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SÜT VE ÜRÜNLERININ SOGUKTA SAKLANMASI 

Ekrem KURDAL* 

ÖZET 

ln~~anlann yeterli ve dengeli beslenmeleri söz konusu olunca, süt ve ürünlerinin 
ne kadar önemli oldukları ortaya çıkar. Her zaman üstün kalitede ve uzun süre bo
zulmadan kalabilen bir süt ürünü eldesi için, bazı ileri teknoloji/erin uygulanması ge
rekmektedir. Vretim ne kadar iyi olursa olsun, eğer onu uygun koşullarda saklamak 
olası deRilse, bu ürün kısa sürede bozulacak ve kalitesinden çok şey kaybedecektir. 
O nedenle süt ürünlerinin saklanmasında soğuk zincire ve soğuk depolamaya gerek 
vardır. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Die Aufbewahrung der Milch und Milcherzeugnissen im 
Kühlungszustand 

Die Milch und Milcherzeugnisse spielen in der gesunden und sweckmaessigen 
Ernaehrung des Menschen grosse Rolle. Man möchte immer wieder für jede Zeit die 
vôilwertigsten Mitcherzeugnisse ha ben, die auf jeden fall {ür lange Zeit aufzubewah
ren vermögen. Hierbei braucht man die entwickelten Technik unbedingt einzustel
len. Die Kühlaufbewahrung ist das wichtigste Thema der Milch und Milcher
zeugnissen, weil Sie in kurze Zeit verderben können, falls Sie nicht in Kühlungs
bedingungen stehen, sogar Sie auch gute Oualitdet hatten. Aus diesen Gründen 
sollen die Milch und Milcherzeugnisse unter alien Bedingungen kühl aufbewahren. 

GIRIŞ 

Insaniann beslenmesinde büyük önemi olan süt ve ürünleri , aslında çevre koşul
lanndan ve özellikle mikroorganizmalardan çok fazlaca etkilemektedirler. Çünkü sö
zünü ettl~imiz bu küçük canltiann bir kısmı insanlar için zararlı yani hastalık yapıcı 
(patojen), di~er bir kısmı da tehlikeli olmayan, bir anlamda yararlı olan türlerdir. Bu 
mikroorganizmalann süt ve ürünlerine bulaşma geçiş yolları çeşitlidir. Saltım sırasın

da memeden, sa~ımcının kendisinden, saltırnda kullanılan kap, alet ve gereçlerden, 
ahınn havuından, üretim aşamalanndan ve aynca ulaşım ve taşınma masında bulaş

ma olmaktadır (Yaygın, 1980}. Bu bakteriler ve dilter küçük canlılar (maya, küf} bir 
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kez süt ve ürünlerine bulaşırlarsa, ~tık o~ar için gelişmek, ço~almak ve yaşamlarını 
sürdürmek çok kolay olacaktır, çünkü süt onlar için gerçekten uygun bir ortamdır. 
Böyle olunca kısa sürede hızla ço~alırlar. 'f'litekim bir süt asidi bakterisi 21°C sıcak. 
lıktaki bir sütte 24 saat içerisinde 750 adet olabilmektedir (Yaygın, 1977). S~ım· 
dan hemen sonra süt içerisinde bu bakterilerden milyonlarca oldu~una göre, oda 
sıcaklı~ında kalan bir sütte bir kaç saat içeresinde 1 ml. de milyonlarca bakterinin 
oluşabilece~i gerçe~ini kabul etmek. zorundayız . İşte bu küçük canlıların türleri, 
patojen ya da patojen olmadıkları, çeşitli mikrobiyolojik testler ve yöntemler yar. 
dımı ile bellrlenebilmektedir. E~er süt eldesin,de hijyenik koşullara yeterince özen 
gösterilmişse ve hayvanlar da sa~lıklı ise, genelde o sütte patojen mikroorganizmalar 
bulunmazlar. Fakat sonradan çeşitli yollarla bir bulaşmanın her an olabilece~i düşü- · 
nülerek, patojen mikroorganizmaların sütt~ki varlıklannı algılamak zorundayız. Sa
yısal olarak az ya da çok olabilen bu patojenler (verem, brucella, v.b.) mutlaka inak· 
tif duruma getirilmelidirler (Dem eter, 196.V, Schönherr, 1965 a, 1965 b). İnsan sa~
Iı~ına zararlı olmayan di~er bakteriler ise yaşamlannı sürdürmek isteyeceklerdir. Ni
tekim sütteki laktozun parçalanması ve bu olay sonucunda ortamda süt asidinin faz. 
talaşması işte bu nedenledir. Bu asidik durtim ve oluı dl~er biyokimyasal olaylar, sü
tün bileşiminde, özellikle süt proteini olan kazeinde yapısal de~işime neden olur. 
Süt içerisindeki toplam asitlik yükselir ve bir sınırdan sonra uıl işlemin etkisi ile süt 
kesilir. Kesilmiş sütün kullanım alanı ise artık çok daralmakta, hatta ürünlerine Iş
leome olana~ı dahi yok denecek kadar azalmaktadır. O halde süt eldesinde hijyenik 
ve sa~Iık kurallanna ve hele temizll~e gereken özen gösterilmelidir. Çünkü başanlı 
bir sütçülük için, çalışanların ve kullanılan gereçlerin temizli~i, uygulaomut istenen 
kuralların en önemlisidir (Konar, 1983) ve (Uraz ve ark., 1982). 

Yukandaki hassas dengeler göz önüne alınırsa, ~~hklı bir süt üretimi yapılsa 
dahi zaman içeresinde ve saklama koşullarına ba~lı olarak süt yine de kesilecektir. 
Bu nedenle, sütün uzun süre dayanmasını sa~lamak amacı ile uygun saklama koşulla· 
nnın seçimi ya da sütün ürünlerine işlenmesi gibi önlemler önem kazanmaktadır. 
Ancak, ürünlere işleme olayı da bir anlamda soruna yeterli çözüm getinnemekte, 
çünkü asli maddeleri süt olan bu ürünler de uygun olmayan koşullarda belli bir süre· 

' nin sonunda bozulacaklardır. O· halde hem süt hem!·de ürünleri belli bir süre bozul· 
madan saklanacaklarsa ve bu süre içerisinde kalite özelliklerinin koruyacaklarsa, UY· 
gun koşullarda saklanmalan gerekmektedir. Bu noktada besinierin sakianması yön
temleri içerisinde yer alan so~kta saklama, do~(lurma ve çabuk dondunna gibi iş
lemlerden oluşan so~utma teknikleri önem k~aomaktadır (Cemero~lu, 1976 Do· 
~an, 1977, Pala, 1983 ve Vamvakas, 1972). Çünkü sütün sıcaklı~ı ile süt içeresindeki 
mikroorganizm~ann ço~alma hızları arasında y~kın bir ilişki vardır. Nitekim çeşitli 
araştırma ve yayınlarda (Qemeter, 1967, Schön~err, 1965 a, 1965 b) özellikle vur· 
gulanmaktadır ki, sÜtün sıcaklı~ı azaldıkça, b~ mikroorganizmalann çolalma hızlan 
da ona paralel olarak azalmaktadır. Böyle dlunca mikroorganizmaların sütün bileşi· 
minde neden olduklan deeışiklikler, bu kez ~aha yavaş ve başkA bir oluşum biçl· 
mlnde azalacaktır. Bunun doital sonucu o.I~kta sütün ya da ürününün bozulmadan 
daha uz.ı,m süre saklanması mümkün olaca;tır. Bu gerçe~in ışı~ı altında hemen ilk 
önerimiz, sa~ım sonuçlanınca elde edilen. şı.ıt, olanaklar ölçüsünde hızla sotutulmalı· 
dır. İşte böyle soeutulmuş (4°C) sütte1in'ikroorganizmaların gelişmesi çok yavaş ve 
sayıları az olı.ir ve bu yapıdaki sütten d~ kaliteli süt ürün eldesi mümkündür. 
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Zaman içerisinde besinierin dondurularak saklanması konusu önem kazanmış
tır. Çünkü donma işlemi uygulanmış besinlerde bozulma ve zehirlenmelere neden 
olan mikroorganizmalar çalışmalarını sürdüremezler. Normal sıcaklıklarda görülen 
enzimatik ye di~er biyokimyasal olaylar, dondurulma işleninin uygulandı~ı durum
larda oldukça yavaşlar ve hatta durur. Çünkü sıcaklık azalınca, besinin bileşiminde 
yer alan su kristalleşecek ve yapısı bozulacaktır. Bu yolla besinin yapısında oluşan 
bir de~işiklik, yani besindeki su aktivitesinin azalması, oradaki mikroorganizmaların 
yaşama ve çalışmasını yavaşlatacak ve belki b~ılan için tamamen durmasının nede
ni olacaktır. Yavaşta olsa canlılık ve işlevlerini sürdürebilen bazı mikroorganizmalar, 
ürünün depolanması sırasında bazı biyokimyasal ve fizikokimyasal de~işiklikler so
nucu kalite bozulmaianna neden olurlar. Bundan başka, dokulardaki suyun kristal
leşmesi sonucu hacimsel bir büyüme olur, besin içerisindeki hücre ve doku yapılan 
bozulur. Bu son duruma bir çözüm getirmek amacı ile çokca araştırma yapılmıştır. 
Hızlı dondurma diye bir yöntem geliştirilmiştir. Buna göre, besinler hızlı donduru
lurlarsa içerdikleri su çok küçük parçaçıklar halinde kristalleşmektedir. Çünkü daha 
büyük kristaller oluşturabilmek için zaman bulamazlar. Nitekim yavaş dondurmada 
oluşan büyük kristaller hücrenin dokusunu parçalıyor ve sonradan çözünme sırasın
da yapısı bozulmuş olan besin , enzim ve mikroorganizmaların işlevlerine karşı di
renç gösteremiyor ve kısa süre içerisinde bozuluyor (Yi~it, 1981 ). 

Sütün Soğukta Saklanması 

Sütün dondurularak ve koyulaştırılarak saklanması, 19. yüzyılda harp sırasın· 
da ve bir de gemllerde uzun yolculuklarda süte olan gereksinim nedeni ile geliştiril

miş bir yöntemdir. Ancak bu gün gelişmiş ülkelerde bu yöntemden tamamen vazge
çilmiştir. ülkemizde ise geçmişte gerek duyuldukça bu yönteme başvurulmuştur. 

Nitekim 1945 yılında İstanbulda ö MüR kurumu bunun öncülü~ünü yapmıştır. Bu 
kurum, üstün ve kaliteli yo~urt üretiminde koyun sütünü kullanmaktadır. Koyunlar
da laktasyon süresi kısadır ve dolayısı ile yılın her mevsiminde de koyun sütü bul
mak olası de~ildir. Buna karşın belli bir mevsim boyunca da koyun sütü çok fazla 
üretilmektedir. İşte bu nedenle söz konusu kurum, koyun sütünün çok oldu~u mev
simde fazla sütü dondurmaktadır. Bu sütü böylece bir süre bozulmadan bekletip, sü
tün bulunmadı~ı mevsimlerde yeniden sıvılaştırarak yo~urda işlemektedirler. Süt, 
temiz ve sa~lam tenekelerde olmak üzere - 35°C'de şok odasında 24 saat tutulur, 
sonra - 20°C'deki odalara alınır (Yaygın , 1980). Bu yöntemle ve bu koşullarda don
durulup saklanan bu sütler 5-6 ay bozulmadan kalabilirler . Bu süte gereksinim duyul
du~unda donmuş materyal depodan çıkarılır ve e~er zaman yeterli ise bir geceden 
daha uzun bir süre buzdolabı koşullannda (4°C) tutulur. Sonra sıcak suya daldınla· 
rak ya da sıcak bir ortamda çözünmesi, eritilmesi ve sonuçta sıvılaştınlması sa~lanır. 
İşte bu süt, bazı yapısal de~işiklikler nedeni ile başlangıçtaki süte % 100 eş de~erli 
de~ildir. Ancak böyle bir yöntem, istenen iirünün istenildi~i zaman üretilebilmesine 
olanak sa~laması açısından işletme iç in yararlı olmaktadır. Bu gün gelişen teknoloji 
ve süt üretimindeki dengeler nedeni ile sütün dondurularak saklanmasına gerek du
yulmamaktadır. Çünkü uzun ömürlü sterilize sütler buzdolabı koşullarında 3-4 ay 
saklanabilmektedirler. Ancak her zaman oldu~u gibi burada da, saklama, ulaşım sı· 

rasında so~uk zincir ve so~uk depolama gerekli olmaktadır (Yaygın, 1979). 
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Krema ve Tereyağmm Soğukta Saklanması . 

Her Iki süt ürünü de bir çok bakteri türleri, maya ve küfler için iyi birer getiş
me ve ço~alma ortamıdırlar. Bu küçük canlıların içerisinde zararlı olmayanlan bu
lundu~u gibi, tat ve aroma bozan ve patojen olan mikroorganizmalar da vardır. 
Onun için tereya~ına işlenecek krema mutlaka pastörize edilmeli, hijyenik koşullar. 
da üretim yapılmalı, ~mizli~e çokca özen gösterilmelidir (Eralp, 1969). 

Kooperatifçili~in çok ileri gitti~ ülkelerde (Hollanda ve Danimarka) krema ve 
tereya~ın saklanması, üretim kooperatiflerince yapılmakta, di~er bazı ülkelerde de 
(Federal Almanya, A.B.D.) üreticiyi korumak üzere oluşturulmuş kamu kuruluşla
nnca yapılmaktadır. Fakat hemen her ülkede bu işi ayni zamanda özel sektör de üst
lenmiş durumdadır. 

Kremayı dondurarak saklama düşüncesi oldukça eskidir ve 1900 yıllanna dek 
uzanır. Almanyada Telchert adh bir bilim adamı, yaz kremasını dondurarak sakla· . 
mış ve bunu kış aylannda tereya~ına işleyerek, her zaman pazara taze tereya~ı ver
menin mümkün olaca~ını kanıtlamış tır. Bu ve benzeri çalışma ve gi~şimler di~er üJ. 
kelerde de yapılmıştır. Bunun için krema polietilen torbalara (20-25 Kg'lık) doldu· 
rulur ve -18°C'de ya da -20°C'de dondurularak 3-7 ay ·süre ile, -25°C'de 12 ay ve 
-30° 'de de 18 ay saklamak mümkün olmaktadır {Pala, 1983 ve Yaygıri, 1980). De
polama sırasında do~al olarak kremada bazı küçük yapısal de~işiklikler olur, ancak 
bu krema çok rahatça tereya~ına işlenebilir özelllktedir. Kremayı işlerken yapıla
cak ilk iş onu uygun yöntemlerle eritmektir. Erimiş krema 1/4 ya da 1/3 oranında 
taze krema ile kanştınlır, pastörize edilir ve 10-12°C'ye so~utulur. Daha sonra ara
ma geliştirmek Için ve oksidasyon sonucu ortaya çıkabilecek Istenmeyen tat deli· 
şimlerini maskeiemek amacı ile kremanm asitli~l 16-17 SH oluncaya dek özel kül· 
türlerle olgunlaştınlır ve tereya~ma işlenir . 

. · Tereya~ının saklanması da özen Isteyen önemli bir IŞiemdir. özellitl nedeni 
ile uygun koşullar altında saklanınazsa çok kısa süre içerisinde kalitesinden kaybe· 
der. Sonuçta insan sa~lı~ı için zararlı dahi olabilir. O halde, üretimi yapıldıktan son
ra tereya~ı hemen pazarlanmayacaksa ya da üretimi çok fazla Ise, bu kez işletme bu 
tereya~ını bir süre so~uk depoda saklamak zorundadır. Saklama sıcaklı~ma ve üı!· 
sine balth olarak tereyaltında fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikler yöniin· 
den de~lşikllkler olmaktadır. Yani tereyaltında hoŞ olmayan tat ve kokular oluşur 
ve daha sonra tereya~ı bozulur. TereyaRını belli bir süre saklamak zorunda olan Işlet· 
meler, onu dondurarak saklamak durumundadırlar. TereyaRlan Iyi kaliteye sahip
lerse ve dondurulmuşlarsa, sıcaıdı~ı -12°C olan so~uk depolarda 3-4 ay, -15°C de 
5-7 ay, -20°C'de 7-10 ay, -25°C'de 12 ay ve -30°C'de 15 ay süre lle hozulınadan 

--&akianabtiirler (Eraİp, 1969, Paiıi:1983 ve ·Yaygın, 1980). Saklam8111'81lDda tere· 
ya~da olu$8Jt kayıplar çok azdır, ancak ortamda fazla nem bulunınua, tereyalın 
ambalaj materyali üzerinde kütlerin gelişmesine neden olur. O halde trema ve tere
ya~ için de so~k zincir ve depolama önemli ve gereklidir. 

Yoğunlun Soğukta Saklanması 

Y o~urt, üretimi oldukça kolay ve seviİerek tüketilen bir besin maddesidir. Her 
çeşit sütten ya da sütler kanşımmdan yoRurt üretimi olasıdır. Ancak bu da bir süt 
ürünüdür ve çevre koşullan ile mikroorganizmalardan oldukça etkllenmektedir. An· 

- 76- . 



'\ 

cak yine de yo~urdu di~er süt ürünlerine nazaran daha uzun süre dayanabilen ürün 
olarak tanımlayabiliriz. üretilen yo~urtlar pazarlanıncaya dek so~uk hava deposun
da (5°C) tutulmalıdır. Tüketiciyeulaşımıda yine aynı koşullarda olmalıdır. üretimi 
izleyen 7-10 gün içerisinde tüketilmelidir. Koşullar yo~urdu uzun süre saklamamız 
yönünde gelişirse, uygulanacak yöntemlerin en iyisi, yo~urdu dondurarak saklamak
tır. Bir araştıncı yo~urdu -12°C'de 12 ay saklamış ve bu süre içeresinde zaman za. 
man özelliklerini de kontrol etmiştir. Yo~urdun biyolojik özelliklerinde bir de~işik
Iik olmadı~ını, dondurarak saklamanın mikroplar üzerinde de etkili olmadı~ını sap
tamıştır. Ancak buzu çözünmüş yo~urdun eski şeklini almadı~ını, duyusal özellikle
rinin ve yapısının bozuldu~unu saptamıştır. Bir başka araştırmacı da, e~er meyveli. 
yo~rtlar dondtJrularak saklanacaklarsa, bu yo~urtlann içerdikleri toplam kuru
maddenin % 27-32 olması gerekir demektedir. O halde, yo~urtların saklanmasında 
da so~uk zincir ve so~uk depolama önemli ve gereklidir (Kaptan ve ark. 1972, Kur
dal, 1976 ve Yaygın, 1980). 

Peynirierin Soğukta Saklanması 

Peynirieri dondurarak saklayabilirmiyiz diye araştırmalar yapılmıştır (Eralp, 
1974, Kurt, 1973 ve Yaygın , 1980). Bunlara göre, donmuş halde saklanan peynir
Ierde duyusal özelliklerin de~işti~i, buzun çözünmesinden sonra peynirierin eski du
rumlanna dönüşemedikleri, hatta ufalanıp da~ıldıklan ortaya çıkmıştır. Kısacası, 
peynirieri donmuş durumda saklamanın pratik bir yaran yoktur. Ancak az da olsa, 
dundurularak saklanan peynirler de vardır. Fransada keçi sütü peyniri çok sevilir ve 
kış aylannda da fransızlar bu peyniri tüketmek isterler. Ancak o zaman peyniri Işle
rnek üzere keçi sütü bulmak çok zordur. Bu nedenle keçi sütü telemesi (ham peynir) 
-18°C'de 90-220 gün saktanır ve istenildi~inde bundan peynir üretimi yapılır ve tü
ketime sunulur. Bu peynir duyusai özellikler yönünden taze telerneden yapılanla 
farklılık göstermektedir. Bunun gibi, Amerika'da da Cottage peyniri, di~er bazı ülke
lerde de Ouark denilen bir silt ürünü, bazı gelişmiş yöntemler kullanılarak donduru
labilmekte ve bir süre aaklanabilmektedirler. 

SONUÇ 

Sütçülükte başanlı olabilmek için, temiz, hijyenik ve sa~lık kurallarına özen 
gösterilerek kaliteli üretim yanında, so~uk zincir ve so~uk depolama da gereklidir. 
Krema, tereya~ı ve dondurmalar içirı, bir süre saklanmalan söz konusu ise, hızlı 
dondurma yöntemi uygulanabilir. Ancak, içme sütünün, yo~urt ve peynirierin sak
lanmasında buzdolabı koşullarını (5°C) en ideal prensip olarak görmekteyiz. 
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