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7. Sittozlarinin Besin Degeri ve Kullanimi

Uygulanan 1sil islemler nedeniyle Bi, vitaminindeki bazi kayiplar diginda,
siittozunun besleyici degeri pastorize siite esittir. Bunun yaninda konserve
edilen siitlere (sekerli- ve sekersiz koyulastiriimis siit ve sterilize sut gb.) gore
ise daha fazladir. Sprey yontemiyle kurutulan sittozu, silindir tozlara gére daha
besleyicidir. Bu fark silindir kurutmada termik yiiklemenin fazla olmasiyla daha
da artar. Uretim sirasinda termik islemin uzamasi ve fazlah@ triinde vitamin
kaybina ve aminoasit denatiirasyonuyla proteinlerin besleyici degerinin
azalmasina neden olur.

Sit yagi, laktoz, A- ve D vitaminleri isleme sirasinda etkilenmezler. Ancak suda
eriyen vitaminler kayba ug@rayabilir. Askorbik asit (vitamin C) kaybi pastérize
siitteki gibi sprey tozlarda % 20 iken, silindir yonteminde % 30’a ¢ikmaktadir.
Isigin vitamin C kaybi tizerine olan etkisi ise diger triinlerdeki kadardir. Vitamin
B kompleksleri, Riboflavin (Vitamin B,), Pantotenik asit, Nikotinik asit (Niasin),
Biyotin (Vitamin H) isiktan etkilenmemektedirler. Buna karsin askorbik asitle
riboflavin birlikte 1sikta bozulur. Ozellikle sekersiz koyulastinimis siitte vitamin
Be kayiplar yiiksektir. Tiamin (Vitamin B4) kayiplari sprey tozlarda, pastérize
sutteki gibi % 10°dur, ancak silindir tozlarda % 20-30'dur. B grubu vitaminlerden
vitamin Bj, kayiplar kuskusuz beslenme bakimindan &nemlidir, fakat
kurutmadaki bu kayiplar pastorize siitten ¢ok fazla degildir.

Yagh suttozlarinda yagin oksidasyonu ile ortaya cikabilecek kot aroma,
suttozlarinin besin degerini olumsuz etkilemektedir. Yiiksek sicaklikta 6n isitma
ve antioksidan madde ilavesi siittozu stabilitesini artirmakta ve ozellikle sicak
llkelerde siittozlari vitamin A, vitamin C ve proteinlerin biyolojik degerinde kayip
olmadan 12 ay korunabilmektedir. Bu konuda birgok iilkede yagl siittozlarinin
azot gazi altinda ambalajlanmasi zorunluluktur.

Yiiksek nem igeriginde tozlarda protein-laktoz reaksiyonlari kaginilmazdir. Bu
nedenle laktoz ve lisin kayiplan goriilmektedir.

Koyulastinimis iriinlerde, yagsiz siittozlarinda protein, riboflavin ve mineral
maddeler gibi bazi besin maddeleri daha konsantre hale geldiginden besleyici
degeri- normal siite goére yuksektir. Bunun yaninda bu driinler uzun siire
muhafaza edilebildiginden uluslararasi beslenme ticaretinde ve yardimlarinda
yer almaktadir. Bazi ilkelerde anne siitii ile beslenemeyen siit gocuklarinin
beslenmesinde siittozu ideal bir gidadir. Siittozu siit haline déniistiiriildigiinde
(rekonstitiite siit) bakteriyolojik kalitesi, normal igme siitinden daha iyidir. Siit
cocuklari icin bir gok besinler normal bilesimli siitten yararlanarak hazirlanir.
Eksikligi tamamlamak igin rekonstitiie siite Fe ve vitamin D ilavesi yapilabilir.

Sittozlarinin rekonstitiisyon ve/veya rekombinasyonu ile tum siit iriinlerini
ikincil dereceden tekrar tretmek mumkindir. Sut hayvanciigi ve sanayisi
gelismemis veya degisik tir sit hayvanciliginin 6ne c¢iktigi dlkelerde
rekombinasyon 6nemlidir. Ornegin manda siitiniin  fazlaca iiretildigi
Hindistan’da yagsiz manda siittozlari elde edilmekte ve beslenme acidi ¢eken
kesimler igin tiiketiimektedir.

90




image2.png
Bir rekombine siit ¢esidi olan zenginlestiriimis siit, yagsiz sittozu ve bitkisel bir
yag cesidi ile hazirlanmaktadir. Bu icme siitii Dogu Asya llkelerinde fazlaca
tuketiimektedir.

Sittozunun en ¢ok kullanildigi alanlardan biri de dondurma teknolojisidir. Ancak
bu Grinde kullanilan sittozlarinin yiiksek bakteriyolojik kaliteye ve bozulmamis
bir aromaya sahip olmasi gerekir.

Yine peynir Uretiminde de siittozlarindan yararlaniimaktadir. Bu alanda tozlar ya
peynir sitiine kismen ilave edilerek veya rekombine peynir {iretiminde substrat
madde olarak kullanilir. Ancak bu tozlarin disiik 1s1 uygulamali toz olmasi
gerekir.

Suttozlan bunlarin disinda gida sanayinin gesitli dallarinda, érnegin corbalarda,
margarinlerde, sosislerde, pastacilik ve gikolata sanayinde, katki maddesi
olarak kullanilir. Pastacilik alaninda silindir siittozlar tercih edilmektedir. Malt,
kakao veya yumurta ilavesi ile iretilen siit kokenli icecek iretimlerinde de
stittozlarindan yararlanilir.

Ekmekgilikte una % 6 oraninda sittozu ilavesi, ekmegin hem besleyici degerini
artinr, hem de bayatlamay! geciktirir. Ornegin ekmekteki proteinin biyolojik
degerliligi artarken, Ca orani da dort kat yukselir. Ekmek tretiminde kullanilan
tozun ytiksek 1s1 uygulamali toz niteligine sahip olmasi gerekir.

Yine hayvan beslemede, rasyon hazirlamada yagsiz sittozlarindan
yararlaniimaktadir.
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