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iCINDEKILER

KOD 541G10015

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Siit isleme

MODUL UN ADI Pastorize ve Sterilize Igme Sit

MODULUN TANIMI

Pastorize ve sterilize igme sut Uretimiyle ilgili bilgi ve
becerilerin verildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/32+40/16

AN KOSUL SUtU“ Islgmeye Alma ve Site Uygulanan On Islemler
modUlini basarnus olmak.

YETERLIK Pastorize ve sterilize igme siitii Gretmek.
Genel Amag
Uygun ortam ve gerekli arag-gerecler saglandiginda Tark
Gida Kodeksi'ne uygun olarak icme sitd  Uretimi
yapabileceksiniz.

MODULUN AMACI
Amaclar

1. Padttrizeicme siitll Uretebileceksiniz.
2. Sterilize igme sitti Uretebileceksiniz

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Simif: Teknoloji sinifi, kitUiphane, internet.

Uretim Atolyesi: On islemlerde kullalan ekipmanlar,
plakali 1s1 degistiriciler, borulu 1s1 degistiriciler, ambalgj

DONANIMLARI malzemeleri (sise, plastik torba, aseptik karton kutu), sise
yikama makineleri, dolum ve kapama makineleri.
Modultn i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
sonra  verilen dlgcme araglar ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi ve becerileri

Olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 sinav 6l¢me araclar: ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

St insan beslenmesinde gok dnemli bir yere sahiptir. St insanin buytmesi, gelismesi
ve yasamini devam ettirmes icin gerekli demir ve C vitamini disinda hemen hemen tim
besin Ogelerini icermektedir. Bu nedenle siit, mevcut besinler icinde insan beslenmesi
acisindan en dnemli gidadir. Uzun slre canlimn besin ihtiyacini tek basina karsilayabilir.
Sitdn bu Ustin besin niteliginden daha cok yararlanmak amaciyla, dayaniklilik siiresini
uzatmak vetiketici sagligim korumak icin bazi islemlerden gegirilmesi gerekmektedir.

Cig situn icilebilir nitelikte olabilmesi igin yapilacak en 6nemli islem, igerigindeki
saglik acisindan zararli bakterileri dldirmektir. Bu amacla 1sil islem, gida teknolojisinde
yararlamlan en dnemli uygulamadir. Isil islem normlarina (sicaklik-sire) bagli olarak bu
islemler, pastorizasyon veya sterilizasyon olarak adlandirilmaktadir. igme siittintin 6zellikleri
tuketicinin givenligi, depolama siresi, tat ve aroma agisindan ¢ok onemlidir. TUketici
guvenligi esas alinciginda ¢ig siitiin tiketilmesinin glivenli oldugu disintilemez.

Stun sagimindan itibaren bozulma streci baslamaktadir. Saglikli bir yasam igin
kesinlikle islem gormUs pastOrize veya sterilize siitlerin tuketilmesi gerekmektedir. Modern
teknolgji ile islem gormis siitler, temel Gzelliklerini ve besin degerlerini kaybetmez. Evlerde
kaynatarak ictigimiz sutler ile modern teknolgjilerle Uretilmis icme  Shtlerini
karsilastigimizda hazir olarak tikettigimiz sitlerin daha ekonomik oldugunu gormekteyiz.

Icme Sutti modiilt, siitin bilesimini, beslenmedeki Gnemini, 1sil islemin siitiin
niteliklerine etkisini, pastorize ve sterilize igme siitu Uretim asamalarint ve kullanilan alet-
ekipmanlarin tamnmasim anlatan konulart igermektedir. Bu modul sonunda pastérize ve
sterilize icme siti icin gerekli bilgi ve becerileri edinerek calisma yasantinizda
uygulayabilme firsat1 bulacaksimz. Edindiginiz tum bilgi ve beceriler, sizin bu sektorde
nitelikli eleman olmamzi saglayacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda pastorize icme st Uretimi yapabil eceksiniz.
(A RASTIRMA )

1] Cevrenizde icme siitil Ureten isletmelerden randevu alarak pastorize siitti nasil
Urettiklerini arastirimz.
@  Arastirmalarimzi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarimzla paylasimz.

1. iICME SUTU

1.1. Sitiin Bilesimi ve Beslenmedeki Onemi

Sut; memeli hayvanlarin yeni dogurduklar1 yavrularim besleyebilmek Uzere, st
bezlerinden hayvan tirlerine gore farkli siireerde salgilanan porselen beyazi (beyaz krem)
renginde, kendine has tat ve kokusu olan bir sividir. Iginde yavrunun kendi kendini
besleyecek duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tim besin maddelerini gerekli
oranlarda bulundurmaktadir.

Elde edildigi canliya gére isimlendirilen siit; inek siiti, koyun siitli, manda siitu vb.
adlarla anilmaktadir. St teknolojisinde genellikle sadece ‘sit’ denildigi zaman inek sttt
anlasiimaktacir. Clnki, basta icme siitl olmak Uzere bircok drdnin ham maddesi inek
sutudar.

Turk Gida Kodeksi -Cig Siit ve Isil islem Gormis icme Siitleri Tebligi’ ne gore cig
sut; bir veya daha fazla inek, kegi, koyun veya mandamn sagilmasiyla ede edilen 40°C
Uzerine 1sitilmamis veya es deger etkiye sahip herhangi bir islem gbrmemis, kolostrum
disindaki meme bezi salgisidir.

Sit diger gidalara oranla daha fazla yasamsal besin 6gelerini icermektedir. Bir gidamn
besin degeri, viicudun normal fonksiyonlarint yerine getirebilmesi icin gereksinim duydugu
besin Ogeleri icerigi ile dlciimektedir. Sitte vicudun gereksinimi olan besin dgelerinin
hemen hemen tamamu yeterli ve dengdli sekilde toplanmuistir. Bu nedenle de Ustiin 6zelliklere
sahip bir gida maddesidir.

Bilindigi gibi siitiin besin degeri, tamamen sitlin bilesimiyleilgili olup bu da hayvanmn
turd, ki, yem, laktasyon, mevsim vb. faktdrlerle genis oOlclide degismektedir. Siitin
beslenme yoniinden 6nemli olan bilesenleri Sekil 1.1’ de gorilmektedir.
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Sekil 1.1: Sut bilesenlerinin dagilim
@  Sut Yag

Sitdn bilegimini olusturan énemli maddelerin basinda siit yagi gelmektedir. Siit yagi,
sutln gorinim, tat, lezzet ve dayanikliligini etkilemektedir.Ayrica elzem yag asitleri, yagda
eriyen vitaminler ve enerji icin kaynak olusturmaktadir. Birgok etkenlere bagli olarak miktar
degismekle beraber siitte ortalama olarak % 3.5-3.7 oraminda st yag: bulunmaktadir.Sit
yagi, diger hayvansal ve bitkised kaynakli yaglardan c¢ok daha fazla yag asidi
icermektedir.Sut, trigliseritler, fosfolipidler, serbest steroller (kolesterol, mumlar vb), serbest
yag adsitleri, yagda eriyen vitaminler, 400'den fazla farkli yag asidi ve yag asit tirevi
icermektedir. Sut yaglarimin st icinde homojen bir bigimde bulunmast sindirimi
kolaylastirmaktadir. Bu nedenle de gocuklar igin idealdir .

(%) L aktoz

Sitin  baglhica karbonhidrati olan laktoz (sit sekeri), dogada yalmz sitte
bulunmaktadir. Laktoz, glikoz ve galaktoz gibi iki monosakkaritin birlesmesinden meydana
gelmis bir disakkarittir. Normal inek sitl ortalama olarak % 4.8 oraminda laktoz
icermektedir. Laktoza beslenme bakimindan Onem kazandiran bilesen galaktozdur. Bu
madde sinir sistemi ve beyin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir.

Laktoz diger sekerlerden farkli olarak sismanlatmadan, vicuttaki mineral maddelerin
miktarini artirmakta, kemik ve disin bilesiminde mineral bulunan yapilarin olusumuna
yardimci ol maktadir.

(%) Protein

Proteinlerin hem besin dgesi hem de yapr materyali olarak 6zel 6nemleri vardir. inek
sttdnin % 3-3.5'ini olusturan proteinler, kuru maddenin de % 25 kadarini olusturmaktadir.
Sit proteinleri kazein ve serum proteinleri olmak Uzere iki grup atinda toplanmaktadir.
Baslica serum proteinleri laktalbumin, laktoglobulin, serum albumini, immunglobulinler ve
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proteoz peptondur. Total proteinin %80’ ini kazein, %20'sini ise whey protenleri
olusturmaktadhr.

Proteinlerin vicutta cok énemli rolleri bulunmaktadir. SOyleki dolagim, kas, sinir vb.
vicut sistemleri, cesitli vicut salgilari ve drdnleri, enzimler, hormonlar bilesimlerinde
protein icermektedir. BoOylece dokularin sekillenmesi, normal faaliyetleri igin gerekli
maddel erin olusumu ve yipranan kisimlarin onarilmas: proteinlerin dnemini artirmaktadir.

Proteinlerin Ozelligi ve 6nemi, icerdigi ana maddelerden degil, kendisini olusturan
amino asitlerin ¢esit ve miktarindan kaynaklanmaktadir.Ldysin, izoldysin, valin, metionin,
fenilalanin, teronin, triptofan, lizin gibi elzem amino asit icerigi yiksek olan st proteini iyi
kalite protein olarak kabul edilir. Siit proteinlerinin iyi kalite protein olmasi siitin beslenme
acisindan énemini artirmaktadir.

(%) Vitaminler

Sitin  degerini artran Onemli maddelerden biris de vitaminlerdir. Canlimin
gelismesinde, saglikli olmasinda, yipranan kisimlarinin onarilmasinda ve birgok yasamsal
fonsiyonlarinda gereklidirler. Bu maddelerin ¢ogu, organizma tarafindan sentezlenemedigi
icin besinlerle alinmaktadir. Sittte her cesit vitamin bulunmaktadir. Yagda c¢oziinen
vitaminler (A, D, E, K) daha c¢ok siit yag: igeriginde bulunduklarindan yagli sitlerde
miktarlar fazladir. Zenginlestirilmemis siitte D ve K vitamini olduk¢a azdir. B-kompleks
vitaminleri ise suda ¢ziindiiglinden siit serumunda bulunmaktadir.

(%) Mineral Maddeer

Inek sitlerinde ortalama % 0.75-0.80 oraminda mineral bulunmaktadir. Siit; kalsiyum,
fosfor, magnezyum, potasyum, cinko gibi mineraller yoniinden iyi kaynaktir.Ancak demir
icerigi ve demir biyoyararhiligi dusuktur. Vicuttaki kalsiyumun yaklasik olarak % 98.5'i ve
fosforun % 86's1 iskelet ve dislerde yer amaktadir. Sutte mevcut olan diger mineral
maddel er; sodyum, klor, kobalt,bakir, sdenyum, iyot, mangan, flor ve molibdendir.

Yagh E"’;glrl“ Yassiz
Su (g) 87.9 89.2 90.8
Enerji (kcal) 61 50 35
Protein (Q) 383 383 34
Yag (9) 3.3 1.9 0.2
Karbonhidrat (g) 4.7 4.8 4.9
Kalsiyum (mg) 119 122 123
Demir (mg) 0.1 0.1 0.0
Fosfor (mg) 93 95 101
Potasyum (mg) 152 154 166



Sodyum (mg) 49 50 52

Vitamin A ve Karoten (IU) 126 205 204
Tiamin (mgQ) 0.04 0.04 0.04
Riboflavin (mg) 0.16 0.17 0.14

VitaminC (mg) 1 1 1
Niasin (mg) 0.1 0.1 0.1

Tablo 1.1: 100 Gram sittin enerji ve besin degerleri
1.2. 1l Islemin Sutiin Niteliklerine Etkisi

1.2.1. Duyusal Ozelliklerine Etkisi

1] Renk ve Gor tinls

Sitdn rengi, uygulanan 1sil isleme bagli olarak degismektedir. Pastérizasyon sicakligi
(72°C) sutun rengi Uzerine etki etmemektedir. Fakat sicakligin 100°C Uzerine gikmasiyla
sutteki laktoz ve azotlu maddelerde renk degisimi  olmaktadir. Bu degisimler
kahverengilesme seklinde ortaya c¢ikmaktadir. Olusan renk degisiklikleri; laktozun
karamelizasyonu, aminoseker (maillard tipi) kahverengilesmesi ve  oksidatif
kahverengilesme seklindedir. Laktozun karamelizasyonu, yiksek sicaklikta laktozda
meydana gelen degisimlerden ileri gelmektedir. Maillard tipi kahverengilesme, laktoz,
protein ve aminoasit bilesenlerinin ortak etkileri sonucu olusmaktadir. Oksidatif
kahverengilesme ise siit ve Urtinlerinde dnem tasimamaktadr.

Bu renk degisiklikleri pastérize siit Uretiminde problem yaratmazken sit tozu ve
sterilize sit yapiminda 6nem tasimaktadir.  Sterilizasyon isleminde siitin rengi maillard
reaksiyonundan ve karamdizasyondan dolayr kahverengilesmektedir. Ancak sisede
sterilizasyon teknigi ile islenen siitlerde renk degisimi meydana geldigi halde UHT
uygulamasinda sltlin renginin bozulmadigi, tersine bazi proteinlerin denatiire olmasiyla
rengin daha da acildigi (beyazlastigl) saptanmustir. UHT sitin renginin daha da
beyazlasmasina, stitteki serum proteinlerinin denatiirasyonu yaninda bu proteinlerin kazeinle
birlesmesi de etki etmektedir. Ayrica uygulanan homojenizasyon islemiyle yag parcacik
buylklGgl degistiginden renk de degismektedir.

(%) Tat ve Koku

Sitdn tat ve kokusuna uygulanan 1sil islem etki etmekte ve etkisini 70°C’den sonra
gostermektedir. Bu derecede 15 saniye pastdrize edilen siitlerde siitiin normal aromasi
yaninda, hidrojen stlfurin etkisiyle zayif pismis tat olusmaktadir. Siittin 75°C’ de 20 saniye
isitilmasiyla pismis tat daha belirgin hale gelmektedir. Bu siitlerde pismis tat yaminda keton
benzeri ve bazen de az oranlarda karamelizasyon aromasi ortaya gikmaktadir.

UHT yoOntemiyle 1sitmada degismeler, sicakliga bagli olarak meydana gelmektedir.
Direkt 1sitma sisteminde (142°C’'de 4 saniye) pismis tat ve UHT aromasi belirginlesirken
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indirekt 1sitma yonteminde (150°C’ de 30 saniye) pismis tatla birlikte belirgin karamelizasyon
ve sterilizasyon tach ortaya gikmaktadir.

1.2.2. Besin Degerine Etkis

Stdn 1sitilmasiyla sttte bulunan bircok besin 6gesi etkilenmektedir. Stteki protein,
yag, karbonhidrat, vitamin ve minerallerde uygulanan 1simin siddetine bagli olarak degisim
olmaktadir.

Yuksek derecede uzun sireli 1sitilmig sttlerde, proteinlerin besin degeri azal maktadir.
Ozellikle elzem amino asitlerden biri olan lizin miktarinda bir diisiis olmaktadir. Lizin kaybi
pastérize siitlerde yaklasik % 2, direkt-UHT siitlerde % 3.8 ve indirekt-UHT siitlerde ise %
5.7 oramindadir. Lizin st protenlerinde ihtiyacin Uzerinde oldugundan kayip fazla
sayilmamaktadir. Bununla birlikte UHT isleminde, uygulan zaman ve sicakliga bagli olmak
Uzere sitin serum protenleri 6nemli Olglide denatire olmaktadir. Ancak, serum
proteinlerinin  denatlire olmasi Urunin besin degerini fazla etkilemese de protein
denattirasyonundan dolayr UHT siit, klasik pastorize siitten dahaiyi sindirilebilmektedir.

Ist uygulamasimin sitteki kalsiyum fosfor ve magnezyum gibi mineraller Uzerine
olumsuz etkisi bulunmamaktadir.

Yagda eriyen vitaminler ve B-karoten 1s1 uygulamasina olduca dayariklidir. Siite
sonradan ilave edilen A vitamini UHT isleminden etkilenmez. Nikotinik asit, pantotenik asit
ve biotin gibi suda ¢Oziinen vitaminler 1siya dayaniklidir. st uygulamasindan etkilenen
vitaminler arasinda tiamin, riboflavin, vitamin Bg, vitamin B, ve folik asit gelmektedir.
Pastdrizasyonda folik asit kaybi % 10 iken bu kayip UHT’ de % 15'tir.

1.2.3. Sut Bilesenlerine Etkis
@  Proteinlere Etkisi

Situn baslica proteini olan kazeinin 1sidan pek etkilenmemesine ragmen, yuksek
derecelerde (140°C Uzerinde 1 saat) pihtilasma meydana gelir ki bu da ¢ok fazla uygulanan
bir yéntem degildir. Pastdrizasyon normalarimin serum proteinleri Uzerine etkisi oldukca
azdir. UHT isleminde ise, uygulanan zaman ve sicakliga bagli olmak Uzere sitin serum
proteinleri Onemli Olglide denatire olur. Kazein proteinlerinin yuzey gerilimi 1st
uygulamasiyla degismez. Isi uygulamasi serum proteinlerinin rengini daha da acar. Bu da
proteinlerin denatlirasyonundan kaynaklanmaktadir.

1] K arbonhidr atlar a Etkisi

Situn baglica karbonhidrat: olan laktoz 1sil isleme oldukca dayamiklidir. Ancak, 1sil
islemin derecesinin 93°C’den yukar1 gikmasiyla etkilenmekte ve 93.5°C’ den sonra a-laktoz
formu B-laktoz formuna dontsmektedir. Sicakligin daha yikselmesiyle laktozun ¢oziinme
yetenegi artmaktadir. Sitin 100°C (Uzerinde uzun sire tutulmasiyla laktozun bir kismi
parcalanmakta ve istenmeyen tat, koku ve renk degisimleri meydana gelmektedir.
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@ Sut Yagina Etkisi

Isil islemin gok yuksek derecelerde yapilmasiyla sit yagimn bir kismi akroleine
donismektedir. Akrolein, yiksek sicakliklarda st yagimin yanmasi sonucu ortaya cikan
keskin kokulu bir maddedir. Isil islem derecesine gére lesitin miktarinda azalma ol maktadir.
Pastdrizasyon normunda, 63°C’ de 30 dakika isitmada lesitinin % 14’ (1, 80-95°C’ de 30 dakika
1sil islemde ise % 25'i tahrip olmaktadir. Uygulanan UHT isleminin st yagi Uzerinde
fiziksel ve kimyasal etkisi bulunmamaktadir.

() Miner aller e Etkisi

Site uygulanan 1sil islem, mineral maddder Uzerinde degisik sekillerde etkili
olmaktadir. Ornegin 63°C’ de 30 dk. tutulan siitlerde, géziinen kalsiyum ve fosfor miktarinda
azalma baglamakta ve sicakligin daha da yiksemesiyle bu artis devam etmektedir. UHT
islemi esnasinda st serumu ve kazein miselleri arasinda kalsiyum, magnezyum, sitrat ve
fosfatlarda bazi dontsimler olmaktacir. Bu 1s1 uygulamasindan sonra sitteki  ¢ozinUr
kalsiyum miktarinda azal ma meydana gelmektedir.

@  Enzimler Uzerine Etkisi

Sitte bulunan enzimler, dogal ve bakteriyel kaynakli olmak U(zere iki gruba
ayriimaktadir. Dogal enzimlerin ¢ogu pastdrizasyon sicakliginda inaktif héle gelirken,
bazilarimn inaktif hale gelmesi icin daha yuksek sicakliklar gerekmektedir.

sz #> | 7 etaanen it e g |

Lipaz enzimi

Situn dogal enzimlerinin aksine bazi bakteriyel kaynakli enzimler gerek pastorizasyon
gerekse sterilizasyon 1sisindan pek etkilenmeden aktivitderini devam ettirmektedir. Bunlar
uzun sire depolanan sterilize siitlerde birtakim bozulmalara neden olmaktadir. Psikrotrofik
mikroorganizmalarin blyuk cogunlugu pastorizasyon normlarinda élmekte, ancak onlarin
Urettigi ekstraceltlar (hicre dis1) enzimler bundan pek etkilenmemektedir. Proteaz, lipaz ve
fosfolipaz bu enzimler arasinda en 6nemlileridir.




Bacillus turleri ise sicakliga karsi dayamikli olduklart halde bunlarin enzimleri
sicakliga kars: dayanikli degildir. Isiya direncli bu bakteriler daha sonra siitte bozulmalara
neden olmaktadirlar. PastOrize sitler kisa strede tuketildiklerinden bu tip bozulmalar pek
Onemli olmamaktadir. Fakat uzun siire depolanan sterilize sitlerin bozulmasinda bu bakteri
enzimlerinin rolt bayuktdr.

1.2.4. Mikroorganizmalara Etkis

Pastérizasyondan sonra sitte bazi  mikroorganizmalarin  canliliklarim  devam
ettirdikleri tespit edilmektedir. Bacillus spp. bunlarin basinda gelmektedir. Termodurik ve
aym zamanda spor olusturan bu tir mikroorganizmalar pastérizasyondan sonra geliserek
suitte bozulmalara neden olmaktadir. Aym sekilde Coryneform grubu bakteriler, micrococlar
ve streptococlar datermodurik olup pastérizasyondan sonra siitte canli kalabilmektedir.

Bazi bakteri sporlari 1siya oldukca direng gostermektedir. Dolayisiyla bunlar sterilize
sutlerde bozulmalara neden olabilmektedir. Buna 6rnek olarak Bacillus stearothermophilus
sporlart gosterilmektedir. Sporlarin inaktif héle gelmesi icin daha yiksek sicaklik
uygulamalarina ihtiyac duyulmaktadir. B.stearothermophilus'tan sonra sporlari 1siya
dayanikl1 olanlar arasinda sirayla; B.subtilis, B.cereus, B.coagulans ve Clostridium botilinum
yer almaktadir. Sittin sterilize edilmesinden sonra canli kalan spor sayist hakkinda tam bir
kesinlik olmakla birlikte sitteki spor sayisi, uygulanan 1s1 derecesine ve ambalg)
buylkltgine bagli olarak degismektedir.

1.3. icme St Uretiminde Kullamlacak Cig Siitte Aranan Nitelikler

@  Pastorize icme Sitin Uretiminde Kullanllacak Cig  Sitte Aranan
Nitelikler

Cig sutln kalitesiyle pastorize siitun kalitesi arasinda yakin bir iliski vardir. Pastorize
sut dretiminde kaliteli ¢ig sit denildiginde herhangi bir hile yapilmamus, duyusal, teknolojik
ve hijyenik nitdikleri kusursuz siit anlasiimaktadir. Cesitli hileler yapilmis, yapisi ve
bilesimi degistirilmis, besin 6ges degeri azaltilmig sitten kaliteli pastérize sit Uretmek
imkansizdir. Cunkl pastorizasyon, kot kaliteli bir situ iyilestiren sihirli bir islem degildir.
Pastdrize icme siitt retimi icin kullamlacak ham madde de ararilan 6zellikler sunlardir;

. Duyusal ¢zellikleri kusursuz olmah: Cig siitun duyusal kalitesinin yani
renk, koku, tat ve gériniminiin pastorize siitiin kalitesi Uzerindeki pay1
buyiktir. Isletmenin teknolojik altyapisi ne kadar ileri olursa olsun
gbrinima, tadh ve kokusu bozuk cig siitten islenen pastdrize sittin aym
kusurlar1  tastyacagi  unutulmamalidir.  PastOrizasyonun  temel
amaclarindan biri ¢ig sitin dogal duyusal kalitesini korumak oldugundan
ham maddenin duyusal kalitesi pastorize site de blyidk dlgide
yansimaktadir. Pastorizasyon islemi ile ham maddedeki kot koku, tat ve
rengin giderilmesi soz konusu degildir. Ornegin; sogan ve sarimsak
iceren, kuflenmis, bayat ve kokusmus silo yemleri ile beslenen
hayvanlarin sitleri kot duyusal 6zellikler gostermektedir ve pastorize st
Uretimi icin uygun degildir. Bu nedenle pastérize st Gretiminde
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kullanlacak ¢ig siitiin yazin taze ve aromatik yemlerle, kisin ise kaliteli
yemlerle beslenmis hayvanlardan saglanmis olmasi gerekmektedir.
Kimyasal bilesimi normal olmalh: Sit dogal bilesiminde olmali,
icerisine herhangi bir madde katilmarms veya sit yagi alinmamus
olmalidir. Ham madde olarak kullamlan sitler igerisinde kimyasal
bilesimi c¢ok farkli olan agiz siti (kolostrum) ve mastitisli  sit
bulunmamalidir. Zaten agiz siti karigmis sltlerin sicakliga karsi
stabilitesi yoktur ve duyusal o6zellikleri de pastérize sit olarak
tuketilmeye uygun degildir.

Bakteriyolojik kalitesi yuksek olmali: Pasttrize edilecek sitin en
Onemli kalite 6l¢llerinden biri de hijyenik niteligidir. Bu durumda bakteri
sayisi,  bakteri turd, toksinler ve Ozellikle de sicaga direncli
enterotoksinler dikkate alinmalidir. Bakteri sayisi ¢ok yuksek siitler,
pastérize st Uretimi icin uygun degildir. CUnki pastérizasyon isleminde
suitte uygulanan sicaklik siire normunda yaklasik % 99 diizeyinde bakteri
rediksiyonu saglanabilmekte, yani  sitteki bakterilerin % 1'i canh
kalmaktadir. Bu yiizden ¢ig sit icerisinde bulunan bakteri sayisi kadar
bakterinin cinsi de 6nemlidir. Eger sicagi seven (termofilik) ve sicaga
kars1 direngli olan (termodurik) bakteri sayisi fazla ise, bunlarin
pastérizasyon normunda rediksiyonlar: oldukca zordur. Bu gibi siitlerin
pastorize sut Uretiminde kullamlimamas: gerekir. Zaten ¢ig inek situinde
toplam bakteri sayis1 Turk Gida Kodeksine gore en ¢ok 100 000 ad/ml
seklinde siirlandiril migtir.

Asitligi  yuksek olmamah: Sitin bayatlamast sonucu  asitligi
artmaktadir. Bunun sonucunda kolloidal héaldeki ‘kalsiyum fosfat/
kalsiyum kazeinat’ dengesi bozulmakta ve siit sicakliga kars: stabilitesini
kaybetmektedir. Boyle sttler 1sitildigi takdirde ¢ozinmeyen asit kazeinat
olusturarak siitin pihtilasmasina neden olmaktadir. Sitiin  sicakliga
gosterdigi stabilitede kalsiyum ve magnezyum gibi katyonlar ile sitrat ve
fosfat gibi anyonlar arasindaki dengeninde blyik 6nemi vardir. Ancak
asitligin artmasiyla bu denge bozuldugunda pastérizasyon sirasinda siit
pihtilasmaktadir.

Yabana madde icermemeli: Pastérize site islenecek ham madde
antibiyotik, pestisit, deterjan, dezenfektan ve radyoaktif madde kalintisi
icermemelidir.

Daha 6nce kaynatilmams olmal: Cig siitiin bozulmasina engel olmak
amaciyla Ureticiler veya aracilar tarafindan siitlin daha dnce kaynatilmis
olmas,, bu sltlerin pastorize st dretiminde  kullamlimasim
engellemektedir. Clnki kaynatilan sitiin duyusal 6zellikleri bozulmakta,
vitaminleri, proteinleri ve mineralleri zarar gérmektedir. Bbyle bir ham
madde ile amaca uygun pastrize sit Uretimi olanaksiz olmaktadir.
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@  Sterilizeicme Siitti Uretiminde K ullarlacak Siitte Aranan Nitelikler

Sterilize sut Uretiminde kullanmlacak ¢ig sutin iyi kaliteli olmasi, pastorize sit igin
aranan tum Ozelliklere sahip olmasimin yam sira, ¢zellikle igerigindeki proteinlerin
stabilitesinin yiksek olmasi gerekmektedir. pH degeri 6.65'in altinda olan, kusurlu, sit
tuzlari, dengesi bozuk (kolostrom icin tipik) ve cok fazla serum proteini iceren siitler
Uretimde kullamlamaz. Sterilizasyon teknolojisinde uygulanan yuksek sicaklik karsisinda
sutlin stabilitesini korumasi, yani pihtilasmamast blyik onem tasimaktadir.  SOtln
stabilitesine etki eden faktorler fizikokimyasal ve bakteriyolojik faktorler olmak Uzere iki
grupta toplanmaktadir.

Fiziko-kimyasal faktorler: Site uygulanan sicaklik normlari, belirli bir
dizeyden sonra sutteki pek ¢cok dengenin bozulmasina neden olmaktadir.
Bu degisimlerin en dénemlileri, mineral maddeler ve baska laktalbumin
olmak Uizere baz1 proteinlerde meydana gelmektedir. Sicakligin etkisi ile
fizikokimyasal stabilitenin bozulmasiyla laktalbumin 70°C’den sonra
coziinemez héle gelmektedir. Eger ortamda mineral tuzlar bulunursa
bunlar koruyucu kazeinatin ayrilmasina, yani laktalbuminin hemen
¢okmesine neden olmaktadir (kolostrumlu, mastitisli ve albumini fazla
olan sitlerde gorldigi gibi). Boyle siitler sterilizasyon igin uygun
degildir.

Bakteriyolojik faktorler: Sagim sirasinda  hayvan yataklarindan,
yemden ve hayvan pisliginden basta sporlar olmak Uzere sicaga dayanikli
pek cok mikroorganizmanmin bulagsma olasiligi oldukga yuksektir. Geregi
gibi temizlenmeyen ve dezenfekte edilmeyen sagim ekipmanlari ve
tasima kaplar: da bulasmada rol oynamaktadir. Sterilize siit Uretiminde en
fazla sorun yaratan Bacillus cinsine ait sporlardir. Sicaga en dayanikli
B.stearothermophilus ile B.subtilis, B.licheniformis, B.cereus ve bazi
durumlarda B.circulans ile B.coagulans sporlarina  sterilize sltte
rastlanabilir. Bu mikroorganizmalarin varligi sterilize sit Gretiminde
Onemli sorunlara neden olacagindan bunlarin ham maddede bulunmamasi
gerekmektedir. Bunun icin ahirda baglayan ve isletmede devam eden
hijyenik denetimler aksatilmamalidir.

1.4. Urinin Siniflandirilmase

1.4.1. Yag Oranina Gore

Tiurk Gida Kodeksi -Cig Sitt ve lsil Islem Gérmiis igme Siitleri Tebligi’ ne gére icme
sutleri yag miktarina gore tam yagli, yagh, yarim yagh ve yagsiz olarak adlandirilmaktadir.
Buna gore siitlerin icermesi gereken yag oranlar1 Tablo.1.2' de verilmistir.

Sit Yag (%)
Tamyagh Enaz 35
Yagh Enaz 30
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Yarim Y agh Enaz 15
Az Yagh Enfazla 0.15

Tablo 1.2: Yag oranlarina goreicme siitlerinin icermes gereken yag miktarlari

1.4.2. Siit Tozundan Elde Edilme Y 6ntemine Gore

/] Rekonstitlie sit: St tozunun su icerisinde ¢ozindirdlmesiyle elde edilen
suttir. Karigtirilacak miktarlar, son trtin normal siit bilesiminde olacak sekilde
ayarlanmalidir.

/] Rekombine siit: Saf siit yagi, rekongtitlie yagsiz siite eklenerek tam yagl siit
elde edilebilir. Bu siiterekombine stit denir. Bu amacla 6nce yagsiz rekonstitiie
siit elde edilir. Tlave edilecek siit yag ise taze krema, tereyag: veya susuz siit
yagi seklinde olabilir.

@  Toned sit: Gendlikle ¢ig sutin oram yiksek ve 6n gorilen yag derecesine
gére standardize edilen bir Griindlr. Sitin az oldugu doénemlerde kremamn
alinmasi yerine ¢ig site bir miktar rekonstitiie siit ilave edilebilir. Bagska bir
yontem ise manda ve koyun siiti gibi yag oram yiksek sitlerin yagsiz siit tozu
ve su ilave edilmek suretiyle normal bilesime getirilmesidir.

Y agsiz stttozu, protein agisindan ¢ok zengin oldugu icin baz: Glkelerde normal ¢ig sit
icerisine yagsiz rekonstitie siit ilave edilerek de bir icme sttt dretilir ki (yag oram % 2
civarinda ve yagsiz kuru madde oram en az % 10 olacak sekilde) bu siite cifte toned siit
denilir.

@  Filled Sit: Yagsiz sut tozu, su ve bitkisel yag kullanmak suretiyle hazirlanan
sitlere filled sit denilmektedir. Bazi kaynaklarda bu sit, bitkise yagl
rekombine st olarak adlandirilmaktadir.

1.4.3. Eklenen Lezzet Maddelerine Goére (Aromah Sitler)

Aromal1 siitler; Tirk Gida Kodeks Y 6netmeligi’ nin gida aroma maddeleri béliminde
yer alan aromalar ve renklendiriciler ilave edilerek UHT yontemiyle Uretilmektedir.Bu sitler
ilave edilen aroma maddesiyle birlikte amlmaktadir (0rnegin cilekli sit, muzlu st gibi).
Yag icerigi dusuk, yagsiz kuru maddeicerigi yuksek siitler aromali olarak Uretilmektedir.

1.5. Pastorize Igme Sutii Uretimi

Pastdrizasyon terimi, belirli 1sil islemler icin kullamlmaktadir. Bu terim, 1864’10
yillarda sarabin dayanikli olmasi igin 50-60°C’ ye 1sitilmast gerektigini bulan Fransiz bilim
adami Louis Pasteur'un adindan gelmektedir. ilk guvenilir ticari pastorizasyon aygitlar:
1922'de kullamlmaya baslanmstir. Islem daha sonraki yillarda hizla geliserek siit
endustirisinde 6nemli bir konuma gelmistir.
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Turk Gida Kodeksi-Cig Siit ve lsil islem Gormils icme Siitleri Tebligi’ne gore
pastorizasyon; sutteki patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarimn tamaminin, diger
mikroorganizmalarin buyik bir kismimn sayisim indirmek amaciyla yapilan sitin raf
Omrinu uzatan, en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuglanan ve
en az 72°C'de 15 saniye veya 63°C'de 30 dakika veya diger e deger sartlarda
gerceklestirilen 1sil islemdir.

Pastérize icme siitll ise ayni teblige gore cig sitiin dogal ve biyolgjik dzelliklerine
zarar vermeden pastorizasyon islemi uygulanarak patojen mikroorganizmalarin veetatif
formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin biyuk bir kisminin yok edilmesi ile elde
edilen ve pastérizasyondan hemen sonra kisa siirede 6°C’yi gegcmeyecek sicakliga sogutulan
icme sttlni ifade etmektedir.

1.5.1. Pastdrizasyonun Amaci

@  Sitteki sagliga zararli tim bakterilerin vejetatif sekillerinin tahrip edilmesi,
diger bir degisle insan tuketimi icin sttt glivenli hale getirmek

@  Situn lezzetini bozmadan diger mikroorganizmalar acgisindan belli  bir
rediiksiyonu saglayarak dayaniklilik siiresini uzatmak

Bu iki amag birbirinden oldukca farkli olmakla beraber uygulamada birbirleriyle
oldukca iliskilidir.

1.5.2. Site Uygulanan I sl islem Normunu Etkileyen Faktorler

lsil islem normu denildigi zaman site uygulanan sicaklik derecesi ve siresi
anlasiimaktadir. Isil islem normu hem mikroorganizma inhibisyonu (engelleyici) hem de
sutdn bilesiminde meydana getirdigi fiziksel, kimyasal ve duyusal degismeler Gizerinde etkil i
olup bazi faktorlere bagli olarak degisiklikler gostermektedir. Bu faktorler su sekilde
siralanir;

(%) Sicaklik Derecesi ve SUr esi

Sicaklik ile sire arasinda bakterilerin 6lmesi  agisindan logaritmik bir iligki
bulunmaktadir. Yani sicakligin 10°C artmasi, son uriinde bakteri sayisimin 10 kat daha hizl
azalmasina neden olmaktadir. Buna gore bir siit drnegindeki mikroorganizmalarin tamamen
Olmesi icin gerekli sicakligin 100°C ve siirenin 30 dakika oldugu kabul edilirse sicaklik siire
iligkisi Tablo 1.2’ de géruldugi sekilde olur.
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100-C de 30 dakika
120-C de 0.3 dakika (18sn.)

140-C de 0.18 saniye

Tablo 1.2: Sicakhk ve siireiliskisi

Sicakligin10°Clik artisi, gerekli zamani 10 kat kisaltmaktadir. Koyulastirilmis st gibi
bazi Urinlerde cok yuksek sicaklik uygulamasi, ciddi kusurlara neden olmaktadir. Bu
nedenle bu gibi Urinlere uygulanan 1sil islemin kesinlikle 125°C’yi asmamasina dikkat
edilmelidir. Bu gibi Urinlerdesil islem derecesi 121°C civarinda olmalidir.

@  Mikroorganizma Sayisi ve TUr U

Ortamda mevcut olan mikroorganizmalarin sayisi ve turd, 1sil islemde uygulanacak
sicaklik ve slireyi etkileyen diger dnemli bir faktordir. Laktik asit bakterileri de dahil olmak
Uzere siitte bulunan veetatif hiicrelerin tamam ve patojenler 70°C ile 90°C arasinda, birkag
saniyeden birka¢ dakikaya kadar uygulanan 1sil islem ile oldirilebilmektedir. Termofilik
laktik asit bakterileri ile bacillerin sporlar: ise sicakliga karsi daha dayanikli olup bunlart
Oldurmek icin 100°C’ nin Uzerindeki sicakliklar gerekmektedir.

Mikroorganizmalarin  belirli  bir sicaklikta dldirdlmesi icin gerekli olan slre
mikroorganizma sayisi ile ilgilidir. Sayr ne kadar fazla ise o kadar fazla siireye gereksinim
vardir. Bu nedenle ¢ig siitte bulunan mikroorganizma sayisi blyik 6nem tasimaktadir.
Bunun igin ¢ig sutin bakteriyolojik kalitesi baslangigta ne kadar iyi ise son Urindeki
mikroorganizma sayisinin azaltilmast igin o kadar kisa siire gerekmektedir. Bu da sitiin
kimyasal vefiziksd Ozelliklerinin korunmasi agisindan btk onem tasimaktadir.

@  Asitlik vepH Dereces

Genel olarak ortam asitliginin artmasi, yani pH’imin diismesi mikroorganizmalarin
oldurulmesi igin daha disuk sicakliklarin uygulamas: gerektigini gostermektedir. Asitligi
artmig sttlerin 1sil isleminde, asitligi disik olanlarla aym etkiyi yaratabilmek icin daha
disuk sicaklik normlarimn uygulanmas: yeterli olacaktir.

1.5.3. PastOrizasyon Y ontemleri

1.5.3.1. Kesikli (DUsUk Sicakhkta Uzun Sireli-LTLT) Pastorizasyon

Bu islem, genellikle 200-1500 litre kapasiteli tanklarda yuritulmektedir. Tank gift
cidarlidir ve ceket icerisinden buhar veya sicak su dolastirilarak 1sitma saglanmaktadir.
Sicakhigin sitiin her tarafina esit olarak dagitilmasi icin tank igerisine uygun bir karistirict
yerlestirilmektedir (Sekill.2. ve Resiml.1). PastOrizasyon sicakligimn kontroll termometre
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ile yapilmakta ve tankin igindeki suttin sicaklig: istenen dereceye gelince bu sicaklikta
beirli bir sire bekletilmektedir. Sire sonunda ceket icerisinden soguk su gegirilerek siit
sogutul maktadir. Isitma ve sogutma islemlerinin cok yavas sekilde gerceklesmesi veislemin
sureklilik gostermemesi nedeniyle bu yéntem daha ¢ok kiiglk 6lcekli isletmeler icin uygun
olan bir pastdrizasyon teknigidir. Bu islemde uygulanan 1sil islem normlar: 62-65°C’ de 30-
32 dakikadhr.

M e ™
e
sy
==
Sekil 1.2: Cift cidar tankin Resm 1.1: Cift cidar i tankin genel
i¢ kesitinin gor inimu gor inimda

1.5.3.2. Sirekli (Yuksek Sicakhikta Kisa Sureli-HT ST) Ultra Pastorizasyon

HTST yonteminde sit, 72-75°C’'ye kadar 1sitilip bu sicaklikta en az 15-20 saniye
tutulmaktadcir. Bu yontemde, sirekli akis sistemine gore calisan 1s1 degistiricilerden
yararlamimaktadir. I1s1 degistiriciler plakali veya borulu olabilir.

1.5.3.2.1. Plakal |s1 Degistiriciler ile Pastorizasyon

Sitdin pastérizasyonunda en yaygin olarak kullanilan tip, palakali 1s1 degistiricilerdir.
Plakalar paslanmaz cdikten olup kalinhklari 0.25-1.25 mm arasinda degismektedir.
Plakalarin yizeyleri oluklu bir bigcime sahiptir. Bu sekildeki bir tasarim ile isimn site
optimum dizeyde iletimi mimkin olmaktadir. Oluklar Uzerinde destek noktalar
bulunmaktadir. Plakalar bdirli bir aralikla birbiri ardina dizildiklerinde destek noktalari
sayesinde sitin gegis yapacag akis kanallarimn olusmasi saglanmaktadir. Plakalarin bir
ylziinden siit, diger yluzinden yardimci ortam (isitict ve sogutucu) gecis yapar ve sivilar
plaka yuzeylerinden birbirlerine zit yonde akar.

Belirli sayida 1s1 degistirici plaka, bir cergeve igine sikistirllarak biraraya getirilmek
suretiyle plakal1 pastrizattr adh verilen kapali sistemleri olusturmaktadir (Sekil 1.3 ve 1.4).
Bir plakal1 pastorizatdrde sogutma, rejenerasyon ve 1sitma gibi degisik islevlerin yerine
getirildigi bolumler bulunmaktadir.
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Situ pastérizasyon sicakligina kadar 1sitmak icin gogunlukla sicak su, sogutma icin
de buzlu su veya salamura kullamlmaktadir. Fakat su ve enerjiden tasarruf saglamak icin
pastérizatore giren ¢ig siit, 6nce sistemi terkeden pastorize siitle belirli bir dereceye kadar
1sitilimakta, aym zamanda da 1sisim ¢ig siite ileten pastérize siitte bir miktar sogutulmus
olmaktadir. Daha sonra sitin sicakligi, sicak su yardimiyla pastérizasyon derecesine
cikarilmaktadir. Bu yolla i1sitmaya 191 rgenerasyonu ya da 1simn geri kazamm adi
verilmektedir. Modern pastérizasyon islemlerinde rejeneratif 1sitma etkinligi genellikle %
93-95 arasinda degismektedir. Yani siittin sicakligini pastorizasyon sicakligina getirmek igin
gerekli toplam 1simn % 93-95'i pastdrize sitten, geri kalam sicak sudan saglanmis
olmaktadr.

Sekil 1.3: HT ST pastorizasyonda Sekil 1.4: HT ST pastorizasyonunda kullamlan
kullanmilan plakal past6rizator 19 degistirici plaka modelleri

Resim 1.2: Plakal 1a degistir me Unitesinin genel gor iniimui
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Sicak Su Isitmali Plakah Pastorizasyon
Sicak su 1sitma sistemli pastorizatorlerde islem su sekilde gergeklesmektedir (Sekil

Balans (dengeleme) tankindan (1) pompa (2) ile ainan sit, akis ayar
ventili Gzerinden plakali 1s1 degistiricinin rejenerasyon bélimine girer
(4). Burada oOnceden pastOrize edilerek sicaklhigr yukseltilmis siitle
yaklasik 58°C’ye 6n 1sitma yapilir.

Sonra seperatdre gonderilip temizlenir (5). Yag oram standardize edilir,
gerekirse homojenize edilir. Daha sonra seperatérde olusan basincla
plakali 1st degistiricisinin ikinci rejenerasyon bolimune doner.

Bu bdlimde bekletme borusundan gelen siitle karsilastirilarak biraz daha
isitihr (=65°C). Ardindan 1sitma bolimine geger ve burada sicak su ile
Ongorulen pastorizasyon sicakliginaisitilir (6).

Isitma bolimiinden c¢ikan siit, bir pompa araciligi ile bekletme borusuna
(7) gonderilir ve burada istenilen stire bekl eilir.

lsitic1 ile bekletme borusu arasinda degistirme valfi bulunur. Eger s,
1sitma bdlimiinden ciktiginda gereken sicaklik derecesine ulasmamissa
bu, sistemdeki termometre yarcimiyla belirlenir ve degistirme valfi akis
yolunu otomatik olarak degistirerek siitiin balans tankina geri dénmesini
saglar. Boyle bir durumda tum sistem temizlenir ve isleme yeniden
bagslanir.

Pastorizatorin bekletme bdlimunde istenilen strede tutulan st tekrar
rejenerasyon bolimine verilir.

Rejenerasyon bdliumlerinde belirli sicakliga soguyan pastérize s,
sogutucu béliime geger ve burada buzlu su ile sogutulur ve sistemi 5°C’ de
terkeder (11).
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Sekil 1.5: Plakal 1ia degistirici pastorizator in kullamldigy bir siit isletmesi
@ Vakum Buhar Isitmah Pastérizasyon

Bu yontemin dayandigi prensip 100°C nin atindaki bir sicaklikta ve 1 atm’den daha
dusik bir basincla buharin yogunlastirilarak kondens buhar 1sisinin plakalar araciligi ile siite
transfer edilmesidir. Sistemde negatif bir basing olusturmak Uzere vakum pompasi devreye
sokulmustur. Vakum pompast ile buhar basinci dngorilen deger kadar disurilerek drnegin
75°C’de buharin yogunlasmas: saglanmaktadir. Gereken miktarda buharin sisteme dahil
olmast igin basing ayar valfinden yararlanmaktadir. Bu sekilde sisteme verilen basing sabit
tutulabilir.

Vakum buharli pastdrizator hattinda kullamilan vakum pompasi, 3 adet jet enjektor ile
donatilmistir. Enjektorlerden birisi pastérizatoriin isitma boélimine baglanmustir ve bu
bolimde olusan kondens suyun kondens hattina alinmasim saglayarak aym zamanda
istenilen diizeyde vakum olusturmaktachr. ikinci enjektdr, kontrol panosundaki sicaklik ayar
cihazi ile baglantilidir. Boylece siitlin pasttrizasyon derecesine kadar 1sitilmasi igin gerekli
1s1y1 saglayacak kadar buhar gecisine izin vermektedir. Bu sekilde buhar ayar valfine
kumanda etmektedir. Uciinci enjektdr ise vakumla calisan akis kontrol ventiline
baglanmustir.
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1.5.3.2.2. Borulu I s1 Degistiriciler ile Pastorizayon

Genellikle serpantinli 11 esanjorii adh verilen borulu 1s1 degistiriciler, bazen
pastérizasyon amaciyla kullamimakla birlikte, daha ¢ok st ve Urdinlerinin Uretiminde UHT
yontemi ile sterilizasyonda kullamlimaktadir. S6z konusu 1s1 degistiricilerde 1s1 aktarim
ylzeyi; 1sitilmak istenen akigkamn veya Urinin aktigi cok sayida ve beli arahiklarla
yerlestirilmis diiz, spiral veya petek (lamel) borulardan olusmaktacir. Bunlarda Grin,
borularin icinden gecerken istici veya sogutucu akiskan borularin disinda, borularin
yerlestirildigi gdvdenin icinden gegmektedir (Sekil 1.6 ve Resim 1.2).

Sekil 1.6 ve Resim 1.2: Borulu 1a degistiricinin genel gorinimu

Temas yUzeyi fazla oldugu icin bu tip ekipmanlarla daha etkili bir sonug alinabilir. St
ile 1sitma veya sogutmada kullanmlan akiskan, zit yonde ve degisik ylzeylere temas edecek
sekilde hareket eder. Borulu 1s1 degistiricilerle pastérizasyon 5 asamada gercekl esir.

@  Onsitma yani rejenerasyon bolumii: Cig siit, balans tankindan yaklasik
5'C de rejenerasyon boliimiine gelir ve burada ters istikametten gelen pastérize
edilmis siit ile karsilasir. Bu karsilasma sonunda soguk siit belli bir sicakliga
kadar 1sitilmis ve sicak sit de belli sicakliga kadar sogutulmus olur. st transferi
en fazla rgenerasyon bdlimiinde gerceklesir. Boylece 1sitmak ve sogutmak icin
daha az enerjiye gereksinim duyulur.

/] lsitma bolimi: Reenerasyon boliminden 6n isitmaya tabi tutulmus sit,
pastérizasyon sicakligina kadar 1sitiimak Uzere 1sitma bolimine gelir. Isitmada
¢ogu zaman sicak su veya basinct distirilmis buhar kullanlir. Sit ve sicak su,
11 degistirici icinde ters yonde akar. Pastorizatorler, sicaklik derecesini
belirleyen ve kaydeden otomatik cihazlarla donatilmis olmalidir.
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1] Bekletme (sicak tutma) bolumui: Pastdrizasyon sicakligina kadar 1sitilan stit
bekletme boéliimine gelir ve burada segilen pastdrizasyon normuna gore belirli
bir sire tutulur. Bu sire, igme sitinin sicakligr 71-74°C oldugunda 40-45
saniye arasinda degisir. izole edilmemis bekletme bolumlerinde siitin sicaklig:
1°C’ ye kadar dusebilmektedir. Sicakligin daha fazla dismesi ve bdylece
pastérizasyon isleminin amacina ulasmamasi olasiligi g6z 6niine alinarak,
gendlikle bekletme bdliminin c¢ikisina otomatik akiskan ayirma vanasi
konulur. Bu vanaya emniyet vanasi denir. Bu vana sitiin sicakligr kritik bir
noktaya distiigl anda, stitdl, ¢ig stitiin bulundugu balans tankina geri gdnderir ve
sutdn yeniden 1s1 degistiriciye girmesini saglar.

@  Sogutma bolimi: Sit, bekletme ve rejenerasyon bolimlerinden gectikten
sonra sogutma bolimiine gdlir. Sogutma materyali olarak soguk su, buzlu su,
tuzlu su veya bir sogutma agjar kullanilarak siit 4-10°C’ye kadar sogutulur. Cig
st pastdrizatére 5°C’' de girer ve rgeneratdr boliminin cikisinda 1sil islem
gérmis st 19°C'ye sogutur. Boylece rejenerasyon oram % 80 olur. Bu
durumda bir 6n sogutmaya gereksinim duyulmaz. Ancak pastorizatdre giren
sutin sicakligr yiksek ise (6rnegin 30°C), 1sil islem gérmis sitin sicaklig
ancak 38°C’ye kadar sogutabilmektedir. Bu durumda énce bir 6én sogutma ve
sonra esas sogutmaya ihtiya¢c duyulmaktadir. Pastorizatorden cikan sitlin
sicakligy, cig situn sicakligina bagli oldugu igin ¢ig sit sicakliginin diizensiz
oldugu durumlarda dikkatli davramlmas: gerekmektedir.

1.5.4. Pastorize Sttiin Ara Depolanmas

On islemlerden gegen siitiin ambalajlanmadan énce mutlaka bir ara depoya alinmas:
gerekmektedir. Ancak bu asamada higbir sekilde Urinun zarar gdrmemesi igin depolama
tanklarimn proses béliminden ayri bir yerde olmasi; bu yerlerin  tabanlarimin seramik,
duvarlarinin fayansla dosenmesi; aydinlik, havadar ve temizlenebilir Ozellikte olmasi
Onemlidir. Bu ara depolama tanklarimin yiksek bir yere érnegin zemin katin disttinde bir yere
monte edilmesi ve doldurma makinelerindan ¢ok uzakta olmamasi gerekmektedir. Boylece
sutdn doldurma makinesine akmasi daha kolay olmaktadir. Ayrica depolama bolimiindeki
havanin filtre edilmesi UV-1sinlarla dezenfekte edilmesi de gerekmektedir.

@  Situn aradepoya ahinmasimn amagclar: sunlardir:

Ambalajlama sirasinda stirekliligi saglamak

On islemlerle ambalajlamanin birbirine bagimliligin ortadan kal dirmak
Ambalajlamadan 6nce gerekli kalite kontrollerinin yapilmasina olanak
saglamak

Yag oramnda herhangi bir sapma olmussa veya herhangi bir nedenle yag
standardizasyonu yapilmamissa igme sutiniin yag oramn ayarlamak

20



@  Kullamlacak tanklarin tasimas: gereken 6zellikleri sunlardir:

St nakil borularinin ve depolama tanklarimn siiti herhangi bir sekilde
olumsuz yonde etkilememesi gerekir.

Situn sicakliginin artmamasi icin tank ¢ok iyi izole edilmis olmalidir.
Depolama tanklarimin  karistirma  diizenegi, seviye gostergesi ve
termometre ile donatilmig olmasi gerekir.

Temizleme ve dezenfeksiyon islemlerine uygun olarak dizayn edilmis
olmal1, eniyisi CIP sistemiyle baglantisi bulunmalidhr.

1.5.5. Ambalajlama

TS 11150 Pastérizasyon Metodu ile islenen-Y apim Kurallar: Standard:’ na gore dolum
makinesine sevk edilen pastérize sit, bilesimini veya pastorize 6zelligini etkilemeyen, siitten
etkilenmeyen ambalagj materyaline hava amayacak ve sizdirmayacak —sekilde
doldurulmaktadr.

1.5.5.1. Ambalaj Materyalleri

Ambalgj Urinleri, dig etkenlerden koruyan, onlar: bir arada tutarak tasima, depolama,
dagitim, tamtim pazarlama islemlerini kolaylastiran, metal, kdgit, karton, cam, plastik vb.
malzemelerden yapilmis dis Ortllerdir. Tirk Gida Kodeksi’ nde yer alan bilgilere gore tim
gida maddelerinin ambalgjlanmast  zorunludur. Gida ambalajimn en Onemli gorevi
korumadir. Pastorize icme sitlerinin ambalgj kaplarinda yer amasi gereken bilgiler Turk
Gida Kodeksi Y onetmdligi’ nin Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme bolimiinde yer alan
genel kurallara uygunluk gostermelidir.

@  Sit ambalajinda kullamlan materyaller su 6zellikleri tasimahdir:

SUtd rutubet, yabanct maddeler veisik gibi etkilerden korumalidir.

Saglhik agisindan hicbir risk tasimamalichr. Uriinle higbir kimyasal
tepkimeye girmemeli, zehirli madde icermemeli, yabanci tat ve kokusu
olmamalidir.

Suda erimemelidir (kagit esasi olanlar).

Rahatlikla ve sonuna kadar bosaltilabilmelidir.

Uriin kaybina izin vermemelidir. Kapakl1 olan ambalajlarin, kapaklarinin
yeniden kullamlmayacak sekilde yapilmasi Onemlidir. Sit kapaginin
yeniden kullamlmasi  durumunda kontaminasyon sfz  konusu
olabilmektedir.

Ucuz, kullamlmasi kolay, tekrar kullamlan malzeme ise kolay
temizlenecek ve cevreyi kirletmeyecek ozellikte olmalidir.

Ambalaj materyalinin Uzerinde gidamin igerigi, en uygun kullamum ve
saklama kosullarin belirten bir etiket bulunmaladr.
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Pastorize sitler, kullammm amacina gore degisik materyallere degisik hacimlerde
ambalajlanmaktadir. Pastdrize siitiin ambalajlanmasinda ebatlar1 500 ile 1000 g arasinda
degisen degisik materyaller kullamlmaktadir. Cam siseler, disik yogunluklu polietilen
(LDPE) torbalar, HDPE (yiksek yogunluklu) polietilen, PP (polipropilen) veya PVC
(polivinil klortr) den yapilmis plastik siseler ve LDPE, filmle lamine edilmis karton kutular
en cok kullanilanlardr.

@  Cam Materyaller

Pastorize sitlerin ambalajlanmasinda  kullanilan cam materyallerin - avantajlar:
sunlardr:

Sitle kimyasal tepkimeye girmez, gegirgen degildir.
Tuketici, icindeki Urunt gorebilmektedir.
20-30 defa kullamilmasi nedeniyle ekonomiktir.
. Kapak olarak gendlikle ince (0,04mm kalinliginda)
it ? aldminyum folyolar kullamlmaktadir. Bu folyonun

Uzerine otomatik olarak sitin Uretim ve son kullanma
tarihi yazilabilmektedir.

_—

Resim 1.3: Cam ambalaj

(%) Plastik Esash Torbalar

Yapiminda polietilen kullamilan bu torbalarin kalinlig
0.8 mm’'dir. Daha ¢ok 1 litrelik olarak Uretilmektedir. Plastik
torbalar, asagida belirtilen olumsuziuklari nedeniyle pek
tercih edilmemektedirler:

Acildigr zaman, icindeki situn tamamen ’

bosaltilmas gerekir. s 4

Torbamn patlama 6©zelliginden dolay:

tiketici zor duruma disebilir.

Kendi basina dik duramaz. Resim 1.4: Plastik esadh torba
1] Plastlk Esash Siseler

Gendllikle polietilen (PET), polipropilen (PP), polivinilklortr (PVC), polistrien (PS)
gibi plastlk maddel erden yapilmaktadirlar. Bunlarin avantajlar: sunlardir:
Ambalgj i¢in depozito ddenmez.
Isigin verdigi zarar tamamen ortadan kalkar.
Farkl1 hacimlerde ambalajlama olanag: verir.
Ambalaj malzemesi i¢in daha az depoya ihtiyag vardir.
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Resim 1.5: Plastik siit ambalaji

(%) Karton Kutular

’ Daha oOnce poligtilen filmle lamine edilmis,
katlanma  hatlar1  belirlenmis, baski islemleri
tamamlanmig ve govde kismi uzunlamasina kaynak
edilmis, yart mamul kutulardir. Karton kutular, situ
cam ve plastik malzemeere gore daha uzun sire 11k
etkisinden korumaktadir.

Resim 1.6: Karton ambalaj
1.5.5.2. Ambalajlara Dolum

Yukarida bahsedilen ambalaj materyallerinden plastik siseler ya disardan hazir
alinmakta ya da plastik materyal isletmeye yerlestirilen bir sekillendirici sistem ile dolumdan
hemen 6nce sekillendirilip etiketlenmektedir (Resim 1.7, 1.8 ve 1.9).

Resm 1.7: Sekillenirilmis pastik siseler Resim 1.8: Sekillendirilmis plastik siselerin
etiketlenmes
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Resim 1.9: Plastik ambalajlara siit dolumu

Temizlenmis siseler, sira hélinde banttan gecirilirken sogutulup doldurma
makinelerine iletilmektedir. Dolum islemi bu makineerde disik basing yontemi ile
gerceklesmektedir. Bir hat Uzerinde ileriye dogru ilerleyen sisder, kapatma cihazindan
gecerken ince bir aliminyum kapakla otomatik olarak kapatilmaktadir. Bu sirada dolum
tarihi kapak Uzerinde bir baski cihaziyla basiimaktadir. Dolumu bitmis ve kapaklanmis
siseler 20'lik gruplar hélinde kasalara yerlestirilir (Resim 1.10, 1.11, 1.12 ve 1.13).

~.
Resim 1.11: Kapak kapama ve tarih basimi

Resim 1.10: Cam siselere siit dolumu
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yapilmis siseler

Karton kutulara ise otomatik olarak siit doldurulur ve bu sirada ek yerleri yiksek 1sida
kapatiimaktacir. Karton kutunun sekillendirilme islemi, makinede yapilmaktadir (Resim
1.14, 1.15, 1.16 ve 1.17).

=1

- .
Resim 1.15: Karton kutularin kapatilmas

Resm 1.14: Karton kutular a stit dolumu
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Resim 1.16: Karton kutularatarih Resim 1.17: Dolumu tamamlanms kutular
baslmas

Plastik torbalarda pastdrize stitin ambalajlanmasi giinimiizde pek tercih edilmemekle
birlikte, birkag firma tarafindan kullamlmaktadir. Bunlar icin gelistirilen GUnitelerde karton
kutularin  ambalgjlanmasina  benzer sekilde plastik materyal Unite icerisinde
sekillendirilmekte, pasttrize sit doldurulmakta ve otomatik olarak kapatilmaktadir (Resim
1.18).

Resm 1.18: Plastik or balara siit dolum Unites
1.5.5.3. Depolama

Pastorize edilip dolum islemi tamamlanan sit, kontrollerden gegirildikten sonra
isletmenin calisma programina gore ya satisa sunulmak Uzere tagitlara yuklenmekte ya da
kisa bir zaman fabrikanin soguk hava deposuna konulmaktadir (Resim1.19 ve 1.20).

Pastrize sitin konuldugu soguk depolar, siitin pastérize ozelligini bozmayacak
konumda olmalidir. Depolar herseyden 6nce temiz, rutubetsiz, 1-2°C’ye sogutulmus ve bu
soguklugu koruyacak o©zellikte olmalidir. Eger bu sartlar yerine getirilmezse sitlerin
niteikleri bozulmaktadir. Sicaklik fazla olursa sitiin bozulmasina, distik olursa donmasina
neden olmaktadir. Donma da siittin fiziksel ve kimyasal 0zelliklerini olumsuz etkiler.
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Ayrica siitiin glines 1s1gindan korunmasi gerekmektedir. Glnes 15181, siitte bozuk tat ve
koku olusmasina ve vitamin kayiplarina yol agtigindan depolar 1siktan korunmalidir. Sitlerin
soguk zinciri  kirilmadan, asinn  calkalanmadan, zamaminda tiUketicilere ulastirilmast
gerekmektedir.

Resim 1.19: Kutularin depolar a kaldirilmas Resim 1.20: Siselerin depolara kaldirilmas

1.5.6. Pastorize Sutiin Raf Omrii ve Nitdikleri

Raf Oomrl, pastérize Orinin bdirli sartlar altinda arzu edilmeyen degisimler
olmaksizin muhafaza edildigi zaman sirecidir. PastOrize sutun raf omri, UHT sterilize siite
gbre daha kisadir. Pastérize icme sUtinin dayanikliligi, éncelikle ham madde olarak
kullanlan ¢ig sitin kalitesine baglidir. Bu nedenle Uretim kosullarimn teknik ve hijyenik
bakimdan optimize edilmesi ve tim islemlerin son derece kusursuz gerceklestirilmesi gok
Onemlidir.

Yiksek kaliteli cig sttten uygun teknik ve hijyenik kosullar altinda Uretilen pastorize
sut, ambalaj1 agilmaksizin 5-7°C’ de yaklasik 5 glin muhafaza edilebilmektedir. Ancak ¢ig
sutte isiya direncli enzimleri salgilayan (lipaz ve proteazlar) ve sporlari pastorizasyonda canl
kalan bakterilerle (Pseudomanas tiirleri ve/veya Bacillus cereus veya Bacillus suptilus gibi)
kontaminasyon stz konusu ise bu siire belirgin sekilde kisal maktadir.

Pastorize suttn raf dmrind korumak ve hatta daha da uzatabilmek igin pastorizasyon
hattina baktoflj denilen bir ultraseperatdr veya mikrofiltrasyon Unites yerlestirilebilir.
Pastérize siitteki canli mikroorganizma sayisi mi’de 10°-10" kob (koloni olusturan birim)
dizeyine ulastiginda raf 6mri sona ermektedir. Pastorize sitin raf dmrind kisaltan faktorler
sunlardr:

@  Uretimde mikrobiyolojik kalitesi kotii, 6zellikle termodurik bakteri sayisi ml’ de
10 000 kob' den fazla olan ¢ig siit kullanilmasi

1] Pastrizasyon isleminin 78°C Uzerindeki sicakliklarda 20 sn.den daha uzun
stireyle uygulanmast
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1] Pastorize sltlin tuketilinceye kadar 5°C’den yiksek sicaklik derecelerinde
saklanmast

@  Padstorize situn seffaf cam, seffaf plastik veya beyaz pigmentli plastik gibi
ambalaj materyallerinden yapilmis paketlere doldurulmasi ve bu nedenle de giin
1s181mn etkisine maruz kalmasi

@  Bedeyici Degeri

Isil islem uygulamasiyla sit proteinleri midedeki ortamda daha ince zerreli pihti
olusturabilmekte ve sindirim enzimleri tarafindan kolayca parcalanabilir hale gelmektedir.
Bu nedenle pastdrize siitteki proteinlerden vicudun yararlanma orammn yiksek oldugu
bilinmektedir. Sit yagimin besleyici niteligi Uzerinde olumsuz herhangi bir etkisi
bulunmamaktadir. Pastdrizasyon uygulamasi ile siitin vitamin iceriginde meydana gelen
degisimler beslenme agisindan Onemsiz gérilmektedir. Yagda coziinen A, D ve E
vitaminleri ile suda ¢ozinen riboflavin (B,), pantotenik asit, niasin ve biotin pastorizasyon
sirasinda Onemli bir kayba ugramamaktadir. Ayrica laktoz iceriginde pastérizasyon islemi
sonucunda beslenme bakimindan olumsuz herhangi bir degisim meydana gel memektedir.

@ GOorunus ve Rengi

Pastdrize siit, cig siite gore daha beyaz bir renge sahiptir. Bunun nedeni 1sil islem
uygulamasina bagli olarak sitln 1s1g1 yansitma 6zdliginin artmasicir. Diger taraftan
homojenizasyon islemi, sitiin renginde pasttrizasyondan daha fazla beyazlasma saglar.
Geregine uygun sekilde yuratilen bir homojenizasyon islemi ile siit yagi daha kiguk
parcalara bolunir ve tim siit kitlesi icerisinde homojen bir sekilde dagilir. Boylece yag
parcaciklarinin 1s181 yansitma Ozelligi artar ve renk daha beyaz goérindr. Ayrica
homojenizasyon kaymak tabakas: olusumunu gidererek daha tekdiize bir beyazlik saglar.

@  Tekstird Ozellikleri

Pastdrize siit, normal olarak puriizsiiz ve homojen tekstiire sahip, serbest akis 6zelligi
gosteren bir sividir. Pastorize sitlerde asagidaki kosullarda tekstirel kusurlari meydana
gelebilir:

Cig sttun protein stabilitesinin bozulmus oldugu durumlarda
Site siinme yapan bakteriler bulastiginda

Pastorize slit sogukta muhafaza edilmediginde

Cig stitiin temodurik psikrotrof bakteri sayisi yiksek oldugunda

@ Tah
Taze cig sit; hosa giden ve hafif tatl: bir tada sahiptir. Iyi kalitede bir ¢ig siit 72°C’ de
15 saniye sireyle isitilarak pastérize edildiginde kendine has tat ve aromaya sahip

olmaktadir. Pastdrizasyon isleminin yanlis uygulanmasiyla sitte pismis, yanik, karamelize
ve kavrulmus tatlar meydana gel ebilmektedir.
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1.5.7. Pastorize St Uretim Akim Semas

Sekil 1.7: Pastorize siit akis diyagram
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(| UYGULAMA FAALIYETI

)

Pastorize igme sttuni dretip 1/2 litrelik karton kutulara dolum yapiniz.

Islem Basamaklari Oneriler
@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Takilarinmzi gikarimz. Uretim oncesi kisisdl hazirligimz
yapiniz.
@ Ellerinizi yikayinz.
Siite uygulanacak “On Islemler”
@ Sute uygulanacak on islemleri yapiniz. modulini tekrar gOzden gegirerek
hatirlayinz.
@ Pastorizasyon sicakligim ayarlayiniz. Pastérizasyon sicakligini ve siresini
dikkatli sekilde takip ediniz.
@ Padgtdrizasyon siresini ayarlayiniz. Sitdin pastorizatdrden 6nerilen siirede
gegcmesine 6zen gosteriniz.
@ Sutunlzi pastorizatdrden gegiriniz. Panodan Uretim akisini takip ediniz.
@ Sitinizi sogutunuz. @ Seri vetitiz calisimz.
@ Paddrizasyondan sonra icme sitinizi ara| @ Tankin  steril olmasina Ozen
depoya alinmz. gosteriniz.
@ Laboratuvardan islem vyeterligi onayim Laborgtuvar sonuc_;lan _olumsuz Ise
aliniz pastdrizasyon islemini tekrar
' uygulayinz.
@ Ambalgj materyalinizi hazirlayiniz. @ Uygun ambalg) materyalini secmeyi
unutmayimz.
_ . _ @ Makineye yerlestirme sirasinda 6zen
@ Ambalgj materyalinizi makineye gosteriniz.
yerlestiriniz. @ Makine  ayarlanmzi  sectiginiz
ambalgj boyutunu dikkate alarak
@ Ambalaj makine ayarlarim yapimz. yapmay1 unutmayiniz.
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Islem Basamaklar1

Oneriler

Dolum yapinmz.

Dolum makinesinin temiz olup
olmadigim ve calisip calismadigim
kontrol ediniz.

Dolum sirasinda  stin  uygun
sicaklikta olup olmadigin kontrol
ediniz.

Dolumun hatali olmamast igin surekli
kontrol ediniz.

Kapaklar: kapatip tarih basiniz.

Dolumdan sonra kapak kapatma
bolmesinde her bir sit ambalgjinin
kapaginin  kapatildigindan ~ emin
olunuz.

@ Tarihlerinin basilip  basilmadigin

kontrol ediniz.

Pastrize stituntizi depolayiniz.

Q|

Sitleri  soguk
tasiyacagimz
hazirlayinz.
Onceden soguk hava deposu-nun
sicakligint ayarlayiniz.

hava deposuna
arag-gereclerinizi

Q

Verilen talimatlara uygun davraninz.

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Bir kullammlik malzemeleri ¢Gpe atiniz.

Arag ve gereglerinizi temizleyiniz.

Q| Q|98

Calisma ortaminizi temizleyerek guvenlik kontrollerinizi yapimz.

Dikkatli v

K {1z cahsiniz
Temizlik kur- arina uyunuz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki cumlelerdeki bilgiler dogru ise parantez icine (D), yanhs ise (Y)
yazimz.

) 1. Laktoz, dogada yalmz siitte bulunmaktadr.
) 2. Sut, kalsiyum yoniinden en zengin gidadir.
...) 3. Pasttrizasyon sicakligi, sitiin rengini olumsuz yonde etkilemektedir.
...) 4. Sutlin baslica proteini olan kazein 1sidan fazlaca etkilenmektedir.
) 5. UHT yoéntemiyle sterilize edilen sit, pastérize sitten daha iyi sindirilebilir.
) 6. Sit yag1 tUzerinde UHT isleminin fiziksel ve kimyasal etkisi bulunmaktadir.
) 7. Kaynatma, siitiin duyusal 6zellikleri tzerine olumsuz etki yapmaktadir.
....) 8. Yag icerigi yuksek, yagsiz kuru maddeigerigi dusik siitler aromal1 igme situ
Uretiminde kullamlmaktadir.

AN AN AN AN AN AN AN

c

Asagidaki goktan segmeli sorularin dogr u secenegini isar etleyiniz

9.  Isiuygulanmasindan en fazla etkilenen besin 6gesi hangisidir?

A) A vitamini B) Lizin C) Pantotenik asit D) Folik asit
10. Laktoza beslenme bakimindan 6nem kazandiran bilesen hangisidir?

A) Galaktoz B) Fruktoz C) Glikoz D) Maltoz
11. St isiktan en uzun siire koruyan ambalaj materyali hangisidir?

A) Cam B) Plastik sise C) Plastik poset D) Karton kutu
12.  Sirekli ultra pastérizasyonda siit 72°C de kag saniye tutulmaktadir?.

A)15 saniye B) 20 saniye C) 10 saniye D) 17 saniye
13. St tozunun su igerisinde ¢oziindiridlmesiyle el de edilen siite ne denir?

A) Toned siit B) Rekonstitiie siit C) Filled stit D) Rekombine siit

Asagidaki cimleler de bir akilan bosluklara tabloda verilen kelimelerden dogru olanin
secer ek yazimz.

14. Sit diger gidalaragoredahafazla.................. besin 6gesi igerir.
15. Kesikli pastOrizasyon islemi Gift ............. tankta yapilir.
16 . Sutin pastérizasyonunda en yaygin olarak kullanmlantip .......... 181 degistiricisidir
| Yasamsal | Otoklavda | Plakai | Seum | Cidarh | Steilizator |
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.
TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geciniz.
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B. UYGULAMALI TEST
Pastorize icme stunt Uretip sekillendirilen 1 I'lik plastik ambalajlara doldurarak,
depolayimiz. Yaptiginiz uygulamay: kontrol listesine gore degerlendirerek eksik veya hatali
goOrdigiinuiz davramslar: tamamlama yoluna gidiniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?

Takilarimzi ¢ikarip kisisel esyalarimizi dolabimza kaldirdiniz nm?

Gerekli alet-ekipmanlarimzi hazirladimiz mi?

Alet-ekipmanlarin temizligini ve ¢alisabilirligini kontrol ettiniz
mi?

Site 6n islemleri yaptimz mi?

Pastorizatorin sicakligini ve siresini ayarladiniz mi?

SitU pastOrizatOrden gegirdiniz mi?

Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

. Sltuniiza soguttunuz mu?

. SttUndzl ara depoya aldimz n?

. Laboratuvardan islem yeterligi onayin aldimz nmi?

. Ambalaj materyalinizi hazirladimz mi?

. Ambalaj materyalini makineye yerlestirdiniz mi?

. Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?

. Ambalaj1 etiketlediniz mi?

. Ambalajlar1 dolum makinesine gonderdiniz mi?

18. Sittinuiz(i dolum makinesine gonderdiniz mi?

19.

Situntzd ambalajlayip kapattimz mi?

20.

Kapaklarin Uzerine tarih bastimz m?

21,

Ambalajlanmis siitleri kasaladimz mi?

22

Kasalar: tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?

23.

Soguk hava deposunun sicakligin 6nceden ayarladimz mi?

24,

Sicaklhigin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

25.

Kasalar1 depoya tagidimz m?

26.

Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?

27.

Kullandigimz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

28.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

29.

Son kontrollerini yaptiniz mi?

30.

Is kiyafetlerinizi gikarip yerine astimz nmi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda sterilize siit Uretimi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde bulunan icme siitl Ureten isletmelerden randevu alarak sterilize siitti
nasil Urettiklerini arastirimz.
@ Arastirmalarimzi rapor héline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

2. STERILiZE iICME SUTU URETIMi

2.1. Sterilizasyonun Tamm ve Amac

Turk Gida Kodeksi- Cig Sit ve Isil islem Gormis Sitleri Tebligi'ne gore
sterilizasyon; oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir Griin elde etmek amaci ile
normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tim mikroorganizmalar: ve sporlarin
yok eden hermetik ambalajl: Uriine, en az 115°C’ de 13 dakika veya 121°C’ de 3 dakika gibi
uygun zaman sicaklik kombinasyonunda, yuksek sicaklikta uzun sireli uygulanan isil
islemdir.

Sterilize icme siti, hermetik olarak kapatilmig opak ambalgjlarda sterilzasyon islemi

uygulanarak bozulma yapan tim mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarimn  yok
edilmesiyle elde edilen icme sttudur.

2.2. Sterilizasyon Y ontemleri

Uzun dmurlt icme siitt Uretiminde uygulanan sterilizasyon yontemleri iki grup atinda
toplanabilir.

2.2.1. Klask Sterilizasyon
Sitin Kklask yontem ile sterilizasyonu 110-120°C’de 20-40 dakikalik 1sitma ile

yapilmaktadir. Sitin 100°C’'nin  Uzerinde otoklav igerisinde sterilizasyonunda atmosfer
basincinin tGzerindeki basinglara ihtiyag duyulmaktadir.




2.2.1.1. Otoklavda (K esikli) Sterilizasyon

100°C'nin Uzerindeki sicaklikta uygulanan tim isil islemler, otoklav adh verilen ve
atmosferik basing tzerindeki bir basingta calisan kapali dizenlerde gerceklestirilmektedir.
Otoklavlarda i1sitma ortami olarak buhar veya su kullamlimaktadir. Isitma ortami olarak su
kullamliyorsa, yani sterilizasyon islemi su iginde yapiliyorsa 100°C’ nin Uzerindeki
sicakliklar, bu suyun buharla 1sitilmasi ve olusan buharin doymus buhar hélinde otoklavda
hapsedilmesiyle saglanmaktadir. Sttiin ambalagj icinde kesikli yontemle sterilizasyonu g
yontemle gerceklestirilmektedir;

@  On islem uygulanan siit siselere doldurulur. Dolu ambalgjlar 6zel otoklav
sepetine yerlestirilir. Ardindan sabit otoklavda sterilize edilir.

/] Dolu ambalgjlar 6zel bir kafese istiflenir, kafes sabit otoklava yerlestirilir ve
sterilizasyon islemi sirasinda kaf es otoklav icerisinde dondur il Ur.

@  Steilizasyonislemi, otoklav gévdesinin dondigl doner bir otoklavda yapilir.

Sitin otoklavda sterilizasyonu kisaca su sekilde gerceklestirilmektedir:  Sut
homojenize edildikten sonra yaklasik 80°C’ ye 6n 1sitmasi yapilir ve cam ya da uygun plastik
sisdlere doldurulur. Agizlar1 kapatilan siseler, otoklav sepetine yerlestirilir ve otoklavin
tipine gore degisen derecelerde 110-125°C’ de 3 ile 40 dakika siireyle sterilize edilir.

2.2.1.2. Buhar Dolaplarinda Sterilizasyon

Sterilizasyon icin kullamlan dolaplar, basinca dayanikli olarak dizayn edilmistir.
Delikli dolap tabarminin altinda yer alan buhar borular1 tarafindan buhar, dogrudan dolap icine
verilerek, buhar sayesinde sitiin 1stnmasi saglanmaktadir. Kondanse olan buhar, tahliye
borusu ile dolaptan uzaklastirilir. Buhar dolaplarinda sicaklik kontroli icin termometre,
basing kontrolil icin manometre mevcuttur. Dolap icinde soguk bdlgelerin meydana
gelmesini dnlemek icin buharin verildigi sirada hava muslugu yardimyla dolap igindeki
hava cikarilir ve dolabin tamamen buharla dolmasi saglanir. Sterilizasyon sirasinda hava
muslugunun kapatilmasi gerekir. Sterilizasyon sicakligina ulastiginda sterilizasyon suresince
sicakhgin sabit kalacagi sekilde dolap icine verilen buhar miktarn azaltir. islem
tamamlandiginda buhar girisi kapatilir ve hava vanast agilir. Sitin sterilizasyonu igin
sicaklik 110-120°C’ye kadar ¢ikarilir, 20-30 dakika bu sicaklikta tutulur. Sterilizasyon islemi
bittikten sonra basin¢ disrilir ve daha sonra kapist acilir. Sicaklik 45°C’ ye indiginde su,
siseler (zerine puskirtilerek sogutma saglamir. Sogutma suyu ile siit sicakligi arasindaki
farkin 25°C’ den fazla olmamasina dikkat edilmektedir.

2.2.1.3. Sterilizasyon TUnellerinde ve Doner Otoklavlarda (Stirekli) Sterilizasyon

Glnde 10 000 siseden daha fazla miktarda sterilize sit Ureten fabrikalarda sirekli
calisan otoklavlar kullanilmaktadir.
Sirekli calisan otoklavlarin ¢esitli tipleri bulunmaktadir. Bunlar;
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@  Hidrostatik Dikey Sterilizator

Bu tip sterilizatorler; buharli 1sitma hiicresi, bunun her iki tarafinda yer alan 2 adet
hidrostatik kolon ve sogutma sistemi olmak Uzere dort teme bdlimden olusmaktadir.
Sterilizasyon isleminin gerceklestirildigi 1sitma hiicresindeki buharin basinci, yani sicakligi,
her iki taraftaki hidrostatik kolonla saglanan basing yardimu ile kontrol edilmektedir.

Cam veya plastik siselere doldurulan siitler 6n 1sitma kolonuna gonderilir (1). Burada
sisdler dnce sicak hava ile biraz 1sitilir, sonra sicakligi yaklasik 85°C’ de olan suya daldirilir
ve asagiya dogru tasinir (2). Asagiya dogru indikce sicakligi gittikge artan su ile karsilasan
siseerin sicakliklar: yikselir ve kolonun alt bdliminde 90°C civarina ulagir. Siseler daha
sonra yukart dogru yonelerek buhar hiicresine gdir (3). Bu hiicredeki buhar sicakligi,
sterilize edilecek Uriine bagl olarak 115-125°C arasinda segilerek sabit tutulmaktadir.

Buhar hiicresine giren siseler, 6nce hiicrenin tepesine kadar yukariya dogru sonra
asagiya dogru hareket ederek bu hiicreyi iki kez dolasirken sterilizasyon gerceklesir (4).
Buhar hiicresinden ¢ikan siseler, bu kez ikinci hidrostatik kolona ulasarak yukari dogru
hareket eder (5). Bu kolonda siseler, sicakligi giderek azalan su ile karsilasarak kademei
olarak sogur ve kolonu Ust kissmda yaklasik 55°C’de terk eder (6). Sogutma kolonunun
Ustiine ulasan siseler buradan tekrar asagiya dogru yonelip yollarina devam ederken dus
altinda kalarak sogumalarini stirdirdr (7). Duslu sogutucudan gegen siseler, sterilizatoriin en
altinda soguk su kanalina geger (8). Soguma burada tamamlanir. Sogutulmus siseler tekrar
yukar: yonelir ve sistemin besleme istasyonunun altindan cisar1 alinir.

Bu tip sterilizatérde tim 1sil islemler,
yaklasik bir saat icinde tamamlamr. Bunlarin
kapasiteleri 3000-16 000 adet 1 | sise/saattir
(Resim2.1).

1. On 15tma basamag:

2. Su kolonu ve ikinci 1sitma basamagi
3. Uglincli 1sitma basamag:

4. Sterilizasyon basamag:

5. Birinci sogutma asamasi

6. Ikinci sogutma asamasi

7. Uglincii sogutma asamast

8. Dordincl sogutma asamasi

9. Son sogutma asamast

10. Digli takim

Resim 2.1: Hidrostatik dikey sterilizator
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@  Yatay Sterilizator

Bu tip sterilizattrlerde basing bodlmesinin sizdirmazligt mekanik bir dizenle
saglanmaktadir. Yatay doner sterilizatorde st doldurulmus siseler, yiksek basing ve yiksek
sicakligin etkin oldugu bir bolgede 132-140 °C ‘de 10-12 dakika sireyle sicak tutularak
sterilize edilmektedir. S6z konusu sterilizatorde toplam gegis sliresi 30-35 dakika kadardir ve
saatte 12 000 sise siitu sterilize eimek mimkindir (Resim 2.2).

1. Sitt dolu siseleri Serilizatore bedeyen diizenek

2. Siseleri basincli bolgeye ve bu bolgeden disariya stirekli tagiyan doner valf
3. Sterilizasyon bolges

4. Vantilator

5. On1stma bolges

6. Atmosferik basing kosullarinda son sogutma bolgesi

7. Sevk zinciri Uzerinden bosaltma Unitesi

Resim 2.2: Y atay sterilizator
2.2.1.4. Klask Sterilizasyonda Rastlanan K usurlar

Sterilizasyon sirasinda yuksek sicaklik uygulamasi nedeniyle sitin  kimyasal
bilesiminde degisiklikler meydana gelmektedir. Bu kimyasal olaylara bagli olarak sitin
duyusal nitdiklerinde ve besin degerinde baz1 bozulmalar olusmaktadir. Klasik sterilizasyon
ile Uretilen icme sitiinde meydana gelen kusurlar oldukga dnemlidir. Cunki burada siit,
yuksek sicaklikta uzun sire bekletilmektedir. Klasik sterilizasyonda Uretilen sttlerde hafif
esmer renk meydana gelmektedir. Esmerlesme, daha ¢ok 1sil islemin siddetine ve siiresine,
pH degerine ve depolama sicakligina bagli olarak sitin bilesiminde kimyasal olarak
meydana gelen degisikliklerdir.

Klasik sterilizasyonda vitamin kayiplar: oldukca fazla olmaktadir. B, (tiamin) Bg, Bg
(folik asit), By, vitaminlerinde % 10 oramnda oramnda kayip meydana gelmektedir. Klasik
sterilizasyonda sittin ¢ozindr kalsiyum miktarinda % 50’'ye kadar ulagabilen oranda bir
azalma meydana gelmektedir. Ancak bu degisiklikler organizmamn kalsiyumdan
yararlanmasini etkilememektedir. Klasik sterilizasyonda ise lizindeki kayip ise % 6-10
oramndadir.
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2.2.2. UHT (Ultra High Temperature) Y ontemiyle Sterilizasyon

Tirk Gida Kodeksi-Cig Siit ve Isil islem Gormiis Siitleri Tebligi’ ne gére— UHT; oda
sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir driin Uretmek amaci ile normal depolama
sartlarinda bozulmaya neden olacak tim mikroorganizmalari ve sporlarim yok eden, en az
135°C'de 1 saniyede, uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yiiksek sicaklikta kisa sireli
surekli akis altinda uygulanan 1sil islemdir.

UHT icme situ ise ¢ig sutiin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozelliklerinde en az
degisiklige yol acarak, bozulma yapabilen tim mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarinin
UHT islemi ile yok edilerek opak ambalaj veya paketleme ile opak héle getirilen ambalajlara
aseptik kosullarda dolum yapilmast ile elde edilen icme stttdur.

UHT yontemiyle sterilizasyon, 135-150°C' ler arasinda 2-20 saniye siireyle uygulanan
bir 1s1l islemdir. Klasik sterilizasyonda sitin duyusal, fiziksel ve kimyasal ozellikleri ile
besleyici degerinde karsilasilan sorunlar bu yontemde en aza indirgenmektedir. Bu yontemde
1sitma ortarmi olarak cogunlukla buhardan ve sicak sudan yararlamlmaktadir.

2.2.2.1. Dogrudan UHT Y 6ntemiyle Sterilizasyon

Situn dogrudan buharla sterilizasyonunda iki farkli yontem uygulanmaktadir. Bu
yontemde kullanilan buhar, icme suyu kalitesindeki sudan Uretilmis olmal1 ve hichir yabanci
madde icermemelidir. Buhar dogrudan sebekeden gelmemeli, paslanmaz celikten yapilmis
bir buhar Ureticisinden ayri olarak dde edilmelidir.

2.2.2.1.1. Buhar-Enjeksiyon Y ontemi (Sute Buhar Puskurtme)

Sit oncelikle 80°C'ye kadar 0n 1sitmaya tabi tutulmaktadir. Daha sonra bir pompa
vasitasiyla buhar enjeksiyon béliimiine gonderilmekte ve burada basing altinda icine buhar
enjekte edilmektedir. Bu bdliimde su buhari, 1sisint ¢ok kisa siirede siite vererek onu 135-
150°C gibi yuksek derecelere kadar isitmaktadir. Sit, bu sicaklikta 2-4 saniye kadar
bekletilmekte ve hemen vakum tankina alinarak ani bir genlesme ile igerisindeki su buhari
buharlastiriimaktadir. Burada siitin sicakligi 80°C'ye dismektedir. Vakum tankindaki
vakum 0Oyle ayarlanmigtir ki buharlasan su miktari, daha 6nce sitle karisan su miktari ile es
degerdir. Vakum tankinda suyun buharlastiriimasiyla olusturulan sicak su, ¢ig sitin 6n
1sitmast igin kullamlmaktadir. Sterilize edilmis siit 80°C’ ye sogutul duktan sonra homojenize
edilerek paketleme sicakligina kadar sogutulmakta ve aseptik olarak ambalajlanmaktadir.
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2.2.2.1.2. Buhar-infiizyon (Buhara Siit Puiskiirtme)

Bu sistemler sitin buharla karisma sekli disinda diger yonlerden enjeksiyon
sistemlerine benzerlik gostermektedir. Sittin basingli buharla karismasi inflzer yardimiyla
gerceklestirilmektedir. Bu yontemin asamalar: sunlardir:

a) Sut, buhar enjeksiyon sistemlerindeki gibi balans tankindan 6n 1siticilara gonderilir,
regjeneratif 1sitma yapilir.

b) Daha sonra pompa yardimiyla inflizyon bélgesindeki dagiticiya pompalanir ve buhar
yardimyla sterilizasyon sicakliginasitilir.

c) Sterilizasyon sicakligindaki siit, buhar basincinin etkisiyle bekletme borusu ve
buradan sogutucuya geger.

d) Soguyan siit, aseptik bir pompayla aseptik homojenizatére pompalamr ve burada
homojenizasyon islemi yapilir.

€) Homojenizatdrden iki kademeli sogutucuya gelen siit, 6nce soguk su ile sonra buziu
su ile 25°C ye sogutulur.

Direkt yontemde kullanilan su buhari, son derece saf ve hijyenik kalitesi yuiksek
olmalidir.

2.2.2.2. Dolayli UHT Y 6ntemi

Dolayli UHT yonteminde sit, 6n isitmadan sonra kural olarak homojenize
edilmektedir. Sitin yuksek derecelere kadar 1sitilmasi 1st  degistiriciler icinde
gerceklestirilmektedir. Sterilizasyondan sonra siit, igerisinde olusmus arzulanmayan aroma
maddelerinin - ve gazlarin uzaklastirilmast amaciyla vakum altindaki  deaerattre
gonderilmektedir. Dolayli yontemle calisan bazi UHT tesislerinde sterilize edilmis s,
sterilizasyondan sonra genlestirme kabina gonderilerek  burada sicakligi ¢ok kisa siirede
138°C’ den 112°C’ ye dusUr il mektedir.

Sistem icerisindeki sicak su, tum sistem icerisinde 30 dk. sirklle ettirilerek sitle
temas edecek ylizeylerin calismaya baslamadan 6nce steril héle getirilmesi saglanmalidir.

Balans tankindan pompa ile alinan ¢ig siit, sterilizasyon halkasinin ilk bdlimunden
gecerek rejenerasyon boliimiine gider ve burada n 1sitma gergeklestirilmektedir. On 1sitma
iki kademeli yapilmaktadir. Birinci kademede sicaklik 65°C’ye yuksdtilmektedir. 65°C'ye
sitilan st bir by-pass yardimiyla homojenizatére gonderilmekte ve homojenizasyon
isleminden sonra, basingla ikinci kademeye gelerek 6n 1sitmaislemi tamamlanmaktadr.

On 1sitmas: tamamlanan siit sterilizasyon bélimiine gonderilir. Burada, plakali 1st
degisticideki buhar yardimiyla strelizasyon sicakligi olan 135-150 °C'ye getirilerek bu
sicaklikta bir kag saniye tutulmaktadir.
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Plakal1 1siticidan gelen siit rgjenerasyon bolimine gelir ve 6n sogutma yapilir. Esas
sogutma ise soguk su ile plakal1 sogutucuda gergeklestirmektedir.

2.3. UHT i¢me Sittiiniin Ara Depolanmast

Direkt veya indirekt yontemle sterilize edilen ve dolum sicakligina (20°C’'ye)
sogutulan siit ya dogrudan aseptik ambalajlama makinesine ya da depolanmak Uzere steril
tanka gonderilmektedir. Bdli bir basinca dayanikli olan ve 0zel yardimci ekipmanlarla
donatilmisg olan steril tanklar, cift cidarli olup silindirik sekilde iki tarafi bombeli olarak
dizayn edilmektedir. Tanklar dikey ya da yatay sekilde yerlestirilebilmektedir.
Kullamlimadan énce 35°C’ de 45 dakika siireyle sterilize edilmektedir. Tanka giris ve Grina
ambalajlama makinesina goétirecek borular da ayni sire ile sterilize edilmektedir. Sonra cift
cidar arasindan gecen soguk su yardimiyla ylzeyler sogutulmaktadir. Kondens suyunun
uzaklastirilmas: icin basinch steril hava verilir ve tank yizeyleri 20°C’ye geldikten sonra
icine Urdin alinmaktadir (Resim 2.3).

S
mm U RAK

» sogutma suyu
= valf grubu

Resim 2.3: Aseptik (dengeleme) tanka

2.4. UHT i¢me Sitiiniin Ambalajlanmasi

2.4.1. UHT icme Siitii Ambalaj Materyalleri

Sterilize igme sutt Uretimde kullamlan ambalajlarin aseptik ambalajlamaya elverisli,
oksijen ve 151k gegirmeyen nitelikte olmasi gerekmektedir. Hatta 1st gegirgenliginin sifir
olmasinda yarar vardir. UHT siitlerin depolanma slresi uzundur. Bu nedenle 1s1k
gecirgenliginin sifir olmasi kalitenin korunmasi agisindan énemlidir (Resim 2.4 ve 2.5).
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Resim 2.4: Plastik UHT sises Resim 2.5: Degisik boyutlarda karton UHT kutular:

Aseptik ambalajlama teknolojisi UHT islemini tamamlayarak siitiin uzun dmirlt hale
gelmesini saglamaktadir. Aseptik ambalgj, alti katmanl yapisi sayesinde Uriinin hava ve
1siklatemasim 6nlemektedir. Bu katmanlar su sekilde siralamir (Resim 2.6):

Yapistirici polietilen

Yapistirici polietilen
Sivi tutucu, polietilen

[SEORORORN

POLIETILEN
POLIETILEM

ALOMINYUM FOLYO
POLIETILEN
KARTOM
POLIETILEN

Resm 2.6: Karton kutu katmanlari

Neme kars1 koruyucu polietilen

Oksijen, koku ve 15181 engelleyen aseptik aliminyum folyo

Bu katmanlardan karton, esas malzeme
olarak kabul edilmektedir. Kutunun dik
durmasinda, materyalin sert olusunda kartonun
Onemli yeri  bulunmaktacir. Bu ati  kath
malzemeden yapilan kutu, Urini dis etkilerden
tamamen korudugu icin aseptik ambalgj olarak
kabul edilmektedir. Yiksek 1siya direncli olan
sporlarin yeniden Ureme yetenegi kazanmalarim
bu ambalgj materyali 6nlemektedir.

Ambalajinda sterilize edilen sitler icinde goglinlukla HDPE

(Resim 2.7).
“

Resim 2.7: UHT kutu kapaklari

: ’_ “‘t (yiiksek yogunluklu polietilen) siseler kullarilmaktadir. Polietilen
) siseerin kapatilmasinda Al/LDPE’ den olusan, sivanip yapisabilen
U'E:. bir bant, ayrica PP den yapilmis vidal1 kapak tercih edilmektedir
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2.4.2. UHT Sutun Ambalajlara Dolumu

2.4.2.1. UHT Sitin Plastik Siselere Ambalajlanmasi

Helezonlu pres (ekstruder) icerisine konulan ham madde, 1simn etkisiyle gekilerek
once plastik hortum héline, sonra hava Uflenmek suretiyle sise haline donustiril mektedir.
Siselere siittin doldurulmast ve sise agizlarimn kapatiimas iki degisik sekilde yapilmaktadir.
Bunlardan birincisi, sise héline geldikten hemen sonra aym makine icerisinde dolum ve
kapama islemlerinin yapilmasidir. Kapama islemi ayni ham madde ile gergeklestiril mektedir.
Ikinci yontemde ise siseler Uretildikten sonra yirtlyen bir bant vasitasiyla ayr: bir dolum ve
kapama makinesine gitmektedir. Sisderin kapanma islemi ya aym plastikten yapilan
kapaklarla ya da aluminyum kaplamis kégitlarla yapilmaktadir. Diger bir kapama yontemi
ise plastik sise agzinin termik olarak kaynak seklinde kapatilmasidir.

2.4.2.2. UHT Sitin Karton Kutulara Ambalajlanmas

Polietilen ve aliminyum folyo kaplamalart yapilmis, baski islemi tamamlanms
aseptik materyal makinelere yerlestiririlmektedir. Rulo olan materyal bant halinde
cekilmekte ve % 35 lik H,O, banyosundan gegirilerek sterilize edilmektedir. H,O,'in
kullamimasinin nedenleri kisa stirede mikroorganizmalar: 6ldirmesi, makinelerde ve galisan
personele herhangi bir zarar vermemesi, kullammunin kolay olmasidir. Distk sicaklik
derecelerinde H,O, fazla etkili oldugu icin materyal sterilize edilmeden dnce sicakligin en az
80-90°C’ye cikarilmas: gerekmektedir. Materyal merdaneler arasindan gegerken yiizeyden
H,O, styrilmaktadir. Daha sonra guclU sekilde pozitif steril hava Uflenerek H,O,nin tamamen
uzaklasmasi saglanmaktadir. Bandin kenarlari birbirine yanasarak énce kenar kism kaynastr,
daha sonra kutunun alt kismu yapisir. UHT st belirlenen miktarda kutu igine bosluk
kalmayacak sekilde dolar ve son olarak da kutunun agiz kismu kapatilir ve ambalajlama
islemi tamamlamir. Aseptik sartlarda doldurulan karton kutularda satisa sunulan siitler,
teknolojisi geregi soguk zincire gerek kalmadan 4 aya kadar dayanmaktadhr.

Resm 2.8: Dolum Unites
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Resim 2.12: UHT siit kutulama

2.4.2.3. Ambalaj Uzerindeki Bilgiler

UHT yontemiyle Uretilen siit ambalajlar: Gzerinde bazi bilgilerin bulunma zorunlulugu
vardir. Bu bilgiler sunlardir:

Firmanin adh ve adresi

Parti numarasi

Uriinin ach

Urdindin tipi

Litre cinsinden net miktar:
Ay ve gun olarak imal tarihi
Son kullanma tarihi

[SEORORORSRNRN



' Igme sitindin tabi tutuldugu 1sil islemin niteligi Griin achyla aym ylizde yer almalidhr.
I¢gme siitlerine vitamin ve mineral ilave edilmisse ilave edilen vitamin ve minerallerin ismi
ardn ismiyle birlikte etikette belirtilmelidir.

2.4.3. Depolama

TS 10928 Sit-UHT (Cok Yiksek Sicaklik) Metodu ile islenen-Yapim Kurallar
Standardi’ na gére ambalagjlanan ve sterilizasyon kontroliinden gecen icme siitleri satisa
sunulmadan 6nce bir middet muhafaza edilecek ise dogrudan giines 1sinlarindan korunmus
temiz, rutubetsiz ve sicakligi en cok 20°C veya altinda olan depolarda bulundurulmalidir.
Bu sitlerde mikrobiyel bozulma s6z konusu olmadigindan oda sicakliginda depo
edilmektedir.

2.5. Sterilize Sitiin Raf Omr i ve Nitelikleri

%)

Sterilize sit, ¢ok dayanikli bir icme sitl ¢esididir. Muhafazasi ve tasinmasi
kolay, raf émri pastdrize sitle kiyaslanmayacak derecede uzundur. Sterilize
sutin bu 6zelligi stok yapma olanag: saglamaktadir.

Sterilize sutin diger bir ozelligi ise soguk zincir gerektirmemesidir. Oda
sicakliginda depolanabilme imkén ol maktadir.

Stabil bir karaktere sahiptir. Pastorize siitlerde kisa zamanda bazi degisiklikler
olmasina karsin sterilize sitte uzunca bir stre belirgin degisim ve bozulma soz
konusu degildir.

Hastalik yapici etkenlerden, yani patojen mikroorganizmalardan tamamen
arinmustir.



2.6. UHT Sit Uretim Akim Semasi

Resim 2.9: UHT sit akis diyagram



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Sterilize igme siitt Uretip karton kutulara dolum yapiniz

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Takilarimzi ¢ikarinz. @ Uretim oncesi kisisd hazirligimzi
yapiniz.
@ Ellerinizi yikayinz.
@ Site uygulanacak on islemleri 6n
@ Site uygulanacak 6n islemleri yapinmz. islemler modulunizii tekar gbzden
gegirerek hatirlayiniz.
@ Sterilizasyon sicakhgim ayarlayimz. | @ Sterilizasyon sicakligini ve siresini
dikkatli sekilde takip ediniz.
@ Sterilizasyon siresini ayarlayiniz. @ Siutin 1s1 degistiriciden Onerilen
stirede gegcmesine 6zen gosteriniz.
@ Sitlnzu sterilizatdrden gegiriniz. @ Panodan Uretim akisini takip ediniz.
@ Sitinizi sogutunuz. @ Seri calisimz.
@ Sterilizasyondan sonra igme situnuzi | @ Tankin  steril  olmasina  6zen
aseptik depolayimz. gosteriniz.
: L @ Laboratuvar sonuclart olumsuz ise
1] I;I?rl::lozratuvardan islem yeterligi onayim sterilizasyon islemini tekrar
' uygulayinz.
@ Ambala materyalinizi hazirlayimz. |2 Uygun ambalg) materyalini secmeyi
unutmayimz.
_ . _ @ Makineye yerlestirme sirasinda 6zen
@ Ambalaj materyalinizi  makineye gosteriniz.
yerlestiriniz. @ Makine ayarlanmzi  sectiginiz
ambalgj boyutunu dikkate alarak
@ Ambalg makine ayarlarini yapiniz. yapmay1 unutmayniz.
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Islem Basamaklari

Oneriler

Dolum yapinmz.

Dolum makinesinin temiz olup
olmadigim ve calisip calismadigin
kontrol ediniz.

Dolum srrasinda sitin  uygun
sicaklikta olup olmadigim kontrol
ediniz.

Dolumun hatali olmamasi
surekli kontrol ediniz.

icin

Kapaklar1 kapatip tarih basiniz.

Dolumdan sonra kapak kapatma
bolmesinde her bir sit ambalajimn
kapaginin  kapatildigindan  emin
olunuz.

Tarihlerinin - basilip  basilmadigim
kontrol ediniz.

Sterilize stitlintizi depolay1niz.

Sitleri depoya tasiyacagimz arag-
gereclerinizi hazirlayimz.

Q

Verilen talimatlara uygun davraninz.

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Bir kullammlikmalzemel eri ¢ope atimz.

Arag ve gereglerinizi temizleyiniz.

Q| Q|98

Calisma ortaminizi temizleyerek guvenlik kontrollerinizi yapimz.

Dikkatli v

Temizlik ku

1z cahsiniz

arina uyunuz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli sorularda dogr u olan secenegi isar etleyiniz.

1.

4.

Otoklavda (kesikli) sterilizasyonda siite kag °C’ de 6n 1sitma uygulanir?
A) 90°C B) 75°C C)80°C D)85°C

Yatay sterilizatorde siit kag dakika sireile sterilize edilir?
A) 10-12 dk. B) 15-20 dk. C)14-16 dk . D) 6-8 dk.

UHT sltlerin depolanma siiresi en az ne kadarchir?
A)lay B)2 ay C) ay D) 4 ay

Buhar dolaplarinda sterilizasyonda sogutma suyu ile sit sicaklig: arasinda farkin kag

°C'den fazla olmamasina dikkat edilmelidir?

A) 10°C B) 20°C C) 25°C D) 30°C

Asagidaki cimlelerdeki bilgiler dogru ise parantezigine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

. UHT dltler 20°C nin altinda rutubetsiz depolarda depolanirlar.
. Polietilen siselerin kapatilmasinda HDPE den yapilan vidal1 kapaklar kullanilir.
. Klasik sterilizasyonda vitamin kayiplar1 oldukga fazladr.

. Dolayli UHT yonteminde birinci kademede sicaklik 52° C ye yikseltilmektedir.
. Sttin indirekt yontemle sterilizasyonunda siit 6n 1sitmadan dnce homojenize edilir.

)1
) 2
) 3
) 4. Sitdn sterilizasyonunda gogunlukla buhardan ve sicak sudan yararlanilir.
) 5
) 6



B. UYGULAMALI TEST

Sterilize igme sitl Uretip 1 litrelik plastik siselere dolum yapiniz. Yaptigimz uygulamay1
kontrol listesine gore degerlendirerek, eksik veya hatali gérdiginiiz davranislar tamamlama

yoluna gidiniz.

Degerlendirme Olcitlerileri

Evet

Hayr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?

Takilarimzi ¢ikarip kisisel esyalarinizi dolabimza kaldirdiniz mi?

Gerekli alet-ekipmanlarimzi hazirladiniz mi?

Alet-ekipmanlarin temizligini ve galisabilirligini kontrol ettiniz
mi?

Site 6n islemleri yaptimz mi?

Sterilizatoriin sicakligini ve siresini ayarladiniz mi?

SUtu sterilizatbrden gegirdiniz mi?

Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

. Sltunuiza soguttunuz mu?

. SttUndzi ara depoya aldiniz nu?

. Laboratuvardan islem yeterliligi onayim aldimz mi?

. Ambalaj materyalinizi hazirladimz mi?

. Ambalaj materyalini makineye yerlestirdiniz mi?

. Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?

. Ambalaj1 etiketlediniz mi?

. Ambalajlar1 dolum makinesine gonderdiniz mi?

18. Stittinuiz(i dolum makinesine génderdiniz mi?

19.

Situntzd ambalajlayip kapattimz mi?

20.

Kapaklarin Uzerine tarih bastimz m?

21.

Ambalajlanmis siitleri kasaladimz mi?

22

Kasalar: tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?

23.

Soguk hava deposunun sicakligin 6nceden ayarladimz mi?

24,

Sicakhigin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

25.

Kasalar1 depoya tagidimz m?

26.

Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?

27.

Kullandigimz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

28.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

29.

Son kontrollerini yaptiniz mi?

30.

Is kiyafetlerinizi gikarip yerine astimz nmi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir”” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.

49




MODUL DEGERLENDIRME

Pastdrize icme sutund Oretip, 1000 L’'lik cam siselere doldurarak, depolayinz.
Yaptiginiz uygulamay: kontrol listesine gore degerlendirerek, eksik veya hatali gordugtiniiz

davramglar: tamamlama yoluna gidiniz

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?

Takilarimzi ¢ikarip kisisel esyalarimizi dolabimza kaldirdiniz nm?

Gerekli alet-ekipmanlarimzi hazirladimiz mi?

Alet-ekipmanlarin temizligini ve ¢alisabilirligini kontrol ettiniz
mi?

Site 6n islemleri yaptimz mi?

Pastorizatorin sicakligini ve siresini ayarladiniz mi?

SitU pastOrizatOrden gegirdiniz mi?

Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

. Sltunuiza soguttunuz mu?

. SttUndzl ara depoya aldimz n?

. Laboratuvardan islem yeterligi onayin aldimz nmi?

. Cam sisenizin temiz olup olmadiginm kontrol ediniz.mi?

. Cam sisenizin makineye yerlestirdiniz mi?

. SUttintzt dolum makinesine gbnderdiniz mi?

. SUttintzli cam siselere dolum yaptimz mi?

. Sutuntzt ambalajlayip kapattimz mi

18.

Kapaklarin Uzerine tarih bastimz m?

19. Ambalagjlanmus siitleri kasaladimz ni?

20.

Kasalari tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi

21,

Soguk hava deposunun sicakligin 6nceden ayarladimz mi?

22

Sicaklhigin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

23.

Kasalar1 soguk hava deposuna tagidinmz m?

24,

Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?

25.

Kullandigimz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

26.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

27.

Son kontrollerini yaptiniz mi?

28.

Is kiyafetlerinizi cikarip yerine astimz nmi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi -1 CEVAP ANAHTARI

1 D

2 D

3 Y

4 Y

5 D

6 Y

7 D

8 Y

9 B
10 A
11 D
12 A
13 B
14 Yasamsal
15 Cidarh
16 Plakah

OGRENME FAALIYETIi -2 CEVAP ANAHTARI

1 C
2 A
3 D
4 C
1 D
2 Y
3 D
4 D
5 Y
6 Y

51




[SEORORORORN

KAYNAKCA

ANONIM. Tirk Gida Kodeksi Cig siit ve lsil Islem Gormiis igme Sitleri
Tebligi Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, Teblig Nu:2006/38, Ankara, 2006.

ANONIM Turk Standartlar Enstitisti, TS 10928 Sit-UHT (Gok Y uksek
Sicaklik) Metodu ile Islenen-Y apim K urallar1 Standar di, Ankara, 1993.

ANONIM Tirk Standartlar: Enstitiisii, TS 11150 Pastérizasyon Metodu ile
Islenen-Y apim K urallari Standar di, Ankara, 1993.

Ankara Universitesi Ziraat Fakiltes Siit Teknolgjisi Bolumii Arastirma
Uygulama Isletmesi.

BYLUND Gosta. Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems,
A/BLund, 1995.

DEMIRCI Mehmet, icme siitii, Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi
Gida Muhendisligi Boluma, Tekirdag, 1998.

DEMIRCI Mehmet ve Osman SIMSEK. Siit isleme Teknolojisi,Hasad
Yayincilik, istanbul 1997.

METIN Mustafa,Sit Teknolojisi 1.B6liim: Siitiin Bilesimi ve Islenmesi, Ege
Universites Mihendislik Fakiiltesi Yayinlari, izmir, 1996.

UCUNCU Mustafa. Siit ve Mamilleri Teknolojisi, Ege Universitesi
M Uhendislik Fakultesi Yayinlari, izmir, 2006.

SEZGIN Emel, Metin ATAMER, Cdalettin KOCAK, Atilla YETISMEYEN,
Asuman GURSEL, Ayse Giirsoy, Siit Teknolojisi, Ankara Universitesi Ziraat
Fakiltesi Yayinlari, Ankara, 2007.

TEKINSEN Cenap O. Siit Uriinleri Teknolojisi. Selcuk Universitesi Basimevi,
Konya, 2000.

TEKINER Sema, Atilla Yetismeyen, Farkh Ambalajlardaki Pastérize
Siitlerin Dayammlarinin ve Kalite Ozelliklerinin Karsilastirilmasi, Gida
Dergisi Gida Teknolgjisi Dernegi Yayin Orgam 4 (4) 227-235, Ankara, 1995.

http://www.sutas.com.tr/

http://www.eker.com.tr/

http://www.tetrapak.com.tr

http://www.a.0.c.com.tr/

http://www.y6rsan.com.tr/

http://www.pinarstit.com.tr/

52


http://www.sutas.com.tr/
http://www.eker.com.tr/
http://www.tetrapak.com.tr
http://www.a.o.c.com.tr/
http://www.y
http://www.p

