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numunelerden biri, sikayetlerin degerlendiriimesi ve karsilastinimas) gibi
amaclarla bir yil kadar muhafaza edilmektedirler.

Duyusal Ozellikler:

Evapore siitiin rengi ve aromasi iizerine Maillard reaksiyonu énemlidir. Uretim
sirasindaki 1s1  uygulamasi ve sicaklik, reaksiyon Uriinlerinin  bastaki
konsantrasyonunu belirler, ancak devam eden Maillard reaksiyonu o&zellikle
yiksek sicakliklarda depolama sirasinda meydana gelir. Neticede bayat bir tat
ve farkl bir aroma ortaya c¢ikar. Ayrica séz konusu kahverengilik evapore -siit
kahve beyazlatici olarak kullanildiginda farkh bir renge neden olur. Kahverengi
renk, yagdan da ileri gelebilece@i gibi buyiik miktarda Maillard reaksiyonlarina
baghdir.

Evapore siitiin viskozitesi, en ©Onemli kalite kriteri olarak g6z Oniinde
bulundurulmahdir. Uygun viskoziteye 1si koagiilasyonunun &nlendigi bir
sterilizasyonla ulasilabilir. UHT evapore siit daima daha az viskozdur, bu
ylzden bazen K-carregenan ilave edilmelidir.

Eger materyal siit bakteriyel lipaz ve proteinaz icerirse, bu enzimler evapore
sutte aktif kalabilmekte ve sabunumsu-ransit, aci ve bayat tat gibi bozukluklara
neden olmaktadir. Evapore yagsiz siit proteinaz aktivitesinden dolayl daha az
veya daha fazla parlak-saydam goriintii verebilmektedir.

4.2. Sekerli Kondens Siit Uretimi

4.21. Tanim

Sekerli koyulastiriimis siit, evaporasyon ile konsantre edilen konserveleme
isleminden  ©nce sakaroz (doymus ¢oOzelti formunda) ilave edilen sittir.
1856'da uygulanmaya baslanan “seker ile dayanikliligi koruma” sterilizasyon ve
kurutmadan once kullanilan bir yontemdir. Cizelge 4.2. sekerli koyulastinimis
yagsiz siitiin bilesimini vermektedir.

Cizelge 4.2. iki ayn standarda gére sekerli koyulastiriimis sutiin bilesimi

Amerikan standardi ingiliz standardi

Yag, % 8 9

SYKM, % 20 22
Laktoz, % g 10,3 11,4
Sakaroz, % g 45,0 43,5
Su, % 27,0 25,5
Laktoz /100 g su 38,3 446
Sakaroz /100 g su 167 171
Konsantrasyon faktorii 4.6 5,0

Sit konsantre edildiginde kiitlesel konsantrasyon orani Q = 4-6-5 ve suyun nispi
konsantrasyon artigi ise Q = 7,3 — 8,5 ‘tir. Bu durumdan ve yiiksek seker
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konsantrasyonundan dolayi {rlin hayli viskozdur. n1 = 2 Pa.s 6rnegin sitten
1000 kez daha viskozdur.

Sekerli koyulastiriimis st o6zellikle tropik tlkelerde, pastalarda, caylarda ve
kahvelerde kullanilir. Bazen seyreltildikten sonra bebek yiyece@i olarak da
kullanilabilir, ancak bu sekilde kullanim besinsel nedenlerle tartismalidir. Bazi
iilkelerde daha az seker iceren uriin (her 100 g suda 70 g sakarozdan daha az)
cikolata ve sekerleme sanayinde kullaniimak {izere uretilmektedir.

4.2.2. Geleneksel Olarak Uretim:

Sekerli kondens siit, taze sitten genellikle evaporasyon islemi ile suyun
uzaklastirimasi ve konsantre siite raf émrinii uzatmak icin seker ilavesi ile
uretilir. Evaporasyon ve seker varligi ozmotik basinci artirarak mikroorganizma
gelisimini 6nlemektedir.

Uretimde islem asamalari genel olarak bir 6nceki iiriinde (sekersiz kondens siit)
oldugu gibidir (Sekil 4.3).

1. Sutiin secimi ve hazirlanmasi,

2. Isi uygulamasi

3. Konsantrat eldesi ve seker ilavesi,
4. Konsantratin sogutulmasi ve

5. Paketlemedir.

Siitiin Se¢imi ve Hazirlanmasi: Hammadde siitte aranan nitelikler sekersiz
kondens siit icin istenen niteliklerde oldugu gibidir. Son Uriinde istenen kalite

gereksinimleri icin materyal siitte yag@/yadsiz kurumadde oraninin ayarlanmasi
gerekir.

Bu tiriinde sterilizasyon yapilmadigindan pastérizasyon 6zenle uygulanmalidir.
Pastoérizasyondan sonra siitte halen bulunabilecek mikroorganizma gelismesi
veya reenfeksiyon tehlikesi, yiiksek seker konsantrasyonu ile dnlenmektedir.

Is1 Uygulamasi: Isil islem, sekerli kondens siit iiretiminde uygulanan en yogun
sicaklik olmasi ve urlin viskozitesinin gelismesi bakimindan 6zel bir 6neme
sahiptir. Isil islemin temel amaci ozmofilik ve termofilik mikrooorganizmalari yok
etmek, basta lipaz ve proteaz olmak iizere enzimleri inaktif duruma getirmektir.
Bunun yaninda isil islem iiriinde yag ayrilmasini azaltir ve oksidatif degisiklikleri
inhibe eder. Siite evaporasyondan 6nce uygulanan isinin ekonomik ve
teknolojik yarariar vardir. Sekerli kondens siit iretiminde yodun i1si uygulamasi
iriiniin viskozitesini etkilediginden, depolama sirasinda viskozite artabilir ve
yapi bir jel seklini alabilir. Bu bir hatadir, ancak bu hata sadece isiya dayanikli
proteazlardan degil, kazeindeki fizikokimyasal degisikliklerden de ileri
gelmektedir.

Isil islem plakali veya borulu i1s1 degistiricilerde 100-120 °C’de yapilmaktadir.
Eger yiiksek viskoziteli bir Griin retilmek isteniyorsa; siit 82 °C’de 10 dak’lik bir
isil isleme tabi tutulmalidir, buna karsin disiik viskoziteli bir tirtin s6z konusu ise
sicaklik/sire  kombinasyonunun 116 °C'de 30 s olmasi gerekir. Isitma
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