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SUTUN DUYUSAL OZELLIKLERI
SUTUN RENGI
> Normal sit porselen beyazi renktedir. Kalsiyum-

kazeinat ve sut yagi taneciklerinin 151g1 yansitmasi
bunun nedenidir.

» Su katilmis, yagi alinmis, kurumaddesi daha az olan
stitler mavimsi renktedir.

> Mikroorganizmalar ve hastaliklar de sitin rengini
etkiler. Mastitisli siit sari renktedir.

> Hayvanlarin tir, irk 6zellikleri ile yedigi yem renkte
etkilidir.




TAT VE KOKUSU

» Sitin hafif tathmsi hos bir tadi vardir. Bunda laktoz, siit
yag! ve mineraller arasindaki denge etkilidir.

» Kurumaddesi yiiksek olan sitlerin tat ve kokusu daha guigld

algilanir.

~ Sutin tat ve kokusu; yem, gevre kosullari, verilen ilaglar,
mikroorganizma ve enzim faaliyetleri ile teknolojik
islemlerden etkilidir.

~ Asetaldehit, aseton ve biitirik asit gibi aroma maddeleri ve
bazi ucgucu bilesikler tat ve kokudan sorumludur. Bu




TAT VE KOKU / MIKROORGANIZMA ETKISI

Laktozun fermantasyonu ve laktik asit olusumuyla
eksimsi tat,

Proteolitik mikroorganizmalarin ve enzimlerin
etkisiyle proteinlerin peptitlere ve amino asitlere
pargalanmasi acimsi tat,

Lipolitik  mikroorganizmalarin ~ sit  yaginin
parcalamasi ve serbest yag asitlerinin ortaya
¢tkmasi sonucu acimsi tat,

Meme hastaliklarinda laktoz miktari azalip klor
miktari arttigi igin tuzlumsu tat.




Teknolojik islemlerin etkisi

0 Homojenizasyon siitiin daha lezzetli algilanmasini
saglar.

0 Yiksek 1sil iglem; pismis tat ve koku olusturur
(kikirtli amino asitlerden serbest hale gegen
sulfidril gruplar:)

0 Tsil iglemin etkisiyle koyulastirilmis sit ve UHT
siutlerde meydana gelen Maillard reaksiyonuyla
sutin rengi kahverengilesir ve karamel tad
olusur.




SUTUN FIZIKSEL OZELLIKLERI :ASITLIK

Siut hafif asidik reaksiyon gosterir (organik asitler)

~ sagimdan hemen sonra goriilen ilk asitlik veya dogal
asitlik, kaynagt:

- birinci derecede kazein, fosfat, sitratlar

- ikinci derecede albumin, globulin ve CO,

» Daha sonra mikroorganizmalarin etkisiyle olugan asitlik
gelisen asitlik

~ Dogal asitlik +gelisen asitlik =toplam asitlik

» Gercek veya aktiiel asitlik pH metre ile pH cinsinden
bell(ir'len)en (ortamdaki serbest hidrojen iyonlarinin
miktari




Gizelge 7. Asitlik dereceleri ve siitiin 6zellikleri

e s fysses ° SH . .
Siitiin 6zelligi derecesi pH degeri
Mastitisli sit 4.0-5.0 >6.8
Normal taze sit 6.5-7.5 6.6-6.8
Asitlesme baslangici | 8.0-9.0 6.3
Isitmada pthtilasma | 10.0-12.0 5.7
Kesilen st 25.0-30.0 5.3-5.5




OzZG6UL AGIRLIK

~ Ozgiil agirhk; T °C' deki maddenin agirhiginin ayni
hacimdeki ve sicakliktaki suyun agirligina oranidir.
Diger bir deyisle o maddenin sudan ka¢ kez agir
oldugunu belirtir ve birimsizdir.




Gizelge 8. Degisik tir sutlerin 6zqgll agirliklar: (20°C)

Siit tiird Ozgiil agirhk
Inek siiti] 1.028-1.037
Koyun sut 1.033-1.042
Kegi st 1.032-1.040
Manda siiti 1.028-1.038




DONMA VE KAYNAMA NOKTASI

» Sitln en sabit fiziko-kimyasal 6zelligidir.

» Sutte gergek ¢ozelti halinde bulunan laktoz ve
mineral maddeler etkiler ve bu maddelerden dolay:
sutin suya gore DN ve (-0.540°C) ve KN (100.16°C)
daha ytliksektir.

» Sute hile yapilip yapilmadigini anlamak igin donma
noktasi saptanir.

» Su  katilan sitlerde donma noktasi yikselir,
notirleyici madde katilmis sitlerde donma noktasi
diser.
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OZMOTIK BASINCG
» Laktoz ve mineral maddeler etkilidir.

> Normal sitlerde laktoz ve klorir arasinda bir

denge vardir ve koestler degeriyle ifade edilir ve
1.5-2 degisir.

~ Meme enfeksiyonunda ve laktasyonun sonuna
dogru klorir miktar: artar ve koestler degeri 3'e
dogru yikselir.

» Slte su katilmasi ozmotik basinci distirtr.
7 Klordr (0.11)
Koestler degeri = X100=2.3
7 Laktoz (4.7)




ELEKTRIK ILETKENLIGL

» Sutin bilegimindeki iyon miktarina bagh olarak
(sodyum ve klor iyonlari) zayif da olsa elektrik akimini
iletir.

> Mastitis durumunda elektrik iletkenliginin artmasina
bakarak hastaligin teshisinde yararlanilir.

» Su katilmasi: E.I. azaltir.

Asitlik geligimi, soda katilmasi ve sicakligin
ylkselmesi; E.IL. arttirir.

~ Sutin elektrik iletkenligi= 3-6x10-3siemens/cm'dir.




TAMPON OZELLIK

» Sut tampon bir ?6ze|‘ridir'. Sutin  pH sini
degistirmek i¢in onemli miktarda asit veya baz ilave
etmek gerekir. Tampon etkisi protein, fosfaf,
sitrat ve CO,'ten kaynaklanir.

» Proteinleri olusturan amino asitlerde karboksil
(COOH-) ve amin (-NH2) gruplari bulundugundan
hem asidik hem de bazik karakter gésterir.

» Sutte asitlik gelismeye basladigi zaman ortamda
fazla H iyonlari var demektir.” Bu iyonlar amino
asitlerin amin grubu ile birlegir 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

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

0 Bir elektronun elektron kaybetmesi veya kazanmasi H
onlar'mu kaybetme, ve kazanma seklmdedlr
Iek‘rron arin "bir bllei ten dl% erine “aktaril asu

sur'asm a potansiyel olusur. Bu potansiyel
redoks pofa nsuyel olarak tanimlanir.

o Etkili fakterler;
-¢ozlinmis oksijen

-serum  proteinlerindeki indirgeyici silfidril (-SH)
ruplari

-mugroorgamzma faaliyefti




0 OR degeri +400mV........-400mV arasindadir
Yeni sagilmig ¢ig st +250....+350 mV

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

0 Su’run 1sitilmasi sonucu, oksi {enm ortamdan
uza Cl§mClSI ve  sulfidri gruplarinin
al anm05|y a redoks  potansiyelinde

aza ma goruldr.

0 Redoks potansiyelinin belirlenmesi ozellikle
Fo anan sut "ve durdnlerinin  kalitelerinin
be rlenmesinde 6nem tasir.




