KGP 231 SUT TEKNOLOJISI



ICME SUTU TEKNOLOIISI



- SUt bircok temel besin bileseni icermesi nedeniyle mikroorganizmalarin
gelismesi icin oldukca elverisli bir ortamdir.

- Bu nedenle tuketilmeden oOnce sittin mutlaka belirli bir 1sil isleme maruz
birakilmasi ve mikroorganizmalarin yok edilerek tutketici icin guvenli hale
getirilmesi gerekmektedir.

- Icme sitleri uygulanan isil isleme gére:

1. Pastorize sut
2. UHT sat
3. Sterilize sut olmak lGzere 3’e ayrilir.

Icme sitleri uygulanan 1sil islemin yani sira: icerdigi yag miktarina, ilave edilen
seker, kakao, meyve esasli preparatlar, aroma maddeleri gibi lezzetlendiriciler,
vitamin ve protein konsantreleri ile zenginlestirme durumlarina gore de
siniflandirihirlar.




PASTORIZE SUT

Cig sutun dogal ve biyolojik 6zelliklerine zarar vermeden pastorizasyon islemi uygulanarak
patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin
buyuk bir kisminin yok edilmesi ile elde edilen ve pastérizasyondan hemen sonra kisa
stirede 6°C’yi gecmeyecek sicakliga sogutulan icme sitini ifade etmektedir.

Pastorizasyon islemi;

m====) S{itte hastalik yapici mikroorganizmalarin tamaminin, siitiin bozulmasini ve
dayanikhhgini azaltan mikroorganizmalarin ise buyuk bir kisminin (% 95-99)
oldurilmektedir.

=====) S(itte en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklere neden olur.

m====) Enaz 72 °C’de 15 saniye veya 63 °C’de 30 dakika veya diger esdeger
sartlarda gerceklestirilen 1sil islemdir.



- Pastorizasyon sicakliklarinin Gzerindeki sicakhklarda sGtan isitilmasiyla
spor olusturanlar hari¢, 1siya dayanikli bakterilerinde o6ldurilmesi
mumkuindur.

» Pastorize sit Uretiminde dikkat edilmesi gereken noktalar:

1. Ustiin kaliteli hammadde (cig sut) kullanilmasi

2. Sutun fiziksel, kimyasal ve organaleptik ozelliklerinin en az dizeyde
degisiklige ugramasinin saglanmasi

Satan isil isleme tabi tutulmasindan sonra mikroorganizmalarla
bulasmasinin 6nlenmesi

Pastorizasyondan sonra situn icinde canli kalabilen
mikroorganizmalarin dagitim sirasinda gelismelerini 6nlemek icin
sogukta muhafaza edilmesi




Eastérize Siit Uretiminde Kullanilacak Cig Sutte Aranan
Ozellikler:

Pastdrize Siit Uretiminde Kullanilacak Cig Sutte Aranan Ozellikler

0 Ustiin kaliteli hammadde (hastaliksiz hayvandan)

° Hijyenik kosullarda sagiimali

0 Sagimdan hemen sonra soguk zincirde fabrikaya ulastiriimal
Duyusal 6zellikleri iyi ve kimyasal degisiklige ugramamis
Biyolojik niteligi degismemis,
Bakteri sayisi az, enzim aktivitesi dusuk,

Hicbir sekilde icine hile amaciyla yabanci madde katilmamis
olmalidir.




UHT SUT

Cig sttln kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde en az degisiklige yol acarak bozulma yapabilen tim mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarinin UHT islemi ile yok edilerek opak

ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik kosullarda dolum yapilmasi ile elde edilen igme sutiidar.
UHT (Ultra High Temperature) yontemiyle islenen sit, “uzun émiirli sit”, “sterilize stit” ve “UHT sterilize sit” gibi isimler almaktadir.
UHT yonteminde kullanilan cihazlar direkt isitmali ve indirekt isitmali olarak ikiye ayrilir.

Direkt 1sitmali sistemler

Sterilize edilecek siviyi dogrudan buhar enjeksiyonuile 1sitma (Buhar enjeksiyonu)

Sterilize edilecek sivinin, doymus buhar hiicresine pulskirtilmesiyle 1sitma (buhar inflizyonu)

indirekt i1sitmali sistemler

Plakali 1si degistiriciler

Borusal (tubular) isi degistiriciler

Yizey kaziyicili 1si degistiriciler




« UHT Yontemi ile Sterilizasyon

- TGK, Cig Sut Ve Isil islem Gérmiis icme Siitleri Tebligi’ne gére “Ultra High Temperature - UHT : Oda sicakliginda saklanabilen ticari

olarak steril bir Grlin Gretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tim mikroorganizmalari ve
sporlarini yok eden, en az 135 °C'de 1 saniyede, uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yliksek sicaklikta kisa sireli strekli akis

altinda uygulanan isil islemdir.” seklinde tanimlanmistir.

Oda sicakhginda saklanabilen ticari olarak steril bir irin Giretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak
tim mikroorganizmalari ve sporlarini yok eden, yiksek sicaklikta kisa siireli akis altinda en az 135 °C’de kisa bir siire (2-6 saniye)
sicak tutularak yapilan sterilizasyon ve bunu izleyen ¢ok hizli bir sogutma islemi olarak tanimlanmaktadir. Modern bir UHT
sisteminde sit; strekli akis halinde on isitilir, homojenize edilir, sterilize edilir, sogutulur ve ambalajlanir. Sit UHT ydntemiyle

islendikten sonra mutlaka aseptik sartlarda paketlenmelidir. Aksi taktirde islemin bir anlami kalmaz.




- UHT yonteminde 1sitici kaynak olarak yliksek basingli buhardan yararlanilir. Sterilizasyon
sirasinda sut ya dogrudan dogruya basincli kizgin buharin etkisinde birakilir ya da

pastorizasyonda oldugu gibi plakali veya borulu isi degistiriciler kullanilarak sterilize edilir.

Homojenizasyon islemi ise ya 6n ve esas isitma sirasinda veya sut sterilizatérden ciktiktan

sonra gerceklestirilir.
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Sterilize Sut

- Gida Kodeksine gore “hermetik olarak kapatilmis opak ambalajlarda sterilizasyon islemi uygulanarak, bozulma
yapan tum mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarinin yok edilmesiyle elde edilen” bir sut cesididir.

- Pastorizasyonla patojen mikroorganizmalar yok edilmekte fakat pastorize sitlerin dayanma streleri kisa
olmaktadir.

- Oda sartlarinda bozulmadan dayanabilen icme sitli elde etmek icin sutin sterilize edilmesi
gerekmektedir.

- Pastorize sutler tuketilinceye kadar sogukta bekletilmesi gerekirken, sterilize sttlerin sogukta saklanma
zorunlulugu yoktur.

- Cig ve pastorize sut gibi kisa omiurla sitlerde kisa bir zaman icinde yapisinda ¢ok fazla degisiklikler
olmasina karsin, sterilize sttte uzun sire belirgin bir degisim ve bozulma s6z konusu degildir.




“Sterilize sut” ifadesi urinin mutlak steril oldugu anlaminda kullanilmamalidir. Siite eger
mutlak sterilizasyon uygulanirsa, sutin oOzelliginde kabul edilemeyecek degisiklikler ortaya
cikabilir. Bu nedenle pratikte ticari sterilizasyon islemi uygulanmaktadir.

Ticari sterilizasyonla, 1siya dayanikli sporlar onemli dlclide rediksiyona ugratilir. Ancak timuinun
yok edilmesi s6z konusu degildir. Sterilizasyon ile sutte bulunan patojenler ve diger
mikroorganizmalarin vejetatif sekilleri ve i1stya dayanikli olmayan sporlarin timua imha olur.

Turk Gida Kodeksinde sterilizasyon, “ oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir Grin
uretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tim

mikroorganizmalari ve sporlari yok eden hermetik ambalajli Griine, en az 115 °C’de 13 dakika

veya 121 °C’de 3 dakika gibi, yiksek sicaklikta uzun sireli uygulanan isil islem” olarak
tanimlanmaktadir.




Sterilize Siit Uretim Yontemleri

Sterilize st Uretiminde bircok yontem uygulanabilmektedir.

Otoklavda veya siselerde sterilizasyon, ilk uygulanan sterilizasyon yontemleridir.

Bu yontemde sit; standardize edilip, iyice temizlendikten sonra homojenize edilerek siselere
veya teneke kutulara doldurulmakta ve agizlari sikica hava almayacak sekilde kapatilmaktadir.

Daha sonra basinca dayanikl kazanlara veya otoklavlara yerlestirilip, kizgin buharla basing
altinda 104-120 °C’de 20-60 dakika arasinda birakilarak sterilize edilmektedir.

Isinma tamamlaninca sise veya teneke kutular ya kazanda ya da disarida sogumaya birakilir.
Klasik sterilizasyon, basit, fazla ekipman gerektirmeyen bir yontemdir.

Fakat bu yontemle sitte fazla miktarda kimyasal degisme olmakta, islem yavas seyretmekte
ve strekli olmamaktadir.

Bu sakincalarindan  dolayi klasik ydéntem pek fazla ilgi gérmemektedir. icme siti
teknolojisinde giinimuzde direkt veya indirekt UHT sterilize yontemleri kullanilmaktadir.
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