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ABSTRAKT

Bu galigmada, UHT siitlerin saklanmasi sirasinda olugan kimyasal ve
mikrobiyolojik defigimler lizerine, depolama gekli ve siiresinin etkisi
aragtirilmgtir. Elde edilen sonuglara gdére, oda sicaklifi, liriinlin depo~
lama siiresini ve kalitesini olumsuz ydnde etkilemektedir. Buzdolabi ko~
gullarinda (5 °c) depolanan drneklerde meydana gelen degigimler, oda su~
caklifina gére minimum diizeyde olmaktadir. Ayrica oda srcakliginda depo-~
lanan UHT giitlerde 7. ay sonunda goriilen pihtilagma (jellegme) oranx,
buzdolabi kogullarinda depolananlardan daha fazladar.



ABSTRACT

In this study, the effects of storage conditions and period on
the chemical and microbiological changes occurred in the UHT milks
during storage was investigated. According to the results, the storage
period and quality of the product were affected bedly at room temperature.
Changes in the samples stored at refrigerator conditions (500) were
minimum when compared with those stored at room temperature., In addition,
the ratio of coagulation after seven months was higher in the UHT milks
stored at room temperature when compared with the milks stored at

refrigerator conditions.



1.GIRIg

Siit, insanlarin beslenmesinde en Snemli gida maddelerinden birigi—
dir. Giinkii viicudun gereksinimi olan tiim besin Sgelerini ve hatta
hilcre igi tepkimelerinde etkili olan gegitli enzim ve metabolitleri de
Snemli miktarda igermektedir(YILDIRIM 1982),

Siit; Tirk Standartlari Enstitiisiince, inek, koyun, keg¢i ve mandala-
rin meme bezlerinden salgilanan, kendine &zgii tat, koku ve kivamda olan,
igine bagka maddeler karigtirilmamig, iginden herhangi bir maddesi alin-
mamig, beyaz ya da krem renkli bir siva 61arak tanimlanmaktad ir( ANONYHGUS
1981). Difer bir tanimlamaya gore siit, besin maddelerinden hemen hepsin-
den Snemli miktarda igeren, besin deferi yiiksek, hafif sarimsi beyaz, ko-
yu bir sividir(KESKIN 1982). Diinya Halk Saglijy Orgitil(WHO) ise siitli, bir
ya da daha fazla sayada saglikla ineklerin tam olarak safimlari sonucu
elde edilen, kolostrum igermeyen ve %8.25'den az yafsiz kurumadde ve %3.25
den de az siit yaf1 vermeyen taze meme sekresyonu olarak tanimlamigtir(JOHN-
SQQ 1972).

Gbrildiigi gibi yapilan tiim siit tanimlamalarinda baz olarak alinan
kriter, siitiin bilegimi yani igerdifi besin maddeleridir, Siltiin igerisin-
de bulunan ve insanlarin beslenmesinde biiyiik tneme sahip olan besin mad-
delerinin miktarlari da gok Onemli olup, safimdan tikketime kadar gecen tiim
agamalarda bu miktarlarin standartlarda belirtilen sinirlar igerisinde
olmasi gerekmektedir.

Siitiin bilegimi {izerine, hayvanin airki, laktasyon periyodu, meme
hastaligr, safim aralifin, beslenmesi ve mevsimler olmak lizere gegitli
faktdrler etkili olmaktadir, Siitiin bilegimi, beslenme agisindan olmakla
birlikte, ticari olarak degerlendirilmesi agisindan da Snemlidir. Bilin-
digi givi, siutin igerdifi slit yafy ve kazein miktarlari, randiman agi-
sindan peynir teknolojisinde, su miktari ise koyulagtirilmig siit tekno-
lojisinde Snem kazanmaktadir(KURT 1977).

Siitiin bilegenlerini, su, slit yagi, yagla ¢Szlinen maddeler{lesitin,

karotinoidler, vitamin A,D,E), proteinler, karbonhidratlar, tuzlar, suia
T. C.

Yhksekogretim Kurulu
| - ron Merkegi



-

¢ézlinen difer maddeler ve enzimler olugturmektadir. Bu bilegenlerden siit

yagr, silt gekeri ve kazein bagka herhangi bir yerde bulunmazlar. Gizel-

ge 1'de siitiin ortalama bilegimi(KURDAL 1987), Gizelge 2'de gegitli siitle-

rin ortalama bilegimleri(SEZGIN 1977) ve Gizelge 3'de ise farkli tiir

inek silitlerinin ortalama bilegimleri gériilmektedir(JOHNSON 1972).
¢izelge-1: Inek Siitliniin Bilegimi(KURDAL 1987)

Siltiin Bilegimindeki Maddeler 1l DLitre Siitteki Miktari

1o SU ceeracocsrvccscecescescssscnccsescensanss 860-880 g,
2, Lipidler(emiilsiyon olarak)
8, SUt yR&EL evccovevvcoccscscccancscccneccees 30=-50 g,
be. Fosfolipidler ceceecececsccccccacescencecse 0,30 go
¢, Serebrositler .cecovecoccecccccccsoscossce bilinmiyor
d. Stefinler se0cssensvovesscccssvsssscsccssse 0,10 g,
6. Karotinoidler .c.ececeececccecscccscscscesss 0,10-0,60mg,
fo Vitamin—A sececcevecoccvocccccssssscsscsee 0,10-0,50mg,
8¢ Vitamin-D seececococvevcecscsscscsccascssoee 0.4 mikrogram
he Vitamin-E seecceovcccescesccscoscsscscssss 1,00 mg,
1. Vitamin—K sececcccccccovccccacsacocssseses iz Olarak
3. Proteinler
ae Kazein csceeecccecccccsncccccccssnssccscces 25 8o
e p-laktoglobulin 6esscsssescescsscssssscsse 3 e
o, Alfa-Laktalbumin ceeccescesscscccocscescss 0.7 go
de AlDUMIN seseesecvccccsscsscvccosccccscosse Oo3 8o
8. Buglobulin eeceececscccccccccvecscnsscssecse 0o3 g
fo Peeudoglobullin eceececcccvccocsosccscccccccce Ja3 Lo
g. Diger Albumin ve Globulinler .sceeccececscs 1.3 8
he Musinler ceeceecsvecessacescecscenssescsses bilinmiyor
1. Siitmiselproteinleri .ecececscovessccccacss 0.2 g.
Je Enzimler cseccecccccccocnccccscscacsssscees bilinmiyor
1, Katalaz
2, Peroksidaz
3. Ksantinoksidaz

4. Fosfotazlar



(gizelge—~1 devam)
5« Aldolazlar
6. Amilazlar(Alfa ve Beta)
Te Lipazlar
8. Karbonat-Anhidratazlar
10, Salolazlar(yeterince bilinmiyor)
4. @ozilinmiig Maddeler
a. Karbonhidratlar
1. Laktoz(Alfa ve Beta) cececocccccacseess 40-50 g,
2, GLlikKOZ ceseesossesecovesscscssceocsssee D0 mg,
3, Difer gekerler .ccececcvcesssscevcceesss 12 Olarak
b. Organik ve Inorganik Tuzlar
l. KalSiyum ecececovcescosscocsosscsccoscos le25 £
2. Magnesium ......................;...... 0,10 g.
3¢ Hatrium ceecsccesevrcccsccccocscscsccsecs 0s50 g
4o Kalium(Potasyum) ececeesecssocsccosccsses 150 8o
5e Fosfatlar(POZ) 018TaK eceeesecscscsccass 2.10 g
6. Sitratlar(sitrikasit olarak) eeeesceccss 2,00 g
Te KLOT ceeevscsssvccccsccsssvscessescenes 1.00 &
8. Bikarbonat eececesececesssescosssccsscss 0.20 g
9, SULfAt coceevsscescsecscocoscsccsssccecee 0.10 8o
10, Laktat(yeterince bilinmiyor) .eeeceecese 0.02 g,
¢c. Suda Eriyen Vitaminler
1, Thiamin eceeeeecscccccesoscscscccescccse Jod mge
2, RibOFlaVin ceveccssccscccccscscroscssss lod mZe
3, KiBCiN ceevveccseccssrsessosscacoscscss 0o2~1e2 mg,
4o PyridoXin ceceesescscssscessveccscscsce 0.7 mg,
5., Pantotenik ASit eeceevecccsccsccccccces 3.0 mg,
6. BiOtin sesececsssvecvescsvsososccssssssee 20 mikrogram
T. Folik ASit eeesevccsccvscososccsnscesses 10 mikrogram
8. Kolin(toplam) seeccceccscccsccscscssseas 150 mg.



(gizelge~1 devam)

9. Vitamin-Blz sscesvesecessssssccsccccses [o0 mikrogram
10, IN0Sit cececvocensocovcccccsssvcssssses 180 mg,
11, Askorbik ASit cecsceccccccccocescccssse 20 mg,

d. Protein ve Vitaminlerin Haricindeki N'lu
Maddeler(N) seeeecaccescocsceccasssccsses 250 mg,

l. Amonyak(N Olarak) eecececccescsccscecss 2=12 mg.

2. Aminoasitler(N) ececececccccccocscccscee 3eH MZa

3. Ure(N) ceevcocecscececcccsccseseccecasee 100 mg,

4. Kreatin ve XKreatinin .ceeecececccccsces 15 mg,

5. Metilguanidin seeeevescececccsccocscess bilinmiyor

6o Urik ASit ceevcesssvcsconscccsscccsscoce | M

T. Adenin

8. Guanin

9. Hipoksantin ecceecevcccecoessosssssesess, bilinmiyor
10, Ksantin ceeeececsvccccosccccscssssssssses bilinmiyor
11. Orotik Asit(urasil-4-karboksilik asit). 50-100 mg.
12, Hippurik ASit ceeeveccccvccoccccscvcoes 30-60 mg.
13, INdican sececeescccccaccsocscscccassess 0o3~0.2 mg.
14, Thiosiyanat ccececceccevvescssssvcceses bilinmiyor

e, Gazlar

l. Karbondioksit ceececccocsrscccccccceces 100 mg,

2, OKSijJeN cevecsccerscsvsccsvcscscscccscs [oD MZe

3¢ AZOt covercecccsvrccocrssscscssccsccccee 15,0 mg.

f. Diger Maddeler
1l.Heniiz tanimlanmamig fosfor esteri cecec.. 0,10 g.
5. 1z Elementler(olus bigimleri heniiz agiklanmamig)
Bb, Li, Ba, Sr, Mn, Al, Zn, B, Cu, Fe, Co, J, Pb, Mo,
Cr, Ag, Sn, Ti, V, F, Si.



¢izelge-2: Qegitli Siitlerin Ortalama Bilegimleri, (SEZGIN 1977)

Toplam Yag Protein Kazein Laktoz Kl

i (%)

inek siitil 12,60 3.80 3,35 2,78 4.75 0,70
Kegi Sitil 13.18 4.24  3.70 2,80 4.51 0.78
Koyun Siitd 17,00 5.30  6.30 4,60 4.60 0,80
Manda Stitil 16,77 Te45 3.78 3.00 4,88 0.78
Zebu Silti 13.45 4.97 3.18 2,38 4.59 0.74
insan siitil 12,57 3.75 1.63 - 6.98 0,21

Gizelge~3: Farkli Tilr Inek Siitlerinin Ortalama Bilegimleri,
(JoHNSON 1972)

Su Yag Protei?%)Laktoz Kiil §§§%:mqyen X Toplam KN
Guernsey 85.3%3 5.05 3,90 4.96 0,74 9. 60 14,65
Jersey 85.47 5.05 3,78 5.00 0,70 9.48 14.53
Ayrshire 86.97 4.03 3.51 4,81 0,68 9,00 13.03
Brown Swiss 86.87 3.85 3.48 5.08 0.72 9.28 13,13
Shorthorn 87.43 3.63 3.32 4.89 0,73 8.94 12,57
Holstein 87.72 3441 3.32 4.87 0,68 8.87 12,28

Siitte en fazla degigiklik g&steren bilegken siit ya@r olup, bu ya-
fin %98-99'unu olugturan trigliseritlerin, siit firlinlerine hoga giden bir
tat kazandirdiklari sSylenmektedir. Siitte deferi pek fazla degigmeyen
madde ise laktozdur ve bazi yliksek verimli inekler harig, siitte bulunan

miktari, siit yagr miktarindan fazladair(JOHNSON 1972).
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Siit, protein, kalsiyum ve suda eriyen bazi vitaminler yoniinden
Snemli bir besindir. Ornegin, 0.5 litre sfit 5 yagindaki bir goou-
fun protein gereksiniminin %40'ini, kalsiyum ve riboflavinin %70'ini,

thiamin, folik asit, vitamin-A'nan 1/3'ini, vitamin-B, 'min ise tamamina

kargilayabilmektedir(SEZGIN 1977). Bir besin maddesinii degeri, vilcudun
normal fonksiyonlarini yerine getirebilmesi ig¢in gereksinim duydufu be-~
sin dgeleri igerifi ile Blgllilr prensibi g&zdniine alindifindae siit, mﬁkém:_
mel bir besin maddesi olarak nitelendirilmelidir.

Ulkemizde siit firetimi genellikle igletmelerde ve mevsimlik olarak
yapilmaktadir, DIE verilerine gdre 1984 yili siit liretimimiz 4¢379.270 ton
olmug tur( ANONYMOWS 1987).DPT'ye gore ise bu defer 6.1 milyon ton olup,
iki kurulug arasindaki dbu farklilik, hayvan bagina alinan verimlerin
farkli miktarlarda kabul edilmesinden kaynaklanmaktadir(ANONYMOUS 1988).
Tiirkiye'de iiretilen toplam siitiin 440'inin tereyafina, %20'sinin peynire,
4151inin yojurda, %20'sinin igme siitiine, %5'inin de kaymak, siittozu, ko-
yulagtirilmig siit ve dondurmaye iglendijgi tahmin edilmektedir. Bu dagi-
lim b3lgelere gbre de farklilik gdstermektedir(YONEY 1978). Toplam siit
firetiminin %62.8'ini inek sfitil, %21,.3'#inil koyun siitli, %45'ini manda siitii ve
%10.9 *unu kegi siitli olugturmaktadir. FAO(1982) verilerine gbre diinyadaki
siit firetimi 470.481.000 ton olup bunun %$90.94'{in#l inek siitii, #5.80'ini man~
da siitil, %3.28'ini de koyun ve kegi siitleri olugturmektadir(GAHUN VE ark.
1983). Diinyadaki ve Tiirkiye'deki toplam siit tiretimleri igerisinde inek
siitil oraninin bu denli farkl: olmasi, Tirkiye'deki ineklerin siit verim-
lerinin diigikk oldufunu agik bir gekilde ortaya koymaktedir.

Insan beslenmesinde zengin bir besin kaynaf:r olan sﬁf, ayni zaman-
da mikroorganizmalar igin de ideal bir ortamdir. En iyi kogullarda safil-
sa dahi siite gegitli yollardan mikroorganizmalar bulagir. Bu mikroorga-—
nizmalar siit i¢ginde geligip gofalarak, 8zellikle de laktozu fermentasyo-
na ugratarak siitiin bozulmasina neden olurlar. Bu nedenlerden dolay: siit
ya 181l iglemle dayanikli hale getirilmeli ya da peynir, yofurt, tereya-
g1 gibi gegitli siit {irlinlerine iglenmelidir. Ancek siitiin, gegitli {iriin-



lere iglenmesi sirasinda besin maddelerinin bir kismi atiklarla birlikte
orfamdan uzaklagir. Bu nedenle,dengeli bir beslenmede siitiin dogal haliy-
le tilkketilmesi Onerilir, Siitlin, igerisinde bulunabilecek patojen mikro-
organizmalarin yok edilmesi ve dayanim siiresinin bir anlamde arttirilma-
81 igin, kesinlikle bir 181l iglem girmesi gerekir. Bu nedenle de igme
siitii teknolojisi mutlaka geligtirilmelidir.

igme siitii kavrami, genel olarak sertifikali ¢if siit ve teknolojik
iglemlere gdre, pastdrize, klasik sterilize ve UHT sterilize siit gegit-
lerini kapsamaktadir(GONG ve RENKER 1979).

Pastérize siit, TS 1018'e uygun ekstra ya da birineci sinif ¢ig siit-
lerin, dogal ve biyolojik Szelliklerine zarar vermeden patojen mikroor-
ganizmalarin tamamen, diger mikroorganizﬁalarmn da bilyilkk bir gogunlukla
yok edilmesini saglayacak gekilde, 0zel tesis ve cihazlarda i1sitilip so-
gutulmasiyla elde edilen kendine Gzgii tat, koku ve kivamdaki bir siittiir
( ANONYMOUS 1971).

UHT yontemiyle iglenen sterilize siit ise, &zel diizenlerinde 13500-
15000'de ¢ok kisa zamanda(2-6 saniye), ya siite buhar ya da buhar {izerine
siit plskilirtillmek suretiyle direkt; plakali-borulu sistemle indirekt isi-~
tilarak elde edilen igme siitil olup, homojenize edilmig, her tiirlii pato-
jen mikroorganizmadan arindirilmig, oda 91cak11é1nda(2000 £1°C) bozulma-
ya kargi dayaniklilik gésteren, normal tat ve kivamdaki siit olarak tanim-—
lanmaktadar( ANONYMOUS 1978).

UHT iglemi 1940 yilinda geligtirilmig olmakla beraber 1965 yilina
kadar siit igin uygun bir gekilde diizenlenerek kabul edilmemigtir(ANONYMOUS
1981). R

Pastérize ve UHT sterilize siitler arasinda teknolojik agidan bag-
lica ayrailik, uysulanan 1sil iglemin siire ve sicaklijfidir, Genel olarak
Tirkiye'de siite uygulanan pasibrizasyon iglemi 66-68°C'de 30 dakika
(LTLT) ya da 72-75°C’de 15-20 saniye (HTST); sterilizasyon iglemi ise
135-150°C'1er arasinda 1-4 saniyede yapilmaktadar(SEZGIN 1981).

Pastérize ve URT sterilize siltlerin tabi tutulduklari 1s1l iglem



ve siireleri diginda, mikroorganizma yiikleri, besin degerleri yani bile-
gimlerindeki maddeler, dayanim slireleri, saklama kogullari arasinda da
bazi farkliliklar bulunmaktadir., Pastdrize siitte sadece patojen mikroor-
ganizmalar ortamdan uzaklagiirilmakta, isiye dayanikli mikroorganizmalar
ve sporlari ise ortamda(%1-10) kalmaktadir. Oysa sterilize siitlerde or-
tamda sadece 1siya dayanikli bazi mikroorganizmalarin sporlari kalmakta-
dir, Bu da, pastdrize siltlerin dayanim siirelerini kisaltirken, UHT giit-
lerin dayanim siirelerini arttirmaktadir(SEZGIN 1981), UHT ydntemiyle ig-
lenen siitler hemen hemen steril olduklarindan, gok iyi bir depolama ka-
litesine sahiptirler( ANONYMOUS 1981).

Pastérize siitler ile UHT siitler arasinda depolama we dayanim siire-
leri agisindan da farkliliklar vardir., Pastrise siitlerin yazin 24 seat,
kigin ise 48 saat‘iginde tiketilmesi gerekirken, sterilize siitler igin
bu sinirlama yoktur. Ayrica sterilize siitlerin bir avantaji da, taginma-
lari sarasainde sofuk zincire gereksinim gﬁstermemeleridir(cﬁNg.ve~RENNE&
1979).

Her iki igleme ydnteminin siitiin bilegimi {izerine etkisi farkli ol
makta ve en biiylik kayipta vitaminler {izerinde gbriilmektedir., Siitiln besin
degerindeki kayiplarin miktarlari, uygulanan sicaklik derecesi ve siire-
sine bafli olarak defigmekle birlikte, gegitli isil iglemlerle yaklagik
olarak proteinlerin biyolojik degerinde %6, B
ni ve folik asitte 450, B

,Vitamininde %30, C vitami-—

12vitamininde ise %90'a varan kayiplarin oldugu
sdylenebilir(SEZGIN 1977). Sterilizasyon iglemi sirasinda siitteki bazi
vitaminler ve aminoasitler kismen zarar goriirken, laktalbumin ve lakto-
globulin gok az denatiire olmaktadir, ki bu defigimler, sicaktan gok sii-
reyle ilgilidir(YAYGIN 1976). Ayrica indirekt UHT ydnteminin direkt ytn-
teme gire, p-laktoglobulinin daha gok denatiirasyonuna neden oldufu be~
lirtilmektedir(KIiBAR 1978). Siitteki aminoasitlerin goZu isiye dayanikla
oldufundan, 181l iglemler sirasinde sadece lisin miktari azalmaktadir

(YAYGIN 1976). Pastérize siltte lisin kayba %1-2 iken, UHT siitte bu kayip
%3-4 olarak belirlenmigtir, ki iki iglem arasindaki bu farklilik Snemli



degildir., Bu farkliligin Snemli olmadifi esasina dayanilarak yapilan ga~
ligmalarda, ¢if ve pastdrize siit proteinlerinin biyolojik dejerleri &5,
UHT siit ﬁroteinlerinin biyolojik degerleri ise 80 olarak saptanmigtir
(GONG ve RENNER 1979). Yaida eriyen vitaminlerle, suda eriyen vitaminler-
den riboflavin, pantotenik asit ve biyotin isiya dayan1kl1 olup, 1s1 etki-
siyle her hangi bir defigime ujramazlar. Fakat UHT igleminde %3-10

B vitamini, 415-20 B

1 2
1981), Pastérize siitte ise bu kayiplar B

vitamini, %30-40 C vitemini kaybi olmaktadir(SEZGIN
lvitamininde %10-25, B, vi sami-

ninde %2, B_ vitamininde %10, C vitamininde %10-25 oranindadir(YONEY

12"
1978). UHT siitlerde g¢g&zilnebilir Ca ve P orani 450 oraninda azalmaktadar.
Yapilan aragtirmalar, bu azalmanin siitiin besin degerine bir etkisinin
bulunmadifaini ve bu durumda dahi Ca'un viicuda alinabilecegini oriaya
koymug tur( HAUSEN ve MELO 1977).

Verilen deferlerden de anlagildifr gibi, siltiin bilegiminde bulunan
ve beslenme agisindan dnemli olan maddelerdeki kayiplar, UHT siitte pas~
térize siite gore daha g¢ok olmaktadir. Son teknolojik galigmalar, bu iki
sistem arasindaki farkliliklari ortadan kaldirme konusunda yogunlagmig
ve sterilize siit ile pastSrize siit arasindaki fark minumum diizeye indi-
rilmigtir,

Sterilize siitlin pastdrize siite gdre en biiylik avantajlarindan biri,
tagima kolaylig:r ve uzun siire dayanabilir olmasaidir. Yapilan bu galigma-
da, oda sicaklifinda ve buzdolabi kogullarinda depolanan sterilize siit-
lerde meydana gelen bazi degigimler incelenerek, bunlarin nedeni ve ne

derecede dnemli olduklarinin belirlenmesi amaglanmigtar.
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2, LITERATUR. OzETI

UHT siitlerin iglenmesi ve depolanma kogullarinin belirlenmesi ame~—
ciyla gok sayida aragtirme yapilmigtir., Bu aragtirmalar, $zellikle UHT
siitliin depolama sliresini belirleyen pihtilagma olayi iizerinde yogunlag-—
migiar,

HANSEN ve MELO (1977), yagsiz siitiin bilegimi tizerine UHT igleminin
etkisini incelemek igin yaptiklari galigmada, siitlerin pH, titrasyon
asitligi ve iyonize Ca miktarinda azalma; sialik asit ve-SH gruplarinin
etkinliginde ise bir artma meydana geldijini gbzlemiglerdir., Serum pro-
teinleri, Gzellikle p—laktoglobulinlerin yapisal degigimlere gok duvyarluy,
kazein misellerinin ise bu tiir defigimlere gok dayanikli olduiu vurgula-
nan aragtirmada, bu olaylarin, UHT siitlerde sediment olugumu ve aroma
problemleri ile ilgili olabilecefi belirtilmektedir.

MATII ve arki (1986) siitlerin pihtilagmaya baglamalarinin dii-
gﬁk(+4oc) ve yﬁksek(+37°0) depolama sicaklifinde geciktifini, sicaklikle:
orantili olarak proteoliz oraninin da arttifini ve plhtl;agma siiresi ile
proteoliz derecesi arasinda bir iligkinin bulunmadifiny sdylemektedirler,

KOGAX ve ZADOW (1986)'a gdre, pihtilagmanin kontrolil igin diigik
sicaklikta inaktivasyon (55°C'de 5-6 dak.) olayinin etkisi, UHT iglemin-
den tnce ve sonra farkli olmaktadir. Ayrica proteolitik aktivitenin
azaltilmasi her zaman {iriinlin &mriiniin nzatilmasiyla sonuglanmaktadir. Ay-
ni aragtiricilar, ¢ig ya da UHT siite 0,5~1 g/kg sodyum hexametafosfat ke-
taminin, meddenin konsanirasyonu ve 6zellifine bagli olarak, iiriiniin Sm-—
rimil en az 6 kat uzattrfanij UHT igleminden &nce sofukta depolanan siite
1-3 g/kg sodyum sitrat ve EDTA katiminin proteolitik aktivitenin bagla-
masini hizlandirdiiini sdylemektedirler,

KOCAK ve ZADOW (1985) yaptiklari diger bir aragtirmada, UHT siitle-
rin pihtilagmeya baglamasi ve proteoliz derecesi arasinda direkt bir
iligki olmadifini ve pihtilagma zamani ile ¢ij siitiin mikrobiyolojik ka-—
litesi arasinda da herhangi bir korelasyonun bulunmadigini bildirmekte—

dirler. Aragiirma sonuglarina gére 40 ve SOOC'devdepolanan Orneklerde
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pihtilagma meydana gelmemigtir, 20—25°C'de depolanan UHT siit Srnekleri
120-150 giinde pihtilagmig, dilgiik depolama sicakliklarinda ise prhtilpg-
manin baglamasi oldukga geoikmigtir., Aragtiricilar, elde ettikleri veri-
lere gire UHT siitiin pihtilagmasindan hem fiziko-kimyasal iglemlerin, hem
de proteolitik enzimlerin etkili oldugu sonucuna varmiglardir.

GUTHY ve ark. (1983)'nin galigma sonuglarina gére ise; 4 ve 20°¢C
de depolanan direkt yontemle iglenen UHT siitler 20 hafta, indirekt UHT
siitler 44 hafta sonra pihtilagmiglardar, 35°C'de~dep01anan direkt UHT
siitlerde pihtilagma gérillmemiy, ayni sicaklikta depolanan indirekt UHT
siitlerde ise pihtilagma meydana gelmigtir, Ayrica UHT siltlerin depolan—
mas1 sirasinda enzimatik bir iglem sonucu meydana geldigi diigliniilen pih-
t1lagma ile, protein olmayan azot, viskozite ve yai globiillerinin haeim-
leri arasinda yiksek bir pozitif korelasyonun oldufu bulunmugtur.

HANSEN ve ark. (1980) yeptiklari galigmeda, Srneklerinin %0,05'in-
den daha azinda aci tadin olugtufunu belirimektedirler, Aragtiricilar,
asitlik olugumunda, titre edilen yag asitlerinin gofunun uzun zincirli
oldufunu ve bunlarin UHT siitieki aci tat olugumunda etkili olmadiklarini
stylemektedirler, Aragtirmada, UHT siitte pihtilagmanin baglangici ile
¢if siltiin mikroorganizma yiikil arasinda bir kovelasyon bulunamamigtir ve
depolama sicaklifinin, viskozite artigini etkileyen en nemli faktér ol-—
dugu saptanmigtir, Aragtiracilar, pihtilagmanin sadece 2490'de depolanan
Srneklerde gdrilldilZiini, 4OC'de depolanan bazi brneklerde 92 hafta sonra
pihtilagma belirtileri meydena geldi{tini, 40°c'de depolanan bazi Srnekle-
rin ise pihtilagmadifini bildirmektedirler,

SAMEL ve ark, (1971) UHT ySntemiyle iglenen siit Srneklerini 4, 20,
30 ve 3700'1erde 2 y1l ya da pihtalagincaya dek depolamiglar ve depolama.
sirasinda gorillen bazi degigimleri incelemiglerdir, Aragiirma sonunda 4,
20 veo 30°C'de 13 ay depolanan 8rneklerin pihtilagti@y, fakat 37°C'&e bu
siire iginde her hangi bir pihtilagma gérillmedifi belirtilmektedir. Ayri-
ca, depolama sirasinda ortamdaki kazein-azot miktarinin %5 azalmasinin

pihtilagma iizerinde etkili olmadigi, UHT siitlerin yapisindaki degigimle-
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re, depolama sirasinda protein molekiillerindeki pargalanmanin neden ola-
bilecegi ve bunun da pihtilagmadan Snce olugtufu ileri siiriilmektedir.
Elde edilen sonuglar, siitiin pihtilagmaya olan eéiliﬁi ile proteinlerin
pargalanme derecesi arasinda bir iligki bulunmadifini ya da ¢ok az oldu-
gunu ve bu durumun da tim sacakliklar igin gegerli algilanabilecefini
gostermektedir,

UHT iglemi, proteaz enziminin sadece bir kismini inaktive etmekte
ve kalan kismi ise UNT siitlin pihtilagmasina neden olmaktadir, BEKGTSSON
ve ark. (1973) yaptiklari bir galigmada bunu bSyle belirtmektedirler,

RAMSEY ve SWARTZEL (1984)'in bildirdiklerine gtre, UHT siitlerde
sediment olugumu ilk haftalarda hizli olarak artmakta ve bu artigin ora~
n1 daha sonra sabitlegmekiedir, Depolama sicaklifr arttikga, siitiin visko-
zitesi azaldifindan sedimentasyon orani arimakta, buna kargin buzdolabi
kogullarinda viskozitenin arimasiyla sedimentasyon orani azalmaktadir.
Sonugta aragtiricilar, viskozitenin, depolama sicaklifayla direkt ilgili
oldugunu sdylemektedirler,

SWARTZEL (1983) sediment konusunda yaptif diger bir galigmeda,
aseptik olarak iglenen ve paketlenen az yagli siitlerin depolanmasi sira-
sindaki sedimentasyon oraninin, iiriine baglangigta uygulanan isil iglemle
ilgili oldupunu bildirmektedir. Aragtirmada, sicaklik ve siirenin artma-
siyla orantili olarak sediment-oraninin da arttifs bulunmugtur.

HAWRAN ve ark. (1985), %0.5-1.5 ve 3.2 siit yagr igeren siitleri
143°C'de 0.75, T.32 ve 18,60 saniye 1s1l iglem g&rdiikien sonra, ornek~
leri 4, 23 ve 35°c'de 24 hafta depolamiglardir., Aragtiricilar, galigma-
larinin sonunda sedimentasyon oraninin depolama sicaklifiyla do@rusal
olarak arttifini ve siit yaZi miktarinin sediment olugumu lizerine Onemli
bir etkisinin olmadifini saptamiglardair.

UHT siitte yapilan galigmalaran dbilyilk bir kismina konu olan sedi-
mentasyon, siit proteinlerinin denatiirasyonu ya da tuzlarin glkmesiyle
olugan ve istenmeyen tortudur (SWARTZEL 1983).

ERTAYLAN ve ark. (1988) UHT yéntemiyle iglenmig sterilize siitlerde
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lipolitik ve proteolitik aktivitenin belirlenmesi amaciyle yaptiklari
galigmada, serbest yag asidi degerlerinin diigiikk depolama sicakliklarinda
en az defigime ujradifini, depolama siceklifl yilkseldikge degigimlerin
hizinin da arttifini gozlemiglerdir,

HANSEN (1985), yikksek UHT iglem saicaklifinin, siitteki kazein ve
serum proteinlerinde fiziksel ve kimyasal defigimlere neden oldugfunu bil-
dirmektedir., Aragtiriciya gére, bu defigimler iglemden hemen sonra UHT
siitiin viskozitesinde %13'liik bir artiga neden olmaktadir ki, viskozite-
deki bu artig depolama sairasinda pihtilagmaya yardimci olmektadir,

UHT iglemi sirasinda etkili isal iglem, siitteki tuzlarin ¢Bkmesi--
ne ve silt proteinlerinin denatiire olmasina, bu da sedimentasyona neden
olmaktadir. Yliksek sterilizasyon sicakliklari ise daha fazla sediment
olugturmaktadir. Aragtiricilar, kalsiyum dengesi ve tuzlarin sedimentas—
yon olugumunu etkiledifini, sodyum sitrat ve sodyum bikarbonat katiminin
sedimentasyonu durdurdugunu, fakat Ca'un bu olaya arttirdifini bildir-
mektedirler. Ayrica diigiik sicaklikta homojenizasyon, normal sicaklikta
yapilan homojenizasyona gire sediment olugumunu azalimaktadir.

MEHTA (1980) bu galigmasinda pihtilagmanin, sedimentasyon olugumuna dof-
ru ilk adim olabilecefini belirtmektedir.

MOLLER ve ark. (1977), UHT siitlerin depolanmasi sirasinda meydana
gelen kimyasal defigimleri incelemek igin yaptaklara galigmada, depolama.
sirasinda, 8zellikle laktoz ile lisinin amin gruplari arasinda olugan
maillard teplimesi sonucu siit proteinlerinin kimyasal defigime ufradiii-
n1 ve bu durumun iriniin fiziksel ve besinsel dzelliklerini etkiledifini
saptamiglardir. A

BOSSET ve RUEGG (1985), éﬁtﬂn bzgiil afirlifn ve donma noktasi lize-
rine, depolama ve 1s1l igleminin etkili oldugunu bildirmektedirler,
Aragtiricilar yaptiklari galigmada, 5 ve 2000'de depolamanin siitiin donma
noktasi ilzerine etkisinin &nemli olmadifini saptamiglardir. Bununla bir-
likte, depolama sirasinda 8zgil agirlikta giriilen artig ve diigligler

o
dnemli olup, siitiin 8zgill afirlifinda goriilen bu dalgalanmalar 25 C'de,
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5°C'de depolamaye gore daha fazla olmaktadir,

Siitte proteolitik enzimlerin dofal olarak olugtu@u ilk kez 1979 ya—~
linda bildirilmigtir. Proteinaz, siitte dofal olarak bulunabilecegi gibi
mikroorganizmalarin kontaminasyonu sonucu daha sonradan da olugabilir.
Siitte proteinaz enzimi tarafindan gergeklegtirilen proteoliz olayinin
baglica parametreleri; protein olmayan azo% miktari, peptitler, ¥ ve A
kazeinler olup, bunlar siitiin pihtilagmasina ve viskozitede degigimlere
neden olmaktadir (REIMERDES 1932).

DRIESSEN (1981), UHT siitiin depolama kalitesinin dojal siit prote-
inazinin aktivitesi ile azalabilecefini belirttigi aragtirmasinda, ste-
rilize UHT siitlerin depolanmasi sirasinda ortaya g¢gikan organoleptik ka-
rakteristiklerinin, biiyliik oranda sterilizasyon sicaklifina baili olduju-
nu bulmugtur. Aragtirici, UHT siitin depolama kalitesi iizerine, sterili-
zasyon siiresinin etkisinin, sterilizasyon sicaklifindan daha fazla oldu-
gunu ve 140°C'de 16 saniye 1811 iglem gdrmiis sterilize siitlerin 20°C'de
12 hafta depolama periyodu sirasinda organoleptik karakteristiklerinin
yeterli diizeyde defigmez kaldiffini sSylemektedir., DRIESSEN ayni aragtir—
masinda, sterilizasyon igleminde kalig siiresinin uzatilmasinin, depolama
kalitesini arttirdigini, fakat bu arada pigmig tadin orteya ¢iktifini
bildirmektedir,

DRIESSEN (19813 bir bagka aragtirmasinda, psikrofilik bakterilerin
sofiikta depolanan siitlerde belirnebilir miktarda proteinaz enzimi olug~-
turduklarina ve toplam bakteri sayisi yilkksek olan ¢i§ siitlerden iglenen
sterilize siitlerin, depolama sirasinda Bozulabileceéini agiklamaktadar.

" NAKAIve ark. (1964), Driessen'in ilk galigmasina benzer bir galig-
may1, steril konsantre siitlerde yapmig, 94°c'de 4 dakika On 1si1l igleme
ugratilan siitlerde enzim aktivitesinin oldukga geriledifini ve dofal siit
proteazinin HTST ydntemiyle sterilize edilen konsantre siitlerin pihti-
lagmasinda etkili olmadi@ini bulmuglardir. Aragtiricilar, kazein olmayan
ve protein olmayan azot miktarinin steril konsantre siitlerin depolanma~

siyla arttigini ve bu durumun da pihtilagmaya neden oldufunu saptamig -
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lardar,

EARLEY ve HANSEN (1982) birlikte yaptiklari bir aragtirmeda, %3.25
siit yag1 igeren siitleri, 13800'de 20,4 saniye ve 149°C'de 3.4 saniye sii-
reyle igerisine buhar enjekte ederek iglemigler ve aseptik olarak pakei-
ledikten sonra, 24 ve 40°C'de depolamiglardir. Aragtiricilarin elde et~
tikleri sonuglara gore, tim UNT siitlerdeki alkanlarin gofu uzun zincirli
Q>Clo) bilegikler olup, bunlarin miktarleri: kisa zincirli olanlardan
8 ile 13 kat daha fazladir ve siitteki uzun zincirli alkanlarin tiimil
24 ve 40°C'1erde depolama sirasinda azalmaktadir. Aragiiricilar, 24°C'de
depolanan 6rneklerin ¢bziilebilir oksijen miktarinan arttigini, 40°C'de
depolanan Srneklerde ise bu miktaran hizla azaldigini ve 0,60-0,70 ppm'de
defigmez kaldifini; asitlik derecesinin ise tiim Srneklerde dogrusal bir
gekilde arttifini belirtmektedirler.

HAFSEN, SWARTZEL ve GIESBRECHT (1980)'e gore 4, 24, ve 40°C'lerde
depolanan UHT siit Srneklerinin tat, pihtilagma siireleri ve yaf separas—
yonlari, sterilizasyon siire ve sicakliZina bafli olarak degigmektedir,
Aregtiricilar, 40°C'de depolanan UHT silitlerin tadinin, depolama siiresi
boyunca azaldigini, 24°C'de depolanan 8rneklerin yaklagik olarak 24 haf-
ta sonra pihtilagtigini, 24 ve 40°C'de depolanan tim Srneklerde, yakla-
gik olarak 12 hafta sonra yaf separasyonu belirtileri gdriildiigini, 4°C'de
depolanan Srneklerde ise bSyle bir durumun sz konusu olmadifini belirt-
mektedirler.Ayn1 aragtirmada, tat defigim nedenlerinden birinin de, siit-
teki lipid fraksiyonlari olduguj yag asitleri, es%erler, monokarboniller
ve dikarbonillerin'sadeceAiz miktarlarinin dahi aromayl etkiledifi sap-
tanmigtar,

HAKNSEHN (1987) bir bagka aragtirmasinda, UHT siitlerde g&riilebilen
pigmig, lahana ve sillfiir benzeri tat ile, serum proteinlerinin 1isil ig—
lemle denatiire olmasi sonucu, serbest hale gegen ugucu siilfit ve serbest
slilfidril miktari (-SH) arasinda bir iligkinin oldufunu bildirmektedir.
Ayni aragtirmada, 1s1l iglem gdren siitlerdeki bu -SH gruplarinin depela-
ma sirasinda kayboldupu belirtilmektedir. Aragtiriciya gdre, UHT iglemi
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bir tekim karbonil bilegiklerinin olugmasina neden olurken, vakum iglemi
de bazi karbonil bilegiklerinin ortamdan uzaklagmasina neden olmaktadir.

RERKRAI, JEON ve BASSETTE (1987)'e gére, UHT (direkt) siit Srnekle—
rindeki asitlik defigimi ile tadain deZigimi arasinda bir iligki bulunmak-
tadir. Aragfairicilar, 25 ve 2°C'de 24 hafta depoladiklari UHT siitler-
den, oda sicaklifinda depolanan Srneklerin asitlik artigi ile sojukta
depolananlar arasinda &nemli bir fark olmadiiffani saptamiglardir. Arag—
tiricilarin bildirdiklerine gére, UHT siitlerin depolanmasi sirasinda
esitlik derecesi, g¢bziillebilir oksijen miktari ve titrasyon asitlifi, ta-
dan bozulmasi ile korelasyon halindedir. Ugucu bilegikler ve tat iizerine,
defigik sicakliktaki iglemlerin etkisi gok az olup, esetaldehit, propa-
nal, n-hexanal, 2-pentanon, 2-hexanon ve 2-heptanon konsantrasyonu, oda
sicaklifinda daha fazla aritmigtir ki, bu artig tadin bozulmasiyle pere-—
lellik gdstermektedir. Ayrica aragtiricilar, bozuk olarak degerlendiri-
len UHT siitlerde karbonil bilegikleri konsantrasyonunun baglangigtakin-
den deha az oldufunu vilditrmektedirler,

HANSEN (1982) egitilmig panalistlerle yaptigy bir ¢aligmada, 4°C
de depolanan tiim rneklerin tadina verilen puanlarin depolama siiresince
ez da olsa arttigini, 40°C'de ise azaldigini belirtmektedir. Ayrlca %325
siit yaf1a igeren drnekler, siit yafr miktarlari %0.50 ve %10.50 olanlara
gore daha yiiksek puanla degerlendirilmiglerdir,

ABOSHAMA ve ark. (1977)'nin bildirdiklerine gSre, direkt UHT yone
temiyle iglenen yagsiz siitlerde, sistein, sistin (sisteik asit olarak)
ve methionin miktarlarinin yaklagik olarak %34'il azalmektadir. Toplam
sillfidril ve disiilfit gruplarindaki kayip ise yaklagik olarak %16 ol-
mektadir. Aragtiricilar, siitiin baglica kiikkiirt keynaginin sistein, sistin
ve methionin oldujunu ve UHT buhar enjeksiyon iglemi sirasinda bu meddenin
kismen de olsa zarar gordilfiinil bildirmektedirler.

UNT siitlerle yapilan bir bagka aragtirma da, silitteki ugucu aroma
maddeleri {lizerinedir. Bulgular, ¢ig siitlin,isil iglem goren siitlere gbre,
daha fazla l-propanol igerdifini gtstermektedir. Ayrica ¢if; siitte bulun-
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mayah baz1 bilegikler, Ornegin asetaldehit, propanal, 2-hexanon, l-buta-
nol, 2-heptanon gibi, i1saitilan siitlerde bulunmektadir. Depolama sirasin-
da kiikdirt bilegiklerinin her birindeki azalma, lahana benzeri aromanin
azalmasiyla paraleldir ve bu iki durum birbiriyle dofrusal olarak ilig-
kilidir, Ayni korelasyon, sitiin ml.sindeki toplam ugucu siilfiir miktara
ve lahana benzeri aromanin yok olmasi arasinda da bulunmaktadir. Aragti-
ricilar, 1s1l iglem gormilg siitlerdeki pigmig tadin genellikle esmerlegme
tepkimeleri ile ilgili oldufunu savunmektadirlar (JADDOU ve ark. 1978).

YOOLLARD ve FAIRVEATHER (1985) adli aragtiricilar, fortifiye UHT
siitlerin vit—-A miktarlarinin depolama sirasinda azaldigini saptamiglar-—
dair, Aragtiricilara gére, vit-A konsantrasyonu, depolamanin ikinci haf-
tasinda istatistiksel olarak 0,05'den daha az dilgmiig, vit-A miktarindaki
toplam kayip %35-47 arasinda olmug ve bu diigliglin yiilksek depolama sicak-
liklarinda (3500) daha fazla oldufu gériilmilgtiir,

UHT sfitlerin depolanmasi sairasinda ortaya gikan bir bagka problem
de renktir. Depoiama sirasinda UHT siitiin rengi lizerine, depolame, 1gik
ve homojenizasyonun etkili olaca@ diigiiniilmektedir, AIDREWS (1986) bu
konuyla ilgili aragtirmasinde, 30 ve 3700'1erde depolanan sﬁtﬁn rengi-
nin, oda sicaklijfinda depolananlara gére gok hizli defigtiZini saptomige
tir. Aragtirici, yafn alinmig siitiin renginin, normal siite gére gok daha
hizla depigtifini, URT iglemi sirasinda siite uygulanan homojenizasyon
basincinin ise siit renginin defiigim oranina etki etmedifini bildirmekte~
dir. Ayraica aragtirmada, 9 aydan daha fazla karanlik bir yerde depolanan
UBT siitlerin renginde gok az bir degigim oldufu sdylenmektedir.

URT siitler iizerine yapilan aragtirmalarain konularindan birini de
siitiin mikrobiyolojisi olugturmaktadir., Pastdrize, gigede sterilize ve
URT siitlerin mikrobiyolojik farkliliklari arasindaki tartigmalar uzun
yillardan beri yap11maktad1r. Bu konuda yapilan galigmalarin bijyiik bir
gogunlugu, mikroorganizmalardan gok, onlarin isiya dayanikli sporlari {i-
zerinde yofunlagmigiar,

WESTHOFF (1981), UHT sittlin mikrobiyolojisi adli galigmasinda, psik-
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rofilik spor formlarinin pasttrize siit ve liriinlerinde bir sorun yarata-
bilecefini, buna kargin UHT siitlerde bSyle bir durumun olmadifini ileri
siirmektedir,

TAKEDA, YAMAGUCHI ve ARAI (1977) bu konu ile ilgili yaptiklari bir
galigmada, 7°C'de depoladiklara UHT siitlerin kalitelerini belirlemigler
ve gu sonuglari almiglardar:

1- 7°C'de 9-10 giin siireyle depolanan gigelenmig ve tetra-pak kutu-
lara konmug siitlerde mezofil ve psikrofil bakteri geligimi hehen hemen
olmamigtir.

2- 7°C'de 9-10 giin siireyle depolanan gigelenmig ve tetra-—pak kutu-
lara konmug siitlerde koliform grubu bakteri geligimi olmamigtir.

3~ gigelenmig ve tetra-pak kutulara konmug siitler arasinda bakteri
geligimi ySniinden fark olmamigtir. Bu da farkli paketleme materyalleri-
nin siitiin depolama kalitesini etkilemedigini g&stermektedir,

ID ve SCHAAL (1979), {i¢ farkli firmaya ait UHT siit Srneklerini 30
ve 55°C'1erde 2, 4 ve 18 saat inkiibe ederek, bu siitleri mikrobiyolojik
agidan deferlendirmiglerdir. Aragtiricilar, analiz ettikleri paketlerin
410.60'inda canli bakteri saptadiklarini ve bu bakterilerin %501sinin
yeniden aktiflegme yoluyla meydana geldigini sSylemektedirler. Buna gore,
analiz edilen paketlerin %2'si igerdikleri bakteri miktari nedeniyle
saglik agisindan kritik olarak sinmiflandirilmigtir. Aragiirmada, aerobik
mezofilik sporlar (%36 bakterilerin, #22 mikrokoklarin, %30 Str, lakti-
sin olugturdugu) gok sik izole edilmig, Clostridia, Lactobacilli, Coryne-
bakteriaceae, Pseudomonadaceae ve Enterobacteriaceae'larin olugturdugu
sporlar ise gok az siklikla saptanmigtir., ID ve SCHAAL yaptiklari bu ga-
ligma sonucunda, UHT siitlin igerdifi mikrofloranin, aseptik doldurme ve
difer iglem hatalarindan kaynaklandiil sonucuna varmiglardir,

MOTTAR (1984), UBHT siitiin depolama kalitesi iizerine, ¢if siitlin depo-
lanmesinin da etkili oldufunu s8ylemektedir. Aragtiriciya gtre UHT siit,
bakteriyolojik kalitesi yiiksek siitlerden iglendiginde, Ornefin g¢if; siit,
baglangigta 104/m1 den daha az bakteri igeriyorsa, bdyle siitlerden igle-
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nen UHT siitler, diiglik sicaklikte max. depolama siiresine sahiptirler.

HASSAN ve KOGAK (1984), 1si1l iglemlerden sonra siitlerin toplam bek-
teri igerifinin, uygulanan norm'a gire farkli olmekla birlikte, Snemli
Olglide azaldifini ve bu azalmanin da 72°C'de %96.80, 76°C'de 499,30,
84°C1de %99.90 kedar oldufunu belirtmektedirler. Ayrica aragtiricilar,
slitlerden izole edilen, isiya dayanikli bakterilerin ﬁﬁyﬁk bir bolimiinil
Bacillus, Mikrobacterium ve Microcooccus cinslerinin olugturdufunu sdyle-
mektedirler. Bu bakteriler UHT siitlerden izole edilenlerle benzerlik gds-—
termektedir..

Siitlerin gegitli paketleme materyallerine konmalarinin ve defigik
ortamlarda birakilmalarinin, o siitlin bilegimini etkiledifi belirtilmek-
tedir. Ornefin, giin i1gifinda karton kutulardaki siitiin ig saatteki ribof-
lavin kaybi %4 iken, ayni kogullarda beyaz plastik gigelerdeki ribofla-
vin kaybi %20 olmektadir.

TIASSAN ve SEZGin (1984),72 , 105 , 138°C'de 1 dakika 181l igleme
ugrattiklari slitlerde, hemen sonra supernatant nitrojen miktarinda “nem-
1i bir diiglig saptamiglardir, Aragtiricilar bu diigligii, serum proteinleri-
nin denatiirasyonuna. baglamaktadirlar,

UBT siitiin depolama kalitesini belirleyen en Onemli faktdrlerden
biri de, ¢ig siitiin mikroorganizma yikii ve UHT igleminden Once saklandija
depo ve onun kogullaradar,

MOURGUES ve AUCLAIR (1973)'in bildirdiklerine gbre, efer ¢ig siit
¢ok az miktarda isiya dayanikli mikroorganizma igerirse ve bu siitler ig-
leninceye dek diigiik slcak11kta‘(0°C'ye yakin) depolanirsa; bu siitlerden
iglenen ve aseptik olarak paketlenen pastdrize ve UHT siitler gok iyi
depolama kalitesine sahip olmaktadirlar. ’

MOTTAR (1984), UHT siitlin depolama kalitesi iUizerine ¢if siitiin depo-~
lanmasi adli aragtirmasinda, sojukta depolanan ¢if siitlerden hazirlanan
UBT stitlerin proteolitik aktivitesinin arttifini bildirmektedir. Aragta-
riciya gore, ¢if siitlin baglangigtaki mikroorganizma sayisi az ise, bu
sitlerden elde edilen UHT siitlerin 20°C'de depolanmasi sirasinda proteo—
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liz olay:r az olmaktadir., Mikroorganizme sayisi az olan ¢gig siitler 4-600
de T2 saat depolanabilir ve bu depolamanin UHT siitiin depolama kalitesine
etkisi Snemsizdir ve ayrica, mikroorganizma sayisi yilkksek olan siitlerin
48 saatlik bir depolamayla max, proteolitik aktiviteye ulagtifini ve

bunlardan iglenen UNT siitlerde pihtilagmanin sz konusu oldupunu da be-

lirtmektedir,
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3. MATERYAL VE YUNTEM
3.1, Materyal

Aragtirmada, Tiirkiye'de UHT siit firetimi yapan iig firmaya ait (4,B,
C firmalari) 1987-1988 y111 firetimlerinden UHT siit Srnekleri lullanilmig-—
tir.Bu firmalardan biri direkt ytntemle (B firmasi),difer iki firma (A ve
C firmalari) indirekt ybntemle iiretim yapmaktadir.Siit Grnekleri her fir-
ma igin 40 kutu (1/2'ger kg) ve toplam 120 kutu olacek gekilde,aseptik
tetra-pak ambalajlar igerisinde B ve C firmalarinin Bursa Bblge Bayiile-
rihden, A firmasinin ise Ankara Ana Bayiinden saglanmig ve aralarindan
rastgele segilen trnekler ilk analizlerin yapilmasi igin ayrildiktan son-
ra, geriye kalanlar yine rastgele, her bir firmaya ait silitlerden bir kis-
m1 oda sicaklifinda (19 kutu), bir kismi da buzdolabi kogullarinda (20 ku-~
tu) pihtilagincaya dek (7 ay) depolanmiglardir. Urnekler toplandiktan
sonra ilk analizler bir hafta igerisinde yapilmigtir, Daha sonra birer
ay ara ile ayri kogullarda depolanan drneklerden rastgele segilerek ali-
nan iki ambalajda, ayri paraleller halinde gegitli kimyasal ve mikrobi-
yolojik analizler yapilarak, bu siire iginde bilegimde ortaya gikan degi-
gimler saptanmigtir,
3.2. Yéntemler
3.2.1. UHT Siit Urneklerinden Ornek Alma ve Analize Hazirlama

Hikrobiyolojik analizler, oda sicaklifinda depolanan Srneklerde
hemen, buzdolabi kogullarinda depolanan &rneklerde ise sicaklik 20°C'ye
ulagtiktan sonra yapilmigtir.

Kimyasal analizler, siit Srnekleri 40°C'ye dek asatalap 20°C'ye
sofutulduktan sonra yapilmigtair (ANONYMOUS 1981).
3.2.2, likrobiyolojik Analizler
3.2.2.,1. Toplam Bakteri Sayima

Dbkme kiiltiirel sayim yéntemine gSre yapilmigtir (GURGUN ve TALIZIAN
1988).
3.2.,2,2, Koliform Bakteri Aranmasi

igerisinde durham tiipleri ve Brillant Green Lactose Bile Broth be-
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8i yeri bulunan tiiplere ekim yapilarak, bu tiipler 37°C'de 48 saat inkiibe
edilmig ve siire sonunda igerisinde gaz olusumu gérillen ve ortamin rengi
sariya doniigen tipler pozitif (+), diferleri negatif (-) olarak defer-
lendirilmigtir. Pozitif olarak dejerlendirilen tliplere dogrulama testle~
ri uygulanmigtir (KURT 1984).
3.2.3., Kimyasal ve Fiziksel Analizler
3¢2.3.1. Titrasyon Asitligi (sw)

Soxhlet-Henkel ydntemine gbre belirlemmigtir (GONG 1981).
3.2,3.2., Toplam Kurumadde Miktari

Gravimetrik olarak belirlenmigtir (ANOIYMOUS 1981).
3020303, Siit Yaga Miktara

Gerber y8ntemi kullanilarak saptanmigtir (ATHERTON ve FEWLAIDER
1982).
3.2.3.4. Siit Sekeri (Laktoz) Tayini

Lane-Eynon ydntemi ile yapilmigtir (YOMEY 1962).
3.2¢3.5. pH Tayini

Elektrofotometrik olarak yapilmigtir (ANOKYMOUS 1980).

3e2¢3.6., Protein Niktara

Kjeldahl yintemine gre belirlenen azot miktarinin 6,38 fakiSri
ile garpilmasi sonucu bulunmugtur (GOng 1981).
3.2.3.7. Ozgiil Afarlak Tayini

Quvenne laktodansimetre kullanilarak yapilmigtir (ARBUCKE 1983).
3.2.3.8. Kiil Miktara

Ornegin 550°C'deki kill firinainda yakilmasi ile saptanmigtair
(POMERANZ ve MELDAN 1982).
3.2+3.9. Tiirbidite Testi

8rnefie, tnce amonyum siilfat (analitik kalitede) katilmig ve prote—
inler gbktilrilmiig, daha sonra Waiman 42 no'lu filtre kafidindan filtre
edilip filtratain 1sitilmasiyla berraklik durumu gzlenerek drnejin

sterilizasyon yeterlilii kontrol edilmigtir (ANONYMOUS 1982).



23—

3.2.4. Istatistiki Degerlendirme

Aragtirmada, deneme planine uygun olarak, elde edilen sonuglara
Varyans Analizi ve Asgari Onemli Farklilik (LSD%l) uygulanmig ve her
firma kendi arasinda ayri ayri degerlendirilmigtir (TURAN 1988).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1, Depolama Siiresince UHT Siitlerde Yapilan Analiz Sonuglari ve Deger-
lendirilmesi

4.1,1, Mikrobiyolojik Analizler

4.1.1.1. Toplam Bakteri Sayisa

Plant Count Agar kullanmilarak yapilan analiz sonuglarinda, tiim UHT
siit Srneklerinde vegetatif bakterilerin gok az olduju go6rilmiigtiir, depo-
lamanin her agamasinde ekim yapilan petri kutularaindaki koloni sayisi
5'i agmamigtar,

TAKEDO ve ark. (1977), bu komuda yaptiklara galigmada benzer sonug-
lara bulmuglar ve depolama sliresince, tetra-pak ambalajlar igerisindeki
UHT siitlerin bakteri sayilarinin 30'dan az oldufunu belirimiglerdir,

WESTHOFF (1981) ise, 100°C'de 2 dak. 1s1l iglem gdrmilg siitlerin
100 ml. sindeki aerobik, mezofilik sporlarin sayisinin 200-7000 arasinda;
105°C'de 15 dak, iglem gdren siitlerin isaiya dayaﬁlkll aerobik, mezofilik
spor sayilarini da 1l-15 arasinda oldufunu bildirmektedir. Ayni aragtiri-
ciya gére, psikrofilik spor formlari da UHT siitlerde biiyikk bir sorun de-
#ildir,
4elele2, Koliform Grubu Bakteri Sayisi

U¢ firmaya ait silt Srneklerinde koliform grubu bakteriye rastlan-
mamigtir. Benzer sonuglar TAKEDO ve ark., (1977) ve WESTHOFF (1981) tara-
findan yapilan aregtirmada da gbrillmektedir,

Elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglari, UHT siitlerin aseptik
bir gekilde dolduruldufunu ve her hangi bir iglem hatasinin olmadiiini,
ayrice isiye dayanikli sporlarin ortamda kalanlarinin da yeniden aktif
hale gegemedifini gistermektedir.,

4.1.2, Kimyasal ve Fiziksel Analizler
4.1.2,1. Toplam Kurumadde

Toplam kurumadde, pek ¢ok besin maddesinde olduiu gibi, siitte de
Onemli bir unsur olup, siitteki su miktari ve difer bilegenlerle orantilx

bir gekilde azalar ya da gofalir, Depolama boyunca siitlerin kurumedde
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miktarlarinda goriilen defigimler CGizelge 4'de gOsterilmigtir.

Gizelge~4: UHT Siitlerde Kurumadde Miktarlari (%)

Dep. Depolama Siiresi
Sekli |0rn.| O.Ay  1l.Ay 2.0y 3.Ay 4eAy Sy 6.Ay  TJAY
A ]10,9438}10.9398 |10.9334|10,6472{10.633C| 10,6018{ 10,6003 ]10,.6000
S | B |11.4935(11.4329 | 11.4308{10,9654] 10,5645 10.4949| 10,3390]10,2389
o
¢ |11.4366/11.4330 | 11.,3605]/10,9123]10,7475]| 20,3395 10,2510}10,2080
= | & |xc.9438 10.9435 | 10.9431{10.9400] 10.9389] 10.9366] 10.9300]10.9285
(e -
T :
§ B | 11.4920] 11.4834 | 11.4314|11.4126{11.3935]|11.3855|11.3776|11.3676
2 11,7551] 11.7388 | 11.7441}11.0844| 11,0101}10,9551} 10,9375 {10, 6440

Gizelge 4'de gdriildiigli lizere, her iig firmaya ait slitlerin toplam

kurumadde miktariarl depolama siiresince azalmaktadir. Toplam kurumadde

miktarindaki bu azalma, siitiin difer bilegenlerinin, Srne@in protein,

laktoz gibi azalmasayla paralellik gostermektedir, Yapilan istatistiki

deferlendirme sonucunda kurumadde {izerine depolama gekli ve siiresi ile

depolama gekli x depolama sfiresi intersksiyonunun énemli (LSD %41) oldugu

bulunmug tur.

Gizelge-5: Depolama Seklinin Irdelenmesi

A B c
Dep. Ort.,EM Farkla | Dep. Ort.XM Farkli } Dep. Ort.Xll Farkla
Sekli (%) Grup(%)] §ekli (%) grup(%)| Sekli (%)  Grup(%,
oda 10.7374 a oda 10,8825 a oda 10.8361 a
Buzd. 10,9380 b Buzd, 11,4179 b Buzd. 11.2336 b

‘Not: Ayni harfi igeren orialamalar farksizdir ve her firma kendi arasinde

ayri ayri deferlendirilmigtir.



Gizelge 5'den de gbriildiigli gibi, her lig firmaya ait siitlerin luru-
madde miktarlari; buzdolabinda depolamada, odadaki depolamays gore daha
yiksek olmugtur. En yiksek kurumadde miktari (%11.4179) B firmasina ait
siitlerin buzdolaby kogullarinda, en diigiik defer ise (%10,7374) A Firme—
sinin oda sicaklifinda depolanan siitlerinde £0riilmig tiir, Elde edilen +tiim

kurumadde deferleri standartta belirtilen sainirlar igerisindedir,

Cizelge~6: Depolama Sliresinin Irdelenmesi

Dep. A
siresi | O LAy 2.4 3y 4N S Gy Ty
t.

wn () | 109438 10.9416 10,9362 10,7936 10,7059 10,7692 10.7654 10,7642
A

Gzz;?%;) a ab a-c d de ef e-f fg

}oal;tz?,{) 11,5081 11.4928 11,4311 11.1890 10.9790 10.9402 10,8583 10.8032
B

Farkla

Crup(%1) & ab a-c a-d c~6 c—f d~g d—g

1({);;1;6/} 11,5958 11.5860 11.5523 10,9983 10,8788 10.6473 10,5942 10,4260
c

Farkla

Grup(%1) a ab a-c d de ef e~g fg

Gizelge 6'dan gdrilldiifil gibi, depolama siiresinin wzamasina perelel
olarak kurumadde miktarlari her {ig firmaya ait Srneklerde azalmigtir. Bu
azalma, depolamanin 3. ayina kadar gok yavag olmug, ancak 3. aydan sonrs
belirgin bir artig gbrlilmiigtiir, Kurumaddedeki azalma diger maddelerin
' azalmasiyla da belirli bir korelasyon halinde gergeklegmigtir,

UHT siit Srneklerinin kurumadde miktarlarinin azalmasi ifizerine depo-
lama siliresinin etkisi, depolama gekline gdre de farklilik gostermektedir,
ki bu farklilak QGizelge 7'de gbriildiijilli gibidir. Buzdolaba kogullarinda



¢izelge-T: Depolama Sekli x Depolama Siiresinin Irdelenmes#:

oDA BUZDOLABI
Depolama Ortalama Farkli Depolama Ortalama Farkli
Siiresi kM (%) Grup (%1) Stiresi ki (%) Grup (%1)
0. Ay 10,9438 a 0. Ay 10.9438 a
1. Ay 10.9398 a 1. Ay 10.9435 a
2.4y 10,9334 a 2.Ay 10,9431 a
A 3.4y 10,6472 b 3.4y 10,9400 a
4. Ay 10,6330 b 4. Ay 10,9389 a
5«4y 10,6018 o SeAy 10,9366 a
6. Ay 10, 6008 c 6. Ay 10,9300 a
T.Ay 10, 6000 c T.Ay 10.9285 a
1.4y 11.5329 a 0. Ay 11.4920 1
0. Ay 11.4935 b 1.Ay 11,4834 J
2.4y 11.4308 c 2.Ay 11.4314 k
B 3.4y 10.9654 d 3. Ay 11.4126 1
4y 10.5645 e 4. Ay 11.3935 m
5.8y 10,4949 f S« Ay 11.3855 n
6. Ay 10,3390 g 6. Ay 11,3776 0
T.4y 10,2389 h T.Ay 11,3676 6
0. Ay 11,4366 a-d 0. Ay 11.7551 a
1. Ay 11,4332 a—e 2. Ay 11,7441 ab
2.hy 11,3605 a-f 1.4y 11,7388 a0
c 3.Ay 10,9123 g-k 3.4y 11,0844 d-g
4. Ay 10,7475 eg-1 4. Ay 11,0101 f-h
5.4y 10.3395 l-n 5.4y 10,9551 g-1
, GeAy 10,2510 m—-0 6. Ay 10,9375 g-j
TeAy 10.2080 no T.Ay 10,6440 h-m
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depolanan A firmasina ait slitlerin kurumadde miktarilari arasindaki fark

%1 diizeyinde ve ayni firmaya ait siitlerin oda sicaklifinda 5., 6., ve 7.
aylar arasindaki kurumadde farki yine %1 dlizeyinde ihmal edilebilir de-
ferlerdedir. Gizelge T'den de izlendifi €ibi, kurumadde miktarlarindaki
azalma, oda sicaklifinda buzdolabindakine gbre daha fazla olmustur(LSD %1).
A firmasinin buzdolabi kogullarinda depolanan 8rneklerindeki Furmadde

miktarlarinin degigimi, depolamanin tiim agamalarinda ihmal edilebilir dil-
zeydedir (LSD %1).

4.1.2,2 Titresyon Asitliji (SH) ve pH

UHT sitlerin depolama sfiresini belirleyen en 8nemli faktSrlerden
birisi siitlin titrasyon asitlifidir. Asitlikin depolama sfiresince gdster-
digi defigim Gizelge 8'de verilmigtir,

¢izelge-8: UHT Sfitlerde Depolama Siiresince Asitlik Geligimi (SH)

Dep, Depolama Sfiresi
gekli |Orn.| 0.2y l.Ay 2.Ay 3.4y 4. Ay 5. Ay 6. Ay T Ay

A 6.12 6.41 6.44 6. 62 6.63 6.76 7.08 7.88

g |2 |60 em 6 62 6um 6o Ta6 T

C | 5.64 5.96 5.72  6.36 6,36 6,52 7.10  7.56
|a] 612 62 612  6.44 6.4 6.60 6.60 T.08
§ B | 5.8 6,04 5.96 6.04 6.12 6.28 6,52  7.00
Slc| 556 608 604 612 6.25 6,76 7.00 7,00

g firmaya ait siitlerin asitlik (SH) degerleri, her iki depolama
geklinde de giderek artmigtir. UHT sfitlerin beglangigtaki asitliklerinin
farkli olmasi nedeniyle de, 7 ay sonunda ulagilan asitlik degerleri buna
bagla olarek defigik ¢ikmigtir. Bunun da, her firmanin kullandiklari g¢il
slitlerin asitliklerinin farkli olmasindan kaynaklandify diiglintilmektedir.

Istatistiki degerlendirmeler(LSD %1), asitlikteki bu defigimler {ize-
rine, depolama gekli, siiresi ve interaksiyonunun etkili oldujunu géstermigtir
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¢izelge-9: Depolama Seklinin irdelenmesi

A B 4
Dep. Farkla Dep. Farkl: Dep. Farklx
t. t. o
sek1i O 0SH grup(#1)| sexts  OFHSE grup(q1)| seras  OFESE Grup(en)
oda 6.74 a Oda 6.60 a Oda 6,40 a
Buzd. 6.44 b Bued. 6.23 b Buzd. 6.34 b

Not: Ayni harfi igeren ortalamalar farksizdir ve her firma kendi arasinda

ayri ayri deferlendirilmigtir.

Depolamanin irdelenmesi igin hazirlanan (Gizelge 9'dan da izlenece-

gl givi, oda ve buzdolabia sicaklifinin asitlik artigina etkisi farkla

olup, oda sicaklifinda depolama, asitlijin daha fazla artmasina neden

olmaktadir. Kisaca slylemek gerekirse, siitlerde asitlik artigani belirle-

yen en tnemli faktSrlerden biri sicaklaktar,

Asitlik artigina depolame sliresinin etkisi ise giyle olmaktadar.

Gizelge-10: Depolama Sfiresinin irdelenmesi

Dep.
Stiresi T.Ay G.Ay S.Ay 4. Ay 3. Ay 2,Ay 1. Ay 0, Ay
A] Ort.SH T.48 6.84 6.68 6.54 6.53 6.28 6,27 6.12
Farkla
Grup(%l) a b c d d e e f
Dep.
Stiresi T.Ay 6.Ay SeAy 4. Ay 3.Ay l.Ay 2.4y 0. Ay
B Oort.SH 7.24 6.84 6.44 6-28 6.28 6.16 60 12 5.96
Farkla
arup(#1) © b ° cd o-e d-f d-g g
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(gizelge-10 devam)

Dep.
stpesi 1°N  6& 5.y 4N 3 L 2.y O

¢ | ort.SH T.28 T.05 6.64 6.31 6.24 6.00 5.88 5460

Farkla
: a a b ] od de e f
Grup(%1)

Gizelge 10'dan da izlendifi gibi, depolama siiresi uzadikga esitlikte
artmaktadir ve en yiiksek asitlik deferine 7. syda ulagilmigitir. A firma-
pina ait siitlerin 3. ve 4. aylari ile 1. ve 2, sylarinda asitlikleri is-
tistiki olarak (LSD %41), tesadfifen ortaya g¢ikmigtir. Ayni durum B firma-
sina ait siitlerin 3, 4 ve 5, aylarainda ve 1. ile 2, eylarinda sdz konu~
sudur,

Depolama siiresince, depolama gekli x depolama sfiresi interaksiyo-
nunun asitlik Hizerine etkisi (izelge 11'de gisterilmigtir.

Gizelge 1ll'den de anlagilacafyr gibi, A firmasina ait sfitlerin ode
siceklifinda 1, ve 2. aylari ile buzdolabi kogullarinda 3. ve 4. aylarin-
daki asitli}fi ayni deferdedir. B firmasina ait siit Srneklerinden ocda sa-
caklifinda depolananlarda 1, ve 2. aylardaki asitlik ile buzdolabi ko~
gullarindaki siitlerin 5. ayindaki asitlikleri aynidar. Bu durum C firma-
sinin oda sicaklafindaki sfitlerinin 6. ay:r ile buzdolabandaki siitlerinin
6. ve T, aylarinda da gorilllmektedir.

Oda ve buzdolabi kogullarinda depolanan siitlerin asitliklerindeki
bu artiga parale olarak pH'lar: dilgmiigtilr. Bu diigiig, A firmasar igin 6.74
den 5.56'ya; B firmasa igin 6,76'dan 5.63'e ve Cfirmasi igin ise 6.81'den
5.66'ya dogru olmugtur.

EARLEY ve HANSEN (1982), 24 ve 40°C'lerde 24 hafta slireyle depola-
diklari tiim Srneklerde asitlik artigi gértildiifiinli belirtmektedirler.

RERKRAI ve ark. (1987), oda sicaklifinda depolanan UHT siitlerde (di-
rekt) asitlik artiginin, sofukta depolananlara gtre Snemsiz bdifylikliikte

olduZunu bildirmektedirler, Yine ayni aragtiricilar, siitlerde gorillen
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¢izelge~11: Depolama Sekli x Depolama Siiresinin irdelenmesi

ODA BUZDOLABI

Depolama Ortalama Farkla Depolama Ortalama Farkli

Stiresi Asitlik(SH) Grup (%1) Siiresi Asitlik(SH) Grup (%1)
T« Ay 7.88 a T.Ay 7.08 b
6. Ay 7.08 b 6. Ay 6.60 d-f
5.Ay 6.76 c 5.Ay 6.60 d-f
4. Ay 6.63 d 4. Ay 6.44 g
.4y 6.62 de 3.4y 6.44 g
2.Ay 6.44 g 2.Ay 6.12 h
l.Ay 6.41 € l.Ay 6.12 h
0. Ay 6.12 h 0. Ay 6,12 h
T.Ay 7.48 a T.Ay 7.00 be
6. Ay T.12 b 6. Ay 6.52 de
5.4 6.60 da - 5.Ay 6.28 e-g
3.Ay 6.52 de 4. Ay 6.12 gh
4.y 6.44 d-f 3.Ay 6.04 g-1
2.y 6.28 e-g l.Ay 6.04 e-1
1l.Ay 6.28 e~g 2,Ay 5.96 h-j
0. Ay 6.04 g-1 0. Ay 5.88 h-k
T.Ay T.56 a T.Ay 7.00 be
6. Ay 7.10 b 6. Ay 7.00 be
5.4y 6.52 de SeAy 6.76 b-d
4.4y 6.36 ef 4. Ay 6.25 e~g
3.Ay 6.36 of 3. Ay 6.12 f-g
l.Ay 5.96 e-J 2. Ay 6.04 f-1
2.4y 5.72 1~k l.Ay 6.04 fa
0. Ay 5,64 ik 0. Ay 5.56 k
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asitlik artigindan mikroorganizmalarin sorumlu olmedigini, bu durumdan,
uzun zincirli yay asitlerinin ya da asidik karakterli bilegiklerin kis-—
men hidrolize olmalarinin, kisacasi serbest yaf asitlerinin sorumlu ol-
dufunn sdylemektedirler.

Aragtirma sonucunda ulagilan pH degerleri de KOGAK ve ZADOW (1985)
un degerleri ile uyum igerisinde olup; Japon aragtirici ITO (1985)'ya
gére, siitin igilebilir durumda olmasi igin pH'min 6.5'dan ( 6.5) fazla

olmamasl gerekmektedir,

4.1.2,3. St Yafn

Oda sicaklifi ve buzdolabi kogullarinda depolanan {ig firmaya ait
siitlerin slit yain miktar:n&a her hangi bir defigim olmamigiir. A ve C
firmasina ait siitlerin O, ayda #3.00 olan siit yaf1 miktara 7..ay&a da
ayni kalmig; B firmasindaki siitlerin O, ayda igerdikleri %3.50 oraninda-
ki silt yazy yine 7. ayda da %3.50 olarak belirlenmigtir., Sfit yéé1 mikta—
rinda bir defigim olmamasi nedeni ile gizelge diizenlenmesine gerek du-
yulmamigtar,

Elde edilen sonuglara gére, depolama gekli ve siliresinin UHT siitiin
yag miktari {izerine her hangi dbir etkisi bulunmamaktadair,

RAMSEY ve SWARTZEL (1984)‘'e gbre, UHT siitlerde ya} separasyonunun
etkili bir gekilde kontrolii, uygun homojenizasyon ile olmaktadir. Uygun
olmayan homojenizasyon yani yag globdlillerinin bliylikliifliiniin ve daZiliminan

yetersiz olmasi, yaf separasyonuna neden olmaktadar, ki bu'da ilk haf-
talarda g¢ok hizli olup daha sonra defigmez kalmaktadir. Depolama sira-
sinda UHT siitlerde gdriillebilecek silt yafr miktarandaki farklxilk yukari—
da belirtilen nedenlerle olabilir.



4.1.2.4. siit gekeri (Laktoz)

UHT siitlin iglenmesi ve depolanmasi sirasinda en g¢ok defigime ujre-
yan maddelerden biri de siit gekeri (laktoz)'dir. Bir aragtirmada belir-
tildigi givi (MOLLER ve ark. 1977), UHT iglemi ve daha sonraki depolama
agamasinda maillard tepkimesi ile laktoz ve lisin kimyasal defigime uj-
ramekta, ki bu da UHT siitliin fiziksel ve besinsel Szelliklerini etkile-
mektedir. |

UHT siitlerin oda sicakli¥inda ve buzdolaba kogullarinda depolanma-
siyla sfit gekeri (laktoz) miktarinin deZigimi Cizelge 12'de gSsterilmig-
tir,

Gizelge-12: UHT Siitlerde Siit Sekeri (Laktoz) Miktarlari (%)

Dep.
gekli|Orn.] O.Ay 1.4y 2,Ay 3.Ay 4.Ay 5¢ Ay 6. Ay T.Ay

A |4.7932 4.6727 4.2786 4.2683 4.2408 4.2299 4.1804 4.1506

oDA
o

4.4781 4.%738 4.2926 4.2927 4.2665 4.2164 4.1864 4.1600

C |4.7285 4.5243 4.4147 4.3395 4.3133 4.2107 4.,1708 4.1628

A |4.7932 4.7653 4.6405 4.3698 4.3464 4.2701 4.2290 4,2085

B |4.57T12 4.5510 4.5509 4.4285 4.4578 4.3738 4.3800 4.3335

BUZOOLAB

C [4.7231 4.6646 4.6255 4,6185 4.5585 4.4147 4.4146 4.3800

Cizelge 12'den de gdrllldijil gibi, tiim Srneklerde laktoz miktari de-
polama siiresince azalmigtir. Bu sonuglar, MULLER ve ark. (1977) belirt.
tigi givi, depolama sairasinda gok az bir de¥figim olugturacak gekilde da~
hi olsa, maillard tepkimelerinin devam etitifini gostermektedir. Lektoz
miktarinin azalmasi fizerine depolama geklinin etkisi Cizelge 1l3'de go-
riildizl gividir.



¢izelge-13: Depolama Seklinin Irdelenmesi

Ty | B ' C

Dep., Ort.Lak—~ Farkla Dep., Ort.Lak- Farkla Dep. Ort,Lak- Farkla
sekli toz (%) Grup(#1)| Sekli toz (%) Grup(#l)| sekli toz (%) Grup(%1)

Oda 4.3518 a Oda 4.2833 a Oda 4.3568

Buzd. 4.4528 b Buzd. 4.4558 b Buzd. 4.5499

Not::Ayni harfi igeren ortalamalar birbirinden farkeizdir ve her firma

kendi arasinda syri ayri degerlendirilmigtir,

istatistiki deferlendirme sonuglari géstermigtir ki, laktoz miktara
{izerine oda sicaklifinin etkisi, buzdolabina gbre olumsuz ydnde olmaktia-
dir. Oda ve buzdolabinda depolanan Srneklere iligkin analiz degerleri,
bir gok kimyasal olayda oldufu gibi, maillard tepkimesinin de diigik si~
caklikta gok yavag'gergeklegtiéini gostermektedir. T aylik depolama so~
nucunda ulagilan dejerler, bazi aragtiricilarin ( ANONYMOUS 1982) oi%
inek sfitiinde %4.7 olarak belirttikleri laktoz miktarina gok yakindar,
Laktoz miktarindaki azalmaya, depolama geklinin yaninda depolama siiresi
de etkili olmugtur, ki bu etki (izelge 1l4'de goriildiizll gibidir,

Her ii¢g firmanin UAT silt Srneklerinde en yiiksek laktoz miktari O, we

1, sylarde gbriilmilgtiir, Depolamanin siiresi uzadikga laktoz miktari azalmgtair,

UHT siitlerin laktoz miktari {zerine depolama sfiresinin etkisi, de-
polama gekline gSre farkli olmaktedir. Bu farklilik Gizelge 15'de veril-
migtir. Gizelge 15'den de izlendiki iizere, A firmasinda oda sicakliZinda
depolanan siitlerde 3, syda ulagilan laktoz miktarina, buzdolabi kogulla-
5. ayda ulagilmaktadir. B firmasinde oda s:rcekliganda 1. ayda %4,3738
olan laktoz miktari, buzdolabia kogullaranda 5. ayda %4.3738 olmektadar.
Ayni gekilde C firmasinan oda,s1cak11g1pdaki 2. ay ile buzdolabi kogul~
larindaki 5. 8y laktoz miktarlara birbirine egit olmektadar.

Elde edilen bu veriler, RERKRAI ve ark, (1987)'nin da belirttik—
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¢izelge-14: Depolama Siiresinin Irdelenmesi

Dep.
Sfiresi O. &y 1.4y 2. &y 3.4y 4. Ay Se4y 6. Ay Te Ay

Te ort.
Lak. (%) 4.7932 4.T7190 4.4595 4.3191 4.2936 4.2500 4.,2047 4.1795

Farkla
Grup(%1)

Depo
S{iresi OQAY loM 26” 30” 40Ay SOAJ 60“ TOAy

'G

B Ort. 4.5246 4.4624 4.4218 4.3621 4.3606 4.2951 4.2832 4.2467
Lak. (%)
Farkla
Grup(%1) a ab bo ed c—e ef fe fg
Depo

Sﬁresi O.AY 1.” 2.“ 3.&? 40” 50A.Y 60Ay 7.Ay

Oort.
.7258 4.58 5201 4.4790 4. .312 .202 .271
€ | Lak.(9) 4.7258 4.5894 4.5 4.4790 4.4359 4.3127 4.2927 4.2714

Farkla

a b " be cd c-e f fg fg
Grup(%1)

leri gibi, maillard we difer tepkimelerin depolama kogullarina bagli
olarek devam ettigini gdstermektedir,
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¢izelge~15: Depdlama Sekli x Depolama Siiresinin Irdelenmesi

ODA BUZDOLABI

Depolama Ortalama Farkla Depolama Ortalama Farkla

Siiresi Lektoz(%4) Grup (41) Stiresi Laktoz(%4) Grup (1)
0. Ay 4.7932 a 0. Ay 4.7932 a
1.Ay 4.6727 o 1. Ay 4.7653 b
2.4y 4.2786 g 2.4y 4.6405 d
3.4y 4.2683 h 3.Ay 4.3698 e
4. Ay 4.2408 1 4.Ay 4.3464 f
5.Ay 4.2299 J S5.Ay 4.2701 h
6. Ay 4.1804 1 6.Ay 4.2290 j
T.Ay 4.1506 m T.Ay 4.2085 k
0.2y 4.4781 a-d 0.Ay 4.5712 a
l.Ay 4.3738 e~h l.Ay 4.5510 ab
3.y 4.2927 g-J 2.4y 4.5509 a-c
2. Ay 4.2926 g-k 4.y 4.4578 b-e
4. Ay 4.2665 1-1 3.4y 4.4285 a—f
5.Ay 4.2164 j-m 6.Ay 4.3800 e-g
6. Ay 4.1864 im 5. Ay 4.3738 e-h
T.Ay 4.1600 m T.Ay 4.3335 g-1
0. Ay 4.7285 a 0. Ay 4.7231 adb
1.4y 4.5143 d-g l.Ay 4.6646 a~o
2.Ay 4.4147 gh 2.0y 4.6255 a-d
3.Ay 4.3395 h-k 3.Ay 4.6185 a-e
4. Ay 4.3133 h-1 4.Ay 4.5585 c-f
5.4y 4.2107 k-m 5.y 4.4147 gh
6.Ay 4.,1708 m 6. Ay 4.4146 g-1
T.Ay 4.1628 m T.Ay 4,3800 g-J




4.1.2.5. Toplam Protein

Stit bilegkenlerinden Snemli biri olan protein, hem UHT iglemi hem
de depolama sirasinda yepisal degigiklipe ugramaktadir. Bu yeni yapa,
UHT siitlerin depolama siirelerini belirleyen en Snemli kriterlerden biri-
dir, UHT siitlerin proteinlerinde depolama siiresince meydana gelen degi-
gimler Gizelge 16'da verilmigtir,

Gizelge-16: UBT Sfitlerin Protein Miktarlari (%)

Dep. Depolama Siiresi
gekli|Brn.| O.Ay l. Ay 2.Ay 3.Ay 4. Ay 5.4y 6. Ay T.Ay

A |2.3677 2.3579 2.3450 2,1063 2,1526 2,1429 2,0151 2,0407

A
-]

2.3727 2.3651 2.3495 2.3608 2,2509 12,2688 2,2400 2,1050

oD

C |2.3487 2.3351 2.3347 2.3226 2.1454 2.1312 2.1001 2,0863

A |2.2387 2,2391 2.,2215 2.,1818 2,1616 2,1652 2,0407 2.0400

2.3281 2,3189 2.3215 2.2875 2.2330 2.,2509 2,2200 2,1138

BuzDoLABI
[+

¢ |2.2309 2,2206 2,2150 2,1896 2,1704 2.1652 2,1299 2,0863

Elde edilen sonuglardan da anlagilacafl gibi, depolama siiresince
tiim Srneklerde protein miktarlari azalmigtir. Bu azalig iizerine, depo-
lama gekli ve siiresinin de Snemli bir etkiye sahip olduim giriilmiigtiiir

Gizelge~17: Depolama Seklinin irdelenmesi

2 T B C

Deiii Ort.Pro- FParkla Dep. Ort.Pro- Farkla Dep. Ort.Pro- Farkl
ve tein(%)  orup(#1)| sekli tein(%) Grup(%1)| Sekli tein(%) Grup(‘

-

oda 2,1611 a Oda 2.2592 a oda 2.1759 a

Buzd. 2,2022 b Buzd. 2.2891 b Buzd. 2,2255 b

Not: Ayni harfi igeren ortalamalar birbirinden farksizdir ve her firma
kendi arasinda ayri ayri degerlendirilmigtir.



Cizelge 17'den de islenecefi gibi, buzdolabr kogullarindaki tim
siit drneklerinde protein miktarlari, oda siceklifindakilere gdre daha
fazla bulunmugtur.

GUTHY ve ark. (1983), depolama sirasinda siitteki kazein ve protein
olmayan azot miktarlarinin, iglem ve depolama kosullarina bagli olarak
arttiZiniy ve bu artigan yilksek depolama sicakliklarinda daha fazla
oldugunu belirtmektedirler. Siitte protein ya da kazein olmayan azot mik~
tarlarinin arimasi, dogal olarak protein miktarainin azalmasina neden’
olacagindan, elde edilen sonuglar, aragtiricilarin sSyledikleriyle pa-
ralellik gostermektedir. SAMEL ve ark. (1971) ise, 13 ay depoladiklari
UHT siitlerde depolama sicaklifinan artmasina bazli olarak protein ile
protein olmayan azot ve kazein arasindaki iligkinin de dogrusal bir ge-
kilde arttigini sSylemektedirler. UHT siitlerde gdrillen protein miktar-
larindaki degigim Gizelge 18'de verilmigtir,

Gizelge-~18: Depolama Siiresinin Irdelenmesi

Dep. ‘
Siiresi 0.4y 1.4y 2.y 3.4y 4. Ay 5eAy 7.4y 6.5y

Ort.Pro- .
) fein(g) | 2-3032 2.2085 2.2832 2.1891 2.1571 2.1540 2.0407 2.0275

Farkla
Grup(%1)

Depo
Stiresi 0.4y 1.4y 2.4y .4y SeAy 4.y 6.Ay 7.Ay

Ort.Pro~
Bl tein(g) 2.3504 2.3420 2.3355 2.3241 2,2598 2,2420 2.2300 2,1094

Farkla
a a a a b b b c
@rup(%1)
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(¢izelge-18 devam)

Depe. '
Stiresi O by 1.4y 2.y 3.4y 4.y 5¢Ay 6. Ay T.Ay

Ort.Pro-

C | toin(g) | 2°2898 2.2778 2.2748 2.2561 2.1579 2.1482 2.1150 2.0863
Farkla
Grup(%1) a & a a b b b c

Gorildigli gibi, tiim Srneklerde depolama siiresi uzadikga protein
miktar: azalmig ve en diiglkk miktara, B ve C firmalarinda 7. aydaj; A fir-
sinda ise 6, ve 7. aylarda ulagilmigtir. Depolama siireleri deferlendi-
rildijinde, firmalarin ilk aylarindaki protein miktarlari arasindaki
farkin istatistiki olarak tnemsiz (LSD %#1) oldugu gdrillmigtiir. Protein
miktarlarinin degigimi iizerine depolama siiresinin etkisi, depolama gek-
line gore de farklilik g8stermektedir., Yani oda sicaklifinda depolanan
6rneklerin 3, ya da 6. ayi arasindaki protein miktarlari ile buzdolaba
kogullarinda depolanan &rneklerin ayni aylardaki protein miktarlari ya
da defigim oramlari aynmi olmamigtir. Depolama gekli ile siiresinin etki-
leri (izelge 19'da gosterilmigtir.

Gizelge 19'dan da gorillece@i gibi, protein miktarlarindaki diigiik
degerlere, buzdolabi kogullarina gdre oda sicakliginde daha kisa siirede
ulégllmlgtlr. ¢ firma igin de ilk aylardaki farklilik istatistiki ola-
rek Snemsiz (LSD #41) bulunmug, en Snemli farkliliklar ise 4, ve 5. ay-
larda kargimiza gikmigtir. A firmasi igin ilk aylarda %2.30 olan protein
miktari, depolama sfiresinin sonuna dogru %2.02 dfizeyine; B firmasi ig¢in
ortalama %2.35 olan deger %2.10'a; C firmasi ig¢in ise bu defer yaklagik
olarak %2,30'dan %2.08'e diigmilgtiir. Protein miktarlarinda gériilen bu di-
gilglere paralel olarak, UHT siitlerde, 8zellikle oda siceklifinda depola-
nanlarda 7. eyda pihtilagma meydana gelmigtir. Buzdolabi kogullarinda ise
bu durum ¢ok daha az boyutlarda olmugtur.
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Cizelge-19: Depolama Sekli x Depolama Siiresinin frdelenmesi

ODA BUZDOLABI
Depolama Ortalama Farkla Depolama Ortalama Farkla
Siiresi Protein(%) Grup (%1) Siiresi Protein(%) Grup (%1)

0. Ay 2.2391 a 0. Ay 2.3677 a
1.4y 2.2387 de 1. Ay 2.3579 ab
2,Ay 2.2215 d-f 2.Ay 2.3450 a-c
3.4y 2.1818 gh 3.4y 2,1963 fg
5.Ay 2,1652 g1 4.Ay 2,1652 h-k
4.Ay 2.1616 &-J 5.Ay 2.1429 1-1
T.Ay 2.0407 m T.Ay 2,0407 m
6. Ay 2,0400 m 6. Ay 2,0151 m
0. Ay 2,3281 a-e 0. Ay 2.3727 a
2.4y 2.3215 a-f l.Ay 2.3651 ab
1.4y 2.3189 ag 3.4y 2.3608 a—c
3.4y 2.2875 a-h 2.Ay 2.3495 a—d
5.Ay 2,2509 e—j 5.4y 2,2688 d-1
4. Ay 2.2330 f-1 4.Ay 2.2509 e—j
6. Ay 2,2200  hem 6. Ay 2,2400 e-k
T.Ay 2,1138 n T.Ay 2,1050 n
0. Ay 2.2309 e 0. Ay 2.3487 a
1. Ay 2.2206 ef l.Ay 2.3351 ab
2. Ay 2,2150 e—g 2. Ay 2.3347 a—c
3.Ay 2.1896 e-h 3.4y 2.3226 a-d
4. Ay 2,1704 e-1 4.8y 2,1454 £-3
5. Ay 2,1652 e-j 5.Ay 2.1312 hej
6. Ay 2.1299 h-j 6. Ay 2,1001 13
T.Ay 2.0863 3 T.Ay 2.0863 3
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HANSEN, SWARTZEL, EARLEY (1980) ve BANSEN, SWARTZEL, GIESBRECT (1980),
24OC'de depolanan UHT siit Srneklerinin yaklagik olarak 24 hafta sonra
pihtilagtifini sSylemektedirler. Nitekim elde edilen sonuglar bu durumla
paralellik gostermektedir,

KOGAK ve ZADOW (1985)'a gdre, UHT siltiin pihtilagmasinda hem fiziko-
kimyasal tepkimeler hem de proteolitik enzimler etkili olmaktadir. Pihe
tilagmanin ilk agamasini slit proteinlerinin proteolizi, ikinci agamasini
ise depolama sirasindaki fiziko-kimyasal tepkimeler olugturmaktadir
ve ikinci agamada meydana gelen degigimler ¢ok yavag olup, biiyik bir
olasilikla sicekliktan etkilenmektedir,

GUTHY ve ark. (1983) ise, depolama sirasinda protfein olmayan
azot miktarinin indirekt UHT siitlerde, direkt olanlara gtre daha fazla
arttifani bildirmektedirler.

Bazi aragtiricilar (1971) ise, prhtilagmanin birinci nedeninin de~
polama sicaklify olmadifini, UHT siitlerin proteinlerinin depolama sira-
sinde birbirinden bazimsiz olarak degigtifini ve bu durumun UHT siitle-
rin kuagillasyonunu etkiledifini ileri siirmektedirler,

4.1.2.6, Ozglil Azarlak

UHT sfitlerin 8zgill afirliklari, depolama sirasinda gegitli madde-
lerin yapisal degigimlerine ve depolama sicaklifina bafli olarak farkli-
lik gbstermigtir, Sfitlerin depolama siiresince &zgiil afirlik degerleri
Gizelge 20'de verilmigtir.

Gizelge-20: UHT Sfitlerin Uzgil Afirliklar:

Dep. pepolama Siiresi
gekli| Orn.| O.Ay l.Ay 2. Ay 3.Ay 4. Ay S5.Ay 6. Ay T.Ay

1.0281 1.0295 1.0297 1.0308 11,0328 1,0313 1.0313 1.0300
1.0298 1,0300 1.0297 1.0317 11,0338 1.0315 1.0317 1.0309
1,0310 1,0322 1,0315 1.0323 1.0340 1.0323 1.0322 1.0302
1.,0281 1.0298 1.,0299 1.0316 1.0337 1,0295 1.0294 1.0294
1.0298 1,0306 1.0301 1,0299 1,0318 1,0304 1.0301 1.0304

0DA

Q o »la W

PUzDOLABI

1.0310 1.,0320 1,0318 1,0317 1.0336 1.0311 1.0306  1.0313



Depolama siiresince Gzglil agirlik degerleri diizensiz bir degigim
gbstermiglerdir, UHT siitlerin &zglll agirliklarindaki degigimler {izerine
depolama gekli ve siiresinin etkisi, Gizelge 21 ve 22'de gdruildiigi gibi
farkli olmugtur,

Gizelge-21: Depolama Feklinin irdelenmesi

A B 4
Dep. Ort. Farkla Dep. Oort. Farkla Dep. Oort. Farkla
gekli Oz. A, Grup(%l)| sekli Oz, AE. Grup(#1)| gekli Oz, A4g Grup(%1)
0da 1,0304 a oda 1.0311 a Oda 1,0320 a8
Buzd, 1.,0302 b Buzd. 1,0303 b Buzd. 1.0316 b

Not: Ayni harfi igeren ortalamalar birbirinden farksizdir ve her firma

kendi arasinda ayri ayri degerlendirilmigtir.

Gizelge 21'den de izlenebilecegi gibi, iki farkli sicaklikta depo-
lanan siltlerin 8zglil afirliklari arasinda gok bilylik bir farklilik olma-
makla birlikte, bu farklilik istatistiki olarak Snemli (LSD %41) olmug ve
oda sicaklipr daha yiiksek Bzgiil agirlik deferi vermigtir. A, B, C, firma-
larina ait siitlerin depolama siiresi sonunda ulagtiklari Szgill agirlik
deferleri, standartda belirtilen sinirlar igerisinde olup, kabul edile-
bilirliklerini korumaktadirlar.

Gizelge-22: Depolama Siiresinin irdelenmesi

Dep.
Siiresi 4 by 3.4y 6.4y ey 2. Ay T.Ay l.Ay 0. Ay

ort,

B AR 1.0333 1.,0312 11,0304 1.0304 1,0298 11,0297 1.0297 1.0281

Farkla
Grup(%1)
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(¢izelge-22 devam)

Dep. . 1. 2. 0.
Sﬂresi 4‘” S‘Ay 6'A\Y B‘A\y 7 Ay AY Ay Ay
B g:t;é 1.,0328 1.0310 1.0309 1.0308 1,0307 1,0303 1.0299 1.0298
Farkla
b b d d
Grup(%l) a b b c
Dep. 4. Ay 1l.Ay 3. Ay 5.Ay 2.y 6. Ay 0. Ay To Ay
Siiresi
c g:t;é 1.0338 11,0321 11,0320 1,0317 1.0317 1.0314 1.0310 1,0308
Farkla
d
Grup(%l) a b b b b c c

Gizelge 22‘inoelendiéi zaman goriillecegi lizere, 3 firmaya ait siitlerin
hepsinde en yiiksek bzgiil afirlik degerine 4. ayda ulagilmsgtir. Depola—
ma siiresi uzadik¢a baglangigta Szgilil afirlik miktarlari belirli bir
artig gistermig, daha sonra ise azalmigtir. Bununla birlikte A firma-
sinin ‘2, 3, 6 ve 7, aylari, B firmasinin 3, 5, 6 ve 7. aylari ile C fir-
masinin 1, 2, 3 ve 5, aylari arasindaki farkliliklar istatistiki agidan
Snemsiz (LSD %1) olup A ve C firmalarinda en dilgiik degerler 7. ayda or—
taya gikmigtir. Bu verilerden de anlagilacafy gibi, 8zglil agirliktaki
dalgalanmalar direkt yontemle (B firmasi) iglenen siitlerde, indirekt
yontemle (A wve C firmalari) iglenen siitlere gére daha fazla olmaktadir.

Depolama siiresinin Szgill afarlik lizerine etkisi, depolama gekline
gére farkli olmaktadir (Gizelge 23).

Cizelge 23'de goriilldiifi givi, depolama siiresince oda ve buzdolabi
kogullarinda &zgil agirlik degigimleri farkli olmugtur. A firmasinin oda
sicakliginda depolanan Srneklerinin 5. ve 6. aylarinda ulagilan degere,

buzdolabi kogullarinda 3. ayda ulagilmigtir., B firmasina ait siitlerin



Gizelge—23: Depolama Sekli x Depolama Siiresinin Irdelenmesi

op4 BUZDOLABI
Depolama Ortalama Farkli Depolama Ortalama Farkli
Siiresi Bzglil AZ. Grup (%1) Siiresi Uzgiil A¥. Grup (%1)
4. Ay 1,0328 a 4. Ay 1.0337 a
5.4y 1.0313 bo 3.4y 1.0316 bo
6.4y 1,0313 be 2. Ay 1.0299 d-f
3.Ay 1.0308 od 1.Ay 1.0298 d—g
T.Ay  + 1.0300 c—e 5. Ay 1.0295 d-j
2.4y 1,0297 d-h 6. Ay 1,0294 d-j
1.4y 1.0295 d-j T.Ay 1.0294 d-j
0. Ay 1, 0281 d-j 0. Ay 1.0281 d—j
4. Ay 1.0338 a 4. Ay 1.0318 b
3.4y 1,0317 be l.Ay 1.0306 ef
6. Ay 1.0317 be 5. Ay 1.0304 e-g
5eAy 1.0315 b-d T.Ay 1.0304 e-g
T.Ay 1.0309 e ‘ 6. Ay 1.0301 g
1.Ay 1.0300 gh 2.4y 1,030 f-g
O. Ay 1,0298 h 3. Ay 1.0299 gh
2.Ay 1.0297 h 0. Ay 1.0298 h
4.Ay 1.0340 a 4,Ay 1.0336 ab
5648y 1,0323 c 1. Ay 1,0320 de
3.4y 1.0323 c 2.4y 1,0318 d-f
6. Ay 1.0322 d l.Ay 1,0317 d-g
1.Ay 1.0322 d T Ay 1,0313 e-1
2.4y 1.0315 d~h Se«Ay 1.,0311 f-3
0. Ay 1.0310 g~k 0. Ay 1,0310 g-k
T.Ay 1.0302 1 6. Ay 1,0306 1-1




oda sicaklifinda 3. ve 6. aylari ile buzdolabi kogullarinda 4. eyindaki
bzglil agirlik deferleri ayni olmugtur. C firmasi siitlerinde ise, oda msi1-
ceklifinin 2, ile buzdoladbi kogullarinin 3. aylarindaki degerlerin ista-
tistiki olarak benzer (LSD %1) olduju sonucuna varilmektadir. Elde edi-
len degerlerden, enzimatik bir iglem sonucu oldufu dfigiiniilen pihtilagma
ile viskozite kadar, 6zgill afarlifgin da pozitif bir korelasyon halinde
oldufu kanisina varilabilmektedir. Bu degerler BOSSET ve RUEGG (1985)
tarafindan yapilan aragtirma sonuglariyla uyum igerisindedir.

KOGAK ve ZADOW (1985)'un bildirdiklerine gire, 25°C'nin altindaki
depolama kogullarinda, sicaklifin artmasi ile viskozitenin artig oranmi
azalmakta ve 225 giin sonra viskozitede en az degigiklik, 2°C'de depola—
nan Srneklerde goriilmektedir. Yine ayni aragtiricilara gdre, 30°C'de :
depolanan Srneklerde viskozite, depolamanin erken dtnemlerinde artmakta,
4000'de, depolama silresi ile viskozite gok agz artmakta, SOOC'de ise vis-
kozite Snemsiz bir artig gostermektedir, Ayrica HANSEN ve ark. (1980),
UHT siitiln siirekli olarak yilkksek bir viskoziteye sahip oldugunu belirt-

mektedirler,

4.1.2,T. XKl Miktar:

UHT siitlerin depolama siiresince hemen hemen hig¢ degigim gtsterme—
yen bilegenlerinden biri kiildiir, J¢ firmaya ait sfitlerin depolama siire-
since kill miktarlari Cizelge 24'de verilmigtir. Qizelgeden de gOriildiifii
gibi, % kil miktarlarindaki diigily, depolama siiresince Snemsiz (LSD %1)
miktardadir, Kiil miktar: {izerine depolama geklinin etkisi ise (izelge
25'de belirtildifi gibidir.
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Cizelge-24: UBT Siitlerin Kiil Miktarlari (%)

Dep. Depolama Siiresi
Sekli [Orn. | O.AF L Ay 2.4y  3.A7  4.Ay  S5.Ay 6.Ay  T.Ay
A )0.7491 0.7494 0.7470 O0,7471 0.7469 0.7469 0.7457 0.7453
z B |0.8745 0.8293 0.8635 0.8685 0.8676 0.,8676 00,8643 0,8684
° ¢ {0.7748 0.7734 0.7734 0.7728 0.7721 0,7690 0,7665 O0,7657
_ A [0.7457 O.T7476 0.7416 0.7414 0.7410 0.7511 0,7510 0,7412
g B |0.7721 0.7509 0.7584 0.7484 0.7542 0.7573 0.7531 0.7499
g ¢ [0.7750 O0.7746 O0.7727 0.7709 0.7702 0.7696 0,7693 0.7692
Gizelge-25: Depolama $eklinin lrdelenmesi
A B c
Dep. ort. Farkla Dep. Ort. Farkli Dep. Ort. Farkla
gekli Kil(%) Grup(%1)| Sekli Rul(%) Grup(%1)| ekli Xu1(%) Grup(%1)
oda 0.7472 a Oda 0.8629 a Oda 0.7720 a
Buzd. 0,7425 b Buzd. 0.7555 b Buzd. 0.7714 b

Not: Ayni harfi igeren ortalamalar birbirinden farksizdir ve her firma

kendi arasinda ayri ayri degerlendirilmigtir.

Oda sicaklipinda depolanan Srneklerin % kiil miktarlari, buzdolabindaki-

lerden istatistiki olarak farkli (LSD %1) bulunmugtur. Fakat bu gok be-~

lirgin olmamigtir. B firmesina ait siitler arasinda fark goriilmektedir,

ancak bu siitlerin baglangig¢taki kiil miktarlarinin birbirinden degigik

olmasi, sonuglar {izerine etkili olmugtur. Yapilan istatistiki deferlen-

dirme sonuglari, kill miktari {izerine depolama siiresinin de etkili oldu~

gunu gstermigtir (Gizelge 26).



¢izelge-26: Depolama Siiresinin irdelenmesi

Dep.
Siireg; | 1A OAy 2.7 3.y 5.y Ay 6y TNy

ort.
A K;I(ﬂ) 0.,7485 0.7474 0.7443 0.7442 0.7440 0,7439 0.7433 0.7432
Farkla .
Grup(%1)| ° & v b b b b b
Dep.

Sek1i O.Ay 5.Ay 4.Ay 2.Ay l.Ay  6.Ay  3.Ay  T.Ay

ort.
B Kﬁl(%) 0.8233 o0.8124 0.,8109 0.8109 0,8092 0,8087 0,8084 0.7901

Farkli a a a a a a8 a b
Grup(%1)

g:§1i Ouly 1Ay 2.7 3.by  Ady 5.y 6y T.Ay

ort,

C K41(%) 0.7750 0,7740 0.7731 0,7719 O0.7712 0.7693 O0.7679 0.7674
Farkla
rup(%1)| % s 8 & a b b b

Gizelge 26'dan da anlagildif gibi, Depolama sirasinda elde edilen
degérler, kiil miktarinin azaldifini géstermektedir. Fakat aylar arasin-
daki farklilik istatistiki olarak &nemsiz (LSD %1) olup, tamamen rastlan-
t1 sonucu ortaya g¢ikmigtir. Ornegin, B firmasi igin O ile 6. aylar ara-
sinda kiill miktarlarinda goriillen farklilik Snemli degildir. UHT siit Sr-
neklerinin kiil miktarlari tizerine depolama gekli ve siiresi interaksiyo-
nunun irdelenmesi (izelge 27'de verilmigtir. GOoriildliglii tizere, C firmasa~
na ait siitlerin buzdolabi kogullarindaki O, 1 ve oda siocaklifindaki O, 6
ve 7. aylari digindaki tiim deferleri arasindaki farklilifin Onemsiz
(LSD %1) oldufu anlagilmaktadar,
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¢izelge-2T7: Depolama Fekli x Depolama Siiresinin Irdelenmesi

ODA BUZDOLABI

Depolama Ortalama Farkli Depolama Ortalama Farkla

Siiresi kil (%) Grup (%1) Silresi kil (%) Grup (%1)
l.Ay 0.7494 a 1.Ay 0.7476 a-c
0. Ay 0.7491 ab 0. Ay 0.7457 c~8
3.4y 0.7471 b-c 2. Ay 0.7416 1
2,Ay 0,7470 b-e 3. Ay 0.7414 1j
4. Ay 0.7469 c—f T.Ay 0.7412 1-k
5.Ay 0.T469 o-f 5.Ay 0.7411 1-1
6. Ay 0.7457 c-g 4. Ay 0.7410 i-m
TeAy 0.7453 d-h 6. Ay 0.7410 1-m
0. Ay 0.8745 a 0. Ay 0.7721 h
3.Ay 0.8685 ab 2,y 0.7584 ha
T.Ay 0.8684 a-c 5.Ay 0.7573 h—j
4. Ay 0.8676 a-d 4. Ay 0.7542 h-k
5. Ay 0.8676 a-d 6. Ay 0.7531 h-1
6. Ay 0.8643 a-e l.4y 0.7509 h—m
2.4y 0.8635 a-f 1.4y 0.T7499 h-n
l.Ay 0.8293 g » 3. Ay 0.7484 h-n
0. Ay 0.7748 ab 0. Ay 0.7750 a
l.Ay 0.7734 a-d 1. Ay 0.7746 a-o
2.4y 0.7734 a-d 2.Ay 0.7727 a~f
3. Ay 0.7728 a-e 3. Ay 0.7709 a~-h
4.Ay 0.7721 a-g 4. Ay 0.7702 a-1
5.4y 0.7690 a~-m 5.4y 0.7696 a—J
6.Ay 0.7665 a-n 6. Ay 0.7693 a-k
TeAy 0.7657 a-n T.Ay 0.7692 a-1




4.1.2.8, Tiirbidite (Bulaniklilik) Testi

Depolama siiresince yapilan tilirbidite testleri, {i¢ firmaya ait UHT
siitlerin hepsinde pozitif sonug vermigtir. Bu veriler, UHT siitlerin 7 ay
boyunca sterilize siit §zelliklerini hemen hemen korudufunu, fosfataz en-
ziminin ise inaktif halde oldugunu gostermektedir. Bu konudaki bir arag-—
tirmada (ANONYMOUS 1982), UHT siit igleminden sonra efer, proteinler de-
natiire olmadan kalmigsa ve fosfataz enzimi daha sonralari ektiflegmigse,
sterilizasyon yeterliliginin kontroli igin, fosfataz ve tiirbidite testi-
nin giivenilir sonuglar vermeyecegini bildirmektedirler,
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5. SONUG

Diinya niifusunun hizla artmasi ve buna bagli olarak beslenmenin bir
sorun olarak ¢ikmasi, tiim tilkketim maddelerinin besin deferlerinde pek
fazla defigiklik olmadan uzun siire saklanmasi kogullarinin aragtirilma-
sin1 giincel bir konu haline getirmigtir. Insan beslenmesinde gok nemli
bir yeri olan ve dogal haliyle g¢ok kisa siire dayanabilen siitiin, degigik
igleme teknikleriyle dayanikli hale getirilmesi ve hatta uzun bir siire
6zellifini yitirmeden saklanabilmesi de, bazi teknolojik kogullarin
eksiksiz uygulanmasini gerektirmektedir, Yuriittiifiimliiz bu aragtirmada,
direkt ve indirekt ySntemlerle iglenmig UHT siitlerden diigiik sicakliklar-
da depolananlarin, yiksek sicakliklara gére daha uzun depolama siiresi
verdikleri ve bilegimlerinin daha az defigime ugradifi gbézlemmigtir,

Oda sicaklifinda depolanan UHT siit 8rneklerinin kurumadde miktar-
lari, buzdolabi kogullarinda depolanan Orneklere gtre daha gok azalmig
ve bu azalig orani depolama siiresi uzadikga artmigfar.

ixi farkli sicaklikta depolanan tiim drneklerin siit yag miktarla-—
rinda ise her hangi bir deZigim 86z konusu olmamigtir. A, B, C firmala-
rina yag miktarlari arasindeki farklilifin, kullanilan ¢ig siitlerin
bilegimlerinin farkli olmasindan kaynaklandigl diiglinilmektedir,

Asitlik derecesi (SH) ise depolama siiresince tiim Srneklerde ar-
t1g gostermig ve bu artig oda sicaklifinda buzdolabi kosullarina gore
daha fazla olmugtur.

Depolama siiresince, Srneklerin protein miktarlarinda da belirli
bir azalma gdriilmiigtiir, Goriilen bu azalmanin buzdolabi kogullarinda daha
az oldupu saptanmigtair,

Sfitlerin 8zglil agarliklarindaki defigim, depolama siiresince dalga-
lanmalar gostermig ve ilk aylarda 8zglil afirlakta belirli bir artig,
dabha sonra ise azalma gdzlenmigtir. Ancak yine de siitlerin &zgill ajir-
laklari standartta belirtilen kabuledilebilirlik sinairlari igerisinde
kalmigtir.

Depolama siiresince siitlerin kiill miktarlari ¢ok az azalmakla birlik-
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te, bu azalmenin ihmal edilebilir dfizeyde (LSD %1) olduZu sonucuna
varilmigtir,

Stit gekeri (laktoz) miktari ise, depolama siiresince azalmig ve bu
azalmanin oda sicaklifinda daha fazla olduiu bulunmugtur.

Depolama siiresince UHT siitlerde mikrobiyolojik ytnden ise her han-
€i bir degigim olmamigtar.

Yapilan bu galigmada elde edilen verilere gdre, UHT ySnteminin
siitiin dayaniklilifini arttiran bir isil iglem oldu@u, eger doldurma ve
diger teknolojik hatalar yapilmazsa, bu siitiin uzun bir siire &zelligini
korudufu sonucuna varilmigtir, Ayrica UHT siitlerin, besin degerlerinde
siitiin bilegkenleri yOniinden gok tnemli bir kayip olmadan diigiik sicak-
liklarda (buzdolabi), oda sicaklifina gbre daba fazla depolama sliresine

sahip oldugu bulunmugtur.
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6. OZET

Bu galigmaeda, direkt (B firmasi) ve indirekt (A, C firmalari)
yontemle iglenmig UHT siitlerin depolanﬁalar1 sirasinda bilegimlerinde
meydana gglen kimyasal ve mikrobiyolojik degigimler aragtirilmigtir. Bu
amagla, lig farkla firmaya ait URT siit Srnekleri, iki degigik sicaklikta
depolanmig ve bu siitlerde gegitli kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
yapilarak, ortaya gikan defimlerin derecesi ve bunlarin siitiin besin de-
geri ve tiikketilebilirlifi ile depolama sicakli ve siiresi arasindaki
iligkileri aragtirilmigtar.

Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, oda siéakliginda depo~-
lanan tiim siit 6rneklerinde asitlik, siireyle birlikte belirli bir artig
gostermig; pH ise buna bagli olarak azalmigtir. Oda sicaklifiyla kargi-
lagtirildiginda buzdolabi kogullarinin asitlik artigi lizerine etkisi
az olmugtur,

Oda sicaklifl ve buzdolabiy kogullarinda depolanan tiim Srneklerde
kurumadde, protein, siit gekeri oranlari azalma gdstermigtir ve bu azal~
ma oda sicaklifinda, buzdolabi kogullarina gire daha fazla olmugtur.

Orneklerin kill miktarlarindaki degigim, her iki depolama geklinde
de gok az bir azalma gtsterirken, bu azaligin Onemsiz, hatta ihmal edi-
lebilir diizeyde (LSD %41) olduu gtzlenmigtir,

UHT siit Srneklerinin, siit yagr miktarlari ve mikrobiyolojik ige-
riklerinde ise depolama gekli ve siiresine bajli olarak her hangi bir
deZigim meydana gelmemigtir.

Aragtirmada, UHT sfitlerin depolama siirelerini belirleyen faktSr-
lerden en dnemlisinin sicaklak oldufu ve yliksek sicekliklarin iiriiniin
kalitesini olumsuz ybnde etkiledifi, ayrica depolama siiresini kisalt-

t1&1 sonuouna varilmgtir,
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