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SUTE UYGULANAN TEKNOLOIJIK
ISLEMLER



- SUTE UYGULANAN TEKNOLOIJIK iSLEMLER

- Temizleme, yag ayirma, homojenizasyon, standardizasyon, hava alma ve isil
islem uygulama gibi teknolojik islemler isletmeye alinan suttin tabi tutuldugu

islemlerdir.




1. Sutlin Temizlenmesi

Sut, sagim sirasinda memeden gelen bazi epitel hicreler ve |okositler gibi hlicre

kokenli maddeleri bulundurabilir. Bununla birlikte sagim sonrasi ve tasima

sirasinda sutun kuru ot, saman, sap, kil, gibre kalintilari, toprak partikilleri gibi

kati materyaller ile de kontaminasyonu s6z konusu olabilmektedir. Bu materyaller
sutin gorunltsund bozmanin yani sira mikrobiyel bozulmalara yol acan

mikroorganizmalarin bulasmasina da aracilik eder.




- SUt alim terazisi lGzerine konulan bez veya tel siizgecler ve/veya hat filtreleri

aracihgiyla sizme; klarifikasyon isletmelerde kullanilan yontemlerdir.

- Kaba temizlemeyle uzaklastirilamayan somatik hucreler, kan pihticiklar,
|6kositler, bazi mikroorganizmalar, bakterilerce zengin protein topakciklari ve
diger kirlilik etmenleri klarifikasyon islemi ile etkin bir sekilde arindirilmaktadir.
Sat miktarinin artmasiyla sutin kaba partikillerinden arindirilmasi isleminin
mekanizasyonu islem kolayligi saglamasi bakimindan 6nerilmektedir. Bu amacla

klarifikator olarak adlandirilan mekanik seperatorlerden yararlanilmaktadir.




- Yontemin prensibi: Ana faz (sit) icindeki kati, yari kati veya yari sivi fazlarin santriflj kuvveti

ile stirekli olarak ayrilmasi islemine “klarifikasyon” denilmektedir. Klarifikasyon islemi:
yabanci maddelerin, kirlerin uzaklastirilmasi islemi olup, bu amacla kullanilan seperatorlere
klarifikator denmektedir. Bu yontemin ana prensibi yogunlugu sitten fazla olan partikillerin

santrifuj kuvvetinin etkisiyle ortamdan uzaklastiriimasidir.




- Sut isletmelerinde seperatorler;

» Klarifikasyon (sttliin temizlenmesi),
» SUtten yag ayrilmasi,

» Peyniralti suyundan yagin ayrilmasi,

» Baktofligasyon,

» Kuark tretimi (lor) gibi amaclarla kullaniimaktadir.




2. Sut Yaginin Ayrilmasi

- SUt yaginin ayrilmasinin amaci ve onemi: sut bilesiminden ayrilabilmesi, stt

teknolojisinde onemli bir 6zelliktir. Cinku sut yagi pahali bir madde olup

tereyagl teknolojisinde ham madde kaynagi olarak kullanildigi gibi gida

sanayinde de genis bir kullanim alanina sahiptir. Site o6n islemler
uygulanirken bilesiminde yer alan sut yagi kismen ya da tamamen sltten

ayrilmaktadir. Bunun nedenleri:




- 1. Az yagli veya yagsiz sut elde etmek,

- 2. Tereyagl ve yag miktari fazla olan sut drunleri icin gerekli

kremayi saglamak,

- 3. SUtln bunyesindeki yagi standardize etmektir.




Siit Yaginin Ayrilmasi

- SUt vyaginin alinmasi islemi, sutin daha sonra islenecegi sut
Urunlerinin istenen yag icerigine ulastirilmasi amaciyla yapilir.

- Alinan sut yagina krema denir.

- Krema uygun pastorizasyon metotlarina gore isitilmis ve belki
homojenize edilmis sutten yagsiz sutin ayrilmasi ile elde edilen
Uranddar.

- SUtten krema ayrilmasinda prensip, st yaginin 6zgul agirhiginin sttiin
diger maddelerinkinden daha kic¢lk olusudur.




Sutten krema ayrilmasinda;

1. Dogal yolla ayirma

2. Seperatorlerle ayirma




1. Dogal yolla ayirma

- Slitte ortalama % 3,7 oraninda bulunan sit vyagl sit serumunda emiulsiyon halinde
bulunmaktadir. Stt yagi 20°C’de yaklasik 0,93 g/cm?3 6zgiil agirliga sahiptir ve 1,035-1,037 g/cm?3
ozgul agirhga sahip sutten hafiftir. Bu nedenle sut icinde emiilsiyon halinde dagilmis olan yag
globulleri zaman icinde sltln ylzeyinde birikmektedir. Sutin sicakliginin artmasiyla yag

globdllerinin yuzeyde birikme orani da artmaktadir.




2. Seperatorlerle ayirma

- Krema seperatorleri, genellikle hem temizleme hem de krema ayirma
islemini ayni anda yapacak sekilde dizayn edilmektedirler. Ayrica sttln
istenen vyag oranina standardize edilmesini saglayan sistemleri de

icerebilmektedirler.  Klarifikasyon, seperasyon ve standardizasyon

islemlerinin hepsini yapabilen bu tip seperatorlere Universal seperatorler

denilmektedir.




Krema seperatorlerinde ayirma isleminin etkinligine etki eden faktoérler;

1. Stte bagli fiziksel ve kimyasal faktorler
Daha dnce sute yapilan islemler
Ayirma sirasinda sttln sicakhgi
Yag globullerinin buyukligu
Mevsimsel ve cografik faktorler

2. Seperatorin calismasina bagl faktorler
Seperatdr tamburunun donus hizi
Sat miktari ve tamburun kapasitesi
Ayirma sicaklig
Ayirma isleminin siresi
Seperatorin bakimli olup olmadigi




3. Sut Yaginin Standardizasyonu

- isletmeye gelen c¢ig sitlerin miktar ve bilesimleri; hayvanin irki, yasi, hayvani yetistirme sartlari,
mevsimler, sicaklik, hava nemi ve isik, laktasyon, meme dilimleri, sagim siiresi ve sayisi, yem, mastitis
hastaligi gibi faktorlerden etkilenmektedir. Bu faktorlere bagh olarak 6zellikle stitiin protein ve yag
miktarlarinda degismeler olmaktadir. Eger fabrikaya gelen sitler herhangi bir o6n islem
uygulanmaksizin sit Grinlerinin yapiminda kullanilirsa her bir tGretimde farkli kalite ve icerikte Grin
elde edilir. Dolayisiyla son Urunde istenilen yag ve kuru madde degerlerine ulasilabilmesi ve istenilen
standartta Grin Uretilebilmesi icin bu bilesenlerde birtakim ayarlamalar (standardizasyon) yapilmasi
gerekmektedir. Bu uygulama, hem isletme verimi acisindan hem de yasal kurallara uygun Uretim

acisindan zorunlu bir islemdir.




- Sut yagi standardizasyonu, siit yag oraninin belli bir orana ayarlanmasi islemidir.

- Sutlerin yag oraninin standardize edilmesinin sebepleri;
1.YUrurlikteki kanuni dizenlemeler,

2 Tuketici istekleri,

3.Ekonomik nedenler,

2. Standart kalitede Uriin Uretilmesidir.




- Yag standardizasyonu vyapilirken oncelikle sutun vyag icerigi belirlenir.

Belirlenen bu deger UGretimi yapilacak trtnin icermesi gereken yag orani ile

karsilastirilarak  standardizasyon yapilir.  Standardizasyonun  basarili

olabilmesi icin hesaplamanin iyi yapilmasi gerekir. Hesaplamada, en cok

kullanilan ve en basit yontem olan Pearson Karesi ve matematiksel

yontemlerden yararlanilabilir.




- 1.Pearson Karesi Yontemi

- Yaygin olarak kullanilan bir yontem olup degerler miktari olarak miktar veya

% olarak bulunur. Pearson karesi ile hesaplamada karenin sol Ust kdsesine

yaglh sutin, sol alt kdsesine yagsiz situn ve ortasina da elde edilmek istenen

situn yag oranlari farki karsi koselere kaydedilir ve elde edilen oranlarda

kurulan basit oran oranti ile karistirilarak bulunur.




Pearson karesine gore;
Siitiin

yag igerigi (%) .\ (KY-S8¥) veya (SS¥-KY)= A

Standardize edilecék siitiin
yazn 1 (%)

Krema ya da yags1z ./

siitiin yag icerigi (%) KY 4 58Y) ya da (SSY Y- B

A + B = C (standardize siit miktar1)

Matematiksel yonteme gore:

1000 litre standardize siit elde etmek i¢in gerekli miktarlar asagidaki formiiller yardmmyla
bulanabilmektedir.

Yagh siit A x Siit miktan (KY-SSY) veya (SSY-KY) x 1000
miktarr =
C C

Krema yada B x Siit miktan (SY-SSY) veya (SSY-SY) x 1000
Yagsiz siit = =
miktari (& &




- Ornek 2: isletmede mevcut 3500 litre % 3.7 yagh siit %3 yagli olarak standardize

edilmek istenmektedir. %0.05 yag oranli yagsiz sutln ile yag orani ayarlanacagina

gore eklenecek yagsiz stuttin miktari kactir?

- Ornek 3: % 4 yagli 4000 litre siite % 0.50 yag oranli kac litre siit ilave edilirse yag

orani % 2.70 olan sit elde edilmis olur?

- Ornek 4: Yag orani %0.02 olan 6 ml siite yag orani % 3.5 olan ne kadar siit ilavesi

edilirse son yag orani % 2.8 olan sit elde edilmis olur?




4. Kuru Madde Standardizasyonu

» Kuru madde artirrminin temel amaci, son Urinde arzu edilen fiziksel ve duyusal niteliklerin elde
edilmesi ve tuketici begenisinin saglanmasidir. Bircok Ulkede yogurt vb. drunlerin Gretiminde

kullanilan inek sutlerinin kuru madde iceriklerinin standardizasyonu, yasal diizenlemelerle zorunlu

kilinmistir. Ayrica peynir teknolojisinde, ayran, kondanse sit ve sit tozu gibi Grlnlerin Gretiminde

standardizasyon daha givenli bir calisma ortami yaratmaktadir.

« Kuru maddenin standardizasyonunda en cok kullanilan yontemler asagida verilmistir.




~11.Kaynatma:
—12.Sut tozu ilavesi:
-13. Sut kokenli diger maddelerin ilavesi:

4. Evaporasyon:

—15.Membran filtrasyon yontemleri:




5. Baktofiigasyon

Baktofiigasyonun Amaci ve Onemi

Baktofligasyon ylksek devirli seperatorler yardimiyla arzu edilmeyen mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi icin uygulanan
bir ayirma islemidir. Bu yontem mikroorganizma rediksiyonunda isi uygulamasini desteklemek igin gelistirilmistir. Isi
uygulamasiyla sut icindeki vejetatif hicrelerin tamami oldirilebilmekte ancak i1siya dayanikli sporlar 6lmemektedir. Bu
sporlar uygun kosullarda hizla treyebilen vejetatif hiicreler meydana getirmekte ve basta peynir Uretiminde olmak lzere
uzun 6murld sat tridnlerinde onemli kusurlar meydana gelmesine neden olmaktadir. Bu nedenle sutlerin baktofigasyon
islemine tabi tutularak sporlardan arindirilmasi gerekmektedir. Bu yontem daha c¢ok peynir tretiminde kullaniilmaktadir.

Pastorize ve uzun 6murli (sterilize) sttlerin Gretiminde yararlanildiginda daha kaliteli Griin Gretimini saglamaktadir.




- Mikroorganizmalarin yogunlugu sitten fazla oldugu icin 6zel olarak dizayn edilmis ve devir

sayisi artirilmis baktofliigatorlerde merkezkag kuvvetinin etkisiyle mikroorganizmalarin en az

% 90 gibi 6nemli bir kismi ayrilmaktadir. Ancak sporlarin hicre plazmalarinin yogunlugu
daha fazla oldugundan daha vyuksek oranda bir uzaklastirma vyapilabilmektedir.
Baktofligasyon islemi ile anaerob spor yapan bakteri sporlarinin % 98-99’u, aerob spor

yapanlarin % 95’i ve laktobasillerin % 90-92’si uzaklastirilabilmektedir.




7. Sutun Homojenizasyonu

« SUt yaginin yogunlugu, yagsiz st fazi yogunlugundan daha dusik oldugundan zaman icinde yag
globdulleri sut ylzeyinde birikmekte ve bu durum bazi sut Grlnlerinin Gretiminde istenmeyen kusurlara

neden olmaktadir. Bu amacgla bazi trlnlerin tGretiminde homojenizasyon islemi uygulanmaktadir.

- Karismayan iki sivinin, calkalanmasi sonucunda olusan karisima emilsiyon denilmektedir. Bu karisim
kendi haline birakildiginda yeniden iki faza ayrilmaktadir. Stt; stirekli fazi olusturan serum icinde yag

taneciklerinin dagilmasiyla olusan yag-su emulsiyonudur.




Sit icinde emtlsiyon halde bulunan yag globullerinin daha kiclk parcalara bolunerek
yagin daha stabil hale gelmesi amaciyla yapilan mekaniksel isleme homojenizasyon
denilmektedir. Sit teknolojisinde homojenizasyon isleminin asil amaci; yuzeyde
toplanma egiliminde bulunan yag taneciklerinin ortalama 3-4 um olan caplarini 0.5-1

um’ye kucultmek suretiyle hareketlerini durdurmak veya cok yavaslatmaktir. Bunun

yaninda rengin beyazlatilmasi, viskozitenin artirilmasi ve tadin iyilestirilmesi gibi diger

amaclari da vardir.




- Yontemin Prensibi

- Homojenizasyon amaciyla kullanilan aletlere homojenizator denilmektedir. Emme ve basma
sistemi ile calisan bu aletin bircok cesidi vardir. Bunlar genellikle tGretebildikleri basinca gore

siniflandirilmaktadir. St fabrikalarinda genellikle ylksek basin¢li homojenizatorlerden

yararlaniimaktadir. Yag globillerinin parcalanmasi islemi sitin yiksek basing altinda ve

belirli bir sicaklikta homojenizatoriin cok kictk araliklara sahip stibaplarindan gecirilmesi ile

meydana gelmektedir.




- Homojenizasyon sicakhigi siit yaginin eriyebilecegi sicakligin Gzerinde olmalidir. Stit yag globillerinin ¢evresi

5-10 nm kalinhginda protein-fosfolipid kompleksinden olusan bir membranla kaplanmistir. Homojenizasyon

sonucunda membran parcalanmakta ve ortamdaki yag globullerinin sayisi 10.000 kat ¢cogalmaktadir. Ancak

homojenizasyon sonucunda globillerin dis ylizey alaninda bir artis meydana geldiginden 6nceki membran
miktari bu yeni globilleri kapatamamaktadir. Bu nedenle kazein miselleri ve serum proteinleri yeniden

membran meydana getirmektedirler. Yani emilsiyon durumunun devamini saglamaktadir.

- Homojenizasyon st mamullerinin stabilitesini ve yapisini diuzeltmektedir. Genel olarak homojenizasyon

yaklasik 200 kg/cm? (bar) basing altinda ve 55-60 °C’de yapilmaktadir.




- Homojenizasyon islemiile:

- Avantajlar:

» Yag taneciklerinin toplam ylzey alani arttigindan, taneciklerin homojen dagilimi saglanir ve boylece yagin

ylzeyde toplanmasi onlenir.
~ Is181 yansitma yetenegi artar ve sutlin rengi daha beyaz algilanir.
» Sutun viskozitesi, yani kivami artar.
> Yagin ylzeyi arttigi icin st tadi iyilesir.
» St yagi daha iyi sindirilmekte ve proteinin hazmolmasi hizlanmaktadir.

» Peynir teknolojisinde kullanilacak stitiin homojenize edilmesi, peyniralti suyuna gegen yag miktarini

azaltmakta, peynirin olgunlasmasini hizlandirmakta ve peynir yapisinin yumusak olmasini saglamaktadir.

< Ancak pthtinin yumusak olmasinin istenmedigi durumlarda bu dezavantaj olmaktadir.




- Dezavantajlari

~ Yag globdllerinin ylzey alani arttigindan, starter bakterileri tarafindan sentezlenen mikrobiyel lipaz

enziminin temas edecegi substrat konsantrasyonu da artmakta ve lipoliz olasiligi yukselmektedir.

» Isik etkisine karsi duyarliik artmakta ve ransit, sabunumsu veya oksidasyon tadi gibi cesitli tat

kusurlari ortaya ¢ikabilmektedir.

» Mikrobiyel bulasmalar icin daha genis bir alan olusmaktadir.

» Proteinlerin 1s1 stabilitesi azaldigindan UHT sut Uretiminde homojenizasyon islemi sterilizasyondan

sonra yapilmaktadir.




8. Siit Havasinin ve Kokusunun Alinmasi

Sut her zaman az veya cok miktarlarda hava icerir. Yeni sagilmis sutte hacimsel olarak
yaklasik % 6 kadar hava vardir. Ancak sagim sirasinda sutteki hava miktarinda surekli

bir artis gorllmektedir. SGtin hava miktarindaki artis, sagimdan sonra yapilan islemler

ve nakliye sirasinda da devam etmektedir. Uretim sistemleri kapali olarak dizayn

edilmis olsalar bile, Gretim hattindaki pompalarda, tanklarda, seperator ve benzeri

makinelerde slite mutlaka hava karisabilmektedir.




Siit icerisindeki havanin teknolojik islemlerde yarattigi sorunlar

Isil islem sirasinda plakali isiticilarin ylizeyinde bir film meydana getirerek i1si transferini azalir.

Satten yagin ayrilmasi sirasinda seperatorlerin etkinligini azalir.

Uretim sirasinda yapilan bazi élciimlerde hatalara sebep olur.

Havanin uzaklastiriimasinda hava seperatorleri veya vakum islemi kullanilmaktadir.

Kremada bulunan hava miktarina baglh olarak; tretim hattinda yag standardizasyonunda tam dogru
sonu¢ alinamamasi, krema isiticilarinda “kabuk olusumu” sorunu ortaya ¢ikmasi ve yayiklama

isleminde tereyagi randimaninin diismesi ve serbest yagin ambalajin Ust kismina yapismasidir.




- Havanin uzaklastirilmasinda hava seperatérleri veya vakum islemi
kullanilmaktadir.

- Bu yontemin prensibi, belli bir sicaklikta (63 °C) vakum tankina giren sitin
basin¢ dismesi ile aniden 7 — 8 °C’ye sogumasi ve bu sekilde havanin disari
alinmasidir.

- Sitte bulunan bu havanin meydana getirdigi olumsuzluklari onlemek igin

havanin uzaklastirilmasi gerekmektedir. Havanin uzaklastirilmasi islemine
“deaerasyon” denilmektedir. Bu amacla “deaeratdor” denilen aletler

kullanilmaktadir.




- Deodorizasyon ise sutiun kokusunun alinma islemidir. Amaci ve Onemi: sit,

cevredeki yabanci kokulari cok kolay absorbe etme ozelligine sahiptir. Ahir
kokusu ya da hayvanlarin kotiu kaliteli yemlerle beslenmesi sttin tat ve
kokusunu bozmaktadir. Ayrica cig sutte meydana gelen enzimatik faaliyetler
de cesitli kokulara neden olabilmektedir. Bu yabanci tat ve koku bilesenleri

sut yagi araciligiyla dogrudan kremaya tasinmaktadir.




- Tereyagi Uretiminde ham madde olarak yararlanilan krema arzu edilmeyen
tat ve kokuya sahip oldugunda isi uygulamasindan sonraki asamada koku
tutucudan/gaz alicidan gecirilir. Bu uygulama yardimiyla koti tat ve kokuya

neden olan ucucu bilesenlerin ortamdan uzaklastiriimasi muidmkin
olmaktadir.

- GUnumuzde koku alma islemi vakum altinda deaerasyon yontemi ile birlikte
gerceklestirilebilmektedir. Dolayisiyla vakum altinda deaerasyon vyapan

Uniteler ayni zamanda sitidn kokusunun alinmasinda da kullanilmaktadir.




9. SUTE ISIL ISLEM UYGULANMASI

- Gidalarin 1sil islemler ile dayanikli hale getiriimelerinde bir taraftan asil amac¢ olan mikroorganizmalar
etkisiz hale getirilirken, diger taraftan, bu gidalarin kalitelerinin korunabilmesi ve besin degerindeki
kayiplarin minimum diizeyde tutulabilmesi, teknolojik ve fiziksel bir problemdir. Mikroorganizmalarin isiya
karsi direnclerine bircok faktortun etkisi bulunmaktadir. Cesitli gidalarin dayanikli hale getirilmeleri icin

uygulanan isil islemler de bu faktorlerin etkilerine bagli olarak degisik olmaktadir.

- Yani hermetik olarak kapatilmis ambalaj icindeki gidalar veya isil islem uygulandiktan sonra aseptik
kosullarda ambalajlara doldurulan gidalar, 6zelliklerine ve bulunduklar kosullara gore farkh isil islemler

uygulanarak sterilize veya pastorize edilmektedirler.




- Siite uygulanan isil islemler;

v Sutte bulunan ve hastaliga neden olan bakteri ve virtsleri 6ldirmek,

v Sutte bulunan ve sit mamullerinin bozulmasina neden olan mikroorganizmalari tamamen veya kismen

oldirmek,

v Sltte bulunan ve mikroorganizmalar tarafindan uretilen enzimleri kismen veya tamamen inaktif hale

getirmek,

v Sutdn fiziksel ve kimyasal ozelliklerinde bazi iyilesmeler saglayarak, st bazi teknolojik islemler icin daha

uygun hale getirmek amaclariyla yapiimaktadir.

v Sut teknolojisinde uygulanan isil islemler pastorizasyon, sterilizasyon ve termizasyon olarak lice ayrilmaktadir.




- Sut teknolojisinde uygulanan isil islemler pastorizasyon, sterilizasyon ve

termizasyon olarak tce ayrilmaktadir.




- Pastorizasyon, “sttliin dogal ve biyolojik 6zelliklerine zarar vermeden hastalik yapici mikroorganizmalarin

tamaminin ve diger mikroorganizmalarin da bulylk cogunlugunun sicaklikla yok edilerek daha sonra

sogutulmasi islemidir.”

- Insanlarda hastalik yapan mikroorganizmalar site, hasta hayvanlardan kan yoluyla, hayvanin

vicudundan, cevreden, sut sagimi ve islenmesinde calisan personelden bulasabilir. Amac; butin

patojen mikroorganizmalari 6ldurmektir. Hedef mikroorganizma Coxiella burnetii ‘dir.




- Pastorizasyon 100 °C’nin altinda gerceklesen pastorizasyon isleminde sicakliga en

dayaniklh patojen olan C. burnetti ve dolayisiyla patojenlerin tamami yok olmakta
toplam canli sayisinda ise 6nemli oranda (%95-99.9) azalma gortlmektedir. Bu
nedenle pastorize sutler toplam canli sayisi bakimindan fakirlestirildiklerinden

dayanma sureleri birkac gtin ile sinirhidir.




- Sut teknolojisinde uygulanan pastorizasyon normlarti:

1. 62-65 °C’de 30 dk: LTLT(DUslik sicaklikta wuzun siire pastorizasyon-Kesikli
Pastorizasyon)

71-74 °C’de 40-45 sn: HTST(Yukek sicaklikta kisa siire pastorizasyon- Sirekli
Pastorizasyon)

85-90 9°C’de 8-15 sn: Cok yuksek sicaklikta pastorizasyon-Ultra Pastorizasyon)

87 °C’de 15 sn/90 °C’de 3 sn: Kremanin Pastdrizasyonu




- Turk Gida Kodeksi-Cig Sut ve Isil Islem Goérmis icme Sitleri Tebligi’'ne gore

pastorizasyon; sutteki patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin
tamaminin, diger mikroorganizmalarin buyutk bir kisminin sayisini indirmek
amaciyla yapilan stuttun raf 6mrinu uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal
ve duyusal degisikliklerle sonuclanan ve en az 72°C’de 15 saniye veya

63°C’de 30 dakika veya diger es deger sartlarda gerceklestirilen isil islemdir.




- Pastorize icme sutl ise ayni teblige gore cig sttin dogal ve biyolojik
ozelliklerine zarar vermeden pastorizasyon islemi uygulanarak patojen
mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamamen, diger

mikroorganizmalarin buyidk bir kisminin yok edilmesi ile elde edilen ve

pastorizasyondan hemen sonra kisa silirede 6°C’yi gecmeyecek sicakliga

sogutulan icme sutunu ifade etmektedir.




b) Sterilizasyon

<100 °C’nin Uzerinde gergeklesen sterilizasyon isleminde ise 1siya en dayanikli B. stearothermophilus’un bazi
suslarina ait sporlarin 6lmesi amaclanir. Bu durumda tiim vejetatif hiicreler 6lmekte, sporlar bile yok olmakta
ve enzimle tamamen inaktif hale gelmektedir.Bu nedenle sit daha uzun siire dayanmakta hatta aseptik

paketleme yapildigi takdirde oda sicakliginda en az 6 hafta, cogu zaman aylarca muhafaza edilebilmektedir.

icme siiti teknolojisinde kullanilan sterilizasyon normlart:

1.110-120 °C’de 20-40 dk : Klasik Sterilizasyon. Bakteri rediksiyonu %100’e yakin.

2.135-150 °C’de 2-6 sn: UHT yontemiyle Sterilizasyon. Bakteri rediksiyonu %100.




c) Termizasyon

-SUtln pastorizasyon normunun altinda 63-65 °C’de 15 saniye gibi kisa siireli

bir 1sil isleme tabi tutularak isleninceye kadar guvenli hale getirilmesine sitin

termizasyonu denir. Raf 6mri, 5-7 °C’de yaklasik 3 glinddir.




- Stite uygulanan isil islem normunun etkileyen faktorler: Sute uygulanan isil
islem normu denildigi zaman uygulanan sicaklik derecesi ve sure
anlasiimaktadir. Isil islem normu hem mikroorganizma inhibisyonu ve hem

de sutin bilesiminde meydana getirdigi fiziksel kimyasal ve duyusal

degismeler Uzerinde etkili olup bazi faktorlere bagli olarak degisiklik gosterir.




 Bunlar:

1.Uygulanan sicaklik derecesi ve suresi
2.S0tun mikroorganizma sayisi ve turu
3.S0tln pH degeri ve asitligi

4 1s1l islemin situn bilesenleri Gzerine etkisi

5.1sitici sistemde 1s1 degisme hizi ve sut akis hizi seklinde siralanabilir.
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