TEREYAGINDA BOZUKLUKLAR



A. GORUNUS VE RENK BOZUKLUKLARI

Tereyagi, acik sari, mat, homojen bir renk ve gorinime
sahiptir

Tereyaginin 6zgun gorinum ve renk Uzerine etkili faktorler;

v'Asiri veya yetersiz malakse islemi; su damlacik boyutlari
ve dagilimi

v"Mevsimsel degisim; yesil veya kuru yemlerle besleme
v'Hava icerigi, hava kabarciklarinin boyutlari ve dagilimi

v"Mikroorganizma kontaminasyonu; kuf kontaminasyonu
renk bozukluklari (siyah, yesil, kirmizi, beyaz, sari vb.)




v'Evaporasyon nedeniyle yiizeylerde kuruma;

(0rn; ambalajlama hatalari, uygun olmayan depolama
kosullari vb.) kuruyan ylizey tabakasi ic kisimlardan farkl
olarak kirli sari bir renk kazanir.

v"Oksidasyon; isik, hava vb. faktorlerin etkisiyle
tereyaglarinin okside olmasi yuzeylerde sari renkli bir
tabaka gozlenir.
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Sizintili goriinus
Benekli gbérinis
Dalgali gortinus
Sivi yag sizintisi
Acik gorunus
Kaflli gérunds




B. BUNYE VE YAPI BOZUKLUKLARI

1) Sit Yagina iliskin Faktorler

a) st yagi yag asitleri kompozisyonu,
b) yag globdllerinin yapisi,

c) yag globdullerinin boyutlari,

d) kristal ve likit yag fazinin orani,

e) kristal boyutlari ve sekli’dir.




1) Teknolojiye iliskin Faktorler

a) 1sI programi,

b) yayiklama sicakligi,

c) malakse sicakligi ve suresi,
d) tuzlama metodu,

e) yayiklama metodu vb.




Kirillgan yapi

Yumusak yapi

Yapiskan yapi
Unumsu/kumumsu yap!
Yetersiz esneklik




C. TAT ~AROMA BOZUKLUKLARI

Tereyaginin tat-aromasi hammadde kremadan cok farkhdir.
Tereyaginin tat-aromasinda bircok bilesen (diasetil, laktik asit,
kisa zincirli yag asitleri, aldehitler, ketonlar vb.) sorumludur.

a)sut yagi kokenli,

b) kiltirin metabolik trtnleri,
c) i1st uygulamasi,

d) oksidasyon ara Urunleri

e) lipoliz vb. reaksiyonlar ve uygulamalar sonucunda
olusmaktadir.




v’ Asidik tat

v’ Bayat tat

v’ Tuzlu tat

v’ Acl tat

v' Maya tadi

v’ Peynirimsi tat
v' Malt tadi

v’ Yogurt benzeri tat (green flavor)
v’ Yavan tat

v Yem tadi

v Kimyasal madde tadi

v Notralizan tadi

v’ Yanik tat




