Pastorize Sutun Nitelikleri ve
Karsilasilabilen Kusurlar



Gorunus

* Taze haldeki pastorize sut, kremamsi bir renktedir. Bu renk, |r!< ve
yemlemeye gore degisebilen 3-karoten iceriginden ileri gelir. Isleme
kosullari sutidn rengini ve kaymak tabakasi olusumunu etkiler.



Renk

* Pastorizasyon sutun renginin biraz daha beyazlasmasina yol acar.
Nedenleri, denatirasyona ugrayan serum proteinlerinden bir kisminin
kazein miselleri Gzerinde toplanmasi ve yag globdillerinin boyutlarinin
kUcUlmesidir.

* Homojenizasyon islemi rengin beyazlasmasi Uzerinde
pastorizasyondan daha fazla etkilidir.

* Bu islemle, yag tim sut icerisinde klictk globuller halinde dagilmakta
ve 15181 dagitma etkisi artmaktadir. Ayrica, homojenizasyon, kaymak
tabakasi olusumunu gidererek daha tekduze bir beyazlik
saglamaktadir.



Kaymak tabakasi olusumu

Homojenize edilen pastorize sltte, krema katmaninin bulunmasi kusur
sayilir. Yeterli bir homojenizasyon ile yag globdullerinin en az %90’nin
capl 2 mikronun altina dustrulmektedir. Buna gore, 48 saat kendi haline
birakilan bir sttte Ustteki %10’luk hacmin yag icerigi, alttaki kismin yag
oraninin %10'nu gecmemelidir.



Tekstur

Pastorize sut, normal olarak, purtzsiiz ve homojen bir tekstlre sahip,
serbest akis 6zelligi gosteren bir sividir. Bununla birlikte, belirli
kosullarda asagida anlatilan bazi teksttr kusurlari ortaya cikmaktadir.



Krema tamponu

* Homojenize edilmeyen pastorize sutlerde istenmeyen tekstlr kusurlarindan
birisi yuzeyde kalin bir kaymak tabakasinin var olmasidir.

* “Krema tamponu” adi verilen bu katmanin yag orani %60’a kadar cikabilir
ve sutldn siseden bosaltiimasini gliclestirir. Nedeni, yag globul membraninin
parcalanmasi sonucu serbest hale gelen sivi yagin, yag globullerini birbirine
baglamasidir.

e Pastorize urun isitildiginda veya kahve veya cay gibi sicak haldeki sivilara
katildiginda serbest yagin varligi ortaya cikar.



Kirintih yag

e Bu kusur, sicak sivilara katilan sttte, sivinin st ylzeyinde ylzen yag
kirintilarinin bulunmasiyla kendini belli eder.

e Kirintili yag kusuru, bakteriyel fosfolipaz enziminin yag globll membranini
biyokimyasal yolla etkilemesi sonucu meydana gelir. Bu enzim B.cereus
tarafindan salgilanir. Termodurik psikrotrof bir organizma olan B.cereus'un
sporlari normal pastorizasyon kosullarinda yok edilemez. Dolayisiyla, bu
organizma cig sutte mevcut oldugu takdirde, pastorize sttte canli kalabilir
ve sogukta depolama sirasinda cogalabilir ve kirintili yag kusuru ile birlikte

baska kusurlara da yol acabilir.
* Homojenizasyon islemiyle bu kusur etkili bir sekilde onlenebilir.



Viskozitede degisim

 Sutun viskozitesi HTST pastorizasyon islemiyle (72°C'de 15 saniye) cok
az degisim gosterir.

e SUte sinme yapan maddeleri salgilayan bakterilerin bulasmasi
viskozitesinin artmasina yol acar.

* Dekstran olusturan bakteriler cogunlukla mezofilik oldugundan sGtin

ciftlikte sogutulmasi ile sinme yapabilen mikroorganizmalarin gelisimi
kontrol altina alinir.



Tat

* Taze cig suUt, normal olarak, hosa giden, hafif tatl bir tada sahiptir. lyi
kalitede bir cig stt, 72°C’de 15 saniye slireyle pastorizasyon islemine
tabi tutularak islendiginde cig sutinkinden farksiz bir tada sahip olur.

* SUt, cok sayidaki bilesigin kompleks etkilesimleri sonucu olusan bir
tada sahiptir. lyi kalitede bir pastorize sutun bilesiminde 300’den fazla
ucucu tat bilesigi bulundugu saptanmistir.



Pismis tat

e Sute isil islem uygulanmasi, isitmanin siddetine gore degismek lzere
Isitiimis, salfurlt, pismis, yanik, karamelize ve kavrulmus tatlarda
artisa yol acabilir.

e HTST pastorizasyonun alt sinirinda (72°C'de 15 saniye), sutte hafif
sulfarla bir tat olusur, fakat bu tat depolamada 2-3 glin icinde
kaybolur.

* Isil islemin siddeti arttiginda, daha yogun bir pismis tat olusur. Hafif
pismis tat, kabul edilebilen bir tat kusurudur.



