Normal st hafif tathmsi hos bir tada sahiptir. Bunda laktoz, siit yagi ve mineraller arasindaki dengenin
etkisi vardir. Kuvvetli bir aromaya sahip degildir ve tanimlanmasi oldukg¢a glgtir. Kurumaddesi ylksek
olan sutlerin tat ve kokusu daha gugli algilanir. Asetaldehit, aseton ve bitirik asit gibi aroma maddeleri
ve bazi ugucu bilegikler tat ve kokudan sorumludur. Bu maddeler ¢odunlukla yad ve protein Uzerine
absorbe edilir.

Satun tat ve kokusu; yem, cevre kosullari, verilen ilaclar, mikroorganizma ve enzim faaliyetleri ve
teknolojik islemlerden etkilenir. Ahir kokusu ile sodan, sarimsak, lahana, pirasa gibi kotu tat ve kokulu
yemler sUtun tat ve kokusunu etkiler. Silajlamada ylksek butirik asit olusmussa bunun kokusu da sute
gecebilmektedir. Bu nedenle silajla beslenen ineklerin sutlerinde duyusal kalitenin azaldi§i saptanmistir.
Yemin diginda uygun olmayan sagim kosullari ve sagim kaplari sttlin duyusal niteliklerini etkiler.

Sit mikroorganizmalar igin iyi bir gelisme ortami oldugundan, bunlardan kaynaklanan biyokimyasal
reaksiyonlarla hosa gitmeyen aroma maddeleri agiga ¢ikmaktadir. Laktozun fermantasyonuyla olusan
sit asidinin etkisiyle sutte eksimsi tat, proteolitik mikroorganizmalarin ve enzimlerin etkisiyle proteinlerin
peptitlere ve amino asitlere parcalanmasiyla acimsi tat, lipolitik mikroorganizmalarin st yagini
parcalamasi ve serbest yag asitlerinin ortaya ¢ikmasiyla acimsi tat olusur. Ayrica meme hastaliklarinda
sutteki laktoz miktari azalp klor miktar arttigi igin st tuzlumsu tada sahip olabilir. r

Bunlarin diginda giines 1s1g1, oksijen ve demir, bakir gibi agir metallerin katalitik etkisiyle doymamis yag
asitleri oksitlenerek sitte oksidatif tat bozuklugu olusabilir. Bu nedenle sutler toplanma sirasinda 1sik
altinda bekletiimemesi gerekir.

Bazi teknolojik islemler sutln tat kokusunu etkiler. Homojenizasyon sitlin daha lezzetli algilanmasini



saglarken, ylksek 1sil islemler pismis tat ve koku olusmasina neden olur. Bunu nedeni sicakligin
etkisiyle kikirtli amino asitlerden serbest hale gegen siilfidril gruplaridir. Yine isil islemin etkisiyle
koyulastiriimig st ve UHT sutlerde meydana gelen Maillard reaksiyonuyla sutin rengi kahverengilesir
ve karamel tadi olusur.

Siitiin Fizikokimyasal Ozellikleri
- Asitlik

Bilesimindeki zayif organik asitler nedeniyle siit sagildiginda hafif asidik reaksiyon gosterir. ilk asitlik
veya dogal asitlik olarak nitelendirilen bu asitlik; birinci derecede kazein, fosfat sitratlardan ikinci
derecede albumin, globulin ve CO2 den kaynaklanir. Sagimdan sonra sutte bulunan veya kontamine
olan mikroorganizmalarin etkisiyle laktik asit olusarak asitlik artar. Buna da gelisen asitlik denir.
Dolayisiyla sut sagildiktan herhangi bir siire sonra belirlenen asitligi toplam asitliktir.

Toplam asitlik = Dogal asitlik + gelisen asitlik

Asitlik, pratik olarak titrasyon ydntemiyle belirlenir ve sonug Soxhlet-Henkel Derecesi olarak veya kisaca
°SH cinsinden gdsterilir.

Soxhlet-Henkel Derecesi: 100 ml sutln asitligini nétralize etmek icin kullanilan N/4’luk NaOH’in ml
cinsinden miktaridir.

St ve st Urinlerinde asitlik, pH metre aleti kullanilarak pH cinsinden de belirlenebilir. Buna gergek
veya aktiel asitlik denir. Gergek asitlik ile ortamdaki dissosiye olan serbest hidrojen iyonlarinin miktari
saptanmaktadir. pH ve °SH arasinda higbir matematiksel iliski yoktur. Sicaklik artisi titrasyon asitligini
azaltir. 60°C’den sonra CO:2 ucar ve Ca fosfor asidi tuzlari ¢éziinemez hale gelir. Ancak kaynama
noktasinin Gzerinde Laktoz parcalanarak bazi asitler olusur ve asitlik artar.

- Yogunluk
Yogunluk belirli bir hacmin agirlik olarak ifadesidir. Ozgiil agirlik ise; T°C’deki agirhginin (ml), ayni
hacimdeki ve sicakliktaki suyun agirligina oranidir. Diger bir deyisle o maddenin sudan kag¢ kez agir

oldugunu belirtir ve birimsiz ifade edilir. SUt teknolojisinde yogunluk belirlenirken genellikle agirlik gram
(9), hacim ml cinsinden kullanilir.

Agirlik (g) (m)

Yogunluk (p) =
Hacim (ml) (v)

Sitin yogunlugu bilesimindeki maddelerden dolay: farklilik gésterir. Bilesime bagl inek siti ortalama
20 °C’de 1.033 g/ml 6zgll agirhda sahiptir. Protein, laktoz ve mineral maddelerin artmasi yodunlugu
artirir, yadin artmasi ise yogunlugu azaltir. Sttiin yogunlugu sicakliga baghdir ve sicaklik arttikga
yogunluk azalir. Yogunluk 10-20°C’ler arasinda 6lgtlmelidir.

- Donma ve kaynama noktasi

Donma ve kaynama noktasi sitlin en sabit fiziko-kimyasal 6zelligidir. Bu 6zelligi sutte gercek ¢ozelti
halinde bulunan laktoz ve mineral maddeler etkiler. Bu maddelerden dolay! sutin suya gére donma
noktasi daha disiik ve kaynama noktasi daha yuksektir. Sit -0.540°C’de donar ve 100.16°C’de kaynar.
Laktoz ve sut tuzlarinin konsantrasyonu sute su ve nétlrleyici madde katildiginda ve biyokimyasal
olarak laktoz pargalandiginda degisir. Dolayisiyla sute hile yapilip yapiilmadigini anlamak igin donma
noktasi saptanir. Su katilan sitlerde donma noktasi ylkselir. Noturleyici madde katilmig sitlerde donma
noktasi dlser.

- Refraktometre indisi
Isik optik yogunlugu az olan ortamdan (hava) fazla olan ortama (siit) gegerken sinirda kirilir. Isigin giris

ve kirilis agilarinin sinslerinin orani bize refraktometre indisini verir. Sit bilesimindeki yag ve protein
nedeniyle 15131 gegirmez, 6zellikle yag 1s1g1 blyuk 6lglde geri yansitir. Bu nedenle dlgimden 6nce sitln



yaginin alinmasi gerekir. Damitik suyun refraktometre indisi 1.3330, sitin ise 1.3440-1.3480
arasindadir. Sutun refraktometre indisiyle; sitteki yagsiz kurumadde degerini, stte katilan su miktarini,
serumdaki laktoz miktarini ve sut yaginin kirilma indisiyle iyot sayisini bulabiliriz.

- Ozmotik basing

Sut bilesimindeki laktoz ve mineral maddelerin etkisiyle belirli bir ozmotik basin¢ gosterir. St kan
sivisiyla izotoniktir diger bir ifadeyle ayni ozmotik basinca sahiptir ve 7 atm. civarindadir. Bu nedenle
sitiin ozmotik basinci biylk dlgtide sabittir. Bu sabitligi saglamak igin laktoz ve klorlr arasinda karsilikh
etkilesim bulunmaktadir. Ornegin mastitis durumunda laktoz azaldigindan basinci dengelemek igin klor
miktari artar.

Normal sitlerde laktoz ve kloriir arasinda bir denge vardir. Bu denge koestler degeriyle ifade edilir.
Normal sitlerde koestler degeri 1.5 ile 2 arasindadir. Ancak Ozellikle meme enfeksiyonunda ve
laktasyonun sonuna dogru kloriir miktari artar ve koestler degeri 3’e dogru ytkselir. Site su katiimasi
ozmotik basinci disurr.

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

- Kaymak baglama yetenegi

Sitin bu 6zelligi yagsiz st ve sit yagi arasindaki yogunluk farkindan ileri gelmektedir. Sit oda
sicakliginda birakildiginda 30-60 dakika sonra goérinen bir krema (kaymak) tabakasi olusur.
Homojenizasyon islemi kaymak baglama yetenegini azaltir. Clinkl blylk globuller kiiglklerden daha
hizli yukar yikselmektedir. Pastorizasyon igslemiyle de globdlin zarar gérduginden bu nitelik olumsuz
yonde etkilenmektedir. Ayrica viskozite artisi ve sitlin galkalanmasi, kaptan kaba aktarilmasi kaymak
baglama niteligini azaltmaktadir.

- Elektrik gegirgenligi

Sut bilesimindeki iyon miktarina bagh olarak zayif da olsa elektrik akimini iletir. Satin elektrik
gecirgenligi st bilesenlerinden sodyum ve klor iyonlari en énemli rolii oynar. iyon miktarinda meydana
gelecek artis iletkenligi de artirir. Orne@in mastitis durumunda elektrik iletkenligine bakarak hastaligin
teshisinde yararlanilabilir. Siite su katilmasi yag miktarinin artigi elektrik gegirgenligini azaltirken, asitlik
gelisimi, soda katilmasi ve sicakligin yikselmesi elektrik gegirgenligini artirmaktadir. Sitin elektrik
gecirgenligi yaklasik 3-6X10-3 Siemens/cm’dir.

- Viskozite

Viskozite bir sivinin i¢ sdrtinmesinin veya akigkanlida kargi gdsterdidi direncin ifadesidir. Dinamik
viskozitenin birimi Pascal saniye (Pa.s) veya centi poise (cp)’dir. Emilsiyon haldeki sit yagdi ve koloidal
proteinler 6zellikle kazein nedeniyle sutln viskozitesi suyun yaklasik iki katidir. Stt kurumaddesinin
artisi, proteinlerin pihtilagsmasi, homojenizasyon iglemi viskoziteyi artirir. Sicakligin artisiyla sutin
viskozitesi 6nemli dlglide gerilemektedir.

- Yuzey gerilimi

Yuzey gerilimi molekuller arasi gekim kuvvetlerinin neden oldugu ve sivilara ait olan bagka bir 6zelliktir.
Bir sivinin i¢ kismindaki bir molekil, ¢evresindeki diger molekdller tarafindan her yonde esit olarak
gekilir. Sivinin ylzeyindeki bir molekil ise yalnizca sivinin i¢ kismina dogru c¢ekilir. Bu nedenle
yuzeydeki molekiller ice dogru c¢ekileceginden sivi her zaman ylzey alanini minimuma indirgeme
egilimi gdsterir. Bu davranis sivi damlalarinin kiresel bicimde olmasini agiklar. Yizey gerilimi, bir sivi
yuzeyini ice dogru geken bu kuvvetin, yani ylizey alanini genigletmek icin yenilmesi gereken kuvvetin
olgusuddar.

Siit sudan daha az ylizey gerilimine sahiptir. Clnkd, proteinler, yaglar, fosfolipidler ve serbest yag asitleri
baslica ylzey aktif maddeler olup ylizey gerilimini azaltirlar. Bu deger kolostrumda daha da azdir. Siitte
ortalama deger 50 mN/m (miliNewton/metre) veya dyn/cm’dir. Sttlin ylizey gerilimi ve viskozitesi ile



koplk olusumu yakindan iliskilidir. Sttlin islenmesi sirasinda 6zellikle yagsiz sitlerde meydana gelen
kalici kdpuk olusumu istenmeyen bir durumdur.

- Tampon 6zellik

Sit tampon bir ¢ozeltidir. pH sini degistirmek igcin 6énemli miktarda asit veya baz ilave etmek gerekir.
Sitan tampon etkisi protein, fosfat, sitrat ve CO2’'ten kaynaklanir. Proteinleri olusturan amino asitlerde
karboksil (COOH-) ve amin (-NH2) gruplari bulundugundan hem asidik hem de bazik karakter gésterir.
Sitte asitlik gelismeye basladigi zaman ortamda fazla H iyonlari var demektir. Bu iyonlar amino asitleri
amin grubu ile birlesir ve amonyagi (NHs) olugturur. Tersi durumda bazik ortamda ise fazla olan COOH
gruplari ortama H+ verir ve pH degismez.

- Redoks potansiyeli

Redok potansiyeli (OR — Eh) potansiyeli bir maddenin elektron kazanmasi veya kaybetmesindeki
kolaylik olarak bilinir. Ortamdaki bir element veya bilesik elektronlarini verdigi zaman yikseltgenir
(oksidasyon), elektron aldiginda ise indirgenir (rediksiyon). Bir maddenin elektron kaybetmesi veya
kazanmasi H iyonlarini kaybetme veya kazanma seklinde olmaktadir. Bu nedenle de OR potansiyeli
hidrojen kaybetme veya kazanma seklinde agiklanmaktadir. Madde elektron kaybettiginde bu
elektronlar ortamdaki diger bir madde tarafindan alinmak zorundadir. iki madde arasinda birbirini takip
eden bu indirgenme ve ylkseltgenme reaksiyonlari yani elektronlarin bir bilesikten digerine aktariimasi
sirasinda iki bilesik arasinda potansiyel fark olusur. Bu potansiyel fark OR potansiyeli olarak
tanimlanmaktadir. Milivolt (mV) olarak birimlendirilip Eh ile sembolize edilmektedir. Genel olarak ortamin
Eh’si bir pH/mV metreye takilan platin elektrot ile élgillr. Elektronlarini kolayca verebilen madde iyi bir
indirgen (rediiktant), elektronlari alan madde ise iyi bir yiikseltgen (oksidant)'dir. Madde ne kadar okside
olduysa yani ne kadar kuvvetli ylkseltgen maddeler veya ¢6ziinmus oksijen igeriyorsa o kadar pozitif
elektrik potansiyeli ne kadar kuvvetli indirgen maddeler iceriyor veya ¢6zinmus oksijeni
uzaklastiriimissa o kadar negatif elektrik potansiyeli gdsterecektir. Ortamdaki ylkseltgen ve indirgen
madde konsantrasyonlari esit oldugunda Eh sifirdir.

Satun redoks potansiyeli Gzerine ¢ézinmus oksijen ve serum proteinlerindeki indirgeme yetenegine
sahip sulfadrul (-SH) gruplari etkili olmaktadir. Sttiin redoks potansiyeli Gzerindeki en siddetli degisiklik
mikroorganizma faaliyeti sonucu gorilir. Sute fazla asit olusturan laktik asit bakterileri ilave edildiinde
redoks potansiyelinin hizli bir sekilde distugu géruldr. Sut ve bazi st Grunlerinin redoks potansiyelleri
asagida belirtilmistir:

Yeni sagilmis ¢ig sut +250.....+350 mV

Pastdrize sut +100 mV
Yogurt -150 mV
Eritme peyniri +50 mV

Emmental peyniri -300 mV

Satdn isitilmasi sonucu, oksijenin ortamdan uzaklagmasi ve sulfidril gruplarinin pargalanmasiyla redoks
potansiyelinde azalma gérulir. Bu nedenle pastdrize sutlerin Eh degerleri ¢ig sute gére daha diguktar.
Redoks potansiyelinin belirlenmesi 6zellikle depolanan sit ve Urtnlerinin kalitelerinin belirlenmesinde
6nem tasir. Depolama sirasinda oksidasyon sonucu meydana gelen kalite kayiplari énlenebilir. Peynir
olgunlasma asamalari izlenirken SH-gruplarinin serbest hale gegmeleri sonucu redoks potansiyelinde
meydana gelen degisikliklerden yararlanilir.
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