SI PROGRAMI
(KRISTALIZASYON )



Isi Programi (Kristalizasyon)

Yaz ve kis optimum kivamda, surulebilme
vetenegine sahip tereyag eldesi icin kontrollQ

kosullar altinda vyarutilen islemlere N
programi” veya “kristalizasyon” denir.



 Klasik yontemle tereyagi tretiminde, teknolojik asamalardan biri olan
olgunlastirma asamasi bazi degisiklikler yapilarak ‘Isi Programi’ adi
altinda gunimuz teknolojisine dahil edilmistir.

e Ozellikle sogutma yogunluguna bagiml kiictik veya buyik boyutlu
kristallerin eldesi amaclanmaktadir. Boylece tereyaginin sirtlebilme
yetenegi Uzerinde 6nemli etkiye sahip likit yagin kristaller tarafindan
adsorbe edilebilme diuzeyi kontrol altinda tutulabilmektedir.

* Sonucta, globullerin disindaki fazda (strekli faz) likit yag miktari
ayarlanarak tereyaginin surtlebilme yeteneginde mevsimlere bagimli
degisim giderilebilmektedir. lyot sayisi esas alinarak yuritilen
programda biyolojik olgunlastirma evresi de yer alabilmektedir. Isi
Programi klasik Gretim yontemindeki olgunlastirma asamasinin
gliinimuzde uygulanan modifikasyonudur.




* Yag asitleri kompozisyonundaki mevsimsel farklilik kristal/likit yag
oranini etkilemektedir. Nitekim, kis tereyaglarinda likit yag orani
yvaklasik % 50 (18 2C’de), yaz tereyaglarinda ise % 65 civarindadir.



Kis metodu (8-19-16)

e Kultirlenmis tereyagi tretiminde kis metodunun uygulanmasi asagidaki
gibidir;

e Pastorizasyondan sonra krema yaklasik 62- 8 2C’ye hizla sogutulur ve bu
sicaklikta 2-3 saat bekletilerek kristal ag yapinin (net-work) olusumu
saglanir. Bu slre icinde yag kristalizasyonunugelitirmek amaciyla krema
surekli karistirthir. SGrenin bitiminde, sicakligi 25 2C olan suyla kremanin
sicakligi 182-212C"ye yukseltilir ve kaltur ilave edilir. Kaba kristallerin
olusumundan kacinmak icin krema sicakligi 222C’nin lzerine
cikarilmamalidir. Yaklasik 6-8 saatlik inkiibasyon déneminden sonra
kremanin dlzeyi pH5.1-5.2’ye ulasinca, krema 162C’ye sogutulur ve

bekletilir (1-2 saat). Izleyen asamada krema 102-142C’ye sogutulur ve
yayiklanir.



Yaz metodu

* Kis metodun, erime noktasi distik yag asitlerinin strekli faza gecmesi,
yaz metodunda ise gecmemesi amaclanir. Diger bir deyisle, surekli

fazda likit yag miktarini distik dizeyde tutarak tereyagi yapisinin
sertlesmesi saglanir.

* Uygulamada, pastorizasyondan sonra krema 192-212C’ye sogutulur ve
bu sicaklikta kiltar ilave edilir ve olgunlasmaya birakilir. Olgunlasma
yvaklasik 5-6 saat surduriltr. Kremanin pH’si5.1-5.2'ye ulasinca, ortam
142-162%"ye sogutulur. Bu sicaklikta yaklasik 5 saat birakilarak krema
pH’s14.8’e ulastirilir. IzZleyen asamada krema hizla sogutularak kigtk
kristaller olusturulur. Ktictk kristallerin varligi toplam ylizey alaninin
blyuk olmasi saglar. Toplam yuzey alani biyuk olan kristaller fazla
miktarda likit yag fazini adsorbe ederler.
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Kremanin Sogutulmasi

* Termodurik bakterilerin gelisimini inhibe etmek
* Olgunlasmayi kontrol altina almak

* Yag kaybini minimuma indirmek

e Tereyaginin kivamini etkilemek

* Yayiklama sicakligina sogutmak



