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sUT / BESIN DEGERI

> Temel gida maddesidir.
> Sadece sit kazein ve laktoz icerir.

> Kalsiyum, fosfor ve riboflavin (B, vitamini)

acisindan énemlidir.
> Esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini igerir

>1 litre % 3 yagh i¢me sutiu 615 kcal enerji

verir.

.



SUT / KORUYUCU GIDA

Ozellikle bilesiminde bulunan siit proteini,
mineral maddeler ve vitaminler bu o6zelligi

kazandirir. St proteini amfoter 6zelligi

sonucu asit ve baz buharlarini famponlayabilir,
zehirli agir metalleri ve diger sagliga zararl

maddeleri baglayabilir.

.



¢iG sUT

Hayvandan diizenli araliklarla sagilan ve ardindan
sogutulan, igerisinden herhangi bir bileseni
alinmayan veya igerisine baska bir madde ilave
edilmeyen, onceden herhangi bir isleme tabii

tutulmayan (1sitma gibi) ve islenmek (izere

fabrikaya gonderilen siitttiir.




SUTUN BILESIMI

Miktari fazla olanlar, siitiin ana bilesenleri,

eseri miktarda olanlar stittin minor bilesenleri

olarak adlandirilir.
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Cizelge 1- Cesitli tir siitlerin ortalama bilegimleri (%)

Tiir N'ffcﬁe Vg, gfopf'i?ﬁ LA pfi»'ﬁi?&i sl A/(\Aicr:g;ael
Kadin 12.4 38| 10 0.4 0.6 7.0 0.2
Tnek 12.6 37 | 34 2.8 0.6 47 | 07
Koyun 18.8 75| 56 4.6 1.0 4.6 1.0
Kegi 13.2 45 | 36 3.0 0.6 4.3 0.8
Manda 17.5 75 | 43 3.6 0.7 4.8 0.8
Kisrak 11.2 19 | 25 13 1.2 6.2 0.5
Esek 10.8 15 | 20 1.0 1.0 6.7 0.5




KAZEINLI sUT

Bilegsimindeki toplam proteinin en az 2/3 si
kazeinden olusmus sitlere denir.

~ Inek, koyun, keci siitleri bu gruba girer
~ Yiiksek 1stya dayaniklidir

» Asitler, mide salgilari, maya ile iri taneli pihti
verir

> Hazmi zordur




ALBUMINLI SUTLER

Bilesiminde kazeine yakin oranda albumin ve globulin
bulunduran siitlere denir.

-~ Insan, at ve egek siitleri bu gruptadir.
~ Isiya duyarlidiriar.

~ Asitler, mide salgilari, maya ile ufak taneli ve yumusak
pthti verir.

> Hazmi kolaydir




KOLOSTRUM

Dogumdan hemen sonra 5-7 giin igerisinde
salgilanan, sarimsi renkte, acimsi tatta, koyu

kivamli olan yavrunun mutlak almasi gerekli sittdr.

"Agiz sutu" de denir.




~Bilesimi normal sitte gore oldukga farklidir.

Ozellikle protein fraksiyonlari agisindan zengindir.

~Immunoglobiilinler nedeniyle bagisiklik sistemini
kuvvetlendirip yavrunun dis etkilere ve hastaliklara

kars: direng kazanmasini saglarlar.

~Laktoz miktar: disuktr.




» Kolostrum normal sitle karistirilmamalidir ve 6.

glinden itibaren igletmeye gonderilmelidir.

~ Yiksek oranda albumin ve globulin icermesi nedeniyle
isitildigt zaman pthtilagmaktadir. Bu 6zellik ilk 48
saatten sonra normal siitteki gibi olmaktadir. Ancak;

pastorize edilirse koruyucu 6zelligi kismen azalir.

> Kolostrum  ¢abuk sindirilme ve kolay atilma
6zelliginden dolayr yavrunun midesinde birikmis

gereksiz maddelerin atilmasinin saglar.




KOYUN SUTU

> Kurumadde orani inek stitinden %50 daha fazladir.

Protein, yag ve mineral maddeler agisindan zengindir.

» Kurumadde ve yag orani yiiksek oldugu igin inek sitiine
gore sindirimi daha guigtir.

» Kendine 6zgi agir bir tadi ve kokusu vardir. Bu nedenle
icme sitline uygun degildir.

~ Kazein ve yag orani yiiksek oldugundan peynir ve yogurt

Uretiminde tercih edilir.




KECI sUTU

-~ Bilegimi inek sutiine yakindir.

» Karoten miktari az oldugundan rengi inek sitiine gore
daha beyazdir.

» Kegi siitunde kaproik(C,), kaprilik (Cg), kaprik(C,y) kisa
zincirli yag asitlerinin miktari fazla oldugundan
kendine has, agir bir kokusu (teke) ve tadi vardir. Kot
bakim ve agil kosullarinda bu koku ve tat daha

belirginlesir.




~ Kazeinli sitler grubundadir ve peynir mayasiyla daha

kolay pthtilasir.

~ Yag globilleri kigik oldugundan yagin ayrilmasi

zordur ve ge¢ kaymak baglar.
» Sindirimi kolaydir ( 6zellikle bebek ve yaslilar igin).

» By, ve demir miktari az, fosfat igerigi ve A vitamini

fazladir.




MANDA SUTU

~ Diger tir sutler arasinda yag orani agisindan en

ylksek degere sahiptir
~ Tereyagi, kaymak ve yogurt iretiminde kullanilir.

> Mandalar yesil yemlerle aldiklari karoten'in famamin

A vitaminine gevirdikleri igin sitlerinin rengi daha

beyazdir.




KISRAK SUTU

» Su orani yiksek oldugundan mavimsi-beyaz renkte
gorunur.

» Laktoz orani inek sitline gore daha ylksektir bu
nedenle daha tathidir.

> Yag miktari az oldugundan kalorisi disukftr.

~ Dogu Avrupa ve Orta Asya ilkelerinde "Kimiz" ad
verilen fermente (rin Gretiminde yaygin olarak
kullanilmaktadir.




KADIN sSUTU

- Inek siitiinden farkli olarak protein orani diisik
ve laktoz orani yiiksektir. Bu nedenle inek siitiine
oranla daha tatli ve proteinden dolay: asitligi daha
duguktdr.

» Albuminli sitler sinifindadir ve sindirimi kolaydir.

> Mineral madde orani distiktir.

~ A, E ve C vitamini acisindan inek stitiinden daha




Sut polidispers bir gidadir.
Sut yagi= emdlsiyon,
Protein= kolloidal dispersiyon,

Laktoz/mineral maddeler = gercgek ¢ozelti

halinde bulunur.




SUT PROTEINLERI

» Sutin temel bilesenidir.

> Yapilarinda viicut tarafindan sentezlenemeyen
dolayisiyla gidalarla disardan alinmalari gereken

elzem (esansiyel) amino asitlerin  hepsini

bulundururlar.




Proteinin sindirilebilirligi, protein iceren gidanin sindirim
sistemine girdikten sonra absorbe edilen azot miktaridir.

= Yumurta 7% 98
= Eft, Balik 7 95
= Sut 7o 92
= Yogurt T 94
= Pirinc 7 75

= Bitkisel kaynakli protein % 40




~ Temel olarak 2 grup altinda toplanir
Inek siiti:
> Kazein (780)

> Serum proteinleri (7 20)




KAZEIN

~ Dogada sadece siitte bulunur ve siit proteinlerinin %80’
hi olusturur.

» Sutte misel adi verilen pargaciklar halinde bulunur.
~ Sutln esas proteini olarak bilinir.

~ Her bir kazein miselinde kalsiyum, magnezyum, fosfat,
sitrat, potasyum gibi maddeler de bulunur.

~ Kazeinin bu maddelerle olusturdugu komplekse;

> kalsiyum-kazeinat fosfat veya kalsiyum fosfo-kazeinat

adi verilir.




~ Kazein miselleri 10-15 nm ¢apinda alt/sub
misellerden olusur. Alt miseller kazein

misellerinin yapitaslaridir.

~ Birbirlerine yakin alt miseller arasindaki iyonik
baglar kalsiyum kaopridleri ile olugturulur.

~ Alt misellerin ¢ekirdek kisminda as;-kazein ve

b-kazein, yuzey kisminda gogunlukla k-kazein

bulunur.




KAZEININ ASITLE PIHTILASMASI

Kazein miselleri isiya dayaniklidir. pH degisimlerinden
kolayca etkilenir. Siitte asitlik gelisince kalsiyum ve fosfor
¢ozinerek misellerden ayrilir. Kompleks koloidal durumunu
koruyamaz ve c¢ozelti jel haline geger. Bu duruma asit

etkisiyle sitiin pthtilasmasi denir.

> Yogurt ve fermente sit urinlerinin Uretiminde bu

olaydan faydalanilir.




KAZEININ ENZIMLE
PIHTILASMASI

~ Bitkisel, hayvansal ve mikrobiyolojik kaynaklardan
saglanan enzimler de kazeinin kolloidal yapisini bozarak

pithtilagsmasina neden olur.

~ Ozellikle rennin enzimi (hayvansal proteaz) peynir

teknolojisinde kullanilir.




SERUM PROTEINLERI

Yagsiz sitten kazein uzaklastirildiginda kalan sit
serumu igerisinde yaklasik % 0.7 oraninda protein
bulunur. Bunlara serum proteinleri veya peynir
Uretimi sirasinda peyniralti suyunda kaldiklar: igin
peyniralti suyu proteinleri adi verilir. Sut

proteinlerinin yaklasik % 20'sini olusturur.




Serum proteinleri genel olarak 3 gruba ayrilir
»alblmin

a -laktoalbimin
»globdlin

- laktoglobiilin

Imminoglobiilinler

»proteoz-pepton




~ Proteoz-pepton hari¢ serum proteinleri 60 °C'nin

Uzerindeki sicakliklara hassastir.

~ Her bir serum proteinin sicakliga karsi duyarhliklar
oldukca farkhdir.

v Immiinoglobiilinler; 74°C/15 sn.
v'Albuminler; 85-100°C/5 dk.
v'Proteoz-peptonlar; 95-100°C/ 30 dk.

denature olurlar.




DENATURASYON

Serum proteinleri (peyniralti suyu proteinleri)
kazeinin aksine 1sil islem sirasinda sicakligin
ylksekligine ve uygulama siiresine bagl olarak
dogal konfiglirasyonlarini muhafaza edemezler. Bu

sekilde meydana gelen degisikliklere proteinlerin

denatirasyonu denir.
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Sekil . Serum proteinlerinin dogal (A) ve denature (B) formlari




Serum proteinlerinin denaturasyonun sit teknolojisi
agisindan Gnemi:
~ Yogurt, ayran gibi fermente urinlerinin

uretimde serum proteinlerinin denaturasyonu dnemli katki
saglar. Pthtinin su tutma kapasitesini artirir ve daha siki bir
jel olusturur.

~ Peynir teknolojisinde ise problem yaratir. Sicaklik etkisi ile
olusan pihti ¢ok ince ve goézle gérilmez oldugundan kazein
misellerinin Uzerinde vyerleserek peynir mayasinin kazeine

etkisini engeller.




