MIKROORGANIZMALAR
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Sute sagim, tasima, muhafaza, urunlere islenme,
olgunlasma ve tuketim sirasinda mikroorganizma
bulasir.

yararll olan mikroorganizmalar: sut urunlerinin Gretimi
icin kullanilir, tat ve aroma ile yapinin olusmasini
saglar, bunlar starter kultur olarak sute ilave edilir.

zararli mikroorganizmalar Urunleri olumsuz etkiledigi
gibi insan sagligini olumsuz yonde etkiler
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SUTLE BULASAN HASTALIKLAR

Hastalik etkeni patojen mikroorganizma ve toksinler
genellikle 3 yolla sute oradan da insanlara gecer:

hayvandan; hasta hayvanin kanindan veya hayvan
vucudunun dis kismindaki enfeksiyonlardan

Cevreden;

Insandan; sitin sagimi ve islenmesiyle ugrasan ve
de hastalik mikrobu tasiyan insanlardan
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OSUILE DBULASAN FAAS IALIALAR/
ENFEKSIYONLAR

Bakteriyel, viral ve fungal kaynaklidir

Kontamine olmus sut ve urlnlerinin  vucuda
alinmasi ve mikroorganizmalarin orada
cogalmasiyla gerceklesir

Salmonella (tifo-paratifo), Clostridium perfringens
(kangren), Bacillus cereus, Escherichia coli, Vibrio
parahaemolyticus gibi bakterilerin neden oldugu
hastaliklar direkt yolla bulasir ve sut mamulleri
cogalmalarini destekler.

Tuberkuloz, difteri, dizanteri, Q hummasi, kolera
gibi hastaliklar ise indirekt yolla bulasir, sut ve
urunleri sadece tasirlar.
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SUTTE INTOKSIKASYONLAR

Intoksikasyonlar mikroorganizma (bakteri
kaynakli) toksinlerinden kaynaklanan gida
zehirlenmeleridir

Patojenler sute girerek cogalir ve belirli bir sayiya
ulastiginda toksini sentezler.

Aspergillus flavus (aflatoksin), Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum, Bacillus cereus
Intoksikasyonu
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SUT GAZLARI
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Sutte % 5-8 oraninda oksijen, karbondioksit ve azot
bulunur, kan yoluyla sute karisir

Miktari; sagim, isleme ve depolama kosullarina
(calkalama, sogutma, Isitma, havalandirma) gore
degisiklik gosterir.

Oksijen; vitamin aktivitesini, bakteri faaliyetini etkiler,
oksidatif ransiditeyi artirir.

Karbondioksit; miktari en fazladir, mikroorganizmalar
faaliyetleri sonucunda CO, gazi olustururlar, bazi
peynir gcesitleriyle kefire CO, ilave edilir

Azot; Inerttir depolamada oksidatif bozukluklari
onlemek amaciyla oksijen alinarak yerine azot gazi
verilebilir.
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ORGANIK ASITLER
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Sutte cok az miktarda laktik, butirik, propiyonik,
oksalik, orotik, piruvik, sitrik ve urik asit bulunur.

Sutun tampon sistemine ve urunlerinde tat-aroma
maddelerini olusumunda etkilidirler.

Stafilokok ve koli bakterilerinin gelismesini belirli
olcude engeller.
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HORMONLAR

Endokrin bezleri araciligiyla salgilanir, kan ile
sute gecer.

hormonlar sutun olusumunu ve sagim sirasinda
salgilanmasini saglarlar.

Miktari oldukca dusuktir (nano gram =10 gram
duzeylerinde)

Sutte bulunan basglica hormonlar; Ostrojenler,
prolaktin, progesteron, prostaglandin  ve
somatotropindir.
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KORUYUCU MADDELER (ANTIKORLAR)
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Laktoperoksidaz: Sutte bulunan bir enzimdir. Kolitorm
grubu bakteriler, Salmonella, Shigella, Pseodomonas
gibi  bakterileri inhibe eder. Laktoperoksidaz
tiyosiyanat aktivitesi ile ¢ig sutte sogutmaya
alternatiftir.

Lisozim: Antibakteriyel enzimdir. Gram  pozitif
bakterilere karsi etkili, sert ve yari sert peynirlerde
Clostridium’ un neden oldugu gec¢ sismeye etkilidir.

Laktoferrin: Demir baglayan proteindir. Akut iltihapli
Ineklerin sutlerinde miktari artarak Escherichia coli ve
diger patojenleri oldurur

Immiinoglobiilinler: bagdisiklik maddesi olarak gorev
yaparlar.
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SOMATIK HUCRELER
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Sutun sentezlenmesi sirasinda kandan gelen ve
memenin epitelyum hucrelerinden ayrilan hucrelerdir

Mikroorganizma hucreleri gibi cogalmazlar, toplam
hucre sayisinin % 60-70°i epitelyum hucrelerinden

olusur.

Epitelyum hucrelerinin yani sira lokositler, eritrositler
ve lenfositler de kan yoluyla sute gecerler.
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SUTE BULASAN YABANCI
MADDELER

Dezenfektan ve deterjan kalintilari

Antibiyotikler, ilag kalintilari
Ziral mucadele ila¢ kalintilari
Metalik kalintilar

Radyoaktif madde kalintilari
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SUTUN DUYUSAL OZELLIKLERI
SUTUN RENGI
Normal sut porselen beyazi renktedir. Kalsiyum-

kazeinat ve sut yagi tanecikleri 1sig1 yansitmasi bunun
nedenidir.

Sutun bilesimi;

Su katilmig, yagr alinmig, kurumaddesi az sutler=
mavimsi renkte
Mikroorganizmalar ve hastaliklar;

-sarilik, mastitis sap ve antraks= anormal sari bir renk

-meme kanamalari, bakteriler= kirmizi, mavi ve
kahverengi

Hayvanlarin tur, irk ozellikleri ile yedigi yem renkte
etkilidir.
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TAT VE KOKUSU
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Sutun hafif tatlimsi hos bir tadi vardir. Bunda laktoz, sut
yagl ve mineraller arasindaki denge etkilidir.

Kurumaddesi yuksek olan sutlerin tat ve kokusu daha
guclu algilanir.

Sutun tat ve kokusu; yem, cevre kosullari, verilen
llaclar, mikroorganizma ve enzim faaliyetleri ile
teknolojik islemlerden etkilidir.

Asetaldehit, aseton ve butirik asit gibi aroma maddeleri
ve bazi ucucu bilesikler tat kokudan sorumliudur. Bu
maddeler ¢ogunlukla yag ve protein uzerine absorbe
edilir.
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TAT VE KOKU / o
MIKROORGANIZMA ETKIST
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Laktozun fermantasyonu ve laktik asit olusumuyla
eksimsi tat,
proteolitik mikroorganizmalarin ve enzimlerin etkisiyle
proteinlerin peptitlere ve amino asitlere parcalanmasi
acimsi tat,

lipolitik mikroorganizmalarin sut yaginin parcalamasi ve
serbest yag asitlerinin ortaya ¢cikmasi sonucu acimsi tat

meme hastaliklarinda laktoz miktari azalip klor miktari
arttigi icin tuzlumsu tat
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CEVRE KOSULLARININ ETKISI
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gunes 1sig1, oksijen, demir, bakir gibi agir metallerin
katalitik etkisiyle

doymamis yag asitleri oksitlenerek sutte oksidatif tat
bozuklugu olusabilir. Bu nedenle sutler toplanma
sirasinda isik altinda bekletiimemesi gerekir.
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TEKNOLOJIK ISLEMLERIN
ETKIST

Homojenizasyon stitiin daha lezzetli algilanmasin
saglar

7 o A
) V4
-~

yiuksek 1s1l 1slemler, pismis tat ve koku olusturur
(kikiirtli amino asitlerden serbest hale gecen
sulfidril gruplar:)

151l 1slemin etkisiyle koyulastirilmis sit ve UHT
sutlerde meydana gelen Maillard reaksiyonuyla
sutiin rengi kahverengilesir ve karamel tadi
olusur.
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SUTUN FIZIKSEL OZELLIKLERI
ASITLIK*
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Sut hafif asidik reaksiyon gosterir (organik asitler)

sagimdan hemen sonra gorulen ilk asitlik veya dogal
asitlik, kaynagt:

- birinci derecede kazein, fosfat, sitratlar

- Ikinci derecede albumin, globulin ve CO,

Daha sonra mikroorganizmalarin etkisiyle olusan asitlik
gelisen asitlik

Dogal asitlik +gelisen asitlik =toplam asitlik

pH metre ile pH cinsinden belirlenen gercek veya aktuel
asitlik (ortamdaki serbest hidrojen iyonlarinin miktart)
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Cizelge 2.7. Asitlik dereceleri ve siitlin 0zellikler

Siitlin 6zelligi °SH derecesi pH degeri
Mastitisli siit 4.0-5.0 >6.8
Normal taze siit 6.5-7.5 6.6-6.8
Asitlesme 8.0-9.0 6.3
baslangici

Isttmada 10.0-12.0 5.7
pihtilagsma

Kesilen siit 25.0-30.0 5.3-5.5
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YOGUNLUK*

Agirlik (g) (m)

Yogunluk (p) =
Hacim (ml) (v)

Yogunluk= belirli bir hacmin agirlik olarak ifadesi
Ozgul agirhik= T °C’ deki maddenin agiriginin ayni
hacimdeki ve sicakliktaki suyun agirligina oranidir.

Diger bir deyisle o maddenin sudan kac kez agir
oldugunu belirtir ve birimsiz ifade edilir.

Sut teknolojisinde yogunluk belirlenirken genellikle
agirlik gram (g), hacim ml cinsinden kullantilir.
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Cizelge 2.8. Degisik tiir siitlerin 6zgiil agirliklar1 (20°C)

Sut turu Ozgiil agirlik (g/ml)
Inek siitii 1.028-1.037
Koyun suti 1.033-1.042
Keci siitii 1.032-1.040
Manda siitii 1.028-1.038




DONMA VE KAYNAMA NOKTASI

Sutln en sabit fiziko-kimyasal 6zelligidir.

Sutte gercek c¢ozelti halinde bulunan laktoz ve
mineral maddeler etkiler ve bu maddelerden
dolayl sutun suya gore D.N. daha dusuk (-
0.540°C) ve K.N. (100.16°C) daha yuksektir.

Sute hile yapilip yapiimadigini anlamak icin
donma noktasi saptanir.

Su katillan sutlerde donma noktasi yukselir.
noturleyici madde katilmig sutlerde donma
noktasi duser.
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REFRAKTOMETRE INDISI*
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Isik optik yogunlugu farkli ortamlardan gecerken kirilir,
giris  ve Kkirths  acilarinin  sinuslerinin - orani

refraktometre indisini verir. Sut bilesimindeki yag (i1sigi
buyuk olcude geri yansitir) ve protein nedeniyle 1s1Q1
gecirmez

Damitik suyun R.I. Degeri= 1.3330

Sutin R.I. Degeri=1.3440-1.3480

Sutin R | degeri ile;

-sutteki yagsiz kurumadde degeri

-sute katilan su miktarini

-serumdaki laktoz miktarini

Sut yaginin kirillma indisiyle

- Ilyot sayisini bulabiliriz.
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OZMOTIK BASINC

laktoz ve mineral maddeler etkilidir

Normal sutlerde laktoz ve klorur arasinda bir
denge vardir ve koestler degeriyle ifade edilir ve
1.5-2 deqisir.
meme enfeksiyonunda ve laktasyonun sonuna
dogru klorur miktari artar ve koestler degeri 3'e
dogru yukselir.
Sute su katilmasi ozmotik basinci dusurdr.

% Klortr (0.11)

Koestler degeri = X100=2.3
% Laktoz (4.7)
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KAYMAK BAGLAMA
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yagsiz sut ve sut yagi arasindaki yogunluk farkindan
kaynaklanir

Sut oda sicakliginda birakildiginda 30-60 dakika sonra
gorunen bir krema (kaymak) tabakasi olusur

Suatun;
homojenizasyonu, pastorizasyonu, viskozitesindeki artis,
sutun calkalanmasi, kaptan kaba aktariimasi

kaymak baglama niteligini azaltmaktadir.
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ELEKTRIK ILETKENLIGI
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Sutin bilesimindeki 1yon miktarina bagli olarak
sodyum ve klor iyonlari nedeniyle zayif da olsa
elektrik akimini iletir

mastitis durumunda elektrik iletkenligine bakarak
hastaligin teshisde yararlanilir (artar)

su katilmasi, yagin artisi = E.I. azaltrr.

asitlik gelisimi, soda katilmasi,sicakligin yukselmesi=
E.l. artinir

Satun elektrik iletkenligi= 3-6 x10-3 siemens/cm’dir.


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

VISKOZITE
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Sivinin i¢ surtinmesinin veya akiskanliga karsi o
gosterdigi direncin ifadesidir. Dinamik viskozitenin

birimi pascal saniye (Pa.s) veya centi poise (cp) dir.

-Kurumadde artisi,
-proteinlerin (0zellikle kazein) pihtilasmasi,
-homojenizasyon islemi, viskozite artar.

Sicakligin artisi, viskozite azalir.
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YUZEY GERILIMI

Yuzey gerilimi molekuler arasi c¢ekim kuvvetlerinin
neden oldugu ve sivilara ait bir oOzelliktir. Bir sivi
yuzeyini ice dogru ceken kuvvetin olgusudur. Bir
sivinin i¢c kismindaki bir molekul, ¢evresindeki diger
molekuller tarafindan her yonde esit olarak cekilir.
Sivinin yuzeyindeki bir molekul ise yalnizca sivinin ic
Kismina dogru cekilir. Bu davranig sivi damlalarinin
kuresel olmasinin nedenidir.

Sut sudan daha az yuzey gerilimine sahiptir cunku
proteinler, yaglar, fosfolipidler ve serbest yag asitleri
yuzey aktif maddeler olup ylzey gerilimini azaltirlar.
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TAMPON OZELLIK
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Sut tampon bir ¢ozeltidir. SGtun pH sini degistirmek icin
onemli miktarda asit veya baz ilave etmek gerekir

tampon etkisi protein, fosfat, sitrat ve CO,ten
kaynaklanir.

Proteinleri olusturan amino asitlerde karboksil (COOH-)
ve amin (—=NH2) gruplari bulundugundan hem asidik
hem de bazik karakter gosterir

Sutte asitlik gelismeye basladigi zaman ortamda fazla H
lyonlari var demektir. Bu iyonlar amino asitlerin amin
grubu ile birlesir ve amonyagi (NH3) olusturur. Tersi
durumda bazik ortamda ise fazla olan COOH gruplari
ortama H+ verir ve pH degismez.
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REDOKS POTANSIYELI

Redoks potansiyeli (OR-Eh) bir maddenin elektron
kazanmasi veya kaybetmesindeki kolayliktir. Bir
element elektronlarini verdigi zaman yukseltgenir
(oksidasyon), elektron aldigi zaman indirgenir
(reduksiyon).

Bir elektronun elektron kaybetmesi veya kazanmasi H
iyonlarini  kaybetme ve kazanma seklindedir.
Elektronlarin  bir bilesikten digerine aktariimasi
sirasinda potansiyel fark olusur. Bu potansiyel fark

redoks potansiyel olarak tanimlanir.

Etkili faktorler:
-coOzUnmus oksijen
-serum proteinlerindeki indirgeyici sulfidrul (-SH) gruplari
-mikroorganizma faaliyeti
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OR degeri +400mV......... -400mV arasindadir

Yeni sagilmis ¢ig sut +250.....+350 mV

Pastorize sut +100 mV
Yoqgurt -150 mV
Eritme peyniri +50 mV
Emmental peyniri -300 mV

Sutun isitilmast  sonucu, oksijenin  ortamdan
uzaklasmasi ve sulfidril gruplarlnln parcalanmasiyla
redoks potansiyelinde azalma gorulur.

Redoks  potansiyelinin ~ belirlenmesi  ozellikle
depolanan sut ve  UrUnlerinin  kalitelerinin
belirlenmesinde onem tasir.
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