KREMADAN BOZUK TAT VE KOKU
BILESENLERININ
UZAKLASTIRILMASI



Uygun olmayan kosullarda uretilen ve saklanan krema, bircok bozuk tat ve koku
bilesenlerini icerir.

Hammadde olarak bu 6zellikteki kremalarin kullaniminda, tretilen tereyaglarin tat-
aroma bozukluklarinin ortaya cikar.

Bozuk tat ve koku bilesenlerini kaynagi, cesitli kimyasal reaksiyonlar (oksidasyon, lipoliz,
asitlik gelisimi vb.) ve mikrobiyel kontaminasyondur.

Bozuk tat ve koku bilesenleri kremada, serum fazinda, yag fazinda ve yag globdlleri ile
iliskili halde bulunurlar.



S6z konusu bilesiklerin buyltk bolimu ( karboniller, aldehitler, ketonlar,
alkoller, ucucu yag asitleri vb. ), serum ve yag fazinda ¢6ziinmus formda
bulunurlar, dolayisiyla su buhariyla tasinabilirler. Bu bilesenlerin serum ve
vag fazindaki dagilim oranlari ¢6ztinebilme yetenekleri ile iliskilidir.

Hammadde krema kalitesini iyilestirme cabalarini iki grup altinda
toplanabilir;

* kremanin yikanmasi

e kremaya vakum uygulamasi.



KREMANIN
PASTORIZASYONU



Kremanin Pastorizasyonu

HTST (High Temperature Short Time) pastorizasyonu
uygulanir. Sitreleri degismekle birlikte genellikle >85 2C ve
uzerinde sicaklik uygulanir.

Kremada yag oranin yuksekligine bagimli olarak viskozitenin
fazla olmasi 1si iletim katsayisini disurmekte, dolayisiyla
ortamdaki mikroorganizmalarin tahrip olmasi icin daha
yuksek sicakhga ihtiyac duyulmaktadir.



Kremaya Is1 uygulamasinin temel amaclari;

+ Mikrobiyel bozukluklari onlemek amaciyla
mikroorganizmalarin % 99-100'nin imhasi

+ Oksidatif bozulmalarda antioksidan etkiye sahip sulfidril
gruplarinin aciga c¢ikmasini saglayarak, oksidasyonu
yavaslatmasi

+ Isiya dayanikli mikrobiyel orjinli lipaz enzimini inaktif
duruma getirerek tereyaglarinda ransit tat gelisimin
onlenmesi



+ Yemimsi diye nitelendirilen tat bozuklugunun kismen onlenmesi

+Aglutinin ve peroksidaz enzimi gibi bakterisidler ile bakteriofajlarin tahrip
edilmesi

+ Kremaninin olgunlastirma kosullarinin iyilestirilmesi, ktltir kullanimina olanakl
kilmasi



Yiksek sicaklik uygulamasi bazi sorunlar yaratmaktadir.

» Sicaklik x zaman kombinasyonuna baglh “pismis tat” bozuklugu ortaya
ctkmaktadir.

» Yiksek sicaklik serum fazindan yag fazina bakir tasinmasina neden olarak
oksidatif stabiliteyi olumsuz etkilemektedir.

» Denature serum proteinleri icinde yer alan yag globulleri yayiklama
asamasinda yayikaltina gecmektedir. Dolayisiyla randimani disirmektedir.



