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BOLUM 2: SUTUN NITELIKLERI

Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliumu
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Sut ;

disi memeli canhlarin yeni dogurduklari
yavrularini besleyebilmek uzere, sut
bezlerinden salgilanan, icinde yavrunun
kendisini besleyecek duruma gelinceye kadar
almak zorunda oldugu butun besin maddelerini
yeterli miktarda bulunduran bir sividir.
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SUT / BESIN DEGERI

» Temel gida maddesidir.

»Sadece sutte bulunan kazein, laktoalbumin,
laktoglobulin, sut yagi ve laktoz icerir.

»Kalsiyum, fosfor ve riboflavin (B, vitamini)
acisindan onemlidir.

»Esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini igerir
»>1 litre % 3 yagli icme sutu 615 kcal enerji verir.
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SUT / KORUYUCU GIDA

Bilesiminde bulunan maddeler ve ozellikleri
nedeniyle sut koruyucu gidadir.

»Sut proteini amfoter ozelligi nedeniyle zehirli agir
metalleri baglar.

»asit ve baz buharlarini tamponlar.

Bu nedenle; kimya endustrisi, komur ocaklari
havagazi fabrikalarinda calisanlara yasal olarak
zehirlenmelere karsi korumak amaciyla sut ve
yogurt verilmektedir.
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Hayvandan duzenli araliklarla sagilan ve
ardindan sogutulan, icerisinden herhangi bir
bileseni alinmayan veya igerisine baska bir
madde ilave edilmeyen, onceden herhangi
bir isleme tabii tutulmayan (1sitma gibi) ve
islenmek Uzere fabrikaya gonderilen suttur.
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SERTIFIYE sUT

Hijyenikk yonden dogrudan tuketime uygun
olan sutlere sertifiye sut denir.
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KAZEINLI SUT

Bilesimindeki toplam proteinin en az 2/3 si kazeinden
olusmus sutlere denir.

v'Inek, koyun, keci sttleri bu gruba girer

v'Yuksek 1stya dayaniklidir

v'Asitler, mide salgilari, maya ile iri taneli pithti verir
v'"Hazmi zordur
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ALBUMINLI SUTLER
Bilesiminde kazeine yakin oranda albumin ve globulin
bulunduran sutlere denir.
>Insan, at, esek, kdpek ve domuz sitleri bu gruptadir.
»Isiya duyarhdirlar.

»Asitler, mide salgilari, maya ile ufak taneli ve
yumugak pihti verir.

»Hazmi kolaydir
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Kolostrum
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Dogumdan hemen sonra 5-7 gun igerisinde saigiianan,
sarimsi renkte, acimsi tatda, koyu kivamli olan
yavrunun mutlak almasi gerekli suttur. “Agiz sutu” de
denir.

»>Immunoglobllinler nedeniyle bagisikhlk sistemini
kuvvetlendirip yavrunun dis etkilere ve hastaliklara
karsi direng kazanmasini saglarlar.

»Bilesimi normal sute gore oldukca farkhdir.

»Magnezyum tuzlari ve enzimlerce zengin (katalaz,
peroksidaz, amilaz ve lipaz)

»Yag miktari dusuktur.
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Kolostrumun bilesimi;

* % 24 kurumadde

* % 6.7 yag

* %05.3 kazein

* %8.7 serum proteini

* %2.7 laktoz

* %1.11 kul (magnezyum tuzlari fazla)



SUTUN BILESIMI

Sutte 200 civarinda madde vardir.

Miktari fazla olanlar, sutun ana bilesenleri,
eseri miktarda olanlar sutun minor bilesenleri
olarak adlandirilir.

Sut polidispers bir gidadir. Sistemde:
»Sut yagi= emulsiyon,

» Protein= kolloidal dispersiyon,
»Laktoz/mineral maddeler =gercek cozelti
halinde bulunur.
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> St elde edildigi canliya (inek, koyun, keci, mé?ﬁé}
gore isimlendirilir.

»Sut teknolojisinde sut denildiginde sadece inek sutu
anlasilir. Inek sutunden baska bir sut soz konusu
oldugunda elde edildigi canlinin adi ile birlikte anilir.

»Teknolojik ve ekonomik olarak oOnem tasiyan
sadece inek sutudur. Cunku basta icme sutu olmak
uzere bircok urunun hammaddesidir. Inek laktasyon
doneminde 7000-8000 L sut vermektedir.
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Cizelge 2.1. Cesitli tur sutlerin ortalama bilesimleri (%)

Tiir Kuru Madde Yag ;?g,::m Kazein PSr ?)t[l:eir?]i Laktoz I\I\/I/ligdeézl
Kadin 12.4 3.8 1.0 0.4 0.6 7.0 0.2
inek 12.6 3.7 3.4 2.8 0.6 4.7 0.7
Koyun 18.8 7.5 5.6 4.6 1.0 4.6 1.0
Kegi 13.2 4.5 3.6 3.0 0.6 4.3 0.8
Manda 17.5 7.5 4.3 3.6 0.7 4.8 0.8
Deve 13.4 4.5 3.6 2.7 0.9 4.5 0.8
Kisrak 11.2 1.9 2.5 1.3 1.2 6.2 0.5
Esek 10.8 1.5 2.0 1.0 1.0 6.7 0.5
Lama 16.2 2.4 7.3 6.2 1.1 6.0 -
2.%?:. 17.7 67 55 : : 4.6 0.9
(R;‘-(:;igi 32.6 180 105 8.5 2.0 2.6 15
Balina 37.5 22.0 12.0 - - 1.8 1.7




KOYUN SUTU
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Protein, yag ve mineral maddeler agisindan zengihdir.
Kurumadde orani inek sutunden %50 daha fazladir.
Dogal asitligi daha yuksektir (8-12 SH®).

Kendine 0zgu agir bir tadi ve kokusu vardir. Bu
nedenle icme sutune uygun degildir.

»Kazein ve yag orani yuksek oldugundan peynir,
yogurt, tereyagi ve kazein uretiminde tercih edilir

>Inek sutline oranla sindirimi daha guctdr.

»Kaprilik (Cg), kaprik (C,,) ve laurik (C,,) icerigi inek
sutunun 2 katidir.
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KECI SUTU

»Bilesimi inek sutune yakindir.
»Dogal asitligi 6.4-10 SH ° dir.
»Karoten miktari az oldugundan rengi daha beyazdir.

»Keci sutunde kaproik(Cy), kaprilik (Cg), kaprik(C,,) kisa
Z|nC|rI| yag asitlerinin miktar fazla odugundan kéndine
has, agir bir kokusu (teke) ve tadi vardir. Kotu bakim ve
agll kogullarmda bu koku ve tat daha belirginlesir.

»Kazeinli sutler grubundadir ve peynir mayasiyla daha
kolay pihtilasir.

»Yag globulleri kucuk oldugundan kaymak baglamasi
zordur.

» Sindirimi kolaydir. (bebek, yaslilar)

»B,, ve demir miktari az, fosfat igerigi ve A vitamini
fazladir.
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MANDA SUTU

»Diger tur sutler arasinda yag orani acisindan en
yuksek degere sahiptir

» Tereyagi, kaymak ve yogurt uretiminde kullantlir.

»Mandalar yesil yemlerle aldiklari karoten’in
tamamini A vitaminine cevirdikleri icin sutlerinin rengi
daha beyazdir.
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KISRAK SUTU

»Su ve laktoz orani inek sutune gore daha yuksektir.

»Bu nedenle mavimsi-beyaz renkte gorunur ve daha
tathmsidir.

»Dogu Avrupa ve Orta Asya ulkelerinde “Kimiz" adi
verilen fermente urun uretiminde yaygin olarak
kullaniimaktadir.
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KADIN SUTU

» Teknolojik olarak kullanilmasi mumkun degildir.

»Yeni dogan bebegin beslenmesinde yer aldig!
icin onemlidir.

>Inek sutinden farkli olarak laktoz orani
yuksektir.

»Mineral madde ve protein orani dusuktur.
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Kazein
Laktoalbumin
Protein Laktoglobulin

(%3.1) Proteoz-pepton
immunoglobulinler

Trigliseridler
Fosfolipidler
Steroller
Serbest yag asitleri
Mumlar
Squelenler

Yagda eriyen vitaminler

Kurumadde Laktoz

Mineral Ca, Na, K, Mg, P, CI2
Su _ ,
maddeler Iz olarak; Fe, Cu, I’ un

0 fosfat, sitrat ve
% 874) (% 075) klorurleri

Gazlar
ne Vitaminler
Diger _

Enzimler
maddeler
Koruyucu maddeler

Organik asitler

Ankara Universitesi Ziraat Fakuiltesi Stt Teknolojisi Boltimd



SUT PROTEINLERI

* Toplam kurumaddenin yaklasik % 27’sini olusturur.
« SUtun temel bilesenidir.

* Yapilarinda vucut tarafindan sentezlenemeyen
dolayisiyla gidalarla disardan alinmalari gereken
temel (esansiyel) amino asitlerin  hepsini
bulundururlar. Sut proteinleri ancak elektron
mikroskobu ile gorulebilmektedir
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» Sut proteini homojen degildir, farkli nitelikte
30°dan fazla fraksiyondan olusmaktadir.

* Temel olarak 2 grup altinda toplanir
« Kazein (%80)
e Serum proteinleri (% 20)



Cizelge 2.2. Sut proteinlerinin bazi ozellikleri

Protein fraksiyonlari proteisnuitndeki ni:ztealz:(zgll-(l) Mol?gglltgg;rllél
orani (%)

Kazeinler 79 4.6 2-18X108
a,-kazein* 45-55 5.1 22500
B—kazein 23-35 5.3 24000
K-kazein 8-15 4.1-4.5 19000
y-kazein 3-7 5.8-6.4 11-20X103

Serum Proteinleri
B—laktoglobiilin 7-12 5.2 18300
a-laktalbiimin 2-5 51 14000
Serum albumini 0.7-1.3 4.8 69000
immunoglobiilinler 1.9-3.3 4.6-6.0 15-100X10%
Proteoz-peptonlar 2-6 3.7 4-40X103

*Ca-iyonlarina karsi duyarhidir




KAZEIN
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» Dogada sadece sutte bulunur ve sut proteinlerinin
%80’ ni olusturur.

» Sutte misel adi verilen parcaciklar halinde bulunur.

* Her bir kazein miseli;
as-kazein, B-kazein, k-kazein, y-kazein den olusmustur

* Misellerde ayrica kalsiyum, magnezyum, fosfat,
sitrat, potasyum gibi maddeler de bulunur.

Kazeinin bu maddelerle olusturdugu komplekse;
kalsiyum-kazeinat fosfat veya kalsiyum fosfo-kazeinat
adi verilir.
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« Kazein miselleri 10-15 nm capinda alt/sub
misellerden olusur. Alt miseller kazein misellerinin
yapitaslaridir.

* Birbirlerine yakin alt miseller arasindaki 1yonik
baglar kalsiyum kopruleri ile olusturulur.

» Alt misellerin ¢ekirdek kisminda as,-kazein ve [3-
kazein, yuzey kisminda cogunlukla k-kazein
bulunur.
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SERUM PROTEINLERI
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* Yagsiz sutten kazein uzaklastirildiginda kalan sut
serumu icerisinde yaklasik % 0.7 oraninda protein
bulunur. Bunlara serum proteinleri veya peynir
uretimi sirasinda peyniraltt suyunda kaldiklari icin

peyniralti suyu proteinleri adi verilir.

« Serum proteinleri genel olarak 3 gruba ayrilir
« albUmin (laktalbumin)
* globulin (immunoglobulin)
* proteoz-pepton
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Isil isleme oldukca duyarlidirlar. 60 °C’'nin Uzerinde
denaturasyon baslar. Buna karsin pH
degisimlerinden etkilenmezler.

Her bir serum proteinin sicakliga karsi duyarliliklar
oldukca farkhdir.

» Immunoglobilinler ve serum albumini; 74°C/15
sn.

e Albuminler: 85-100°C/5 dk.

* Proteoz-peptonlar; 95-100°C/ 30 dk. denature
olurlar.
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