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ACIKLAMALAR

KOD 850CK0020

ALAN Cevre Saghg

DAL/MESLEK Cevre Saghg1 Teknisyenligi

MODULUN ADI Siit ve Uriinleri
Siit ve siit kaynaklarinin sagliga uygunluk islemleri, siit ve

MODULUN TANIMI sit tdrinlerini saklama ve islemenin hijyenik yonden
kontrolii ile ilgili bilgilerin verildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/16

ONKOSUL

YETERLIK Siit ve tirlinlerinin sagliga uygunluk iglemlerini yliriitmek
Genel Amag
Mevzuat dogrultusunda, siit ve siit {riinlerinin sagliga
uygunluk kontroliinii yapabileceksiniz.

- Amaclar
MODULUN AMACI

1. Siit ve siit kaynaklarinin sagliga uygunluk islemlerini
yliriitebileceksiniz.

2. Sit ve siit trlinlerini saklama ve islemenin hijyenik
yonden kontroliinii yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Donamm: Kagit, kalem, tutanak, gida ruhsatlandirilmasi ile
ilgili mevzuat, slayt, projeksiyon makinesi, kaynak kitaplar,
fotograflar, formlar ve yazisma evraklari vb. numune alma
ekipmani, matbu form ve evrak, bilgisayar

DONANIMLARI ) _
Ortam: Derslik, teknik laboratuvar, ¢evremizde bulunan
gida isletmeleri vb.
Modiil iginde yer alan her Ogrenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda dlgme araci (¢oktan segmeli test,
DEGERLENDIRME

dogru-yanlis vb.) kullanarak modiil uygulamalar1 ile
kazandigimiz  bilgi ve  becerileri  Olgerek  sizi
degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Halk ve ¢evre sagligi yoniinden gida giivenligi ve giivencesi son donemlerde dnemi
artan bir konudur. Diinyadaki biitiin iilkeler gida sagliginin gelistirilmesi yoniinde gayret sarf
etmektedir.

Gida tiriinlerinin kalitesi ifadesi, {iriiniin satin alinma Oncesi veya tiiketilmesi sirasinda
tiiketici tarafindan iyi veya kotii olarak degerlendirilebilen 6zellikleridir. Bu kalite 6zellikleri
gida maddesinin tat, renk, koku, tazelik, besin degeri, dayaniklilik, kullamm kolayligi,
hijyenik, yap1 gibi tiiketici memnuniyetini etkileyen 6zelliklerdir.

Gida maddelerinin kalite Ozelliklerinden biri de gida giivenligidir. Tiiketicilerin
giivenilir gida satin almast veya korunmasi gida gilivenliginin kontrol edilmesini
gerektirmektedir. Gida giivenliginin kontrol edilmesinde yeni sistem gida iireten tesislerin
HACCP ( kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi) sistemi uygulamasidir. Ulkemizde gida
tesislerinde, gida giivenlik kontrolii zorunlu HACCP sistemi uygulamasi 6ncelikli olarak et,
slit ve su Uriinleri sanayinde baglatilmisgtir.

Gidalar insan viicudunun biiytimesi, gelisimi ve kisinin hayatim siirdiirebilmesi igin
vazgegilmez bir unsurdur. Siit ve iiriinleri bu unsurun en 6nemli pargalardir.

Besinlerin uygunsuz kosullarda hazirlanmasi, saklanmasi, islenmesi ve teknolojinin bu
asamalarda kullamlmamast nedeni ile besinlerin {izerinde fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik degisimler meydana gelmektedir. Bu degisimler besin maddelerini tiiketen
kisilerin saglig: izerinde olumsuz etkiler yapmaktadir.

Bu modiil ile olumsuzluklar1 ortadan kaldirmak i¢in besinlerin liretimden tiiketimine
kadar gecen siirede uygulanan islemlerin hijyenik ve teknolojik kurallara uygun olarak
yapilmasini saglamaya yonelik bilgiler edineceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Siit ve siit kaynaklarinin sagliga uygunluk islemlerini yiiriitebileceksiniz.

( ARASTIRMA )

Gida kodeksi tebliglerinin yayinlanma amaglarini aragtiriniz.

Siitlerde bulunan proteinlerin insan hiicresi {izerine olan etkilerini arastiriniz.
Siitlerde bulunan vitaminlerinin 6zelligini arastiriniz.

Protein yetersizligine bagh gelisen hastaliklar1 aragtiriniz.

Siitlerde bulunan mineral maddelerin 6zelliklerini arastirimz.

1. SUT VE SUT KAYNAKLARI

Siit ve siit Uriinleri ¢ok eskiden beri tiiketilen hayvansal gidalardandir. Memeli
hayvanlarin yavrulari, gelisimleri igin gerekli besin maddelerini yasamlarimin ilk
donemlerinde meme bezlerinden saglar. Bazi memeli tiirlerinin disi olanlar (inek, koyun,
keci, manda) yavrularinin beslenmesi i¢in gerekli olan miktarin ilizerinde siit verme
yetenegine sahiptir. Igme siitii ve siit @iriinleri bu siitlerden iiretilir.

VVVYY

Siit: Disi memeli hayvanlarin meme bezlerinden salgilanan kendine 6zgii tadi, kokusu
ve kivami olan hemen hemen tiim besin 6gelerini yeterli ve dengeli bir sekilde biinyesinde
bulunduran bir gida maddesidir.

Resim 1.1: Siit
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Siit iiretimi, dogumdan hemen sonra agiz siitiiniin salgilanmas ile baslar. Siit veren
hayvanlarda tiretim, birinci ayimn sonunda en yiiksek dereceye ulagir. Ikinci aydan itibaren
yaklasik olarak % 10 azalir, 10’cu ayin sonunda da kesilir.

Siit sanayi kisa zamanda bozulma 6zelligine sahip olan ham maddesinin tarimdan alan
ve bunu oldukg¢a gelismis teknolojilerle isleyen, depolayan ve dagitan 6nemli bir sanayi

koludur. Bu sanayinin gelismesi i¢in yeter miktarda ve kaliteli siitiin isletmeye akisinin
saglanmasi gerekir.

1.1. Cig Siitiin Elde Edilmesi

Cigi siitiin elde edilmesinde asagidaki hususlara uymak zorunludur.

»  Siitii sagilacak hayvanlar

Siitii sagilacak hayvanlarin saglik agisindan asagidaki 6zellikleri tagimast gerekir.

Resim 1.2: inek

. Ticari siitciiliik yapan isletmelerde bulunan hayvanlarin tiiberkiiloz ve
brusella hastaligi olmamalidir.
. Siitle insanlara gecebilecek bulasict hastalik semptomu gostermemelidir.

. Siitiin duyusal 6zelliklerinde anormallikler bulunmamalidir.

Resim 1.3: Koyun
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. Genel saghk durumu iyi olmali, genital salgidan kaynaklanan bir
enfeksiyon ve belirgin bir meme iltihabi olmamalidir.
. Siitli etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarasi olmamalidir.

Resim 1.4: Manda

. Laktasyon doneminin sonuna gelmemis ve giinde en az iki litre siit verimi
olmalidir.

Resim 1.5: Kegi

. Insan saghig igin tehlike ihtimali olan siitle gegebilecek maddeler
kullanan ve tedavi edilmemis hayvanlardan siit elde edilmemelidir.



1.2. Siitiin Yapis1 ve Ozelikleri

Cig siit, su, protein, yag, karbonhidrat, mineraller ve vitaminlerden olusur. Siitiin
bilesimi her memelide farklilik gosterir. Siitiin yaklasik olarak %87.41 su, %12.6’s1 kuru
maddedir. Kuru madde, siitiin su hari¢ diger maddelerinin toplamudir, baslica siit sekeri, yag,
azotlu maddeler ve mineral maddelerden meydana gelir. Su, siitiin kuru maddesinin erime ve
dagilma ortanudir.

Cig siitiin bilesimi yaklasik olarak Tablo 1.1°de verildigi gibidir.

Protein % | Asitlik,% (m/v) Yag % | Yagsiz kuru | Yogunluk
(m/m) en az Siit asidi cinsinden | (m/m) madde k (miv)
en az (m/m) en az
Inek 2.8 0.135-0.2 35 8.5 1.028
Koyun | 3.1 0.16 -0.35 55 10 1.030
Kegi |28 0.15-0.28 4.15 8.5 1.026
Manda | 5.5 0.14-0.22 7 8.5 1.028

Tablo 1.1: Siitiin bilesimi

Siitiin organizmadaki fonksiyonu ¢ok onemlidir. Memeli yavrusu su ihtiyacin siitten
karsilar. Gereksiz artik zararli birikintileri yine anne siitiinden aldig1 su ile disar1 atar.

1.2.1. Siitiin Fiziksel Ozellikleri

Siitlerde duyu organlar ile( organoleptik muayene) renk, tat ve koku gibi 6zelliklere
bakilir.

> Renk: Siit sarimsi beyaz veya porselen beyazi rengindedir. Siitiin rengi, siitte
15181 gecirmeyen koloidal halde bulunan kalsiyum kazeinat ile siit yagi
taneciklerinden olusmaktadir. Ayrica siit bazen hayvanin yedigi yemlerle ilgili
olarak sartya yakin ya da sagimda zedelenmeden ileri gelen kan sizintilarindan
dolayr mavimsi renkte olabilir.

Resim 1.6: Siit rengi
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Genellikle manda siitii beyaz, inek siitii sarimsi beyaz, koyun ve kegi siitii ise manda
ile inek siitii arasinda bir renktedir.

>

Tat: Siitiin kendine 6zgii bir tad1 vardir. Taze siitiin hos bir lezzeti vardir. Bu
lezzet tizerinde siit sekeri (laktoz), mineral maddeler, yag asitleri ve daha bir¢ok
faktor etkilidir. Siitte bulunan mineral tuzlar da tat {izerinde etkilidir. Siitiin
tadim  etkileyen  faktorler, hayvanlara  verilen yemler, ilaglar,
mikroorganizmalar, enzimler, siite konan koruyucu maddeler ve metal
kontaminasyonlar siitlin tadim bozan faktorlerdir.

Koku: Taze ve normal siitiin kendine has hos bir kokusu vardir. Siitiin kokusu,
hayvanin yedigi yemlerden, verilen ilaglardan ve siitte bulunan
mikroorganizmalardan etkilenir. Ayrica siit bulundugu c¢evrenin kokusunu
kolayca alir. Bu nedenle, siitiin sagimdan sonra ahirlarda veya kokulu
ortamlarda birakilmamasi gerekir.

Siitlin yogunlugu: Taze siitiin yogunlugu 1.030- 1.033 arasindadir. Siitteki
kuru madde miktan arttikca yogunlukta artmaktadir. Siitte yapilan hileler siitiin
yogunlugunu etkilemektedir. Siitiin yaginin alinmasi, siit tozu ilavesi, yagsiz siit
katilmasi yogunlugu artirirken, siite su katilmasi yogunlugu diistiriir.

Siitiin viskozitesi: Siitiin bir kaptan diger bir kaba bosaltilmasinda gosterdigi
dirence viskozite denir. Siit sudan daha koyu bir sividir. Siitiin viskozitesini,
siitlin bilesiminde bulunan protein ve yag biiyiik dl¢iide etkiler.

20 °C’ de suyun viskozitesi 1.005 cp olmasina karsin, siitiin viskozitesi ise 2.127 cp
civarindadir. Siite su katildiginda ve 1s1s1 yiikseldiginde viskozite diiser.

>

Siitiin donma ve kaynama noktalar: Siit, 75-80 °C’de kabarmaya, 100.1
%C’de kaynamaya baslar. Siitiin kaynama noktasi, suya oranla daha yiiksektir.
Siite su katilmasi, kaynama noktasini diigiiriir.

Siitiin donma noktasi yaklasik -0.545 °C’dir. Siitiin donma noktasinda meydana gelen
degismeler, siite hile yapildigin1 gosterir. Siite su ilavesi donma noktasini yiikseltirken,
koruyu madde ilavesi donma noktasinin diismesine neden olur.

1.2.2. Siitiin Kimyasal Ozellikleri

Siitiin kimyasal yapisini olusturan ve siitiin niteligini etkileyen faktorler:

>

Su: Siitiin biiyiik cogunlugunu su olusturur. Siitte bircok mineral maddenin, siit
sekerinin, peynir altt suyunun ve suda ¢Oziinen vitaminlerin homojen bir
karnisim yapabilmesi i¢in gereklidir. Siitiin yaklasik olarak % 86-88 kadar
sudur. Bu oran hayvanin tiirii, 1rk1, beslenme durumu ve siit verimi dénemine
gore degisir.

Yag: Siitiin kalitesinin belirlenmesinde, ekonomik agidan degerlendirilmesinde
ve fiyat olusumunda bir deger yargisi olarak kullanilir. Siitiin yapisinda bulunan
en onemli maddelerden biri de siit yag: (siit lipitleri) dir.Siitteki miktar1 ¢ok
degisiktir. Siitteki yag orani, mevsimlere ve laktasyon siiresine gore degisir. Siit
cogaldikca yag orani azalir, hayvanin yasi, irk1 ve beslenme sekli de yag oranini
etkiler. Ortalama olarak siitiin % 3 - 3.5’ lik kismuin siit yagi olusturur.
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Siit yag1r 150 farkli yag asidinin, griserolle olusturduklari esterlerdir. Siit yaginda,
kapron, kapril, kaprin, lavrin, meristin, palmitin, stearin, archin, palmitoolein, olein, linal,
linolein gibi organik asitler bulunur.

Siit yaginin erime noktast 30-40 °C arasindadir. Hile amaci ile kanstirilan hayvansal
yaglar erime noktasini biraz yiikseltirken, bitkisel yaglar da erime noktasimi diigtiriir. Siit
yagmin donma noktasi 17-20 °C arasindadir. Hayvansal yaglarda donma noktasi 30 °C iken,
bitkisel yaglarda 0 °C altindadhr.

> Protein: Siit proteinleri, organizmada sentezi yapilamayan, gidalar ile alinmasi
zorunlu olan esansiyel( elzem) aminoasitlerini yeterli miktarda igerir. Viicudun
genel yapisinin meydana gelmesinde ve dokularin tamirinde gerekli olan
aminoasitlerdir. Insan beslenmesinde fizyolojik dneme sahiptir. Siitte bulunan
proteinlerin basinda kazein, globiilin, laktoalbiimin ve imminoglobiilin
gelmektedir. Bunlar siitteki total proteini olusturur.

Kazein siitiin baslica rengini olusturan bir unsurdur. Kazein inek siitiinde %?2.63
oranindadir. Kazeinin yapisinda karbon (C), hidrojen (H), oksijen (O), azot(N), kiikiirt(S) ve
fosfor (P) bulunur. Albiimin % 0. 031 oraninda bulunur. Yapisinda C,H,O,N ve S bulunur.
Alblimin fosfor (P) igermez. Bu proteinlerin 6zellikleri ve her siitteki miktar1 birbirinden
farklidir. Ortalama olarak inek siitiiniin % 3- 3.5 kismini, koyun siitiintin % 5- 5.1’lik kismini
protein olusturur.

> Siit sekeri ( laktoz) : Laktoz olarak adlandirilan siit sekeri, dogada yalmz siitte
bulunan bir karbonhidrattir. Siit sekeri memelerde glikoz( kan sekeri) dan
meydana gelir. Kan aracilign ile memelere gelen glikoz, siit hiicrelerinde
galaktoza cevrilir. Bu arada meydana gelen galaktoz, glikozla birleserek siit
sekerini meydana getirir. Laktoz, siitte % 4.8-5 oraninda bulunur. Siitiin gida
degeri acisindan biiyiik bir dneme sahiptir ve siitte ¢oziinmiis olarak bulunur.
Yogurdun olusmasi i¢in mayada bulunan bakteriler laktozu pargalayarak siitii
yogurt haline getirir.

»  Vitaminler: Organizmada metabolik faaliyetlerde, enzim, mineral maddeler ve
hormonlar ile birlikte gérev yapar. Vitaminler olmadan metabolik faaliyetlerin
devam etmesi miimkiin olamamaktadir. Siit biitiin vitaminleri i¢inde bulunduran
cok ozel bir gidadir. Siitte A; By B, vitaminleri yeterli miktarda, D, E, Bs, K ve
C vitaminleri daha az miktarda bulunur.

> Mineral maddeler: Miktarlar1 az, fonksiyonlar: 6nemli olan maddelerdir. Siitte
% 0. 75 oraninda bulunur. Mineral maddeler beslenme, fiziksel yapr siit
tiriinlerinde katalitik etkileri ile bazi reaksiyonlara neden olmalar agisindan
onem tagir. Kalsiyum, fosfor, potasyum, sodyum, klor, magnezyum ve kiikiirt
siitte bulunan mineral maddelerdir. Demir, bakir, molibden, ¢inko, manganez,
iyot, flor, silisyum, aliiminyum ise siitte bulunan iz elementlerdir. Mineral
madde oran1 % 0.7-0.9 civarindadir.



> Hormonlar: Siitiin olusumu ve sagimin olmasi hormonlar sayesindedir. Bu
hormonlar Gstrojen, progesterondur. Hayvanlarin tedavisinde ve siit veriminin
artinllmasinda kullanilan hormonlar sagim ile birlikte siite geger.

> Enzimler: Enzimler, organizmada kimyasal reaksiyonlarin hizin1 ve yoniini
diizenleyen organik maddelerdir. Bir¢ogu protein yapisindadir. Spesifik
katalizorlerdir. Siitiin bilesimine giren enzimler gerek teknolojik gerekse
beslenme fizyolojisi acisindan siit ve siit {iriinlerinin dayamkliliginda 6nem
tasir. Siit baslica katalaz, peroksidaz, fosfataz, proteaz, amilaz, lipaz ve
aldazlardir.

1.2.3. Siitiin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Siit cesitli kimyasal maddelerin bir araya gelmesi ile meydana gelen bir {iriin
olmasinin yaninda biyolojik faktorler tarafindan da karakterize edilen biyolojik ve kimyasal
bir bilesiktir. Normalde saglikli bir memeliden ( inek, koyun, ke¢i, manda v.b) sagilan siit
¢ok az mikroorganizma ihtiva eder. Ancak siit, sagim esnasinda sagimdan, sagimi yapacak
kisiden ve kullamlan ekipmamn hijyenik olmayisindan kirlenebilir. Siit ve iriinlerinde
iireyebilen mikroorganizmalar, kiif mantarlar1 ve mayalardir. Bu mikroorganizmalar yasama
ve ¢ogalma icin optimum sartlari bulduklarinda insan saglig1 acisindan tehdit olusturur.

1.3. Siitiin Insan Saghndaki Yeri ve Onemi

Siit, organizmanin biiyiimesi, gelismesi ve yasamin devamliliginin saglanmasi igin
gerekli olan biitiin unsurlan igeren bir besindir. Bitkisel ve hayvansal gida maddeleri
arasinda ozel bir dneme sahiptir. Siit proteinleri yasam i¢in biiyiik bir 6nem tastyan eksojen
aminoasitlerin ( esansiyel veya elzem olan) tiimiinii icerdiginde yiiksek biyolojik degerdedir.
Siit A ve D vitaminini bol miktarda igeren az sayidaki gida maddesinden biridir. Mineral
maddelerden kalsiyum ve fosfor bakimindan da zengin bir besin maddesidir. Kalsiyum
viicudun iskelet yapisinin olusumu icin gereklidir. Bu nedenle siit ve iiriinleri mutlaka
tiikketilmesi gereken en 6nemli besin maddelerindendir.

Ozellikle bebekligin ilk yillarinda mutlaka anne siitii tiiketilmeli, daha sonraki yillarda
diger besin 6gelerini destekleyen besin olarak tercih edilmelidir. Protein kaynaklan iginde et
tirtinlerine gore daha ucuz bir besin maddesidir.



Tablo 1.2’de siitiin besin ve enerji degerleri verilmistir.

Yagh Yarnm yagh Yagsiz

Su (9) 87.9 89.2 90.8
Enerji(kcal) 61 50 35
Protein(g) 3.3 3.3 34
Yag (g) 33 1.9 0.2
Karbonhidrat(g) 4.7 4.8 4.9
Kiil () 0.7 0.7 0.8
Kalsiyum(mg) 119 122 123
Demir(mg) 0.1 0.1 0.0
Fosfor(mg) 93 95 101
Potasyum(mg) 152 154 166
Sodyum(mg) 49 50 52
Vitamin A ve karoten(IU) 126 205 204
Tiamin(mg) 0.04 0.04 0.04
Riboflavin(mg) 0.16 0.17 0.14
Niasin(mg) 0.1 0.1 0.1
Vit. C(mg) 1 1 1

Tablo 1.2: Siitiin enerji ve besin degerleri

1.4. Siitiin Bozulma Nedenleri

En o6nemli bozulma nedeni uygun olmayan sartlarda muhafaza edilmesi ve
iglenmesidir. Diger nedenler asagida siralanmustir.

VVV VY VYV

Cig siitte bulunan mikroorganizma oramnin yiiksek olmast

Pastorize edilen siitiin iginde bulunan mikroorganizmamin optimum sartlarda
stiratle cogalmasi

Cig siitlin, 1s1] isleme tabi tutulmasi asamasina kadar olan siirede kontamine
olmasi

Pastorize edilen siitlerde, soguk zincirin tam saglanamamis olmasi

Sterilizasyon sicakligimin tam uygulanamamis olmast

Sterilizasyondan sonra, borular, tanklar ve aseptik paketleme sisteminden
kaynaklanan kontaminasyonlar
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1.5. Siit ve Uriinlerinde Yapilan Hileler

Siit ve siit tirlinlerine tiiketicilerin fark edemeyebilecegi hileler yapilabilmektedir. Bu
hilelerin boyutu bazen halk sagligim tehdit edecek Olgiilere varmaktadir.

Siitlerde yapilan belli bagli hileler agsagida siralanmustir.

>

Siite su katilmasi: Siite su katilmasi ile siitiin yogunlugu, yag orani, kuru
madde miktan azalir. Tiirk Gida Kodeksi’ne gore gida maddesinin bilesimine
herhangi bir maddenin katilmasi ya da diger yollarla daha taze ve degerli
gosterilmesi, izin verilen katki maddelerinden fazla miktarda katilmasi ve
mevzuatta belirtilen miktardan fazla su bulunmasi yasaktir. Siite su katilmasinin
nedeni ireticinin daha fazla kazang elde etmesidir. En fazla uygulanan
hilelerdendir.

Siite baska siit katilmasi: Siitlerin kalitesi degistirilmektedir. Koyun yogurdu
ve peynirinin kiymetli olmasi nedeniyle diger siitlerle karistirma yapilmaktadir.
Siitiin yagimin alinmasi: Siitiin yaginin alinarak yagli gibi gosterilmesidir.
Dolayisi ile yag alinmis siitten yapilan siit {iriinleri de yagsiz olarak iiretilmig
olmaktadir.

Siite kivam artirict madde katilmasi: Koruyucu kimyasallarin katilmasidir (
kivam artirmak amaci ile nisasta katilmasi).

Siitiin dayamkhihgim saglayan maddeler katilmasi: Dayaniklilig1 saglamak
amaci ile antibiyotikler, sodyum karbonat, salisilik asit, hidrojen peroksit
katilmasidir.

Yapilabilecek etkin denetimlerle siit ve iriinlerinin liretiminde yapilan kontrollerin
amaci; saglikli, hijyenik, standartlara uygun besin maddelerinin iiretilmesi ve tiiketicinin
aldatilmasinin engellenmesidir.

1.6. Siit ve Uriinlerinden insanlara Gecen Hastahklar

Siit ve siit triinlerinin, yiiksek besleyici degerde ve istenilen duyusal 6zelliklerde
olmasimin yan sira hastalik etkenlerini, toksinleri ve sagliga zararli maddeleri icermemesi
amaglanmaktadir.

Diger hayvansal gidalarda oldugu gibi; mikroorganizma igeren, bozulmus siit ve
iiriinlerinin tiiketimi ile insanlara gecen hastaliklar vardir. Bunlar:

>

>

Tiiberkiiloz: Hasta hayvanin daha ¢ok sigir eti ve siitii ile gegen bir hastaliktir.
En etkin korunma siitiin pastorize veya sterilize edilerek tiiketilmesidir.
Brucelloz: Daha ¢ok koyun, ke¢i domuz, kopek gibi hayvanlarda genital organ,
meme bezleri enfeksiyonlarina yol agar.

Enfekte siit ve siit liriinleri ile insanlara geger.

En etkin korunma, siit ve triinleri ile etlerin pastdrize, sterilize edilmeden veya
pisirilmeden tliketilmemesidir.
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> Sarbon: Koyun, keci, sigir gibi hayvanlardan insanlara gegen bir meslek
hastaligidir.

En etkin korunma; siipheli hayvan etlerinin ve siitlerinin tiikketilmemesi, hayvancilikla
ugrasanlarin agilanmasi, hasta hayvanlarin ayrilmasi ve imha edilmesidir.

> Sap hastah@i: Hayvanlar ile dogrudan temasla ya da siit ve iriinlerinden insana
geger.

Siitiin sicakla temasi sonucu etken dlmektedir.

> Kuduz: Kuduz virisii kuduz hastaligina yakalanmis siit hayvanlarinin
stitlerinde de bulunur. Hatali sagim sonucu memede olusan yirtiktan kanin veya

loenﬁn slite karigsmast ile gergeklesir.
> Inek cicegi: Sigirlarda goriilen cigek hastaligi insanda goriilenin hafif seyreden
bir seklidir. Hastalik sagimda veya ¢ig siitiin i¢ilmesi ile insana geger.
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Siit ve siit kaynaklarinin sagliga uygunluk islemlerini yiiriitiiniiz.

Islem Basamaklar Oneriler
> Inek goriiniisiinii inceleyiniz.
» Koyun siitiiniin kokusunu inceleyiniz.
» Kegi siitiiniin 6zelliklerini inceleyiniz.
> Siit kaynaklarin tespit ediniz. » Manda  siitindeki  yag  oramm

inceleyiniz.
Inek, koyun, ke¢i ve manda siitlerini
temin ederek tadiniz.

A\

» Siitlin renk, tat ve kokusunu inceleyiniz.

» Siitiin donma ve kaynama derecelerini
tespit ediniz.

» Sutiin  icindeki mineral maddelerin
ozelliklerini inceleyiniz.

» Siitteki hormon ve enzimleri inceleyiniz.

» Siitin ~ mikrobiyolojik  6zelliklerini
inceleyiniz.

» Siitteki vitaminlerin Ozelliklerini

inceleyiniz.

Stit proteinlerinin yapisini inceleyiniz.

Stit sekerinin 6zelliklerini inceleyiniz.

> Sutiin viskositesinin, sitiin kalitesine
olan etkisini inceleyiniz.

» Siitin  yogunlugunu, suyun yogunlugu
ile kiyaslayiniz.

> Siitiin 6zelliklerini tespit ediniz.

» Siit  yaglannm  karbon  yapilarini
inceleyiniz.

» Siite su katilmasinin nedeni inceleyiniz.

» Siite bagka siit katilmasmmin nedenini
inceleyiniz.

» Siitlin yaginin alinmasinin nedenlerini
irdeleyiniz.

» Siite kivam artirict madde katilmasinin
nedenini irdeleyiniz.

» Siit ve lirlinlerinde yapilabilecek hileleri
tespit ediniz.

» Siite dayamklilik saglayan madde
katilmasinin nedeni irdeleyiniz.
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> Siitlerden bulasan hastaliklarin
yayiliminit kontrol ediniz.

Ulkemizde bruselloz hastaliginin yaygin
oldugu bolgeleri inceleyiniz.

Tiiberkiiloz hastaligindan korunmaya
yonelik tedbirleri inceleyiniz.

Kuduz hastaligimin genel belirtilerini
inceleyiniz.

Sarbon  hastalifinin  hangi  meslek
gruplarinda sik goriildiigiinii inceleyiniz.
Sap hastaliginin hayvanlar {izerindeki
belirtilerini inceleyiniz.

» Kontrol sonuclarini ilgili kurum ve
kuruluslara gonderiniz.

Yazigma kurallarina dikkat ediniz.
Tarim ve Koy Isleri Bakanliginin gidalar
ile ilgili gorevlerini inceleyiniz.

Saglik Bakanhiginin gidalar ile ilgili
gorevlerini inceleyiniz.

Belediyelerin ~ gidalar  ile  ilgili
gorevlerini inceleyiniz.

14




Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi, kendine 6zgii tat, koku ve kivamda olan, hemen hemen tiim
besin 6gelerini yeterli ve dengeli bir sekilde biinyesinde bulunduran gida maddesidir?
A) Siit  B) Ayran C) Dondurma D) Peynir E) Krema

2. Asagidakilerden hangisi, ¢ig siitte bulunan en az besin 6gesidir?
A) Karbonhidrat
B) Protein
C) Yag
D) Su
E) Mineral madde

3. Asagidakilerden hangisi, siitiin fiziksel bir 6zelligi degildir?
A) Siitiin rengi
B) Siitiin tad:
C) Siit proteini
D) Siitiin kokusu
E) Siitiin viskozitesi

4.  Asagidakilerden hangisi siitiin kimyasal bir 6zelligi degildir?
A) Siitiin donma ve kaynama noktasi
B) Siit proteini
C) Siit sekeri
D) Siit vitaminleri
E) Mineral maddeler

5. Siit asagida verilen hangi mineral maddeler bakimindan olduk¢a zengindir?
A) Magnezyum ve demir
B) Kalsiyum ve fosfor
C) Klor ve iyot
D) Demir ve kiikiirt
E) Sodyum ve manganez

6. Asagida verilenlerden hangisi siit ve irilinlerinden insanlara gecen bir hastalik
degildir?
A) Bruselloz B) Sarbon C) Tiiberkiiloz D) Osteoporoz E) Kuduz
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtarniyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-2

C AMAC )

Sit ve siit driinlerini saklama ve islemenin hijyenik yo6nden kontroliini
yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

Siit ve trtinlerinin denetiminin 6nemini arastiriniz.

Siit ve {irlinlerinin islendigi isletmelerde kullanilacak suyun 6zelliklerini
arastiriniz.

Isil iglemin patojen mikroorganizma iizerindeki etki mekanizmasini arastiriniz.
Fermantasyonun patojen mikroorganizma iizerindeki etki mekanizmasini
arastiriniz.

Siitlerde uygulanan pastdrizasyon igleminin tarihsel gelisimini arastiriniz.
Yogurt yapiminin tarihsel gelisimini arastiriniz.

2. SUT VE URUNLERININ MUHAFAZASI
VE ISLENMESI

Siit, igerdigi zengin besin 6geleri dolayisi ile mikroorganizmalar i¢in iyi bir ortamdir.
Bu yiizden ¢ok kolay bozulur. Siite, hayvandan, sagim sirasinda ¢evreden mikroorganizmalar
bulagir. Saklama sartlart saglanmayan durumlarda da mikroorganizmalar bulagir. Bu
olumsuzluklar 6nlemeye yonelik olarak siitler birtakim yontem ve teknikler uygulanarak,
islemlerden gecirilerek ve bazi iiriinler elde edilerek tiiketilir.

VV VYV VYV

2.1. Siit Saklama Usulleri (Siit Muhafaza Yontemleri)

Siitiin tabi o6zelliklerini korumak, dayanikliligini artirmak, raf omriinii uzatmak igin
alinmasi gereken en Onemli tedbirlerden biri siitlin sogutulmasi islemidir. Bu islem igin
sagimdan hemen sonra siiziilen siitiin, kalitesinde olumsuz etki yapmayacak bir yerde
biriktirilmesi gerekir. Bu amacla modern hayvancilik tesislerinde sogutmali tanklar
kullanilmalidir. Siitler iki saat i¢inde toplanmayacak ise 8 °C, giinliik olarak toplanacaksa < 8
°C, giinliik olarak toplanmayacak ise < 6 °C’de sogutulmalidir. Siit sagimdan sonra iki saat
icinde isleme ve lretim tesisine ulastirllamaz ise tasima sirasinda sicakligin 10 °C’yi
gegmemesi saglanir.

Siitiin tabi 6zelliklerini korumak, dayanikliligini artirmak, raf 6mriinii uzatmak igin
siite baz1 1s1l iglemlerin uygulanmasi gerekir. Bu 1sil islemler; kaynatma, pastorizasyon ve
sterilizasyon yontemleridir.
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2.1.1. Cig Siit Isil islem Uygulamasi

Siit iginde bulunan mikroorganizmalar, optimum sartlarda siitin niteliklerini
degistirerek kullanilmaz hale getirir. Bu nedenle ¢ig siit tiiketilmeden Once belirli bazi
sicaklik islemlerine tabi tutulmasi gerekir. Yani siitiin iginde bulunan patojen
mikroorganizmalart yok etmek ve dayanma siiresini uzatmak amaci ile belirli sicaklik
derecelerinde tutulmasi mutlak uyulmasi gereken bir kuraldir. Bu amagla kaynatma,
pastdrizasyon ve sterilizasyon islemleri uygulanmaktadir.

2.1.1.1. Kaynatma

Siit endiistrisinde, yaygin olarak kullanilan modern bir yontem degildir. Cilinkii bu
metotla siitiin dogal tad1 ve kokusu basta olmak iizere, tiim nitelikleri arzu edilmeyen yonde
degismekte ve oOzellikle besin degerinde biiyiik kayiplar meydana gelmektedir. Ayrica
kaynatma sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik sonucu siitte bulunan laktozun pargalanmasi
ile solgun kahverengimsi bir renk olusur.

2.1.1.2. Pastorizasyon

Patojen mikroorganizmalarin vejetatif  formlarimin tamamin, diger
mikroorganizmalarin biiyiik bir kismini inaktif hale getirmek amaci ile yapilan, siitiin raf
Omriinii uzatan en az seviyede fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklerle sonuglanan, 100
°C’nin altinda uygulanan bir sicaklik islemidir. Siite uygulanan farkli pastorizasyon
yontemleri vardir.

»  Devamh pastorizasyon (L. T.L.T.(low temparatére — long time))

Diisiik derecede uzun siirede yapilan pastorizasyonda ¢ig siit 63 — 65 °C’de yaklasik
30 dakika tutulur. Isitic1 ortam olarak buhar veya sicak sudan yararlanilir. Sicakligin her
tarafa homojen yayilmasimi saglamak i¢in uygun bir karistirict bulunmalidir. Siit 1s1l
islemden gegirildikten hemen sonra 10 °C’nin altinda sogutulur. Bu yontem isle patojen
mikroorganizmalarin tamam 6ldiiriiliir ve siitiin 6zellikleri korunmus olur.

Bu yontem ¢ok zaman alici oldugundan ve islemde siireklilik olmadigindan ¢ok az siit
isleyen isletmeler tarafindan tercih edilmektedir.

»  Kisa zaman pastorizasyonu (H.T.S.T.(high temparature — short time))

Yiiksek derecede, kisa siirede yapilan pastorizasyonda siit, 72 - 75 °C’de 15 — 20
saniye tutulur. Hemen 10 °C’nin altinda sogutulur. Bu yontemle pastorizasyon i¢in plakah
wsiticilardan yararlanilir. Plakalar gerek 1sitici ortamdan gerekse sogutucu ortamdan sicakligi

en iyi iletecek sekilde dizayn edilmistir.

85 °C’de 1 dakika siire ile yapilan yiiksek 1s1 pastorizasyonu da bir 1sil islemdir. Isil
islemden hemen sonra siit 10 °C’nin altinda hemen sogutulur.
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Pastorize edilmis siitler cam siselerde veya tetrapaktan yapilmis kutularda tiiketiciye
sunulur. Pastorize siitler 4 °C’de muhafaza edilmelidir. Belirtilen siireler iginde
tiikketilmelidir. Pastorize siitlerin dayanma siireleri 1 — 5 giin arasinda degismektedir; ayrica
pastorize siitlerin bu dayaniklilig1 gostermesi i¢in sogukta muhafazasi (4 °C) gerekir.

2.1.1.3. Sterilizasyon

Tabi oOzellikleri korunmus ve iginde mikroorganizma bulunmayan siitlerdir.
Sterilizasyona baslamadan Once yapilmasi gereken birtakim on islemler vardir. Bunlar
temizlik, homojenizasyon, On 1sitma islemleridir. Temizlik, asamasinda ¢ig siit
santrifiijlerden gecirilerek kirli maddelerden, bir kisim bakterilerden armndirilir.
Homojenizasyon isleminde, siit yaginin tamamen siite karismast saglamr. On 1sitma
isleminde ise kisa siireli 120 °C’de bir 1s1l islem uygulamasi yapilarak 70-80 °C’ye kadar
sogutulmasi ile vejetatif ve spor formundaki mikroorganizmalarin oldiiriilmesi saglanmis
olur.

Siite uygulanan sterilizasyon yontemleri sunlardir:

> Siitlerin sise ve kutularda sterilizasyonu

Hareketli bir bant {izerinde bos siseler doldurma boliimiine gelir, siit dolumu yapilir ve
agizlar kapatilir. Hareketli bant iizerinde siit siseleri veya kutulart dort asamadan geger.

[k asamada 6n 1sitma yapilir. Bu asamada sicaklik 95-97 °C’dir.

Ikinci asama sterilizasyon asamasidir. Bu asamada 140 °C’de 20 dakika sterilizasyon
yapilir.

Ugiincii asamada 90 °C’ye kadar bir sogutma islemi yapilr.

Son asamada sicaklik 45 °C’ye diisiiriiliir ve sterilizasyon islemi tamamlanmis olur.

Bu yontemde siitiin dogal nitelikleri degisime ugradigindan tiiketici ve iiretici igin ¢ok
istenmeyen bir yontemdir. Ayrica bu yontem islemin yavasg ilerlemesi ve siireklilik arz
etmemesinden dolay: lilkemizde fazla yayginlagsmamustir.

> U.H.T (ultra high temparature ) yontemi ile sterilizasyon

Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir iiriin liretmek amaci ile normal
depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalari ve Sporlarim yok
eden, en az 135 °C’de 1 saniyede, uygun zaman- sicaklik kombinasyonunda yiiksek
sicaklikta kisa siireli, siirekli akis altinda uygulanan 1si1l islemdir. Islem siirekli calisan
modern ekipmanlar ile gerceklestirilmektedir. Bu islemde siit, belirtilen sicaklik derecesine
birka¢ saniye i¢inde ¢ikarilip, 1.4. saniye kadar tutulup yine ¢ok siiratle sogutuldugu igin
tadi, kokusu ve renginde bir degisiklik meydana gelmez. Patojen ve diger
mikroorganizmalarin vejetatif sekilleri, sporlarimin da hemen hemen tamami imha olur. Bu
yontem ile islenmis siitlerin pastorizasyonunda oldugu gibi sogukta saklanmasina
(muhafazasina) gerek olmadan alt1 ay siire ile dayanabilmesi miimkiin olmaktadir.
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En 6nemli avantajlarindan biri de 1s1l islemden hemen sonra tam aseptik kosullarda ve
paketleme makinalarinda hicbir bulasmaya meydan vermeden ambalajlanmasidir. Uzak
yerlere ulastirilma kolaylig saglamasi ve her yerde bulunabilmesidir.

U.H.T yontemi ile sterilizasyon:

Direkt ( dogrudan) yontem ile U.H.T sterilizasyon: Siit 6n 1sitma ile 78
°C’ye kadar 1sitilir. Burada uperizatdre gegen siit buhar ile 150 °C’de 2-3
saniye tutulur, 80 °C’ye kadar sogutulur ve aseptik sartlarda ambalajlanir.
Endirekt ( dolayli) yontem ile U.H.T sterilizasyon: Siit 6n 1sitma ile 85
°C’ye kadar isitildiktan sonra buhar ile 135 °C’de 2- 3 saniye tutulur,
sogutularak aseptik sartlarda ambalajlanir.

Elektrik ile yapilan sterilizasyon: Son yillarda siitiin sterilizasyonunda
elektrikli sistemlerden de yaralanilmaktadir. Ulkemizde elektrikli
sterilizasyon sistemleri heniiz mevcut degildir ancak baz1 gelismis tilkeler
bu sistemleri kullanarak siitlerin sterilizasyonu saglanmaktadir.

2.2. Siit Uriinleri

Siit ve siit iiriinleri besin degerleri yaninda, aromalar1 ve bazi fonksiyonel 6zellikleri
nedeni ile siklikla tiiketilen besin maddeleridir. Siit teknolojisi son derece gelismis olup gida
endiistrisi i¢inde dnemli bir paya sahiptir. Siit teknolojisi son derece gelismis olsa da siit ve
{iriinlerinin islenmesinde mutlaka iistiin kaliteli ham madde kullamlmalidir. Ustiin kaliteli
ham madde hastaliksiz, saglikli hayvanlardan hijyenik kosullara uyularak sagilmus, sagim
takiben siiratle sogutulup, fabrikaya ulasana kadar sogukta muhafaza edilmis, duyusal
oOzellikleri iistiin, kimyasal bilesimi standartlara uygun, biyolojik niteligi degismemis, bakteri
sayisi en az, enzim aktivitesi diisiik, hi¢bir sekilde yabanci madde katilmamus siit demektir.

Uretimi yapilan énemli siit {iriinleri sunlardir:

>  Tereyag: icinde siit yagindan baska yag bulundurmayan, krema veya yogurttan
fiziksel yolla elde edilen bir siit tiriintidiir. Tereyaginin bilesimi; % 80’ nin
tizerinde yag, %12-15 su, %2’si kadar da yagsiz kuru maddedir.

T
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. Tereyag: iiretim teknolojisi: Tereyagi kremadan islenir. Kremanin
¢ikarilmasinin amaci; yayiklanacak madde hacmini azaltmak, kapasiteyi
artirmak, yayiklama islemini hizlandirmak, yayik alti miktarin1 dolayisi
ile yag kaybimi azaltmaktir. Tereyag isleme teknolojisi dort asamadan
olusur. Bunlar;

Kremanin islenmesi
Tereyag1 yapimi
Tereyagimn iglenmesi
Ambalajlamadir.

O O O O

Tiim siit {iriinlerinde oldugu gibi, tereyag iiretiminde de ham madde olarak kullanilan
kremanin niteligi 6nemlidir. Cig siit icinde bulunabilecek patojen mikroorganizmalardan
arindirilmak i¢in siit 6n bir 1sitmaya tabi tutulur. Siit seperatdorden (Kremanin siitten
ayrilmasi) alindiktan sonra 6n bir muayeneden gegirilir. Bu muayenede 6zellikle renk, koku,
goriiniis, asitlik ve yag derecesine bakilir. Eger gerekiyor ise standardize edilir(yag derecesi
%30-35). Standardize edilen kremada asitlik miktar1 fazla ise notrlestirme islemi yapilir.
Kremanin pastorizasyon 1sisina dayanikli hale getirilmesi, yayiklama randimanin artirilmasi
ve tereyaginin dayanim siiresinin uzatilmasi igin asitligin ayarlanmasi gerekir
(notrrilizasyon). Bu islem i¢in belirli alkali maddeler katilir (sadyum,magnezyum,kalsiyumlu
notralize maddeler) . Kremada istenmeyen tat ve kokularn yok edilmesi amaci ile
vakumlama iglemi yapilir. Krema icinde bulunan patojen mikroorganizmalarin,
patojenlerinin tiimiinii ve enzimleri bilyiik 6l¢iide imha etmek i¢in 95 0C veya daha yiiksek
sicaklikta pastorizasyon islemi yapilir. Tereyagina istenilen tat, koku, kazandirilmasi ve
randiman artirilmasi amaci ile starter kiiltiirlerden yararlanilir (olgunlastirma). Tereyagi elde
edilecek kremaya kontrolli bir sicaklik programi uygulanmalidir (Kristalizasyon).
Olgunlastirma isleminden sonra krema tereyagi makinasina ya da yayiga gonderilir. 8-10
°C’de 30 dakika yayiklamr. Fiziksel etki ile agiga ¢ikan yag parcalari kiimeler halinde
tereyagini olusturur.

Yayiklana sonrasinda kiimelegen yag kuvvetlice yogrularak tereyag: yapi ve kivamina
getirilir. Eger tuzlu tereyag: iretilecek ise kitleye tuz eklenir (%2 oramnda). Tuzun,
yogrulma sirasinda homojen bir sekilde yagin i¢ine karigmasi saglanir.

Tereyag liretiminin son agamasi olarak ambalajlama yapilir. Ambalaj maddesi {irtin
kalitesini olumsuz etkilememeli, bakteriyolojik bulasmalar1 engelleyebilecek 0Ozellikte

sec¢ilmelidir.

Tereyag; pastorize tereyagi (kahvaltilik), mutfak tereyagi, eritilmis tereyag (sade
yag) olarak {iretilir.

20



Tereyagi liretim teknolojisi akim siireci Sema 2.1’deki gibidir.

Siitten kremgm elde edilmesi

e
Standardizasvon

T“-..\_,..-"?
Notralizasvon

e

WVakum iglemi

g

Pastérizasvon

":..\_v_;?'
Olgunlagtuema + Kristalizasyon

t“"w-"'?
Yayiklama ve yikama

-
Paketleme - ambalajlama

Sema 2.1: Tereya@ iiretim akim semasi

. Tereyag iiretim yerlerinin 6zellikleri: Tereyag iiretim yerleri asagida
sayilan 6zellikleri tagitmalidir.

o

Ham madde kabul yeri, kirli malzemelerin temizlendigi bolim,
santrifiij, yayik, paketleme, yag depo ve muhafaza boéliimlerinden
meydana gelmelidir.

Etiket bilgileri mutlaka bulunmali, katki ve renk maddeleri
belirtilmelidir.
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o Kullanilan ambalaj maddesi mevzuatlarda belirtilen hiikiimlere
uygun olarak ve insan sagligini etkilemeyecek materyalden
yapilmahidir.

o Uygun teknolojiler kullanilmali ve gida giivenligini tehdit edecek
faktorler bulunmamalidir.

> Krema: Krema siitten fiziksel seperasyon islemi ile elde edilen siit yaginn,
yagsiz siit i¢cindeki yagca zengin emiilsiyonuna denir. Veya; siitiin 1sitilmas,
santrifiij edilmesi ya da bir siire kendi halinde birakilmasi ile elde edilen, 100
graminda en az 18 gram siit yagi bulunan koyu kivamli bir siit iirtiniidiir. Asitlik
dereceleri siit asidi (siit asidi= laktikasit) cinsinden % 0.225’1i ge¢gmeyen
kremalara tath krema, % 0.225° den yukar1 olanlara eksi krema denir.

Resim 2.2: Krema

. Krema iiretim teknolojisi:
Siitten krema iki sekilde elde edilir.

o Tabi yolla siitten kremanin ayrilmasi: Bu yontem ile siit kendi
halinde birakilarak kremanin istte toplanmasi beklenir. Bunun igin
yayvan kaplarda kaymak baglatmak, derin kaplarda kaymak
baglatmak, siitii sulandirarak kaymak baglatmak olmak iizere ii¢
yontem kullanilir.

o Seperatorlerde kremanin ayrilmasi: Siitiin tabi yolla ayrilmasi
uzun zaman aldigindan, modern siit fabrikalarindan merkezkag
kuvvetine dayanan, seperator adi verilen makineler kullanilir.

Krema elde edildikten sonra dogrudan tiiketilebilir veya tereyagi, pasta, dondurma
yapiminda kullanilir.

> Kaymak: 100 graminda en az 60 gram siit yagi bulunan kremaya denir.
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Kaymaklar ve kremalar pastorize edilmeli veya pastdrizasyona es deger 1sil isleme
tabi tutulmalidir. Krema ve kaymaklarin igine, siit yagindan baska yag veya herhangi bir
madde katilmasi yasaktir. Kaymak serin yerlerde hatta sicakligin yiiksek oldugu yaz
aylarinda sogutulmus tesislerde temiz ve iistii kapatilmis olarak saklanir(10 °C nin altinda).

| AEw——

Resim 2.3: Kaymak

> Peynir: Cig, pastorize ya da 72 °C’de 2 dakika 1sitilmus siitlerin peynir mayast
ya da organik zararsiz bir asit ile pihtilagtirilip islenmesi ve belli bir olgunlagsma
siiresi gecirmesi sonucunda elde edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgii bir
siit tirtintidiir.

Peynirlerin gesitliligi insanlarin tilketim aliskanliklar ile ilgilidir. Ulkemizde gok
cesitli peynir iiretilir. Bu ¢esitlilik peynirin kivami, olgunlagsma durumu, yag derecesi, tuz ve
tuzlama ¢esidinden ileri gelmektedir.

Resim 2.4: Tulum peyniri

Buna gore peynir beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, mihali¢ peyniri, dil
peyniri, lor peyniri, otlu peynir, civil peyniri ile yurt disindan gelen gesitli peynirlerdir.

Tiiketimi ve {iretimi en yaygin olan peynir ¢esidi siiphesiz beyaz peynirdir.

Resim 2.5: Beyaz peynir
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Peynir standardina gore kuru maddede yag oranlarina gore peynirler;

. Krema peynirler (en az yag %65 )

. Tam yagli peynirler ( en az yag % 45)

. Yagli peynirler ( en az yag %30 )

. Yarim yagl peynir ( en az yag % 20 )

. Yavan peynir ( % 20’nin altinda yag) olarak siniflandirtlmistir.

Peynirin bilesimi de ¢esidine gore farkliliklar gosterir.

Tablo 2.1 ‘de baz1 peynir ¢esitlerinin bilesimi verilmistir.

Bilesenler (100 g | Taze peynir Yumusak peynir | Yari sert peynir Sert peynir
Peynirde) %25 yag % 30 yag % 30 yag % 40 yag
Su% 78 61 45 38

Yag % 59 12,8 18 25

Protein % 10,5 22,8 32 31,9

Laktoz % 3,5

Kalsiyum ve fosfor | 0.3 0,71 1,65 1,75

(mg)

Vitaminler (1U) 0,8 1,1 1,3 15

Tablo 2.1: Peynir bilesimi

. Peynir iiretim teknolojisi: Uretilecek peynir, gesidine gdre degisim
gosterir.

Peynir iiretim asamalar sunlardir:

o Ham madde sec¢imi: Bu asamada siitiin tazeligine, yag derecesine
ve bakteri igerigine bakilir.
o Ham maddenin hazirlanmasi: Ham madde mayalanmadan 6nce

standardize edilir. Standardizasyonda yag derecesi ayarlanir. 65
%C’de 15-30 dakika pastérizasyon islemi yapilir.

o Mayalama: Peynir mayasi, siiti pihtilagtirarak yani siitiin
biinyesindeki koloidal kalsiyum kazeinati kalsiyum parakazeinat ve
peynir suyu proteini halinde birbirinden ayirip kazeini pihtilastiran
renin enzimi igeren bir maddedir.

Peynirin ¢esidine, pihtilasma siiresi ve mayanin kuvvetine gére hesaplanan maya

miktar siite eklenerek homojen olacak sekilde yavasca karistirilir. Maya belli oranda su ile
seyreltilir, mayalanma sicakliginda 1-2 saat beklenir(mayalanma derecesi 26-32 °C).
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o Pihtimin islenmesi: Mayalanmis siit kitle halinde pihtilasir. Bu
pihtidan tiretilecek peynir ¢esidine gore suyu ayrilir, tuzlama islemi
yapilir. Taze olarak tiiketilecek peynir cesitlerinin digindakiler
olgunlagma fazina alinir.

o Olgunlagsmasi: Ham peynirin serin bir yerde bir siire bekletilip,
cesidine has tat, koku, goriiniis ve kivam kazanma devresine denir.
Tuzlama bu asamada da yapilabilir.

o Ambalajlama: Peynirler son olarak aseptik kosullarda
ambalajlanarak soguk depolara gonderilir. Peynir olgunlagsmasini
burada tamamlayarak piyasaya verilir.

Peynir tiretim teknolojisi akim siireci Sema 2.2’deki gibidir.

Cig siit (ham maddenin hazirlanmasi)

11

Klarifikasvon (Siitteki kan, cerahat vb. maddeler temizlenir)

iy

Standardizasyon

iy

Homojenizasvon (pevnir alti suvu ile olan vag kavbmm azaltilmasi)

iy

Pastérizasyon

Mayalama 1:‘“ﬁftflpa§t1nna

Sekil verme ve tuzlama

Olgunlagtrma ve ambalajlama

Sema 2.2: Peynir iiretimi akim semasi
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. Peynir iiretim yerlerinin 6zellikleri: Peynir iiretim yerleri asagida
sayilan 6zellikleri tagimalidir.

Y

Peynir imal yerleri; siit kabul boliimi, peynir isleme boliimii, olgunlastirma
boliimii, depo ve sevk yeri boliimii, ¢alisanlarin soyunma-giyinme yeri gibi
boliimlerden meydana gelmelidir.

Isletmenin biiyiikliigiine ve ihtiyaca gore soguk hava deposu olmalidir.

Peynir isleme ve olgunlastirma yeri serin olmalidir.

Yeterli havalandirma saglanmalidir.

Beyaz peynir, yapim tarihinden en az 90 giin, kasar peyniri ise en az 60 giin
olgunlasma siiresini (4-10 °C’de) bekletilmeden tiiketime verilmemelidir.
Kapali kaplarda ve diger ambalajlarda satilan peynirlerin mevzuat hiikiimlerine
uygun olarak etiket bilgileri olmalidir.

Yogurt: Yogurt en az 90 °C’de 1sitilip, mayalama derecesine kadar sogutulmus
slitlin, yogurt mayasi katilarak, laktik asit mayalanmasina tabi tutulmasi ile elde
edilen 6zel kivamli bir siit tiriinlidiir. Fermente siit iiriinleri icinde en ¢ok
taninan, liretimi ve tiiketimi en fazla olan {iriin yogurttur.

YV VYVVYVY

A\ 4

Resim 2.6: Yogurt

Yogurdun rengi, tadi, kokusu, kivami ve goriiniisii dogal olmalidir. Asitlik derecesi siit
asidi cinsinden % 1.6’dan ¢ok, % 0.8’ den az olmamali, bir mililitrede 10 adetten ¢ok kiif
ve maya bulunmamalidir.

Yogurtlar, yagl yarim yaglh ve yagsiz olarak ii¢ gruba ayrilir. Buna gore cesitli
hayvan siitlerinin kangimi ile yapilan, 100 graminda en az 3 gram siit yag bulunan
yogurtlara tam yagl yogurt, 100 graminda en az 1,5 gram siit yagi bulunan yarim yagh
yogurt, 100 gramindan 1,5 gramdan az siit yagi bulunanlara ise yagsiz yogurt ad1 verilir.

Bunun disinda yogurtlar igerdikleri maddelere, yapilis sekline ve yorelere gore de
degisik isimler almaktadir. Mesela; sekerli yogurt, meyveli yogurt, diyet yogurdu, torba
yogurdu vb.

Yogurt bir fermente siit {iriiniidiir. Fermente {iriin, siitiin spesifik mikroorganizmalar
tarafindan fermantasyonu ile pH degerinin diismesi veya koagiilasyonu sonucu olusan, 1sil
islem gormedigi siirece spesifik mikroorganizmalari aktif olarak bulunduran tiriindiir.

Besin ogeleri agisindan mutlaka tiiketilmesi 6nerilen yogurdun bilesimi Tablo 2.2°de
gosterilmistir.
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BILESIM MIKTAR %
Su 80- 86
Kuru madde 14-20
Yag 4-8
Protein 4-8
Siit sekeri 2-5
Mineral madde 0,8-1,2

Tablo 2.2: Yogurdun bilesimi

. Yogurt iiretim teknolojisi: Ulkemizde yogurt iiretimi gelencksel ve
modern tesislerde yapilan tliretim olarak iki sekilde yapilir. Geleneksel
yogurt imalatinda {stiin kaliteli ve standartlara uygun yogurt elde
edilemez. Modern yogurt {iretimi ise agagidaki gibidir.

o

Ham madde se¢imi: Yogurt yapilacak olan siitler ¢ig siit tebliginde
belirtilen {irlin oOzellikleri tagimalidir. Yani yogurt yapiminda
kullanilacak ~ siitin ~ hastaliksiz ~ hayvanlardan  sagilmasi,
bakteriyolojik kalitesinin iyi olmasi, tat ve kokusunun kusursuz
olmast gerekir. Cig siit daha sonra klarifikasyon ( yabanci
maddeleri ve pislikleri aymrmak i¢cin  yapilan islem),
standardizasyon (yag i¢eriginin istenen oranda ayarlanmasi islemi)
islemlerine tabi  tutulur. Yizeyde kaymak olusumunun
engellenmesi i¢in homojenizasyon uygulanir.

Isil islem: Isil islem 90 °C’de 30 dakikada pastorizasyon islemi ile
saglanir. (80-85°C’de 20-30 dakika veya 90-95 °C’de 5-10 dakika).
Isil islemin amaci, slitte bulunabilecek patojen
mikroorganizmalarin yok edilmesidir.

Mayalama ve yogurtlasma: 1sil iglemden gecirilmis siit, yogurt
bakterilerinin iireyebilecegi sicakliga kadar sogutulur. Yani 42-45
%C’ye sogutulur, % 2-3 oramnda maya eklenir. Bu siiregte
bakteriler 2,5-3 saat i¢inde yogurt pihtisint meydana getirir.

Yogurt olusumunda lactobacillus delbrueckii supsb bulgaricus ve streptococcus
thermophilus bakterileri etkilidir.

Inkiibasyonda, mayadaki yogurt bakterilerinin dengeli ¢calismalari sonrasinda laktozun
parcalanmasi saglanir. Boylece asitligin artmasi ile pthtilagma saglanmisg olur.

o

Sogutma: Inkiibasyon islemi sonrasinda yapilan sogutma isleminin
amaci, mikroorganizma iiremesinin durdurulmasi ve asitlesmenin
yavaslatilmasinin ~ saglanmasidir.  Ambalajindaki  pithtilagmig
yogurtlar sok seklinde 30 dakika iginde 1sis1 20 °C’ye indirilir,
daha sonra 10 °C’nin altina diisiiriiliir.

Ambalajlama: sicakligi 10 °C’nin altina diisiiriilmiis yogurtlar
etiketlenir 5 °C’lik soguk hava depolaninda tiiketiciye
ulastirnlmadan dnce 24 saat bekletilir. Homojenize siitten iiretilmis
yogurtlarda {iriniin homojenize oldugu etikette belirtilir.
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Yogurt iiretim teknolojisi akim siireci Sema 2.3’ deki gibidir.

Cig sitiin hazrlanmas:

Isﬂls;em

Sogn

g

a

-

Kiiltiir ilavesi

Il

Inkiibasvon

Il

Sogutm

1l

alajlama

=]
1]

o

Am

Depolama

Sema 2.3:Yogurt iiretim asamalari

> Ayran: Yogurt i¢ine belirli oranlarda su ve tuz eklenerek elde edilen kivamli bir
sit Urliniidiir. Ayran siit Grlnleri igerisinde fazla tercih edilen bir besin
maddesidir.

Ayran;
. Tam yaglh ayran ( yag oran1 %1,5’ ten az)
. Yarim yagli ayran (yag oran1 % 0,8- 1,5)
. Yagsiz ayran ( % 0,8 den az yag oramt ) olarak iiretilmektedir. Kapal
siseler ve kapali ambalajlar i¢inde satilan ayranlarin otomatik tesislerde el
degmeden doldurulmalar gerekir.

- P

Resim 2.7: Ayran
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> Dondurma: Dondurma karisiminin pastorizasyon sonrasi teknigine uygun
olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da
sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan {iriindiir.

Resim 2.8: Dondurma

Dondurma karisimi; i¢inde tat ve ¢esidine gore siit ve / veya siit tirlinlerini, igme suyu,
seker ve izin verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve / veya
yumurta triinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren heniiz
dondurulmamis haldeki karisim tirtiniidiir.

Dondurmanin igine ¢esni maddesi olarak; findik, fistik, Antep fistigi, badem, ceviz
gibi sert kabuklu meyveler, meyve, meyve suyu, meyve konsantresi, meyve piiresi, meyve
ezmesi, bal, kahve, kakao, ¢ikolata, vanilya gibi yenilebilir iiriinler eklenebilir.

Gilinlimiizde dondurmalar degisik aroma ve tatlara gore cesitlilik gosterir. Bu
dondurmalar; sade dondurma, ¢ikolatali dondurma, meyveli dondurma ( ¢ilekli, kayisil,
seftalili, limonlu, kirazli, muzlu, vigneli, kivili, liziimlii vs.) ve Maras usulii dondurma,
diyabetik dondurma gibi degisik isim ve 6zellikte iiretilmektedir.

>  Dondurma iiretim teknolojisi: Ulkemizde her mevsim, her yas grubunun
severek tiikettigi bir siit {irlinii olan dondurma iiretimi genellikle su sekildedir:

. Ham maddenin hazirlanmasi: Bu asamada karisima giren maddelerin
homojen bir sekilde dagilimlari saglanir. Karisimin hazirlanacag tanka,
once krema ve diger sivi maddeler ( su, siit vb.) sonra seker, daha sonrada
diger kuru maddeler ( siit tozu, stabilizér gibi ) konur. Karigim 1sitilir ve
sicaklik yaklagik 70 °C’ ye kadar ¢ikarilir. Karisim bez ve paslanmaz
gelikten yapilmug filtreden gegirilerek yabanci maddelerden arindirilir.
Stabilizor madde olarak jelatin, tohum sakizlari, seliiloz tiirevleri, pektin
kullanilir.

Karisimdaki yag tanecikleri ile hava kabarciklarinin dagilmis durumlarini korunmasini
emiilgatorler saglar. Emiilgator olarak sorbitol, seker esterleri kullanilir.
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o Isitma  islemi: Isitmadan amag¢  patojen ve  diger
mikroorganizmalarin imhasimt saglamak ve kangima giren
maddelerin homojen olmasini saglamaktir. Dondurma karigiminin
etkin bir sekilde 1sitilmasi i¢in degisik siire ve sicaklik dereceleri
uygulanir. ( 6rnegin, 66 - 68 °C’de 30 dakika, 72 — 74 °C’* de 10
dakika, 85 °C’ de 15 — 20 saniye)

o Kansimin sogutulmasi ve olgunlastirlmasi: Karisgim sicaklik
isleminden sonra en c¢ok bir saat icinde 4 °C’ den disiik bir
sicaklikta sogutulur. Karigim, olgunlastirici karistirma tankinda 2 —
4 °C’ de en az 3 — 4 saat, en ¢ok 24 saat tutularak dinlendirilir.
Burada lezzet, renk maddeleri gerekiyorsa ¢cesni maddeleri eklenir.

o Kansimin dondurulmasi ve ambalajlanmasi: Karisgim yeterli
siire dinlendirildikten sonra dondurulur. Karigimin donma sicaklig
ve siiresi dondurmanin ¢esidine, bilesimine ve karisima giren hava
miktarina baghdir ( karistirma sirasinda kargimin igerisine bir
miktar hava girer). Dondurma genellikle — 3,5 ile 5,5 °C’ de, bazi
Ozel tip biiyiikk dondurucularda da yaklasitk — 9 °C’ de olusur.
Dondurmay1 sertlestirmek icin — 25 °C’ ye kadar sogutulmus
odalara alinir ve 6-24 saat bekletilir.

Dondurma iglemi tamamlandiktan sonra ambalajlanarak tiiketiciye sunulur. Cesni
maddesi kullanildi ise etiket lizerinde belirtilir. Meyveli dondurma agirlikca en az % 5
oraninda meyve igermelidir. Findik, fistik, ¢eviz, Antep fistigi, badem gibi sert kabuklu
meyve ilaveli dondurmalarda, meyve orani agirlik¢a en az % 5 oraninda olmalidir.
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Dondurma tiretim teknolojisi akim siireci Sema 2.4’deki gibidir.

Ham maddenin hazulanmasi

-

Ham maddelerin karstirilmasa

-

i

oy

i
o,
m
H

Karisimm sogutulmasi

-

Kangmin olgunlastirilmas:

-

Lezzet ve renk maddelerinm ilavesi

Kargmm dondumimas:

Sema 2.4: Dondurma iiretim asamalari

> Koyulagtirilmus siit: Koyulastirilmug siit; yagh, yag tamamen veya kismen
alinmig siitin 1/5 den 1/3’e¢ kadar suyunun ugurularak veya alinarak
koyulastirilmasi yolu ile elde edilen bir siit {iriinlidiir. Koyulastirilmis siitler
yagli, yagsiz, sekerli veya sekersiz olarak tiiketime sunulmaktadir.

Sekersiz koyulastinlms siit ( evapore siit) Homojenize edilip, koyulastinlan siitiin
hermetik ( Hava gegmez, geg¢irmez) kosullarda teneke kutulara doldurulup otoklavda sterilize
edilmesi ile elde edilir.

Sekerli koyulastirilmus siit ( kondanse siit) pastorize edilip koyulastirilan siitiin, belli
oranlarda sakaroz katilip sogutulduktan sonra hermetik kosullarda kutulara doldurulmasi ile
elde edilir.

Koyulastirilmus siitler Tablo 2.3’deki bilesimlerine gore piyasaya verilir.
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Bilesenler Sekersiz Koyulastirilmis Sekersiz Koyulastinlms Siit Sekerli Koyulastirilms Siit
Siit (% 7,5 YAGLI) (% 10 YAGLI)

Su 74,0 66,8 26,1

Yag 7,7 10,3 8,8

Protein 7,0 8,9 8,2

Laktoz 9,3 12,5 13,4
Mineral madde 15 15 1,8
Sakaroz - - 417

Tablo 2.3: Koyulastirilmus siitlerin bilesimi

> Siit tozu: Siit tozu; yagli, yagi tamamen veya kismen alinmig siitten, kremadan
veya bu iiriinlerin karigimindan suyun dogrudan uzaklastirilmasi ile elde edilen
ve agirlikea en fazla % 5 nem igeren kati {iriindiir.

Siit tozu tretimi, hacmi kiiglilterek tasinmayi kolaylastirmis ve daha uzun siire
dayamkliligin devamini saglamistir.

Siit tozu, siitiin suyunun teknigine gore ugurulmasi yolu ile elde edilir. Siit tozlarinin
kendine 6zgii beyaz veya krem rengi, kokusu ve tadi vardir.

Igindeki siit yagi oramna gore siit tozlar;; yagl, yarim yagl veya yagsiz olarak
adlandirilir.

Siit tozlan Tablo 2.4’deki bilesimlerine gore piyasaya verilir.

BILESENLER YAGLI SUT TOZU (%) | YAGSIZ SUT TOZU (%)
Su 3,5 4,5
Yag 245 0,7
Protein 27,0 36,0
Laktoz 38,0 49,0
Mineral maddeler 7,0 9,0
Tablo2.4: Siit tozu bilesimi
. Siit tozu iiretim teknolojisi: Siit tozu iiretiminde suyun ugurulmasi

islemi piiskiirtme ve vals yontemi olmak iizere iki sekilde yapilir.

Piiskiirtme yonteminde siit, ¢cok ince zerrecikler halinde sicak bir odaya piiskiirtiilerek
kurutulur. Kurutma odasinin sicakligi yaklasik 130-160 °C” dir. Kurutma odasinda toz haline
gelen siit 6zel olarak yapilmis ve asagiya dogru daralan zeminde toplanir. Buradan tagiyicilar
ile ambalajlama {initesine gonderilir. Kurutma sirasinda olusan su buhari da uygun bir
sistemle uzaklastirilir.

Vals yonteminde, iyice 1sitilmig (yaklasik 115-130 °C) silindirler lizerine siit akitilir.
Silindirlerin kizgin yilizeyine temas eden siit hizla suyunu kaybederek ince bir zar halinde
yiizeyde kalir. Kuru siit buradan égiitiictilere gonderilerek toz haline getirilir.
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Siit tozu sanayi, genis bir kullanim alanina sahiptir. Dondurma, yogurt, mama, seker,
pasta, cikolata liretimi gibi alanlarda kullanilir.

2.3. Siit Uriinleri Uretim Tesisleri

Siit Girtinleri ve siit bazli iirlinlerin islendigi tesislerdir. Bunlar degisik siit ve {iriinlerini
tiretmek amaci ile kurulurlar. Bunlar:

Resim 2.9. Siit isleme tesisi

> Toplama merkezleri: Cig siitiin toplandigi, siiziilebildigi ve sogutulabildigi
tesislerdir.

Resim 2.10: Siit isleme tesisi iinitesi

> Standardizasyon merkezleri: Bir toplama merkezine, isleme veya iiretim tesisine
bitisik olmayan, ¢ig siit yaginin ve diger dogal bilesenlerinin ayarlanabildigi
tesislerdir.
»  Isil islem tesisleri: Cig siitiin 1s1l islemden gegirildigi tesislerdir.
> Siit fabrikalar: Siitten tereyagi, yogurt, peynir ve siit tozu gibi iirlinleri isleyen
tesislerdir.
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Resim 2.11: Siit sagimm

2.4. Siit Elde Edilen Isletmelerin Teknik ve Hijyenik Ozellikleri

Siitiin elde edilmesinde hayvan sagliginin yam sira isletme hijyeni de biiyiik 6nem
tasir. Bu isletmelerde dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

YV VYV

Cig siit, kontrollii ve uygun sartlara sahip isletmelerden temin edilmelidir.

Siit hayvanlarinin korunmasi, hijyen ve temizligi igin iyi sartlarda olmahdir.
Sagim, sogutma ve depolama i¢in yeterli hijyenik sartlara sahip olmalidir.
Sagimin  gerceklestirildigi, siitin sogutuldugu veya depolandigi yerler
kontaminasyon riskini onleyecek sekilde insa edilmelidir. Yani;

Zemin ve duvarlar kolay temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek
nitelikte olmalidur.

Zemin, siva atiklarin kolay drene edilebilecegi nitelikte olmalidir.

Uygun havalandirma ve aydinlatma kosullarina sahip olmalidir.

Sagim ve ekipman temizliginde kullanilmak tizere yeterli ve igilebilir
nitelikte su olmalidir.

Tuvaletler ve giibrelikler gibi kontaminasyon kaynaklarinin ayr1 bir yerde
ve uygun kosullara sahip olmalidir.

Baglant1 ve cihazlar kolayca yikanabilen, temizlenebilen ve dezenfekte
edilebilen nitelikte olmalidir.

Siitiin depolandigi boliimler, uygun siit sogutma ekipmanlarina sahip
olmalidir.

Taginabilir sagim diizenegi, kolayca yikanabilen, temizlenebilen ve
dezenfekte edilebilen baglant1 ve cihazlara sahip olmalidir.
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Ayrica, meme ve meme baglarn dezenfeksiyon materyaline batirnlmis kagit havlu ile
silinerek kurulanir. El ile yapilan sagimda kirlenme, makine ile yapilan sagima gore daha
fazladir. Kisaca siitiin sagimi hijyenik kosullarda yapilmalidir.

> Sagimda kullamlan alet ve ekipmanlar su 6zelliklerde olmalidir.

Siitle temas edecek sagim, toplama ve nakil igin gerekli kaplar, tasiyicilar, tanker gibi
alet ve ekipmanlar diizgiin, kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen, korozyona direngli
ve insan sagligl acisindan tehlike yaratmayacak veya siitiin duyusal 6zelliklerini olumsuz
yonde etkilemeyecekler ve siite gecmeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

> Sagimda caligsanlarin su hususlara uymasi gerekir:

Cig siit sagmmim ve ilgili igslemleri gerceklestiren kisiler uygun temiz
sagim kiyafetleri giymelidir.

Sagimci, sagimdan once ellerini yikamali ve sagim boyunca temiz
tutmalidir. Bu amagla sagim yerinin yakininda sagimi gerceklestiren
kisinin elini ve kolunu yikayabilecegi uygun diizenek bulunmalidir.
Sagim sirasinda, siitii kontamine etme ihtimali olan kisiler sagim
yerinden uzaklastiriimalidir.

Sagimda calisan tiim bireyler saglik kontrolleri zamaninda yaptirmalidir.
Sagimdan sonra elde edilen siit, siiziilerek iginde bulunma ihtimali olan
kil, giibre, sinek ve yem partikiilleri uzaklastirillir. Bu amag i¢in 6zel
santriflij siizgecler, bez torbalar veya metal siizgegler kullamlir.
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_(UYGULAMA FAALIYETI

Siit ve tiriinlerinin saklama ve islenmesinin hijyenik yonden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Kaullanilan mamullerin etiket bilgilerini
kontrol ediniz.

Siit ve iriiniiniin yag oranini belirten
bilgilerin yazilip yazilmadigin
inceleyiniz.

Siite uygulanan muhafaza yontem ve
tekniginin etikette belirtilip
belirtilmedigini inceleyiniz.

Siit ve {drlinlerine katilan katki madde
oranini belirten aciklamalar inceleyiniz.

» Siit isleme ve
mevzuata uygun
kontrol ediniz.

iiretim yerlerinin
olup olmadigim

Sogutma sisteminin
inceleyiniz.

Sagim ftnitesinin yeterli hijyenik sartlan
tasty1p tasimadiklarini inceleyiniz.
Sogutma {initesindeki sicaklik Olgen
ekipmanlarin  ¢alisip  ¢aligmadiklarim
inceleyiniz.
Depolama  {initesinin
sartlarini inceleyiniz.

uygunlugunu

genel  saglik

» Siit saklama yoOntemlerinin
uygunlugunu kontrol ediniz.

sagliga

Siitlerin kaynatildiktan sonra icilmesinin
yararlarini inceleyiniz.

Siitlere  uygulanan  pastdrizasyonun
patojen mikroorganizmaya olan etkisini
inceleyiniz.

Siitlere uygulanan sterilizasyonun patojen
mikroorganizmaya olan etkisini
inceleyiniz.

Siitlere uygulanan sterilizasyonun siitiin
fiziksel Ozellikleri {izerindeki degisimini
inceleyiniz.

Siitlere uygulanan sterilizasyonun siitiin
kimyasal ozellikleri {izerindeki etkilerini
inceleyiniz.

Stitlere uygulanan pastdrizasyon
isleminin siitlerin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri tizerindeki etkilerini
inceleyiniz.
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> Islenmis siit {iriinlerinin
uygunlugunu kontrol ediniz.

sagliga

Tereyaginda  bulunan  doymus
doymamis yag asidi oranimi inceleyiniz.

Ve

Peynirin raf Omriiniin siiresi ile ilgili
incelemelerde bulununuz.

Yogurtlarda bulunan mineral maddeler ile
ilgili incelemelerde bulununuz.

Dondurma tiikketiminde nelere dikkat
edilmesi gerektigini inceleyiniz.
Fermantasyonun nasil
inceleyiniz.
Siit  tozunun
kosullarina
bulununuz.

isledigini

raf Omrii ve nakliye
yonelik incelemelerde

> Isletmede calisanlarin periyodik saglik
muayenelerinin yapilip yapilmadigin
kontrol ediniz.

Periyodik saglik kontrollerinin zamaninda
yapilip yapilmadigini inceleyiniz.
Portor muayenelerinin
yapilmadigini inceleyiniz.

Genel  hijyen  kurallarina
uyulmadigini inceleyiniz.

yapilip
uyulup

Calisanlarin maske, bone ve eldiven ile
calisip calismadigini inceleyiniz.

» Kontrol sonuglarm ilgili kurum ve
kuruluglara génderiniz.

Yazisma kurallarina dikkat ediniz.

Tarim ve Koy Isleri Bakanliginin gidalar
ile ilgili gorevlerini inceleyiniz.

Saglhik Bakanliiin gidalar ile ilgili
gorevlerini inceleyiniz.

Belediyelerin gidalar ile ilgili gorevlerini
inceleyiniz.
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Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagida verilenlerden hangisi, siitlerde uygulanan bir muhafaza yontemi degildir?
A) Dezenfeksiyon
B) Kaynatma
C) Pastorizasyon
D) Sterilizasyon
E) U.H.T. Sterilizasyonu

2. Asagida verilenlerden hangisi, siit pastorizasyonunda hedeflenen bir amag degildir?
A) Patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin tamamini imha etmek
B) Patojen olmayan diger mikroorganizmalarin biiyiik bir kismini inaktif hale
getirmek
C) Siitiin raf 6mriinti uzatmak
D) Siite 100 °C’ nin altinda bir sicaklik islemi uygulamak
E) Siite 100 °C” nin iizerinde bir sicaklik islemi uygulamak

3. Pastorize edilmis siitler;
I.Cam siselerde veya tetrapaktan yapilmis kutularda tiiketiciye sunulur.
I1. Pastérize siitler 4 °C’ de muhafaza edilir.
I1I. Belirtilen siireler i¢inde tiiketilir.

Yukarida verilen ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Yalniz 1

B) Yalniz II

C) L.l ve I

D) Ilve 1l

E) I Vell

4. Asagida verilenlerden hangisi siitiin bozulma nedenlerinden degildir?
A) Uygun olmayan sartlarda muhafaza
B) Uygun olmayan sartlarda igleme
C) Soguk zincirin tam saglanamamig olmasi
D) Isleme tabi tutulmas1 asamasina kadar olan kontaminasyon
E) Sterilizasyon isleminin tam uygulanmasi
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5. Cig siit isleyen bir isletmede dikkat edilmesi gereken hususlar ;
I.  Siit hayvanlanmin barinmasi, hijyen ve temizligi i¢in iyi sartlarda olmalidir.
Il.  Sagim, sogultma ve depolama igin yeterli hijyenik sartlara sahip olmalidir.
Il.  Cig siit, kontrollii ve uygun sartlara sahip isletmelerden temin edilmelidir.

Yukarida verilen ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Yalniz L.

B) LIl ve 11l

C) Yalmiz II

D)lvell

E) Ivelll

6. Asagida verilenlerden hangisi, pastorize edilip koyulastirilan siitiin belli oranlarda
sakaroz katilip sogutulduktan sonra hermetik kosullarda kutulara doldurulmasi ile elde
edilen bir siit tirliniidiir?

A) Sekersiz koyulastirilmus siit
B) Sekerli koyulastirilmus siit
C) Siit tozu

D) Peynir

E) Krema

DEGERLENDIRME

Cevaplariniz1 cevap anahtanyla karsilastinniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirme’ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagida verilenlerin hangisi siitii sagilacak hayvanlarin saglik acgisindan tagimamalart

gereken bir 6zelliktir?

A) Siitle insanlara gegebilecek bulasici hastalik semptomu gostermemeli

B) Siitiin duyusal 6zelliklerinde anormallikler bulunmamali

C) Siitii etkileme ihtimali olan herhangi bir meme yarasi olmamali

D) Laktasyon doneminin sonuna gelmemis ve giinde en az iki litre siit verimi olmali

E) Insan saglig icin tehlikeli ihtimali olan siitle gegebilecek maddelerle tedavi edilmis
olmal

Siit asagida verilen hangi vitaminler bakimindan olduk¢a zengindir?
A) E ve K vitamini

B) B grubu vitamini

C) A ve D vitamini

D) C ve E vitamini

E) C ve K vitamini

Siitiin kaynama noktasi, asagidakilerden hangisidir?
A)62°C

B) 65 °C

C)75°C

D) 101°C

E) 120°C

Asagida verilenlerin hangisi siitlerde mikrobiyolojik kirlenme ve bulagma nedeni
degildir?

A) Saglikli bir memeliden sagilan siit

B) Sagliksiz bir hayvandan sagilan siit

C) Kullanilan ekipmanin hijyenik olmayist

D) Sagimu yapacak kisinin hijyenik ekipmani kullanmayist

E) Cevredeki olumsuz sartlar

Asagida verilenlerden hangisi, kremada istenmeyen tat ve kokularin yok edilmesi
amaci ile yapilan bir iglemdir?

A) Vakumlama

B) Notrlestirme

C) Seperasyon

D) Past6rizasyon

E) Standardizasyon
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6. Asagida verilenlerden hangisi, iretimi ve tiiketimi en yaygin olan peynir ¢esididir?
A) Otlu peynir
B) Civil peyniri
C) Beyaz peynir
D) Lor peyniri
E) Yurt disindan gelen peynir

7. Asagidakilerden hangisi, tam yagli yogurdun 100 graminda bulunmasi gereken en az
stit yag1 oramdir?
A) En az 1,5 gram siit yagi bulunur.
B) En az 3 gram siit yagi bulunur.
C) 1.5 gramdan az siit yag1 bulunur.
D) En az 1 gram siit yag bulunur.
E) En az 2 gram siit yagi bulunur.

8. Yogurdun rengi, tadi, kokusu, kivami ve goriiniisii asagida verilen oOzelliklerden
hangisini tagimalidir?
A) Dogal olmalidir.
B) Eksimsi olmalidir.
C) Tatlimsi olmalidir.
D) Koyu kivamda olmalidir.
E) Renksiz olmalidir.

9. Asagida verilenlerden hangisi, dondurma karigiminda bulunmayan bir gida
bilesenidir?
A) Siit ve tiriinleri
B) Yumurta ve tiriinleri
C) Seker ve tiriinleri
D) Sebze ve tiriinleri
E) Meyve ve tiriinleri

10. Siitlerde yapilan belli bagli hileler;
1. Siite su katilmasi
I1. Siite baska siit katilmasi
III. Siitiin yaginin alinmasi
IV. Siite bagka iiriinlerin katilmasidir
Yukarida verilen ifadelerden hangisi yanlistir?
A) lvell
B) LIlvelll
C) Yalniz IV
D) Yalmz 11
E) velV

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtartyla karsilastininiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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ONERILEN KAYNAKLAR

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulu Hakkinda Kanun

Gida Giivenligi ve Kalitesinin  Denetimi ve Kontroliine Dair
Y 6netmelik (http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gdo.html)

Gida Uretim ve Satig Yerleri Hakkinda Yonetmelik
(http:/Awww.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gdo.html)

Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi,
Kontrolii ~ ve  Denetimi fle Is yeri  Sorumluluklarma  Dair
Y onetmelik (http:/Amww.kkgm.gov.tr/iyonetmelik/gdo.html)

Gida ve Yem Amach Genetik Yapist Degistirilmis Organizmalar ve Uriinlerinin
fthalati,  Islenmesi,  Ihracat;,  Kontrol ~ ve  Denetimine  Dair
Y onetmelik (http:/Amww.kkgm.gov.tr/iyonetmelik/gdo.html)

Gidalarin ~ Uretimi ~ Tiiketimi Ve Denetlenmesine Dair  Ydnetmelik
(http:/Amvww.kkgm.gov.triyonetmelik/gdo.html)

Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Kanunu

Hayvan Saglig1 ve Zabitast Yonetmeligi

Koyulastirilmig St ve Siittozu Tebligi
(http:/Avww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2005-18.html)

Krema ve Kaymak Tebligi (http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2005-
18.html)

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi
(http:/Aww.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2005-18.html)

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
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