Duyusal Niteliklere Etkisi

1. Renk Ve Gorinus Uzerine Etkisi

e Suatun ilk bakista fark edilen baslica duyusal 6zelligi rengidir.

* Isitilmamis bir satiin rengi yag ve protein icerigine, karoten icerigine ve
homojenizasyon uygulamasina bagh olarak degisim gdsterir.
* Isil islem uygulamasi ile sttte rengi etkileyebilen reaksiyonlar;
a. Isig1 yansitma ozelligindeki artisin bir sonucu olarak beyazlasma.

b. Isig1 yansitma 6zelligindeki azalmanin bir sonucu olarak esmerlesme
(kahverengilesme).



sIsil islemin ilk etkisi 1s1gIn yansimasina bagl olarak rengin beyazlasmasini
artirmasidir. Bu etki belirli bir esik degerinin Gzerinde tersine donmekte ve sttln
rengi esmerlesmektedir.

+¢* Sicaklik 50 C ye kadar arttikca 15181 yansitma ozelligi artar 5 C ye sicaklik
disuruldiglinde beyazlasma azalir.

s*Sicaklik artisi ile kalsiyumun misellere tasinmasi, misel boyutunun biyimesine
bagli olarak i1sigi yansitma ozelligi artar.



* Sicaklik 60 C ve Uizerindeki sicakliklarda beyazlasma geri dontsimsuiz olarak olusur.

* Denature serum proteinleri ile kazeinin interaksiyona girmesi sonucu kazein misel
boyutlarinin bliytmesi 1sigin daha fazla yansitmasina neden olur.

* lisl iselmin sicaklik ve sliresine bagli olarak maillard reaksiyonu sonucu esmerlesme

meydana gelir. Reaksiyon sonucu olusan melanoidin pigmentleri yada yesil-sari bilesikler
kahverengi renk olusumuna neden olur.



* Pastorizasyon sutlin beyazlasmasinda hafif bir artis saglar.

e UHT sterilizasyon pastorizasyona kiyasla sit renginde daha fazla beyazlasmaya yol acar.
* Bu sutlerde esmerlesme daha sonra depolama asamasinda ortaya cikabilir.

 Klasik sterilizasyon ise hem beyazlasma ve hem de esmerlesmeye neden olur.

» Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarinda isil islemin siddeti yanisira stitiin
bilesimi ve pH degeri de etkili olmaktadir.

» Esmerlesme siitlin yagsiz kisminda meydana gelmektedir.



» pH degeri 6.7 civarinda olan UHT siitte 15181 yansitma 6zelligi en yiksek diizeydedir.
» pH degerindeki azalmayla birlikte 1s1g1 yansitma 06zelligi hizla azalmaktadir. Bunun
nedeni;
» pH degeri azaldikca, kazein ve serum proteinleri presipitasyona ugrayarak sitte
artan miktarda sediment (tortu) olusmaktadir. Boylece sitiin kolloidal fazindaki

madde miktari azaldigindan isik daha az yansitilmaktadir.



Homojenizasyon islemi;
e Sutteki yag globdllerinin daha fazla sayiya ve daha klicik boyutlara gelmesini,
* Yag globullerinde bulunan ve siite rengini veren A vitamini ve B-karotenin sitte
homojen bir sekilde dagilim gdstermesini saglamaktadir.

v'Bu nedenle homojenizasyon islemi ile birlikte siitiin 15181 yayma 6zelligi artar ve tim sitte
esit bir beyazlasma saglanir.

v'"Homojenizasyon isleminin rengi beyazlastirici etkisi i1sil islem uygulamasiyla daha belirgin
hale gelmektedir.



Isitmayla sttin renginde meydana gelen esmerlesme duzeyini ortaya koymak ve
boylece situ i1sil islem uygulamalarina gore siniflandirabilmek icin Maillard
reaksiyonunun ara urinlerinden olan HMF nin miktarindan yararlanilabilir.



2. Tekstlr Uzerine Etkisi

e UHT sterilize sutlerin cogunda hafif bir sediment (tortu) olusumu goralur.

e Sediment, sttin kurumadde unsurlarinin (protein, mineral madde ve yag) isi degistirici
yluzeylerde suttasi olusturmasina benzer bir yolla olusmaktadir.

* Isil islemin siddeti, tipi ve ¢ig stitln nitelikleri sediment (tortu) olusumunu etkilemektedir.
Cig situn pH degeri 6.6 dan dusik ve iyon halindeki kalsiyum miktari ylksek ise sediment
hacmi onemli duzeyde atis gostermektedir.

* Isil islemin siddetindeki artisla birlikte sedimantasyon diizeyi artar.



» Sute uygulanan isil islemler, yag globillerinin fiziksel stabilitelerin etkileyerek sitiin lipid
fazinda degisimler meydana getirir.

» Isil islem uygulamalari yag globdllerinin ylizeye dogru yikselmesi sonucu olusan
krema tabakasinin hacminde bir azalmaya yol acar. Bu durum homojenize
edilmeyecek sutlerde onemlidir.

* Homojenize edilmeyen sutlerde bir stire sonra yuzeyde ince bir kaymak tabakasi olusur.

* Bu olusum, yag globillerinin kiimeleserek yuzeyde ince bir katman olusturmalari
aglutininlerin, 6zellikle de immunoglobilin M’nin yardimi ile gerceklesir.



e Situn 73°C'nin  Uzerindeki sicaklik derecelerine isitiimasiyla krema
tabakasinin hacmi azaltilabilir, 82°C’ye 1sitmadan sonrada bu tabakanin
olusumu hemen hemen tamamen engellenir. Bunun nedeni;

v'Isitma sonucu immunoglobilin M'nin inaktif hale gelmesidir.



 Sitte turbulans yaratarak yag globul membranin bozulmasina ve kismi
yayiklanmasina neden olan faktorler kalin krema tabakasinin olusumuna neden
olur.

» Pastorizasyon sicakliginin yukseltilmesi, stutin birkac kez pastorize edilmesi YGM
stabilitesini bozan ve onu mekanik etkilere karsi duyarli hale getiren faktorlerdir.



Direkt yontemle UHT sterilizasyonda, muhtemelen buhar enjeksiyonunun
yarattig) yuksek turbulans ve ekspansiyon sogutmanin yol actigi kavitasyon
nedeniyle, indirekt yontemdekine goére daha fazla sayida kicuk capl yag
globull olusmaktadir.

Eger sit, 6nce homojenize edilip daha sonra sterilizasyona tabi tutulacak
olursa, bu kicuk capli yag globulleri yeniden kiimelesebilir ve depolama
sirasinda kati tanecikler haline dénusebilir. Bu nedenle;

 Direkt yontemle UHT sterilizasyonda sut, isil islemden sonra
homojenize edilerek yagin ayrilmasi dnlenmeye calisiimaktadir.

* Homojenizasyon basincini artirmak suretiyle de daha az yagin ayrilmasi
saglanabilmektedir.



3. Tat ve Koku Uzerine Etkisi

* Taze sut normal olarak hosa giden, laktoz ve tuzlardan ileri gelen hafif tatl ve tuzlumsu
bir tada ve ayrica kis aylarinda daha belirginlesen tipik bir inek ve ahir kokusuna sahiptir.

* Isil islem uygulamasi sirasinda, i1sitmanin siddetine bagli olarak sttte birbirinden farkl en
az iki tat gelisimi olmaktadir;

a) Isitma tadi
b) Sterilize tat.



Satun 70°C'nin Uzerindeki sicakliklara isitilmasiyla meydana gelir.

Bu tadin gelisimi, serum proteinlerinin, Ozellikle B-laktoglobilinin denatlirasyona
ugramasl sonucu serbest hale gecen silfidril (-SH) gruplariyla baglantihidir.

* Depolamada, serbest -SH gruplarinin sayisi ortamda c¢o6zunur oksijenin ya da
okside olabilen diger sistemlerin var olmasi halinde azalir. Buna bagl olarak
Isitma tadinin keskinligi de azalir.

Ayrica, vyag globlil membranindaki proteinlerin denaturasyonunun da bu tat
gelisimine katkisi oldugu sanilmaktadir.

Suate uygulanan isil islemin siddetindeki artisla birlikte 1sitma tatlari daha belirgin ve
kalici (yanik, karamelize , kavrulmus) hale gelir.



* 90 2C’ nin uzerindeki sicakliklarda serbest —=SH gruplarinin azalmasi ve maillard
reaksiyonu sonucu sterilize sut ve sit Grlnlerine 6zgu yeni bir tat olan “sterilize tat”
gelisimi baslar.

* Sterilize tadi stabil bir durum gosterir ve depolama sirasinda keskinligini kaybetmez,
aksine esmerlesmede oldugu sekilde daha da belirginlesir.

* Site siddetliisil islem uygulamasi sirasinda gelisen ve sterilize tadina katkisi bulunabilen
bazi bilesikler sunlardir: Diasetil, laktonlar, alkol, ketonlar, maltol, vanilin, benzaldehit,
asetofenon.



« HTST pastorizasyon (72°C/15 saniye) stitte hafif stilflirli bir tat olusturabilir, fakat bu tat 2-3
gun icerisinde belirsiz bir hal alir.

* Bunun nedeni; sulfidril gruplarinin ¢dézuntr oksijenle oksidasyona ugramasidir.

e Sutun 85 ° C’de 20 saniye sureyle isitilmasi belirgin pismis tat olusumuna yol acar. Bu
derecelerde, pismis tadin yanisira keton benzeri bir aroma ve bazen hafif karamelize bir

aromada gelisir.



e UHT sterilizasyon isleminden sonra sutlerde kuvvetli bir stlfidril, lahana
kokusu ve i1sitma tadi meydana gelir.

 Meydana gelen sulfiur kokusu hizli bir sekide, 1sitma tadi ise birkac giin
icerisinde kaybolarak yerini karakteristik UHT tadina birakir.

* Direkt ve indirekt UHT sterilize sttler tat acisindan birbirinden farklilik
gosterir. Bunun nedeni;

* Sterilizasyon isleminden sonra her iki uygulamada farkl diizeylerde
meydana gelen serbest —SH gruplaridir.



 Belirli bir isil islem sonucu aciga ¢ikan -SH gruplarinin sayisi tzerinde cig sutteki
oksidatif degisimler de etkilidir. Ornegin, 1s181n katalizérligiinde meydana gelen
oksidasyon nedeniyle askorbik asidin kayba ugramasi, o stitlin daha sonra
Isitilmasi sirasinda -SH gruplarinda bir azalmaya yol acar ve UHT sutun tadini

etkileyebilir.

* Degisik arastirmacilar tarafindan serbest -SH gruplari konsantrasyonu litrede 20
umol’den az olan UHT sterilize sitlerde pismis bir tat belirlenemedigi ifade
edilmektedir.



UHT sterilizasyondan once ya da daha sonra site oksidan bir madde ilavesiyle
serbest -SH gruplarinin veya hidrojen sulfliriin konsantrasyonu azaltilabilir, boylece
tadin dizeltilmesi mimkan olabilir. Bu konuda asagidaki kimyasal maddeler yarar

saglayabilir:

* Sodyum ya da potasyum iyodat veya bromatlar (5-25 mg/kg).
* Organik tiyosulfatlar ya da tiyostlfonatlar gibi stlfidril bloke eden maddeler.

* L-sistin (30-70 mg/I).

Ancak, bu maddelerin kullanimina yasalar izin vermedigi icin pratikte bu tip
uygulamalar yapilmamaktadir.



