7.5. Kurutma

Kurutulmus siit tiriinleri, yagh veya yagsiz siitten iiretildigi gibi, laktik asit bakteri kiiltiirleri
(peynir, yogurt veya kefir kiiltiirleri gb.) ile asitlendirilmis peyniralti suyu, yayikalti veya
krema iirtinleri gibi iirlinlerin 6nemli miktarda suyunun uzaklastirilmasiyla (evaporasyon ve
kurutma yontemiyle) da elde edilmektedir. Kurutma, iirlinde su orani en ¢ok % 5 olacak
sekilde yapilir. Siit kokenli toz tirlinlerinin standart ¢esitleri asagidadir:

-Yiiksek yag icerikli toz (krema tozu): Siit ve/veya krema iirlinleri kullanilarak {iretilen en
yiiksek % 5 su, en az % 42 yag icerikli tiriindiir.

-Yagli siittozu: Siit hammaddesi kullanilir ve yag igerigi en az % 26,0'dir.

-Yarim yagl siittozu: Siit hammaddesi kullanilir ve yag icerigi % 1,5-25.9 arasindadir.
-Yagsiz siittozu: Siit hammaddesi kullanilir ve yag igerigi en ¢cok % 1,4'diir.

-Yayikalt1 tozu: Yayikaltinin kullanimiyla tiretilir, su orani en ¢ok % 7'dir.

-Peyniralt1 suyu tozu: Tatli veya asit peyniraltt suyu hammadde olarak kullanilmakta ve en
cok % 4 nem igermektedir.

Bunlarin disinda krema tozu, dondurma miks tozu, bebek mamalari, rekombine toz gibi
degisik kurutulmus iirinler de vardir. Yukaridaki tozlardan bazilarinin yaklasik bilesimi
Cizelge 7.3.'de verilmistir.

Cizelge 7.4. Baz1 tip tozlarin yaklasik bilesimi % w/w

Bilesenler Tam yagh | Yagsiz | Peyniralti suyu Tath krema
sittozu sittozu tozu yayikalt| tozu

Yag 26 1 1 5

Laktoz 38 51 72 48

Kazein 19,5 27 - 0.6 26

Serum proteini | 4,8 66 | 8,5 1 8,2

Kiil 6,3 85 8.0 8,0

Laktik asit - - 02-20 -

Su 25 30 3 3

Siit toz haline getirilmeden 6nce suyu evapore edilerek kurumaddes;j belirli orana kadar (%40-
50) koyulastirilir. Elde edilen koyulastirilmis siit,

Cesitli  kurutma teknikleri ile % 3-5 nem icerigine kadar kurutulur. Kurutma teknikleri
genellikle 4 grupta toplanir.



