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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi

DAL Gida isleme Dah
MODULUN ADI Koyulastirilms Siit Uretimi
MODULUN SURESI 40/14

Is Saghg ve Giivenligi kurallarina gore Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerine uygun olarak

MODULUN AMACI koyulastirilmis siit ve siit tozu tiretimleri, kalite ve {iretim
streci  kontrolleri ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.

1. Is Saghg ve Giivenligi kurallarina ve Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygun olarak sekersiz koyulastirilmis siit
uretebileceksiniz.

MODULUNOGRENME 2. Is Sagh@ ve Giivenligi kurallarina ve Tiirk Gida

KAZANIMLARI Kodeksi'ne uygun olarak peynir altt suyu tozu
yapabileceksiniz.

3. Is Saghg ve Giivenligi kurallarma ve Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygun olarak siit tozu yapabileceksiniz.

Ortam: Sinif, laboratuvar, atdlye, sektérde faaliyet

EGITIM OGRETIM gosteren firma.
ORTAMLARI VE Donanim: Bilgisayar, projeksiyon, etkilesimli tahta,
DONANIMLARI Internet, laboratuvar ve atdlye donanimlari, koruyucu

kiyafet ve donanimlari.

Bireysel 6grenme materyali iginde yer alan ve her
Ogrenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari ile
kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE
DEGERLENDIRME







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Siit, yiiksek su orani sebebiyle ¢ok cabuk bozulabilen bir gidadir. Siitlin dayanikliligini
artirmak ve yan {riinlerinden faydalanmak amaciyla birgok tiretim teknolojisi
gelistirilmistir.

Bu teknolojilerle dretilen drtnlerin raf édmri uzun olup besin dgeleri korunmaktadir.
Bdylece tiketiciye Ustiin kaliteli, saglikli ve uzun 6miirlii tirtinler sunulmaktadir. Bu amacla
uretilen drunler koyulastirilmas siit, stt tozu ve peynir alt1 suyu tozudur.

Koyulastirilmis siit, siitiin igerdigi suyun onemli bir kisminin ugurulmasiyla elde
edilen kivamli sut mamulidur. Cesitli gidalarin icerigine katilmasiyla da gida teknolojisinde
6nemli bir yere sahiptir.

Peynir alt1 suyu tozu, peynir liretiminden sonra geriye kalan, ylksek oranda besin
Ogesi igeren suyun koyulastirilip toz héline getirilmesiyle elde edilen bir yan Grindir. Peynir
altt suyu tozu; unlu mamuller, bebek mamalari, sekerlemeler vb. gida iriinleri iiretiminde
siklikla kullanilmaktadir.

Sut tozu, koyulastirilmig siitin toz haline getirilmesidir. Raf Oomrl, depolama
sartlarina dikkat edildigi takdirde ortalama (¢ senedir. St tozu, siitlin biitlin besin 6gelerini
icerir, bircok gida bilesiminde yer alir.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is Saghg ve Giivenligi kurallarina ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak sekersiz
koyulagtirilmus siit iiretebileceksiniz.

ARASTIRMA

Koyulastirilms siit ¢evrenizdeki insanlar tarafindan biliniyor mu? Arastiriniz.
Koyulastirilmis siitlin insan sagligina etkilerini arastiriniz.

Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarict pano hazirlaymiz.

YV V V VY

Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. KOYULASTIRILMIS SUT

Sltun yaklasik %12’si kuru madde ve geriye kalan %88’i sudan olugsmustur. Sutiin su
aktivitesi 0,98-1 arasindadir. Bu durum mikroorganizmalarin ¢ogalmasini kolaylastirmakta
ve siitiin kisa slirede bozulmasina sebep olmaktadir. Siitiin raf dmriinii uzatmak amactyla
cesitli yontemler gelistirilmistir. Bu yontemlerden bir tanesi de sut suyunun ugurularak kuru
madde oraninin arttirtlmasi yani koyulastiriimasidir.

Sitlin ilk olarak ne zaman koyulastirildigi bilinmemekle birlikte bundan yiiz elli yil
oncesinde koyulastirilmis siit tiretildigi bilinmektedir. Bir siire sonra siite seker ilave edilerek
yogunlastirilmis ve siitiin dayanikliligi arttirilmigtar.

Siitiin koyulastirilmas1 yani siitiin su igeriginin azaltilmasi amaciyla kullanilan en
yaygin yontem, evaporasyon (buharlastirma) yontemidir. Evaporasyon islemi, siitte bulunan
suyun bir kisminin buharlastirilip uzaklastirilmast yoluyla kuru madde miktarinin % 25-
50’ye kadar yikseltilmesi esasina dayanir.

Koyulastirilms siit, Suyu ugurularak hacmi kiigiiltiilmiis, seker ilavesiyle veya sekersiz
olarak yogunlastirilmis siittiir. Koyulastirilmis siite, “kondanse siit” “konsantre siit” veya
“evapore sut” de denilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Koyulastirilmig Siit ve SUttozu Tebligi’ne gore;

Yagli, yag1 kismen veya tamamen alinmig siitten veya bu iriinlerin karisimindan
suyun dogrudan kismi olarak uzaklastirilmasi ile elde edilen, igine sut tozu ve/veya krema
katilabilen, sekerli veya sekersiz sivi1 iiriiniine koyulastirilmas siit denir.
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1.1.Siitii Koyulastirmanin Amaci ve Onemi

Koyulagtirlmis siitler, birgok iilkede yaygin 6lgiide iiretilmekte ve basta dondurma
olmak (zere yogurt, peynir gibi g¢esitli siit mamullerine islenecek ham maddenin
yogunlastirilma, zenginlestirilme ve standardizasyonunda genis 6l¢iide kullanilmaktadir.

Sekersiz ve sekerli olmak tizere iki gesit koyulastirilmus siit tiretilmektedir. Asagida
koyulastirilmis siitlerin ortalama bilesimleri ve Tirk Gida Kodeksi Koyulastirilmis Siit ve
Suttozu Tebligi’nde belirtilen koyulastirilmis siitlere ait yasal yag ve kuru madde degerleri

gorulmektedir.

% Sekersiz

% Sekersiz

% Sekerli

Siit Bileseni koyulastirilms siit koyulastirilmis siit .
’ y(% 75’5 yaglls) y(% 30 yagls koyulastirilmus siit

Su 74 66,8 26,1
Yag 1,7 10,3 8,3
Protein 7 8,9 8,2
Laktoz 9,8 12,5 13,4
Mineral 15 15 18
madde

Sakkaroz - - 417

Tablo 1.1: Koyulagtirilms siitlerin ortalama bilesimleri

Koyulastirilmis Siit Siit Yagi Sut Kuru Maddesi
(Agirhik¢a, %) (Agirhike¢a, %)
Koyulastirilmig yagsiz siit siit yagi<1 Enaz 20
Koyulastirilmig yarim yagl siit 1<siit yagi<7,5 Enaz 20
Koyulastirilmis tam yagh siit siit yag1 >7,5 En az 25
Koyulastirilmis yiiksek yagl siit siit yagi>15 En az 26,5
Sekerli koyulastirilmis yagsiz siit siit yagi<1 En az 24
Sekerli koyulastirilmis yarim yagh siit 1<siit yagi1<8 En az 24
Sekerli koyulastirilmig tam yagl siit siit yagi >8 Enaz 28

Tablo 1.2: Koyulastirilmus siitlere ait yag ve kuru madde oranlarn

Fotograf 1.1: Koyulastirilms sut

4




1.1.1. Koyulastirilms Siit Uretiminin Gida Sanayinde Faydalan

vV V VV V

Siit tiretiminin azaldig1 kis mevsiminde siit talebini karsilamaya yardimc1 olur.
Koyulastirilmig  siitlin  su igerigi, igme siitine gore % 30-40 oraninda
disiirilmistiir. Boylece koyulastirilmis siitteki mikrobiyal faaliyet azalmig ve
siitiin raf 6mrii uzamis olur.

Ayrica siitiin su igeriginin azalmasi, agirlik ve hacmini de azaltacagindan
depolama ve tasima kolaylig1 saglayacaktir.

Siit tiretiminin olmadig1 bolgelere kolay bir sekilde nakil edilebilir.
Koyulastirilmig siitte kuru madde orani igme siitiine gore daha fazladir. Bu da
koyulagtirilmis siitiin besin 6geleri agisindan zengin olmasini saglar.

Cesitli gida iriinlerine katilarak bu gidalarin besin dgeleri bakimindan
zenginlestirilmesi saglanir.

Yeni gelistirilen gidalarin formiilasyonlarinda kullanilir.

1.2. Siite Uygulanan On islemler

Koyulastirilmis siit ‘sekersiz koyulagtirilmig siit” ve ‘sekerli koyulastirilmig siit” olarak
iki sekilde iretilir.

Koyulagtirilmig siit tiretiminde kullanilan siit, Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit ve Isil
Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi’nde belirtilen sartlara uygun ve yiiksek kaliteli olmalidir.
Bunun i¢in isletmeye gelen siitlerde baz1 6zellikler aranir.

Koyulastirilacak siitte aranan 6zellikler asagida siralanmustir;

VVVYVYVY

Son derece wstun kalitede olmalidir.

Sut, temiz, taze, hastaliksiz ve normal olmalidir.

Hilesiz sut olmalidir. Antibiyotik vb. maddeler katilmamis olmalidir.

Agiz siitii 1sitmaya dayanmadigindan koyulastirilmig siit yapmada kullanilmaz.
Asitligi normalden diisiik ya da yiiksek olmamalidir.

Mikrobiyal yukl, oOzellikle de spor olusturan bakteri sayisi miimkiin
olabildigince diisiik olmalidir.

Siit, evapore edilmeden 6nce bazi 6n islemlere tabi tutulur. Bu 6n islemler soyledir:

YVVVYY

Suttin temizlenmesi

Yag standardizasyonu
Stabilizatdr madde ilavesi
Sitln notrlestirilmesi

Isil islem

1.2.1. Sutin Temizlenmesi

Isletmeye gelen siit, cesitli kalite kontrollerinden gecirildikten sonra Koyulastiriimasi
uygun gorulen sitler, tartilarak fabrikaya alinir. Stite ¢esitli nedenlerle karisan, gozle goriilen
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kaba pisliklerden temizlenmesi icin suzallr. Bunun icin bez ya da metal slizgeclerden
faydalanilir. Bu islem siiti mikroorganizmalardan arindirmaz, sadece kaba kirleri
uzaklastirir.

Suizilerek kaba kirlerinden uzaklastirilmis olan siit, klarifikatorden gegirilerek somatik
hlcreler, kan pihticiklari, bakterilerle zenginlesmis protein topaklari, mikroorganizmalarin
bir kismu gibi gozle goriilemeyen bazi kirlerden arindirilmis olur.

1.2.2. Yag Standardizasyonu

Siit teknolojisi ilerlemis olan {iilkelerde c¢esitli isimler altinda satisa ¢ikarilan
koyulastirilmug siitlerin belirli bir bilesimde bulunmalari kanunlarla belirlenmistir. Buna gore
sut isletmeye geldiginde kabul edilmeden 6nce ¢esitli analizler igin siitten numune alinir.

Siitten alinan numunenin analizi sonucu siitiin bilesimi tespit edilir. Koyulastirilmig
sttin belirtilen standartlarda olabilmesi igin koyulagtirilmadan oOnce siitin yag orani
hesaplanarak standardize edilir.

Islenecek siitiin yag orami ile hesaplama sonucu bulunan yag orami arasindaki fark
almir. Buna gore;

Yag orani diisiikse siite kuru madde (siit tozu vb.) ilave edilir.

Yag orani hesaplanandan fazlaysa siitten yag alinir.

Koyulastirilacak siitiin yag oranini hesaplama, asagidaki sekilde yapilir.
Yag oranini hesaplamak i¢in 6nce siitiin ka¢ kat koyulastirilacagi hesaplanir.

X
Y=—
8,9

Y: Siitiin koyulastirma orani
8,9: Koyulastirilmis siite islenecek siitiin ortalama kuru madde orant
X: Koyulastirilmis siitiin yagsiz kuru madde orani



> Asagidaki formiilden yararlanarak koyulastirilmis siitiin yag oram
hesaplanir;

Fs: Koyulastirilmus siite islenecek siitiin yag oran
F: Koyulastirilmus siitiin yag orani
Y: Siitiin koyulastirma orant

Ornek:% 7,5 yag ve %17,5 yagsiz kuru maddeli koyulastirilmus siit elde edebilmek
i¢in siitiin yag oraninin ka¢ olmasi gerekmektedir?

C0Ozum:
Verilenler Istenen
F-75 X175 Fs (Koyulastirilacak siitiin yag orani) : ?

Verilenleri ilk formiilde yerine koyarsak

Y =X/89=Y=17,5/8,9=Y =197

Koyulastirilmis siitiin yag oran1 % 7,5 olmasi i¢in siit 1,97 kat koyulastiriimalidir.
Buna gore siitiin yag oran1 agagidaki gibi bulunur;

Fs=F/Y =Fs=75/197 =Fs=381

Koyulastirilacak siitiin yag oran1 % 3,81 olacak sekilde standardize edilir.

Ornek: % 10 yag ve % 23 yagsiz kuru maddeli koyulastirilmus siit elde edebilmek igin
siitliin yag oraninin kag olmasi gerekmektedir?

C0Ozum:
Verilenler Istenen
F.10 X:23 Fs (Koyulastirilacak siitiin yag orani) : ?

Verilenleri ilk formiilde yerine koyarsak

Y=X/89 = Y=23/89 =Y=258
Koyulastirilmis siitiin yag oran1 % 10 olmasi i¢in siit 2,58 kat koyulastirilmalidir.
Buna gore siitiin yag oran1 asagidaki gibi bulunur:

Fs=F/Y =Fs=10/2,58 =Fs=3,88
Koyulagtirilacak siitiin yag oran1 % 3,88 olacak sekilde standardize edilir.

1.2.3. Stabilizator Madde ilavesi

Siitlin 151l islemlere dayanmasinda, Ca ve Mg gibi katyonlar ile sitrat ve fosfatlar gibi
anyonlar arasindaki denge 6nem tagimaktadir.



Bu dengedeki mevsimsel ve bdlgesel sapmalari en aza indirmek ve dolayisiyla siitiin
11l islemlere karsi dayanikliligini (pihtilasmaya karsi direncini) arttirmak amaciyla siite bazi
stabilizator madde ilave edilmesi teknolojik bir zorunluluktur.

> Stabilizator madde olarak kullamlan maddeler sunlardir:
o Disodyum hidrojen fosfat
o Trisodyum sitrat
o Sodyum hidrojen karbonat

Bu amagla kullanilacak maddelerin safliklar1 ve kullanim miktarlar1 yasal
sinirlamalara uygun olmalidir.

1.2.4. Sutin Notrlestirilmesi

Koyulastirilacak siitiin pH’i normalden daha diisiik ya da yiiksek olmamalidir. Aksi
takdirde siit koyulastirilamaz. BOyle sutler ylksek sicakliga dayanamayip yapisi kolayca
bozulabileceginden istenilen kaliteli koyulagtirilmus siit iiretiminde de kullanilamaz.

> Diistik pH (yani yiiksek asitlik), siitiin kirli, bayat oldugunun ve mikrobiyal
faaliyetin de yogun oldugunun gostergesidir.

»  Yiiksek pH ise siitiin, sagliksiz hayvanlardan sagilmig oldugunun ya da igerisine
su, soda gibi alkaliligi arttirict maddeler ilave edildiginin gostergesidir.

Normal olarak inek sitlerinde ortalama olarak asitligin 8 °SH’nin (yaklasik 6,6 — 6,8
pH) tistiine ¢ikmasi istenmez. Asitligi bu degerden yuksek inek siitleri koyulastirilmamalidir.
Fakat koyulastirma zorunluysa stin notrlestirilmesi gerekir. Diisiik pH’li (ylksek asitli)
stitlerin notrlestirilmeleri amaciyla bu siitlere belirli oranlarda alkali maddeler ilave edilir.

1.2.5. Isil islem

On 1s1tma amaciyla plakali ya da borulu 1s1 degistiricilerden yararlanilir. Bu islem igin
uygulanacak siire ve sicakliklar asagida gosterilmistir.

Sicakhk Sdre
95°C 20 dk.
100 °C 15 dk.
120 °C 3 dk.
135°C 4 sn.

Tablo 1.3: TIsil islem icin uygulanacak sicaklik ve siire

DIKKAT!:Siit evaporatdre gitmeden once 70 °C’ye kadar sogutulur.



1.2.5.1. Siite Uygulanan Isil islemin Amaclar

»  Patojen mikroorganizmalarin tiimiinii, digerlerinin ise ¢cogunu imha etmek

> Sporlarin bir kismini yok etmek

> Son Urlinuin viskozitesi tizerine olumlu bir sekilde etkilemek

»  Enzimleri inaktif etmek ve 6zellikle de depolama boyunca yagin lipolizasyonu
sonucu ortaya ¢ikan kotii kokulara neden olan lipaz enziminin inaktivasyonunu
saglamak ve lipolizi engellemek

»  Depolama sirasinda meydana gelebilen koagiilasyon ve/veya jellesmeye engel

olmak
> Evaporasyon icin gerekli olan sicaklik diizeyine ¢ikmak

| -

Fotograf 1.3: Isil islem hatt1
1.3.Evaporasyon (Buharlastirma)

SOtun su miktari azaltmak amaciyla evaporasyon (buharlastirma) yonteminden
yararlanilmaktadir. Evaporasyon, sut endistrisinde suyun ¢ozeltiden buharlastirilarak
uzaklastirilmasidir. Diger bir deyisle siitiin konsantrasyonunun arttirilmasi (koyulastirilmasi)
islemidir. Buharlastirma iglemi i¢in evaporatorler (buharlastiricilar) kullanilir.

1.3.1.Evaporasyonun Prensibi

Evaporasyon i¢in 1s1 gereklidir. Ancak sut de diger gidalar gibi yiiksek sicakliga karsi
duyarlhidir ve artan sicaklikla beraber kolayca zarar gormektedir. Yiiksek sicaklik ozellikle
proteinlerin denaturasyonuna sebep olmaktadir. Bunun yaninda mikroorganizmalarin
inaktive edilmesi ic¢in de belli bir sicakliga ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu iki unsur géz oniine
alinarak sicakligin dengede tutulmasi gerekmektedir. Bunun igin yogunlastirilmalart diisiik
sicakliklarda ve atmosfer basincinin altindaki basinglarda yani vakum altinda yapilmak
zorundadir.

Siitiin zarar gormesini Onlemek amaciyla evaporasyon vakum altinda 65-70°C
sicaklikta gerceklestirilmektedir. Uriindeki suyun evaporasyonla uzaklastirilmasi, SUtiin
siirekli 1sitilmast ve {irliniin {izerindeki doymus ya da nemli havanin degistirilmesi
(cekilmesi) ile saglanmaktadir. Bu ise sivinin iizerindeki havanin itilmesi veya vakum
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ortaminda basincin diigiiriilmesi ile miimkiindiir. Siitiin koyulastirilmasi1 da bu prensibe
dayanmaktadir.

Evaporasyon, siirekli 1sitilan siitlin igerisindeki suyun buharlagtirilmast ve olusan
buharin ortamdaki hava ile birlikte uzaklastirilmasi esasina dayanmaktadir.

> Buharlagsma hizini etkileyen temel faktorler:
o Siviya 1s1 iletim hizi
Her bir kg suyun buharlagmasi i¢in gerekli 1s1 miktari
Sivinin ylikseltilebilecegi maksimum sicaklik derecesi
Buharlagmanin yer aldig1 basing
Buharlagsma isleminin devami siiresince gida maddesinde meydana
gelebilecek degismeler.

Evaporatdrlerin ¢alisma prensibi, ¢ozeltiden su buharlastirilmasi igin biiyiik miktarda
enerjiye gereksinim vardir. Bu enerji buhardan saglanir. Buhar ve iiriiniin dolastig1 tiipler
yatay veya dikey olabilir. Buhar tiipler iginde ya da disinda dolasabilir. Cogu durumda driin
dikey tiipiin iginde sirkiile edilirken buhar digsaridan uygulanir. Sekil 1.1. de evaporatériin
calisma prensibi goriilmektedir.

1
\711
—
| 1. Siit girisi
2= v 4 2. Taze buhar
4l 5 Kena
. Kondensat
S cikisi
@ 4. Koyulastirilmms
siit c1kisi
" 4 5. Kullamilmms
buhar cikisi
‘ |
31— "i 5

a : 4
Sekil 1.1: Evaporatérin ic gérinimi

1.3.2. Evaporatorler (Buharlastiricilar)

> Evaporatdrun yani buharlastiricinin iki temel islevi vardir.
. Is1 degisimini saglamak
o S1vidan olugan buhar1 ayirmak

> Buharlastiricilarda g6z oniine alinmasi gereken 6nemli hususlar vardir.
o Uygulanabilir en yiiksek sicaklik derecesi: Genellikle vakum altinda ve
100 °C’den disiik sicakliklar uygulanir.
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o Is1 iletim yiizeylerinde siv1 sirkiilasyonu: Yeterli diizeyde yiiksek 1s1
iletim katsayisina erismek ve bazi kisimlarda sicaklik artigin1 engellemek
icin s1v1 sirkiilasyonu yiiksek tutulur.

. Siv1 viskozitesi: Coziinmiis maddelerin  konsantrasyonlarinin  fazla
artmas1 durumunda yiikselecek olan siv1 viskozitesi gbzlemlenir.
o Kopuklenme: Sivinin ve buharin birbirinden ayrilmasini giiglestirir. Bu

sebeple siitlin kopiiklenmeye egilimi goz oniine alinmalidir.

1.3.2.1. Evaporatér (Buharlastiricr) Tipleri

Evaporasyon islemi uygulanmaya basladifindan giiniimiize kadar ¢esitli evaporator
tipleri gelistirilmistir. Urilin kalitesini arttirmak i¢in gelisen yeni teknikler 1s18inda siirekli
(kontinii) ¢alisan evaporatorler, kullanilmaya baslanilmistir.

Buharlastiricilarin ¢ogunda vakum, ¢ok sayida etki, buharin yeniden sikistirilmasi ve
buharin sivi damlaciklarindan ayrilmasi iglemleri gibi bir¢ok islem birlikte uygulanabilir.
Bununla birlikte degisik besleme yontemleri uygulanmaktadir.

Endiistride kullanilan ¢ok ¢esitli buharlastiricilar vardir. Bunlardan bazilar1 sunlardir:

>

Acik kazan tipi buharlastiricilar: En basit buharlagtiricidir. Agzi agik bir
kazanda siv1 kaynatilir. Bu sirada kaziyici ya da paletler yardimiyla karistirma
islemi yapilir. Is1, buhar ceketi, ¢ift cidar veya buhar borular1 vasitasiyla
uygulanir.

Yatay tuplUu buharlastiricilar: Acik kazan tipi buharlastiricinin gelistirilmis
halidir. A¢ik kazanin istii bir silindir olusturacak sekilde kapatilmistir. Sivi
sirkiilasyonu oldukga yavastir. Isitict tiipler yatay olarak sivi igerisine dalmis
hade bulunmaktadir.

Dikey tiiplii buharlastiricilar: Dikey tiiplerde 1sinan sivinin sirkiilasyonu ile
iyi bir 1s1 iletimi saglanir. Stvinin tekrar sirkiilasyonu i¢in genis ve agik bir orta
tipten faydalamilir. Dikey tiiplerde yiikselen sivi, kaynayarak orta tupten
asagiya iner. Hidrostatik bir diizen sayesinde ger dondiiriilen sivinin fazla
kaynamasi engellenir.

Plakah buharlastiricilar: Bu tip evaporatorlerde plakali 1s1 degistiricilerden
faydalanilir. Plakalar arasi mesafe arttirilarak daha fazla bosluk olusturulur.
Plakalar arasi bu bosluklar1 siviyla beraber buhar da doldurur. Plakali
buharlastiricilarda ¢ok iyi bir 1s1 iletimi saglanir. Bu evaporatorlerin
temizlenmesi de kolaydir.

Yiiksek sirkiilasyonlu buharlastiricilar: Sivi film tabakasinin 1s1 iletim
katsayist diigiiktiir. Bunu yukseltmek igin sivi sirkiilasyonunun ve 1sitict
yuzeylere karsi akma hizinin arttirilmasi gerekmektedir. Sivi devresi igerisine
yerlestirilen pompalar veya itici pervaneler bu gorevi yerine getirir. Bu
evaporatorler 6zellikle viskoz sivilarda kullanilir.
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Sekil 1.2: Dikey tiipli evaporator
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Sekil 1.3: Yiksek sirkilasyonlu evaporator

Eogaltma
Balomad

Buhar

Sekil 1.4: Plakal evaporator

» Uzun tiiplii buharlastiricilar: Bu tip buharlastiricilarda uzun ve ince dikey
tipler kullanilir. Tiipler, buhar gdmleginin igerisinden dikine olarak gecer.
Buharlastirilacak sivi, tiiplerden asagi dogru inerse buharlagtiriciya, "diisen film
evaporatorit" denir. Asagidan yukart dogru tasmiyorsa ‘“yikselen film

evaporatord" denir.

Stvinin dolagim hiz1 yiiksek ve ylizeylerdeki film tabakasi ince oldugundan
buharlagsma tiiplerin duvarlarinda olusur. Dolayisiyla 1s1 iletim hiz1 yiiksek ve 1sitma siiresi
kisadir. Bu sebeple 1s1ya duyarli sivilarin koyulastirilmasinda iyi sonug verir. Genel olarak
tek bir dolasim uygulanir. Yeterli koyulagma saglanamazsa ikinci bir ge¢is uygulanir.
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Sekil 1.5: Uzun tlpli evaporatér

o Yiikselen film tipi buharlastiricilarda; sivi kaynamasiyla birlikte tlpun i¢
tarafinda kiiciik buhar kiirecikleri olusur ve buhar kaynamakta olan
koyulagmig siviyr yukart dogru iter. Stvinin tuplerde kalis siiresi 5-10
saniye kadar kisadir.

o Diisen film evaporatorleri; 6zellikle viskoz eriyikler igin uygundurlar. Sut
icin de en uygun buharlastiricidirlar. Bunlardan en yaygin kullanilanlari;
2 veya 3 etkili diisen film evaporatorlerdir.

Diisen film evaporatorleri, 2,5-3 cm c¢apinda ve 3,5-8 m uzunlugunda boru
demetinden olusmuslardir. Bu borularin 1s1 degistirici ylizey alan1 vardir. Bu evaporattrlerde
besleme iistten yapilir. Siit tepedeki 6zel bir sistemle her boruya ayr1 ayri verilir. Boylece siit
boru i¢ yiizeylerinde yaklasik 0,1 mm kalinliginda ince bir film hélinde kendi agirligiyla
asagiya inerken ¢ok kisa slirede 1isinmaktadir. Isinan siitiin buhar miktar1 artmakta ve akig
hiz1 etkilenmektedir.

Uriin, evaporatériin alt bdlmesine ve buradan da ayiriciya (buhar seperatdrii) ulasir.
Istenen yogunluga ulasilinca koyulastirma islemine son verilir. Bu islem sirasinda énemli
olan her boruda esit miktarda siit bulunmalidir. Biri digerinden daha az ya da fazla st
tastmamalidir. Akan siit dagilimm saglamak igin statik bir siizge¢ ya da dinamik bir konik
meme kullanilmaktadir.

Fotograf 1.4: Diisen film evaporatori
13



1.4. Homojenizasyon

Evaporasyon islemi ile elde edilen koyulastirilmis siit homojenize edilir (Sekerli
koyulastirilmis siitler, homojenize edilmez.).

Homojenizasyon islemi, 40-50 °C’de 200-250 bar basingta gerceklestirilir. Bu islem,
yontemiyle sterilizasyon isleminden sonra yapilacaksa aseptik homojenizatorler
kullanilmalidir.

1.4.1. Homojenizasyonun Faydalari

»  Sutln viskozitesi ylkselir.

»  Ambalajin iist kisminda kaymak baglamasi ve yagin ambalaja yapismasi,
dolayisiyla yag kaybi engellenir.

> Sitlin kahveyi beyazlatma giicl artar.

Sekil 1.6: Homojenizatér
1.5. Ambalajlama ve Depolama

Homojenize edilen koyulastirilmis siit, dogrudan ambalajlanacaksa 14 °C’ye
sogutulur. Sogutulan koyulastirilmig siit, otomatik dolum makinelerinde dar boyunlu cam
veya pet siselere, lamine veya ici lakelenmis teneke kutulara doldurulur. Ambalajlanan
koyulastirilmus siit, sterilizasyona tabi tutulur.

)

|
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Fotograf 1.5: Koyulastirilms siit ambalajlari
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Koyulastirilmig siit ambalajlari, Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi geregince
etiketlenmelidir. Etikette asagidaki bilgiler yer almalidir:
Mamul adi
Mamuluin kimyasal ve besinsel kompozisyonu
Net miktar1
Ureticiye ait kimlik bilgileri
Mamuliin imalat iznini gosteren ve ilgili bakanliktan alinan tarih ve say1
Mamulin imalat tarihi, son kullanma tarihi ve imalat serisi

VVVVYVYVYVY

1.5.1. Sterilizasyon

Ambalajlanmis kondanse siit, otoklavda sterilize edilir. Sterilizasyon, 115-120 °C’ de
15 - 20 dk. streyle uygulanir.

Sterilizasyon islemi sirasinda, otoklavdaki i¢ basing ile ambalaj i¢ basinci arasindaki
farkin kutulara zarar vermeyecek biiyiikliikte olmasina 6zen gosterilir. Ayrica kutudaki siitiin
olabildigince homojen 1sitilmasi gerekmektedir. Bunu saglamak amaciyla sterilizasyon
esnasinda kutular siirekli ¢alkalanir. Bu islem igin farkli birgok otoklav kullanilmakla
beraber en uygun otoklav doner otoklavdir. Bu otoklavin sepeti donerek kutu igeriginin
stirekli calkalanmasi ve dolayisiyla 1s1 iletiminin kolaylagmasi saglanir.

1.5.1.1.D6ner Otoklav Kullamlmasinin Faydalar

Koyulagtirilmas siitlin kutu duvarina yapismasi engellenir.

Asirt pisme ve yanma gibi olumsuzluklar ortaya ¢ikmaz.

Yiiksek sicaklik derecelerinde sterilizasyon uygulanabilmektedir.
Situn duyusal nitelikleri daha iyi korunabilmektedir.

Soguk nokta istenilen sicaklik derecesine kisa siirede ulasir.
Sterilizasyon siiresi kisalir.

Otoklav igerisinde muntazam bir 1s1 dagilimi saglanir.

VVVYVVYVYVY

l Koyulastirilms siitlerde sterilizasyon kontrolii (bombaj kontrolil) amaciyla kutular
= 27 -30°C’de veya sicak iilkelerde 55 °C’de 7-14 giin kadar inkubasyona birakilir.

l Bundan farkli olarak koyulagtirilmig siitli ambalajlamadan 6nce UHT yontemiyle
= 135-145°C’de 1-6 saniye siireyle sterilize edilip aseptik dolum da yapilabilir.

1.5.2. Depolama

Sterilize edilerek koyulastirilmus siitiin en uygun depolama sicakligi 0-15 °C’dir. Bu
tlr sttler 15 °C’de, kalitelerinden higbir sey kaybetmeden (¢ (3) seneye kadar depolanabilir.
Daha uzun siireli ve daha sicak kosullarda depolanirlarsa siitte hafif jellesme, kiigiik
pihticiklar olusur ve renk biraz esmerlesir.
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Sekersiz koyulastirilmig siit iiretiminde islem basamaklar1 asagida gosterilmektedir.

{' Gigfﬁt )
( Temizleme (Sanu-iﬁjlemﬂ- x)

( Yag oranmmn standardizasyonu )

.

(d-fhml:m: (95 °C"de 20 di) } l

(F Stabilizér madde ilavesi )

|

( Evaporasyon (Buharlastrma) 50-60 °C )*‘»

( Homojenizasyon (50 °C’de 200250 bar) ) = v
. | R \
) ( (135-145 9C’de 1 — 6 sn) J
— . 3 ;
{  Sogutma (14°0) ) =1 |
l / Aszepiik
e : i Homojenizasyon
( Kutu veya sizelere doldurma ) \\.,5

- | ]

( Otoklavda sterilizasyon (115-120 °C’de 15-20 dk.) ) (B A=ptik: Zotom: )
"-.‘IL .

|

Depolama -

Sema 1.1: Koyulastirilmas siit iiretimi is (proses) akis semasi
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ﬁ)EGERLER ETKiNLiGi- 1 ?

Kabiliyetli ¢irak, ustadan usta olur. (TUrk Atasozii)

Yukarida verilen ataséziuni dikkate alarak iyi bir “Gida Teknisyeni” olmak i¢in sinif
icindeki uygulamalar1 dikkatli bir sekilde ogrenmenin ve Ogrendikleriniz arasindaki
baglantilar1 fark ederek meslek bitinliiginii yakalamanin 6nemini arkadaslarinizla
paylasimiz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is Saghg ve Giivenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun sekilde,
asagidaki islem basamaklarini takip ederek sekersiz koyulastirilmis siit liretiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

Uretim 6ncesi hazirliklarimzi yapiniz.

YV VYVVV

Is kiyafetinizi giymelisiniz.
Takilarimiz1 gikarmalisiniz.
Isletmeye giris—cikis talimatlarina
uymalisiniz.

Ellerinizi teknigine uygun sekilde
yikamalisiniz.

Calisma Oncesi araclarin kontroliinii
yapiniz.

Y Vv

Kullanacaginiz araglarin temizlik
kontroliinii yapmalisiniz.
Araglarin baglant1 kontrollerini
yapmalisiniz.

Sistemi calistirarak siitii iretim hattina
aliniz.

A\

Islenecek siitiin, koyulastiriinus siit
iiretimine uygunlugunun kalite kontrol
laboratuvarinda onaylanmig olmasina
dikkat etmelisiniz.

Ekipmanlarin kullanim talimatlaria
uymalisiniz.

Siite uygulanan 6n islemleri yapiniz.

Hijyen kurallarina dikkat etmelisiniz.

St temizleyiniz.

Sata filtreden gecirerek kaba kirlerinden
arimndirmalisiniz.

Satd, klarifikator ile gozle goriilmeyen
kirlerinden ve mikroorganizmalardan
temizlemelisiniz.

Klarifikator ¢alisma talimatina harfiyen
uymalisiniz.

Standardize ediniz.

Siit yagi standardizasyonu i¢in gerekli
hesaplamalar1 yapmalisiniz.

Pastérizasyon yapiniz.

Pastorizatdr caligma talimatina harfiyen
uymalisiniz.

Buharlastirma yapiniz.

Evaporator ¢alisma talimatina harfiyen
uymalisiniz.

Homojenizasyon yapiniz.

Homojenizatdr ¢aligma talimatina
harfiyen uymalisiniz.
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Dolum yapiniz.

Ambalaj kontrolli yapmalisiniz.
Ambalaja riin dolum miktarin
otomatik sistemde ayarlamalisiniz.
Dolum makinesini, talimatnameyi takip
ederek calistirmalisiniz.

Sterilizasyon yapiniz.

Sterilizatoriin, ¢calisma talimatina
harfiyen uymalisiniz.

» Depoya sevk ediniz.

Paletin Uzerine Uretim bilgilerini
yazmay1 unutmamalisiniz.

» Duyusal kontrol onay1 aliniz.

Kullanilan ekipmanlar1 ve galigma
ortaminizi temizleyiniz ve dezenfekte
ediniz.

vV Vv V V

Temizleme sistemini ¢alistirarak kontrol
etmelisiniz.

Isletme hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Zamanimizi verimli kilacak sekilde
planlamalisiniz.

Is bitiminde temizlik ve giivenlik
kontrollerinizi yapmay1
unutmamalisiniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Is yerini talimatlarina uygun
davranmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Suyu ucurularak hacmi kiigiiltiilmils, seker ilavesiyle veya sekersiz olarak
yogunlagtirilmig sittiir.

Yukaridaki tamm asagidakilerden hangisine ait degildir?

A) Koyulastirilmus siit

B) Konsantre st

C) Derisik siit

D) Evapore sit

E) Kondanse st

Asagidakilerden hangisi koyulastirilacak siitte aranacak o6zelliklerden degildir?
A) Siitiin asitligi yiiksek olmalidir.

B) Siit, temiz, taze, hastaliksiz ve normal olmalidir.

C) Ozellikle hilesiz siit olmalidir. Antibiyotik vb. maddeler katilmanis olmalidir.

D) Son derece {iistiin kalitede olmalidir.

E) Mikrobiyal yiikii, miimkiin olabildigince diisiik olmalidir.

Asagidakilerden hangisi koyulastirllacak siite uygulanacak ©on islemlerden
degildir?

A) Sitiin temizlenmesi

B) Isil islem

C) Stabilizatér madde ilavesi

D) Homojenizasyon

E) Yag standardizasyonu

% 8 yag ve % 25 yagsiz kuru maddeli koyulastirilms siit elde edebilmek icin siitiin yag oranimn
kag¢ olmasi gerekmektedir?

A) % 2,30
B) % 2,85
C) % 2,60
D) % 2,25
E) % 2,95

Buharlastiricilarin (evaporatdrlerin) iki temel islevi asagidakilerden hangisidir?
A) Sicakligi sabitlemek — buhari ayirmak

B) Sivi akimini saglamak — sicakligi sabitlemek

C) Buhar1 sivilastirmak — viskoziteyi azaltmak

D) Is1 iletimini saglamak — sicaklig1 arttirmak

E) Is1 degisimini saglamak — buhari ayirmak
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Asagida verilenlerden hangisi homojenizasyonun faydalarindan degildir?
A) Siitteki yag globiillerini birlestirir.

B) Sutln viskozitesini ylkseltir.

C) Ambalajin st kisminda kaymak baglamasini engeller.

D) Yagin ambalaja yapismasint engeller.

E) Siitiin kahveyi beyazlatma giiciinii artirir.

Asagidakilerden hangisi siite uygulanan 6n 1sitmanin amaglarindan degildir?
A) Son drinin viskozitesini olumlu yonde etkilemek

B) Biitiin mikroorganizmalari imha etmek

C) Enzimleri inaktif hale getirmek

D) Koagulasyona engel olmak

E) Sporlarm bir kismini yok etmek

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

8. Sterilize edilmis koyulastirilmis siitiin en uygun depolama sicakligi ......... oC’dir.
9. Koyulastirilmis siit, ambalajlamadan énce UHT yontemiyle 135 — 145 ©C sicaklikta 1
— 6 saniye siireyle sterilize edilip ............. yapilir.
10.  Siit evaporatore gitmeden once .......... sicakliga kadar sogutulur.
11.  Koyulagtirilmus siitler 15 °C’de, kalitelerinden higbir sey kaybetmeden .......... stireyle
depolanabilir.
12.  Siitlin su miktarin1 azaltmak amaciyla ............ yonteminden yararlanilmaktadir.
13.  Siti¢in en uygun buharlastirict ............ dir.
14. Koyulagtinlacak siit, temizlendikten sonra .................. islemine tabi tutulur.
Asagidaki buharlastiricilar ve 6zelliklerini eslestiriniz.
15. ( ) Acik kazan tipi buharlastiricilar A Cok iyi 1s1 iletimi
16. ( ) Yatay tiplii buharlastiricilar B Diisen — yiikselen film
17. ( ) Dikey tiipli buharlagtiricilar C Pompalar —itici pervaneler
18. ( ) Plakali buharlastiricilar D Acik kazanin gelismis héli
19. ( ) Yiksek sirkiilasyonlu buharlastiricilar ~ E  Genis ve agik orta bir tiip
20. () Uzun tiipli buharlastiricilar F Karstirict
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is Saghg ve Giivenligi ile Turk Gida Kodeksi’ne uygun olarak sekersiz
koyulagtirilmig siit iiretiniz.Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan
kazandigimiz becerileri Evet, kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti
koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LISTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?
Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mi?
Takilarimiz1 ¢ikarip kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?
Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?
Alet, ekipmanlarin temizligini ve ¢alisabilirligini kontrol ettiniz mi?
Siitiin koyulastirilmus siit tiretimine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?
Siite 6n islemleri yaptiniz ni?
Siit yagi standardize etmek i¢in gerekli hesaplamalar1 yaptiniz mi?
9 | Siit yagini standardize ettiniz mi?
10 | Pastdrizatoriin sicakligin ve siiresini ayarladiniz mi?
11 | Sutd pastorizatorden gecirdiniz mi?
12 | Siitiiniizii soguttunuz mu?
13 | Siitii buharlastiricidan gecirdiniz mi?
14 | Suth homojenizatdrden gegirdiniz mi?
15 | Laboratuvardan islem yeterligi onayim aldiniz n?
16 | Ambalaj materyalini makineye yerlestirdiniz mi?
17 | Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?
18 | Ambalaji etiketlediniz mi?
19 | Sitlintzu dolum makinesine gdnderdiniz mi?
20 | Siitiiniizii ambalajlayip kapattiniz mi1?
21 | Kapaklarin iizerine tarih bastiniz m1?
22 | Ambalajlanmus siitleri kasaladiniz n1?
23 | Kasalari tasiyic1 paletlere yerlestirdiniz mi?
24 | Soguk hava deposunun sicakligini 6nceden ayarladiniz mi?
25 | Sicakligin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
26 | Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?
27 | Kullandiginiz arag gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
28 | Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
29 | Son kontrollerini yaptiniz mi?
30 | s kiyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz mi?

0N |WINF

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is Saglhig1 Ve Giivenligi kurallarma ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak peynir altt
suyu tozu yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Peynir alt1 suyu tozunun faydalar1 nelerdir?

A\

Bu konuda yapilmig arastirmalari inceleyiniz.
»  Bilgilerinizi arkadaglarmizla ve Ogretmeninizle rapor ve sunu halinde

paylasimiz.

2. PEYNIR ALTI SUYU TOZU

Peynir alt1 suyu sert, yar1 sert ve yumusak peynir imalatinin bir yan {irliniidiir. Peynir
alt1 suyu, peynir alt1 suyu protein konsantresi ve peynir alt1 suyu protein izolat1 gibi katma
degerli iriinlerin ve peynir alti suyu tozunun iretimi ic¢in kullanilan degerli bir ham
maddedir.

Peynir alt1 suyu protein konsantresi ve laktoz tozu gibi peynir alti suyu iiriinlerinin
Uretimi icin gelismis teknolojisi gerekir.

2.1.Peynir Alti Suyunun Tanim ve Onemi
Siit mamullerinin tiretimi sirasinda yayik alti, peynir alt1 ve haslama suyu gibi bir¢ok
yan Uriin olusmaktadir. Bu yan fiirlinler, siitteki besin Ogelerinin onemli bir boliimiinii

icerdikleri icin bircok mamuliin iretiminde kullanilmaktadir.

Burada yayik alt1 ve haslama suyu hakkinda kisa bilgiler verilmis olup peynir alt1 suyu
Ve peynir alt1 suyu tozu ayrintili bir sekilde agiklanmustir.

Yayik alti: Tereyag {iretimi sirasinda kremanin yayiklanmasi sirasinda ortaya ¢ikan
stvidir. Birgok besin 6gesi bakimindan zengindir.

Haslama suyu: Kasar peyniri gibi haslanarak iiretilen peynirlerin imalati sirasinda
ortaya ¢ikan sudur. Peynirin bazi besin 6geleri haslama suyuna gegmektedir.
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Peynir alti suyu (PAS): Peynir yapiminda mayalama kazani igerisinde kalan ve
cendere bezlerine alinan telemeden baskidan sonra ¢gikan yesilimsi sart renkli sividir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore;

Peynir alt1 suyu: Piht1 kesimi sonrasinda pihtidan ayrilan ve teleme disinda kalan sivi
yan Urtnuddr.

Peynir alt1 suyu, peynire islenen siitiin yaklasik % 88’ini olugturmaktadir. Bu kadar
cok meydana gelen peynir alti suyunun sadece % 25’1 degerlendirilmekte ve geriye kalan
biiyiik kismu ¢evre kirliligine sebep olmaktadir.

Peynir imalatindan ¢ikan peynir alt1 suyunun kalitesi ve tiirii, peynir triine ve peynir
stirecinin kontroliine baglh olarak degisiklik gosterir. Tatli peynir alt1 suyu sert ve yar sert
peynirlerden imal edilirken asitli peynir alti suyu [kOy peyniri] ve kuarktan (krema
kivaminda, slizme yogurdu andiran peynir ¢esidi) dretilir. Tatli peynir altt suyu daha az
asitlidir ve ylksek kaliteye sahiptir.

Fotograf 2.1: Peynir alt1 suyu

2.1.1. Peynir Alti Suyunun Bilesimi

Peynir alt1 suyu, yagsiz kuru maddenin yaklagik 2/3’sini siit sekeri, serum proteinleri,
suda ¢6ziinen vitaminler gibi besin 6gelerini igerir.

Peynir alt1 suyunun bilesimini etkileyen faktorler sunlardir:

> Peynir yapiminda, siitiin pihtilagmasi i¢in kullanilan maddenin asit veya maya
enzimi olmasi

Yapilan peynirin ¢esidi

Siitiin mayalanma sicaklig

Pihtinin kirilma ve isleme sekli vb.

YV V
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Taze peynir alt1 suyunun bilesimi asagidaki tabloda gosterilmistir.

. Tath peynir suyu EKksi peynir suyu
Bilesenler (mayal pe?ng,r alti szllyu) % (asitli peyll)lii alti suyyu) %
Su 93-94 93,8-94,2
Kuru madde 6-7 58-6,2
Yag 0,3-0,8 0,1
Laktoz 45-47 4-472
Azotlu maddeler 08-1 0,7-0,8
Mineral maddeler 0,5-0,7 0,75-0,85
pH degeri 6-6,4 4.4-48

Tablo 2.1: Taze peynir alt1 suyunun bilesimi

2.1.2. Peynir Alti Suyu Tozu

Gida sanayinde peynir alti suyu farkli yollarla degerlendirilmektedir. Bunlardan bir

kismi asagida listelenmistir.

Peynir alt1 suyundan elde edilen iiriinler sunlardir:
> Peynir alt1 suyu tozu

> Laktoz

> Protein

»  Peynir alt1 suyu surubu

> Peynir alt1 suyu igecekleri
> Alkol

»  Sutasidi

> Asetik asit

> Sitrik asit

> Biomas (tek hiicre proteini)
»  Amonyum laktat

Genel olarak peynir alt1 suyu, toz olarak kurutulmaktadir. Peynir alt1 suyu tozu, bir¢ok

gidanin bilesimine ilave edilerek ve ayrica icecek olarak degerlendirilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore;

Peynir alt1 suyu tozu, peynir alti suyundan suyun uzaklastirilmasiyla elde edilen ve

son {irlindeki nem igeriginin agirlik¢a en fazla %5 oraninda oldugu toz irtintidiir.

Asagidaki tabloda peynir alt1 suyu tozunun bilesimi goriilmektedir.

Bilesen Tatlh peynir alt1 suyu tozu % | Eksi peynir alt1 suyu tozu %
Kuru madde 95 -98 94 - 98

Siit sekeri 70-77 57 -65

Protein 10-14 10-14

Mineral maddeler 7-11 11-14

pH degeri 6,1-6,4 4,6

Tablo 2.2: Peynir alt1 suyu tozunun bilesimi
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\# 5

Fotograf 2.2: Peynir alti suyu tozu

2.2. Peynir Alt1 Suyu Tozu Uretim Asamalar

Peynir alt1 suyu ¢ok cabuk ve c¢ok kolay bozulabilen bir driindlr. Bu sebeple
bekletilmeden hizli bir sekilde islenmelidir.

2.2.1. Peynir Alt1 Suyuna Uygulanan On islemler

Peynir alti suyu, peynirin ayrilmasindan hemen sonra suzulerek igerisindeki peynir
kirmtt ve pihticiklarindan temizlenir. Slt yagi iSe seperator yardimiyla ayrilir. Hemen
koyulastirilmayacaksa 10—15 saatlik kisa siireli depolamalar i¢in sogutulur. Depolama siiresi
daha uzun olacaksa peynir alt1 suyu, pastorize edilir.

2.2.1.1. Koyulastirma ve Laktozun Kristallendirilmesi

Peynir alt1 suyu, diisen film evaporatérlerinde yaklasik % 45-50 kuru maddeye kadar
buharlastirilarak koyulagtirilir. Ancak elde edilen iiriin ¢ok kolay nem g¢ekebileceginden hizli
bir sekilde sogutulmalidir.

Cabuk bozulmayan bir peynir alt1 suyu tozu elde edebilmek icin koyulastirma ve
kurutma islemleri arasinda laktozun kristallesmesi saglanmalidir. Aksi takdirde son iiriiniin
su orani istenilenden yiiksek ¢ikabilir.

Laktozu kristallendirmek i¢in koyulastirilmig peynir altt suyu plakali 1s1 degistiricide
yaklagtk 30 °C’ye sogutularak bir tanka aktarilir. Bu tankta 10-15 saat yavas yavas
karigtirlarak 20 °C’ye sogutulur. Sogutma islemi siiresince alfa—laktozun bir bolimd,
higroskopik olmayan alfa-laktoz monohidrat seklinde kristalize olur. Laktozun alfa ve beta
formlar1 arasindaki denge bozulur. Bu dengenin tekrar saglanmasi igin beta laktozun bir
kismi alfa formuna doniisiir. Bu durum kristalizasyonun siirmesini saglar.

2.2.2. Kurutma

Peynir alti suyu tozu iretiminde kurutma islemi valsli ya da puskiirtmeli (sprey)
kurutucularda yapilir. Ancak yaygin olarak piiskiirtmeli kurutucular kullanilir.
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Valsli kurutucularin  kullamldigi  kurutma islemlerinde teknik bazi sorunlar
¢itkmaktadir. Bundan dolay1 daha az kullanilir. Mesela kuruyan peynir alti suyu tozunun vals
yiizeyinden kazinmasi zor olmaktadir. Bunu dnlemek i¢in kurutmadan 6nce koyulastirilmig
peynir alti suyuna bugday, cavdar ya da kepek gibi maddeler ilave edilir. Boylece kuruyan
urdin, vals yizeyinden daha kolay ayrilir.

Puskurtmeli kurutucularda peynir altt suyu zerreleri, 1sitilmig hava igerisine
puskdrtllir. Bu sekilde kuruma ¢ok kisa bir siirede tamamlanir. Peynir alt1 suyu, 1s1 ile uzun
slire temas etmedigi i¢in daha az zarar gorr.

Kristallesme agsamasinda eksik ya da asirn doygunluk sebebiyle artik hidrat
olusturulamiyorsa peynir alt1 suyu konsantrat: plskirtmeli kurutucuda % 12-14 su igerecek
sekilde kurutulur. % 12-14 oraninda su i¢eren peynir alt1 suyu tozu, tekrar asiri doymus
durumdadur. Islak danecik yuzeyinde laktoz kristalizasyonu daha hizli ve daha yogun bir
sekilde devam eder.

Kristalizasyon tamamlandiginda tiriin, %4 nem igerecek sekilde ¢ogunlukla akiskan
yatak kurutucularda kurutulur. Ardindan sogutularak ambalajlanir.

Ayrica eksi peynir alt1 suyunun kurutulmasi yiiksek siit asidi i¢erigi sebebiyle gugtur.
Kurutma sirasinda 0Ozellikle piiskiirtme kulesinde topaklanmalar olugmaktadir. Bunu
engellemek amaciyla eksi peynir altt suyunun notralize edilmesi ya da ona yagsiz siit ilave
edilmesi gerekir. Bundan sonraki islemler yukaridaki gibi yapilmaktadir.

Spray Dryer - Pneumatic Transport

Sekil 2.1: Farkl tiplerde puskirtme (sprey-drying) yontemiyle peynir alti suyunun kurutulmasi
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2.3. Peynir Alt1 Suyu Tozunun Ambalaj ve Depolanmasi

Bitdn islenmis gida iiriinlerinde oldugu gibi ambalajlama ve depolama, peynir alt1
suyu tozunun kalitesinin son kullanma tarihine kadar sirdirilebilmesi icin 6zen gosterilmesi
gereken bir asamadir.

Ambalaj materyali olarak altiminyum veya polietilen kapli kraft torbalar, aliiminyum
torbalar, polietilen kavanozlar vb. malzemeler kullanilabilir. Peynir altt suyu tozu ferdi
ihtiyaglar i¢in kii¢iik boyutlu ambalajlanabilecegi gibi firma ihtiyaglari i¢in biiyiik boyutlarda
ambalajlanabilir. Bu baglamda ambalaj boyutlar1 50 g’dan 25 kg’a kadar degisik miktarlarda
cesitlilik gosterebilir.

Peynir alt1 suyu tozu ambalajlarinin {izerinde ya da etiketinde mutlaka asagidaki
bilgiler bulunmalidir:
Mamuliin ad1 (peynir alt1 suyu tozu)
Mamuliin sinifi
Mamuliin tipi
Net miktar: (g veya kg olarak)
Firmann ticari ad1 ve adresi
Imalat tarihi (ay ve y1l olarak)
Son kullanma tarihi
Parti/seri numarasi
Uretim izin tarihi
Icindekiler
Muhafaza sartlar bilgileri

VVVVVVVYVYVYYVY

Dairy Life

Whay powder

Fotograf 2.3: Peynir alt1 suyu tozu ambalaj cesitleri

Peynir alt1 suyu tozu, uygun ambalajlama ve depolama kosullar1 saglandiginda bir
sene siireyle tazeligini koruyabilir. Depolama sicakligi, 20-25 °C arasinda ve depo bagil
nemi %60 civarinda olmalidir. Ayrica depolama esmasinda peynir alti suyu tozu, giines
1s18indan uzak, serin, rutubetsiz, kuru ve kokusuz bir ortamda bulundurulmalidir.
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Peynir alt1 suyu tozu liretiminde islem basamaklari asagida gosterilmektedir.

Taze peynir alt: suyu

v

Temizleme (Siizme)

v

Yagm ayrilmas: (Seperasyon)

'

Sogutma / Pastorizasyon

v

Koyulashrma (Evaporator)

v

Laktoz kristalizasyonu

v

Kurutma

|

Peynir alti suyu tozu

v

Ambalajlama

'

Depolama

Sema 2.1: Peynir alt1 suyu tozu iiretim is (proses) akis semasi

2.4. Gida Sanayide Kullanim Alanlar

Peynir (retiminin yan iiriinii olan peynir alt1 suyu degerli bir {irlindiir. Peynir alt1 suyu
gidaya daha yiiksek besin degeri ve daha iyi bir doku ve kivam katar. Aymi zamanda
normalde kaybedilecek olan yiliksek miktarda suyun geri kazanilmasimi saglayarak
strdiiriilebilirligi de artirir. Stirdiiriilebilirligin arttirilmasi {reticilere maliyet tasarrufu
imkani da sunar.

Peynir alt1 suyu tozu ve WPC (peynir alt1 suyu protein konsantresi), islenmis et, sosis,
saglikli gidalar, bebek gidalari, mesrubatlar ve sekerlemeler gibi genis bir gida iiriini
yelpazesinde kullanilir. Gida tiriinlerine yiiksek besin degeri ve gelismis bir doku katar.

2.4.1. Peynir Alti Suyunun Kullanim Alanlar

Peynir alt1 suyu, peynir alt1 suyu icecekleri basta olmak tizere konsantre edilmis peynir
alt1 suyu, peynir alt1 suyu tozu, laktozu azaltilmis ve demineralize peynir alt1 suyu, peynir altt
suyu protein izolat1 ve ¢esitli saf proteinlerin iiretiminde kullanilmaktadir.
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> Hayvan besleme, dogrudan, koyulastirilarak ya da toz halinde yeme katilir.

> Dogrudan tiiketim, peynir altt suyundan yapilan peynirler, yag:i alinmis ya da
proteince zenginlestirilmis peynir suyu, peynir suyu karigtirilmis igecekler
halinde tliketime sunulur.

> Sat drunlerine katma, peynire islenen siite ya da taze peynirlere peynir alti
suyu proteini, eritme peynirlerine koyulastirilmis peynir suyu ilavesi seklinde
olabilir.

> Cesitli gidalara katma, unlu mamullere, igeceklere koyulastirilmis peynir alti
suyu, peynir alt1 suyu tozu ya da laktoz ilave edilebilir.

> Dietetik amag, inek siitiiniin anne siitiine benzetilmesi amaciyla siit sekeri ve
peynir alt1 suyu proteini kullanilir.

»  Diger amaclar, tibbi preparatlara ekleme, laktoz, galaktoz, peynir alt1 suyu
proteini, vitamin preparatlari, besiyeri hazirlamada, penisilin Uretiminde
kullanilir.

2.4.2. Peynir Alti Suyu Tozunun Kullanim Alanlari

Peynir alt1 tozu, salata mayonez ve soslarini, hafif yemekleri, et {irlinlerini, firin ve
pasta Urlinlerini, mesrubatlart ve bebe mamalarin1 kapsayan cesitli tiriinlerde kullanilir.
Eritme peynirlerine % 10 oraninda ilave edilir. Unlu mamullere, renk ve tatta iyilestirme
saglamak amaciyla kuru maddenin % 3’ii oraninda katilir. Ayrica sekerleme sanayinde,
dondurma iiretiminde, alkol ve maya endiistrisinde peynir alt1 suyu tozundan faydalanilabilir.
Biitiin bunlarin disinda hayvan yemi olarak da degerlendirilebilir.

2.4.2.1. Gida Endustrisinde Peynir Tozu Kullanilmasimin Sagladig Yararlar

Peynir dzelliklerine sahip nem igerigi diisiik ve kuru Uriin olusturmasi

Kuru gida karigimlarinda peynir tadini vermesi

Gidalarin besin degerini arttirmasi

Farkli gida imalatina rahatlikla uyum gostermesi

Depolama ve tasima kolaylig1 olmasi

Dogrudan kullanilabilmesi

Su aktivitesi diisiik oldugu i¢in mikroorganizma faaliyeti de ¢ok az olmasi

Raf 6mri uzun olan, dayanikli tirtinlerin karisimlarinda kullanilabilmesi

Peynir alti proteinlerinin ¢Ozlinebilirliligi onlar1 sivi igeceklere uygun héle
getirmesi

Peynir alt1 suyu tozunun su tutma 6zelligi, et ve firin Grtnlerini nemli muhafaza
etmesi

Peynir alti suyu tozunun Koyulastirma ozelliginden, c¢orba, yemek ve salata
soslari, mayonez gibi iiriinlerde faydalanilmasi

Peynir altt tozunun emiilsifier Ozelligi, salata sos ve mayonezlerinde,
corbalarda, keklerde ve bebe mamalarinda yagin stabilize olmasina yardim
etmesi

YV V VYV VVVVVVVYVYY
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2.4.2.2. Baz1 Uriinlerde Peynir Alti Suyu Tozunun Kullanilmasi

>

Firmn Urdnlerinde kullammmu: Peynir alti suyu tozu, ekmek vb. Grlnlerin
imalinde kullanilmasi, ekmegin besin degeri ve kalitesini arttirmaktadir. Bunun
yaninda fazla miktarda kullanildiginda laktoz ve mineral madde miktarii da
artacagindan ekmegin Kkalitesi olumsuz etkilenecektir. Bu sebeple % 1-7
oraninda ilavesi uygundur.

Et ve et iiriinlerinde kullammmi: Peynir alt1 suyu tozu, et ve emilsiyon et
UrGinlerinde  belli  olglilerde olmak sartiyla basarili  bir  sekilde
kullanilabilmektedir. Tavuk etleri ve baliklar gibi diger proseslerde % 5,5
civarinda kullanilabilecegi bildirilmektedir.

Sut ve siit iiriinlerinde kullanimi: Peynir alti suyu tozu, yogurdun kuru

maddesini artirmak amaciyla yagsiz slt tozu ile beraber % 1-2 oraninda
basariyla kullanilabilmektedir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-2

Asagida verilen hikayeyi okuyunuz. Yapacaginiz isle ilgili is ve islem basamaklarini,
Ogretmeninizi dikkatle dinleyerek 6grenmenin, yaptigmiz isin sonucuna nasil etki edecegini
tartigimniz.

PUF NOKTASI

Ahi Evran zamaninda ( Usta - ¢irak miiessesesi de denilebilir.) ¢irak ustasindan onay (
icazet ) alir ve ancak o zaman ayrilip kendi diikkanimi agabilir. Orta Anadolu'da bir camci
ustas1 vardir. Ahilik yapar. Zamani gelen eski ¢iraklarina " Sen oldun. " der ve el verir,
ugurlar. Boylece eski ¢irak artik yeni bir usta olur.

Giinlerden bir giin ¢iraklardan birisi ustanin el vermesini bekleyemez. Ayrilacagini,
onay ve el vermesini ister. Ustast da daha yeterli olmadig icin onay veremeyecegini sOyler.
Crirak nesinin olmadigini sorar.

“Isin en 6nemli kismini, yani piif noktasini bilmiyorsun. " der.

Cirak dinlemez, bagka bir sehre gider ve dilkk&n agar. Dikis tutturamaz. Yaptig1 biitiin
cam isleri, biblolar, her sey bir miiddet sonra catlamaktadir. Esnaf ve halk tarafindan
ayiplanan cirak, bir yil sonra iflas etmis olarak ustasinin yanina doner. Elini oper, “ Ben
ettim sen etme.” der. Ustasi da olana kadar yaninda ¢aligmasi gerektigini sdyler. Sonunda bir
giin usta ¢iragina miijdeyi verir. Oldugunu, gidebilecegini, el verecegini sdyler.

Ayrilmadan 6nce ustasi onu karanlik odaya sokar. izin almadan girilmedigi iizere daha
Once buraya hi¢ girmemistir. Yeni bitmis, sicak iiriinler odanin bir kenarinda durmaktadir.
Tavanda bir yerde, toplu igne deligi kadar biiyiliklikkte bir giines 15181 huzmesi vardir. Usta
sicak bir parca alir, 1s18a tutar, evirir cevirir. Bakar ki camin bir yerinde gdzle
gorilemeyecek kadar kicik bir hava kabarcigi vardir. Puf yaparak iifler ve kabarcik
kaybolur. Parcay1 ¢iraga uzatir, ayr1 koymasini, sogumaya birakmasini sdyler. Daha sonra
cirak tiflemeye baslar. Nasil iiflenecegini, neresinin piiflenecegini iyice dgrenir ve anlar ki
catlamaya bu ki¢iik kabarciklar neden olmaktadir. Daha sonra helallesirler ve piif noktasinin
Onemini kavramig ¢igegi burnunda usta yoluna devam eder.
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UYGULAMA FAALIYETI

Tirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak asagidaki islem basamaklarini takip ederek peynir
alt1 suyu tozu Uretiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

> Is kiyafetinizi giymelisiniz.

» Koruyucu ekipmanlarinizi
kullanmalisiniz (maske, gozlik, eldiven
vb).

Takilarinizi ¢ikarmalsiniz.

Isletmeye giris kurallarim
uygulamalisiniz.

Ellerinizi kurallarma uygun sekilde
yikamalisiniz.

> Uretim 6ncesi hazirliklarimzi yapiniz.

\ 74

A\ 4

» Kullanacaginiz araglarin temizliginin
» Calisma 6ncesi araglarin kontroliinii yapilmis olmasina dikkat etmelisiniz.
yapiniz. » Araglarin baglanti kontrollerini yapmay1
unutmamalisiniz.
» Sistemi galistirarak peynir alti suyunu » Alet ve ekipmanlarin kullanim
liretim hattina aliniz. talimatlarina uymalisiniz.

» Peynir alt1 suyunu filtreden

» Peynir alt1 suyunu temizleyiniz. gecirmelisiniz.

Seperatoriin doniis hizini talimata uygun
sekilde ayarlamalisiniz.
Seperator siire ve sicakligini talimata
uygun sekilde ayarlamalisiniz.
Evaporatori kullanma talimatina uygun
» Peynir alt1 suyu tozunu vakumla sekilde galistirmalisiniz.

koyulastiriniz. Evaporator panosunu dikkatli bir sekilde
takip etmelisiniz.
Peynir alt1 suyunu sogutarak tanka
aktarmalsiniz.
Peynir alt1 suyunun 10-15 saatte yavas
yavas sogumasini saglamalisiniz.
Sicakligs siirekli kontrol etmelisiniz.
Puskiartmeli kurutucuyu kullanma
talimatina uygun sekilde
caligtirmalisiniz.
Puskdrtmeli kurutucu panosunu dikkatli
bir sekilde takip etmelisiniz.

» Siit yagim ayiriniz.

Y Vv

A\ 4

A\ 4

> Laktozu kristallendiriniz.

YViv. WV 'V

» Peynir alti konsanratin1 puskirtmeli
kurutucu ile kurutunuz.

Y
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Peynir alt1 suyu tozunu ambalajlayimiz.

Ambalajlama makinesine kullanma
talimatina uygun sekilde
caligtirmalisiniz.

Ambalajlanmis iirlinii depolayiniz.

Deponun sicakligini ve bagil nemini
kontrol altinda tutmalisiniz.

» Duyusal kontrol onayi aliniz.

Kullanilan ekipmanlar1 ve ¢aligma
ortaminizi temizleyiniz ve dezenfekte
ediniz.

YV V V V

Temizleme sistemini galigtirarak kontrol
etmelisiniz.

Isletme hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Zamaninizi verimli kilacak sekilde
planlamalisiniz.

Is bitiminde temizlik ve giivenlik
kontrollerinizi yapmay1
unutmamalisiniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Is yerini talimatlarma uygun
davranmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi peynir alti suyu bilesimini etkileyen faktorlerden
degildir?
A) Siitiin pihtilagmas i¢in kullanilan maddenin asit veya maya enzimi olmast
B) Yapilan peynirin ¢esidi
C) Siitiin mayalanma sicakligi
D) Peynir alt1 suyunun tiiketim sekli
E) Pihtinin kirilma ve isleme sekli

2. Peynir alt1 suyu iiretiminde hangi kurutucu kullanilir?
A) Piskirtmeli kurutucu
B) Tek valsli kurutucu
C) Cift valsli kurutucu
D) Silindir kurutucu
E) Valsli kurutucu

3. Peynir alt1 suyu tozu, hangi kosullarda, ne kadar siire saklanir?
A) 18 — 20 °C / % 50 bagil nem / 2 sene
B) 20 — 25 °C / % 75 bagil nem / 3 sene
C) 20 — 25°C / % 60 bagil nem / 1 sene
D) 15-20°C/ % 60 bagil nem / 2 sene
E) 18 —20°C/ % 75 bagil nem/ 1 sene

4, Evaporasyon sonrasi laktoz kristalizasyonu yapilmazsa asagidaki sorunlardan
hangisi ile karsilagilir?
A) Peynir alt1 suyu tozunun yag orani istenilenden yiiksek olabilir.
B) Peynir alt1 suyu tozunun su orani istenilenden yiiksek olabilir.
C) Peynir alt1 suyu tozunun laktoz orani istenilenden az olabilir
D) Peynir alt1 suyu tozunun kuru madde orani istenilenden yiiksek olabilir.
E) Peynir alt1 suyu tozunun yag orani istenilenden diisiik olabilir.

5. Peynir yapiminda mayalama kazani igerisinde kalan ve cendere bezlerine alinan
telemeden baskidan sonra ¢ikan yesilimsi sari renkli sividir.
Yukaridaki tammm asagidakilerden hangisine aittir?
A) Peynir alt1 suyu tozu
B) Yayik alti
C) Haslama suyu
D) Peynir alt1 proteini
E) Peynir alt1 suyu

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Is Saghg ve Giivenligi ile Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak peynir alt1 suyu tozu
Uretiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Is kiyafetlerinizi ve koruyucu ekipmanlariniz1 giydiniz mi?
Kisisel hijyen kurallarini uyguladiniz mi?
Takilarmiz1 ¢ikarip kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?
Gerekli alet ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?
Alet ekipmanlarin temizligini ve ¢alisabilirligini kontrol ettiniz mi?
Peynir alt1 suyunu filtreden gegirdiniz mi?
Peynir alt1 suyunu seperatorden gegirdirniz mi?
Evaporatorii ¢alistirdiniz mi1?
Peynir alt1 suyunu soguttunuz mu?
Peynir alt1 suyunu tanka aktardiniz mi?
11 | Peynir alt1 suyunun yavag yavas soguttunuz mu?
12 | Peynir alt1 suyunun sicakligini siirekli kontrol ettiniz mi?
13 | Peynir alt1 suyu konsantratini kurutucudan gegirdiniz mi?
14 | Laboratuvardan iglem yeterligi onayim aldiniz mi?
15 | Ambalaj materyalini makineye yerlestirdiniz mi?
16 | Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?
17 | Ambalaji etiketlediniz mi?
18 | Peynir alt1 suyu tozunu dolum makinesine génderdiniz mi?
19 | Peynir alt1 suyu tozunu ambalajlayip kapattiniz mi?
20 | Kapaklarin iizerine tarih bastiniz mi?
21 | Ambalajlanmisg iiriinii kasaladiniz mi?
22 | Kasalari tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?
23 | Soguk hava deposunun sicakligini 6nceden ayarladiniz m?
24 | Sicakligin istediginiz diizeyde olup olmadigimi kontrol ettiniz mi?
25 | Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?
26 | Kullandiginiz arag geregleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
27 | Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
28 | Son kontrollerini yaptiniz nu1?
29 | Is kiyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz nm?

OO N[OOI WIN|F

=
o

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmizi bir daha gbdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli goérmiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is Saghig1 ve Giivenligi kurallarina ve TUrk Gida Kodeksi’ne uygun olarak siit tozu
yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> St tozu gesitlerini ve 6zelliklerini arastiriniz.
»  Cevrenizde sut tozu ireten isletmelerden randevu alarak siit tozu Gretimini
arastiriniz.

> Arastirmalarinizi rapor héline getirerek sinifta arkadaglarinizla paylaginiz.

3.SUT TOZU

Besin maddelerini kurutma yoluyla dayanikli hale getirmek, mikroorganizmalarin
geligsmesini engellemek i¢in kullanilan ilk muhafaza yontemidir. Kurutma islemiyle siitiin
hemen hemen biitiin su igerigi alinir. Tasima ve depolama kolayligi olan ve uzun siire
bozulmadan saklanabilen yogun bir iiriine doniistirtlir. S0t tozu da bu yontemin
fabrikalarda siite uygulanmastyla elde edilen teknolojik bir tirtindiir.

3.1 Siit Tozunun Tanimm ve Ozellikleri

Slt tozu, siit suyunun buharlastirilip yogunlastirilmasiyla olusan kuru maddenin
Resim 3.1. de goriildiigii gibi toz haline getirilmesiyle elde edilen dayanikli ve besin degeri
yiiksek bir siit {irliniidiir. Su oran1 % 1,5- 4 arasinda degismektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Koyulagtirilmis Siit ve SUttozu Tebligi’ne gore;
SOt tozu: Yagli, yagr kismen veya tamamen alinmis siitten, kremadan veya bu

triinlerin karisimindan suyun dogrudan uzaklastirilmasi ile elde edilen ve son iiriinde nem
iceriginin agirlikca en fazla % 5 oraninda oldugu kat1 tirtinidr.

Fotograf 3.1: Suttozu
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Gida Maddeleri Tiizigii Koyulastirilmis Siit ve SUttozu Tebligi’ne gore sut tozu, sttin
yag oranina gore ylksek yagli, tam yagli, yarim yagli veya yagsiz olarak piyasaya
sunulmaktadir. Buna gore st tozu gesitlerinin yag ve nem igerikleri Tablo 3.1. de verilmistir.

Yagl ve yagsiz sut tozunun ortalama kimyasal bilesimi ise Tablo 3.2. de verilmistir.

St tozu cesidi

Siit yagi (Agirhkea,%)

Nem (Agirhike¢a, %)

Yiiksek yagl >42 Enfazla% 5
Tam yagl 26-42 En fazla% 5
Yarim yagh 1,5-26 Enfazla% 5
Yagsiz <1,5 En fazla% 5
Tablo 3.1: SUt tozu ¢esitlerinin yag ve nem igerikleri
Sut tozu bileseni Yagh sut tozu (%) Yagsiz st tozu (%)
Su 3,5 45
Yag 24,5 0,7
Protein 27 36
Laktoz 38 49
Mineral madde 7 9

Tablo 3.2: Yagh ve yagsiz sut tozunun ortalama kimyasal bilesimi

3.1.1. Siit Tozunun Uretimindeki Amaglar

>

Siitiin dayamkhhgm artirmak: Sit uygun sartlarda ancak iki {i¢ giin
bekletilebilir, slt tozunun ise dayaniklilik siiresi (uygun ambalaj ve depolama
sartlarinda) alt1 ay ile bir y1l arasinda degismektedir.

Siit verimini, bilesimini ve Kalitesini korumak: Ozellikle siit dretiminin bol
oldugu donemlerde siitiin ayn1 kalitede olmasini saglamak zordur. Ancak s(t
tozu aym bilesim ve kalitede iiretilebilir. Giiniimiizde kullanilan modern
kurutma teknikleri ile sit, besin degerinde herhangi bir kayip olmaksizin toz
haline donistirilebilmektedir. Yani tozdan tekrar yapilan siit ayni besin
degerine sahiptir.

Her mevsim yeterli miktarda sit ya da st tozu ihtiyacini karsilamak: Suti
ham madde olarak kullanan sektorler igin her mevsim yeterli miktarda sit
bulmak zordur.

Siitii, siit olarak kullanamayan sektorlerin ihtiyacim karsilamak: Cikolata
sanayisi gibi sektorlerde, siit, yiiksek su icerigi sebebiyle kullanilamamaktadir.
Onun yerine sut tozu tercih edilmektedir.

Sit tozu cesitli siit mamulleri (dondurma ve yogurt teknolojisinde), bebek mamasi,
salam, sosis, ¢ikolata, hazir ¢orbalar gibi tirlinlerin iiretimi ve buzagi besleme (siit liretim
miktarinin fazla oldugu iilkelerde) gibi bircok amag icin kullanilmaktadir. Ayrica yine
sekerli triinler sanayisinde yap1 diizeltici olarak ve unlu mamullerde hacim artirici, su
baglama niteligini iyilestirici ve boylece tazeligi daha uzun siire koruyucu olarak da
kullanilmaktadir.
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3.2. Sut Tozuna Islenecek Siite Uygulanacak On Islemler

Koyulastirilmus siit ve siit tozu tretiminde kullanilan siit, Tirk Gida Kodeksi - Cig Siit
ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi’nde belirtilen sartlara uygun ve yiiksek kaliteli
olmalidir. Ayrica su ozellikler bulunmalidir:

Sltte soda gibi asitlik diizenleyiciler bulunmamalidir.

Siitiin asitligi 6-6,8 °SH ve 6,65- 6,75 pH arasinda olmalidir.

Siitiin toplam kuru madde igerigi en az % 12-12,5 olmalidir.

Siitlin bakteri ylki disiik olmalidir.

Antibiyotik igermemelidir. Antibiyotik varligi yogurt iiretimi sirasinda sorun
teskil edebilmektedir. Ayrica sSlt tozu g¢ocuk mamalarinin iiretiminde de
kullanildigindan bu konuya dikkat edilmelidir.

Cig siit, uygun kosullarda muhafaza edilmesi kaydiyla 48 saatten daha eski
olmamalidir.

> Yagl slit tozu iiretimi yapilacaksa siitiin yag orani Sut tozunda %26 yag icerigi
saglayabilecek miktarda olmalidir.

VVVYY

A\

3.2.1. SUtln Temizlenmesi

Siit kabul standartlarina gore isletmeye alindiktan sonra gerek sagim sirasinda gerekse
sagim sonrasinda bulasan istenmeyen materyallerin uzaklastirilmas1 amaciyla
temizlenmelidir. Stizgegler, hat filtreleri, klarifikatorler bu amagla kullanilan donanimlardir.

Gelisen teknolojiyle birlikte baktofiigasyondan da bu amagla yararlanilmaktadir.
Baktofiigasyon (bactofuge), mikroorganizmalar siitten ayirmak i¢in kullanilmakla birlikte
daha ¢ok i¢me siitlerinin kalitesinin iyilestirilmesi amaciyla gelistirilmistir. Bu yontem, siit
urunleri (peynir, sut tozu) ve bebek mamalarinda bakteriyel kalitenin gelistirilmesinde
onemlidir.

Son yillarda mikrofiltrasyon da siitlin bakteri igeriginin azaltilmasinda etkili bir teknik
olarak kullanilmaktadir. igme siitiiniin raf dmriiniin uzatilmasu, kaliteli peynir iiretimi, kaliteli
kazein tozu, serum protein konsantratlar1 ya da diisiik 1sil1 slit tozu gibi sit tlrevlerinin
iiretiminde mikrofiltrasyondan da yararlanilmaktadir.

3.2.2. Yag Standardizasyonu

Gelen ¢ig siitiin yag oramindan yola cikilarak slt tozunda istenilen yag oraninin
ayarlanmasidir. Siit tozunda istenilen yag oranini elde edebilmek igin ¢ekilmesi gereken yag
miktariin hesaplanmasinda asagidaki formiilden yararlanilmaktadir.

% Yag Oram — Cig Siitteki Yag Oram « 100
o iagtran = Cig Siitteki Toplam Kuru Madde Oram

Ornek: 100 kg siitte % 3,5 yag, % 8,5 kuru madde igeren siitten yagl st tozu
iretilecektir. Cekilmesi gereken yag miktari1 nedir?
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CoOzUm:Yagh sit tozu denildiginde yag orant minimum % 26’dir. % 3,5 yag, % 8,5
kuru madde iceren siitun toplam kuru maddesi (% 3,5 + % 8,5 = %12)’dir.

3,5
% Yag Oram = - » 100 =% 29

Stit yagin1 ayirma isleminde kullanilan seperatorlerden yararlanilarak siitiin yag1 %
26 yag oranina standardize edilerek istenilen yagh  sit tozu  Uretimi
gerceklestirilebilmektedir.

Sekil 3.1: Separator i¢c gérinumu

3.2.3. Homojenizasyon

St tozu iiretilecek ¢ig siite hangi durumda olursa olsun mutlaka homojenizasyon
uygulanmalidir. S0t tozuna islenecek siitiin yag oraninin standardizasyonunda siite krema
ilavesi s6z konusu ise bu durumda homojenizasyon, koyulastirma (evaporasyon) isleminden
once uygulanmalidir.

Genelde sistem i¢inde son 1sitma bdlmesinden Once 1s1 degistiriciler i¢ine yerlestirilir.
Homojenizatorler yiiksek basinglarda calisan makinelerdir. Bu makinelerde 50-150 bar
basing uygulanir.
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Bu islemi koyulastirma isleminden sonra yapmak daha uygundur. Konsantre sutin
homojenizasyonu 50 °C dolaymnda ve 125-150 bar basingta yapilmaktadir. Burada
homojenizasyon isleminin iki asamali yapilmasi 6nerilmektedir.

3.2.3.1. Siite Homojenizasyon Isleminin Uygulanmasinin Nedenleri

Yag globiillerinin birlegsmesine engel olmak

Slt tozunda yag globiillerinin boyutunu kiiciilterek biitlin yapiya homojen
dagitilmasini saglamak

Siit yaginin oksidasyonuna bagli olarak st tozunun acilagsmasmin Oniine
gecmek

Daha beyaz ve istah agici renk elde etmek

S(t tozunda raf dmriinii artirmak

Duyusal niteliklerinin raf émrii boyunca degismemesini saglamak

Daha fazla aroma ve lezzet elde etmek

Kltar stt drunlerinde daha fazla dayaniklilik saglamak

VVVVY VYV VYVYV

3.2.4. Is1l Islem

Sit tozu iiretiminde uygulanan 1s1l igslem son iiriiniin 6zelliklerine gére degismektedir.
Ozellikle bebek mamasi yapiminda kullamlacak siit tozlarina uygulanacak 1sil islem
digerlerine oranla daha yiiksektir. Buradaki amag¢ ise asagidaki durumlardan
kaynaklanmaktadir:

> Patojen mikroorganizmalarin tiimiinii, digerlerinin ise cogunu imha etmek

> Enzimleri inaktif etmek ve 6zellikle de depolama boyunca yagin lipolizasyonu
sonucu ortaya ¢ikan kotii kokulara neden olan lipaz enziminin inaktivasyonunu
saglamak ve boylece lipolizi engellemek

»  Depolama sirasinda meydana gelebilen koagilasyon ve/veya jelasyona engel
olmak

> Evaporasyon i¢in gerekli olan sicaklik diizeyine ¢ikmak

Sit tozu tretiminde uygulanacak 1sil islem amaca bagli olarak genis bir sicaklik ve
zaman araliginda uygulanabilir. Literatiirlerde 75-120 °C arasinda birka¢ saniyeden birkag
dakikaya kadar olan bir 1s1 zaman kombinasyonuna rastlanmaktadir. Bununla birlikte kazein
stabilitesi agisindan siite uygulanacak 1si-zaman normlar1 asagidaki seceneklerle de
onerilebilir:

Sicakhik Sure
95°C 10 dk.
93,5-100°C 10 - 25 dk.
120 °C (5 saniyede ulagsmak sartiyla) | 3 dk.
135°C 4 sn.

Tablo 3.3: Isil islem i¢in uygulanacak sicaklik ve siire
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Isil islem plakali veya borulu 1siticilarda gergeklestirilir ve siit evaporatore gitmeden
once sicakligi yaklasik 70 °C’ye diigiiriiliir.

Fotograf 3.3: Isil islem hatti

3.3. Siitiin Koyulastirilmasi Islemi

Siitte kuru madde disinda kalan miktar sudur. Toplam kuru maddeyi % 12 olarak
kabul edersek % 88’i sudur. Evaporasyon islemi, su miktarin1 azaltarak kuru madde
miktarini % 25-50’ye kadar yiikseltme esasina dayanir.

Siit riinleri endiistrisinde siit, yagsiz siit ve peynir altt suyu gibi iiriinlerin
konsantresinde kullanilan evaporasyon islemi kurutmanin da ilk agamasidir. Siit, konsantre
edilmeksizin dogrudan kurutulacak olursa daha biiylik kurutma kapasitesi ve daha fazla
enerji gerekmektedir. Evapore sitten dretilen sit tozu daha az hava absorbe eden blyiik toz
partikUllerini icerir ve uzun depolama suresine sahiptir. Konsantre edilmeksizin dogrudan
yapilan kurutmalarda elde edilen tozlarin kalitesi de daha diisiik olmaktadir.

3.4. Sttt Kurutma Yontemleri

Kurutma, bir maddenin veya karigtmin biinyesinde bulunan suyun buharlastirilmasi
veya ugurulmasidir. Dayanikli siit Giriinlerinin tiretiminde evaporasyonla suyun bir bélimd,
kurutma ile de suyun tamamu buhar halinde wuzaklastirilarak kurutma islemi
gerceklestirilmektedir. Kurutulmug siit ve siit {irlinlerinin su igerigi % 4’ten fazla
olmamalidir.

Siit, bilindigi lizere yagin su igerisinde dagilmasiyla olusmus bir emiilsiyondur.
Kurutma aninda en onemli olay, suyun emiilsiyondan ayrilip kurutulan ylzeyin Ustiine
cikmasi ve buharlagmasidir.

Siit zerrelerinin i¢ ylizeyindeki suyun yiizeye cikmasi ve yilizeyde buhar fazina
gecmesi, yalnizca bu suyun buhar basincinin ¢evredeki kurutucu sicak havanin nispi buhar
basincindan biiyiik olmasi ile miimkiindiir. Siit Uriinlerinin kurutulmasinda siitteki suyun
tamamina yakini uzaklagtirilir.

Sut tozu iretiminde kurutma islemi silindir (valsli) ve piiskiirtmeli (spray-dryer)
Kurutucularda yapilmaktadir.
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3.4.1. Silindir (Vals) Yéntemiyle Kurutma

Eski bir yontem olmasina ragmen giiniimiizde de 6zellikle ¢ikolata sektoriine yonelik
iiretilen yaglh sut tozu eldesinde kullanilmaktadir. Bu yontemde kurutma kismen diisiik
yatirim ve isletme masraflar1 ile yapilabilmektedir. Valsli kurutucular ‘kontakt kurutma’
yontemine girer. Bu nedenle kurutmada yiiksek bir 1s1 iletim kat sayis1 ve buna bagli olarak
giiclil bir 1s1 transferi s6z konusudur.

Vals, genellikle dokme demirden yapilmistir ve dig ylizeyi paslanmaz gelikle
kaplanmistir. I¢indeki mil etrafinda donen silindirler, igten buhar, sicak su ya da 1s1 iletimi
yiiksek bir sivi1 ile 1sitilan ve ekseni etrafinda belirli bir hizla donen silindirlerdir.

Calisma prensibi, siitlin sicak vals yiizeyine ince bir katman hélinde yayilmasi,
silindirin yaklagik 300 derecelik doniisii sirasinda yiizeyde kurumasi ve buradan kazinip
alimmasidir.

3.4.1.1.Silindir Metodunda Siitiin Kurutulma islemi

> Stit kurutulmadan 6nce ¢ogu kez iiretimi hizlandirmak igin 70 °C’ye kadar
wsitilir. 70 °C’nin iizerinde 1s1t1lmasi, kalite kayiplarina neden olur.

> Silindir yiizeyinin sicaklig1 ¢ogunlukla 115-130 °C dolaylarinda tutulur.

> Yizeye 0,5 mm kadar kalinlikta yayilan siit, birka¢ saniye gibi kisa siire iginde
kurur.

»  Silindirin yukar1 kisminda yiizeye yakin bulunan kaziyici bigaklar, kuru ince siit

tabakasini kazir. Valslerin list yiizeyi ve kaziyici bigaklar ¢ok diizgiin olmalidir.

Bu sekilde kuruyan tabaka tam olarak kazinmig olur. Aksi takdirde sit tozunda

yanik pargalar artar.

Kurutulmus siit alt kisimda bulunan bir tasiyicida ince tabakalar halinde

toplanir.

> Ogiitiiliir ve elekten gecirilerek sert ve yanmus partikiillerden ayirt edilir.

Y

3.4.1.2. Silindir Metodunun Avantajlari

Yatirim sermayesi ve ¢alistirma masrafi azdir.

Kurutma isleminden 6nce siitiin koyulastirilmasi zorunlu degildir.
Az miktarda siitii islemek miimkiindiir.

Kurutma aygitt az yer isgal eder.

Islemde siitteki bakterilerin cogu tahrip olur.

YVVYVYY

3.4.1.3. Silindir Yoénteminin Cesitleri
Genellikle *tek valsli’ ve “cift valsli’ kurutucular olmak {izere iki ana gruba ayrilirlar.
»  Tek valsli kurutucularda vals, iiriin (siit) yatagina hafifce daldirilir. Vals

iizerinde ince bir film tabaka bu yolla olusmaktadir.
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Sekil 3.2: Tek silindirli kurutucular
a-Daldirma tipi kurutucu,b-Besleme silindirli kurutucu, c- Cift besleme silindirli kurutucu

> Cift valsli kurutucularda iki vals yan yana paralel olarak yerlestirilmis olup
valsler birbirlerine dogru donmektedir. Bu tip kurutucularda besleme, iistten ve
alttan olmak zere iki sekilde yapilmaktadir.

Sekil 3.3: Ustten beslemeli ¢ift valsli kurutucu

3.4.2. Sprey (Puskirtme) Yoéntemiyle Kurutma

Puskiartmeli kurutma (spray-drying) yontemi, sttin dehidrasyonunda uygulanan en
geligsmis yontemlerden biridir. Buradaki prensip, {irliniin bir kurutma hiicresindeki sicak hava
icerisine atomize (piilverize) edilerek son derece genis bir yiizey kazandirilmasi ve bdylece
sicak hava i¢inde hizli bir kuruma saglanmasidir.

3.4.2.1. Piiskiirtmeli Kurutucularin Ana Boliimleri

Sicak hava tiretim duzeni

Uriiniin ince damlaciklar haline getirildigi sistem (atomizer-nozel)

Sicak hava ile atomize edilmis olan {irliniin karsilastigi kurutma hiicresi
Kurutma hiicresinden ve siklon seperatdrlerden gelen toz druniin (dehidre)
paketleme sicakligina kademeli olarak sogutulmasi ve elenmesi ic¢in akigkan
yataklar

Borulu sizdirmaz iletim sistemi, pompalar, ¢esitli yardimei ekipmanlar ve
kontrol aygitlart

Y VVY

A\
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Sekil 3.4: Kurutma kule cesitleri

3.4.2.2. Piiskiirtmeli Kurutucularda Kurutma islemi

Puskdrtmeli kurutucularda st tozu iiretimi genelde koyulastirma ve kurutma olmak
Uzere iki asamada gerceklestirilir. Ilk asamada &n islemleri tamamlanmis olan siit,
evaporatorlerde % 48-52 kuru madde igerecek sekilde koyulastirilir. Ikinci asamada ise
konsantre, puskurtmeli kurutucuya verilerek kurutulur.

Kurutma iglemi de asagidaki sekilde birkac agamada yapilir:
> Koyulastirma asamasi
> Kurutma agamasi

o Once konsantre, icinde kurutma havasi bulunan kurutma kulesine cok
ince damlaciklar halinde puiskiirtiiliir.

o Sonra suyu buharlastirilir.

o Olusan sut tozu kurutma havasindan ayrilir.

Giiniimiizde bu tiir kurutucularda kurutma tek asamali, iki asamali ve ii¢ asamali
olmak Uzere (g sekilde yapilmaktadir.

» Tek asamal kurutma: Tim kurutma islemi sadece bir aygitta yani kurutma
hiicresinde gergeklestirildigi i¢in sistem tek asamah kurutma olarak tanimlanir.
Bu sistemle kiiglik daneli siit tozu elde edilebilir ve fazla miktarda kirinti toz
ortaya cikar.

|. Kurutma kulesi
Sicak hava dreticisi
Siit konsantresi tanka
¥ lksek basing
pompasi

Atomizir

Ana siklon

Tasiyic: sistem
siklon

Hava emici fanlar ve
filtreler

W

e

=

Sekil 3.5: Tek asamali bir konvansiyonel puskurtmeli kurutucu
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>  Iki agamal kurutma: Bu sistemde, piiskiirtmeli kurutucu ile bir akigkan yatak
kurutucu birlikte kullanilir. Sistemin birinci asamasini piiskiirtmeli kurutma,
ikinci asamasini ise akigkan yatak kurutma islemi olusturur.

. Indirekt 1sitict

2. Kurutma kulesi

| 3. Titresimli akiskan
4 vatak

4. Akigkan yatak havasi
I¢1n 1s1tict
Akiskan yatak 1¢in
g sofutma havasi
S 6. Ak1$ktan yatak 1¢in
nemsiz sogutma
havasi

L

Sekil 3.6: Iki asamah piiskiirtmeli kurutucu (akiskan yatak kurutucu ile entegre edilmis)

> U¢ asamali kurutma: Bu yontemle kurutma sisteminde yapilan diizenleme ile
Ozgilil enerji ihtiyaci, iki asamali kurutuculara goére % 10-15 oraninda
azalmaktadir. Bu kurutucularda ikinci kurutma asamasi kurutma kulesinin taban
kismina almmustir, son kurutma ve sogutma islemleri kule disinda
yapilmaktadir.

3.5. Sut Tozunu Depolama ve Ambalajlama Ydntemleri

Siit tozu yapimminin en 6nemli islem basamaklarindan birisi de ambalajlamadir.
Kurutma hangi metotla yapilirsa yapilsin, elde edilen iiriiniin niteliginin korunabilmesi igin
ambalajlama ¢cok dnemlidir.

SUt tozu ambalajlamasi, tam otomatik dolum makinelerinde yapilir. Bu makineler
paslanmaz ¢elikten yapilmis, farkli boyutlarda ve materyallerle ambalajlama yapabilen
makinelerdir.

Siit tozlarmin 6zelligini kaybetmeden depolanabilmeleri igin sicakliginin ve neminin
kontrol edilmesi gerekir.

3.5.1. Ambalajlama

SOt tozu yapiminin en Onemli islem basamaklarindan birisi de ambalajlamadir.
Kurutma hangi metotla yapilirsa yapilsin elde edilen iriiniin niteliginin korunabilmesi i¢in
ambalajlama ¢ok 6nemlidir.

Yagsiz siit tozlarinin ambalajlanmasinda su buhari ve 1s1k, yagli siit tozlarmin
ambalajlanmasinda ise oksijen gecirmeyen ambalajlama materyalleri kullanilmalidir.
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Ambalajlamada bir veya birkag¢ kat halinde polietilen torba veya mum, aliminyum veyahut
polietilen kapli kagit torbalar, teneke kutular kullanilabilir. Siit tozlar1 vakumda veya bir
inert gaz (% 80 azot, % 20 COy) ile ambalajlanabilir. Ambalajlar toplu ihtiyaclar icin 25
veya 50 kg’lik, aile ve ferdi ihtiyaclar i¢in 250 g, 500 g, 1000 g veya 2000 g’lik olmalidir.
Thracatta istek halinde diger gramajlarda da Urlin hazirlanabilir.

S0t tozu ambalajlar1 lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir ve basilir yahut etiketlenir. TS 1329 St tozu standardina gore
ambalajlarin iizerinde bulunmasi gereken bilgiler sunlardir:

Firmanin ticari unvani ve adresi veya kisa ad1 ve adresi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS1329 seklinde)
Mamuliin ad1 (sut tozu)

Imalat tarihi (ay ve y1l olarak)

Parti, seri veya kod numaralarindan en az biri

Net miktar1 (g veya kg olarak)

Sinifi

Tipi

Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf émrii

VVVVVVVYVYY

Tiirk Gida Kodeksi Koyulastirilmig Siit ve Sut tozu Tebligi’ne gore siit tozlarinin
etiketinde “12 ayin altindaki bebekler i¢in gida olarak kullanilmaz.” ifadesi bulunmalidir.

Ambalaj materyali olarak ‘lakli tenekeler’ ‘karton ambalajlar’ ve ‘selofan ve
aluminyum folyo kapl kraft torbalar, posetler’ kullanilmaktadir.

Loy =

Fotograf 3.4: Selofan kaph kraft torba ve poset siit tozu ambalajlar:
3.5.2. Depolama

Siit tozlarmin uzun siire depolanabilmeleri igin amaca uygun ambalajlanmalar
depolama sicakliginin 18-20 °C arasinda tutulmasi, depo bagil nem oraninin da % 80’den
yiiksek olmamasi gerekmektedir. Depolama sirasinda ambalajlarin hava, giines 15181 ve
rutubet almasindan ka¢inilmalidir.

Yagsiz siit tozlar1, yukarida belirtilen kosullarda ambalaj agilmamasi kaydiyla dnemli

bir kalite degisikligi olmaksizin bir y1l kadar, yagl siit tozlar1 alt1 ay (inert gazla paketleme
kosuluyla bir y1l) depolanabilir.
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Fotograf 3.5: Siittozlarinin depolanmasi

Sut tozu iiretiminde islem basamaklar: asagida gosterilmektedir.
k Cig siit )

J— |

{'\' B leme (Sanivifujlatl j
|

( Yag oraminmn standardizasyonn )

f On 15:1tma \II

! "

{/ | Homojenizasyon J_ ________
b

, g
! = |

( Evaporasyon (Buharlastirma) ) i
4 ¥

'

( Ambalajlama

B

Depolama

% -_/,

Sema 3.1: St tozu iiretimi is (proses) akis semasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is Sagligi ve Giivenligi ile Tirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak asagidaki islem
basamaklarini takip ederek st tozu Uretiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

Uretim 6ncesi hazirliklarimz yapiniz.

YV VV V

Is kiyafetinizi ve koruyucu
donanimlariniz1 giymelisiniz.
Takilarimiz1 gikarmalisiniz.
Isletmeye giris kurallarim
uygulamalisiniz.

Ellerinizi kurallarina uygun sekilde
yikamalisiniz.

» Kullanacaginiz araglarin temizliginin
» Caligma Oncesi araglarin kontroliinii yapilmig olmasina dikkat etmelisiniz.
yapiniz. » Araclarin baglant1 kontrollerini yapmay1
unutmamalisiniz.
» Situn, st tozu tiretimine uygunlugunun
» Sistemi galistirarak siitii {iretim hattina kalite kontrol laboratuvarinda

onaylanmis olmasina dikkat etmelisiniz.

alniz. » Ekipmanlarin kullanim talimatlarina
uymalisiniz.
» Sute uygulanan 6n iglemleri yapiniz. > Hijyen ve sanitasyon kurallarina

uymalisiniz.

Sutd temizleyiniz.

Sata filtreden gecirerek kaba Kirlerinden
armdirmalisiniz.

Sutd klarifikator ile gozle gorilmeyen
kirlerinden ve mikroorganizmalardan
temizlemelisiniz.

Yag standardizasyonunu yapiniz.

Siit yag1 standardizasyonu i¢in gerekli
hesaplamalar1 yapmalisiniz.

Alet ve ekipmanlar1 kullanma
talimatlarina uygun sekilde
caligtirmalisiniz.

Pastérizasyon yapiniz.

St tozu gesidine ve standarda uygun 1s1l
islem uygulamaya dikkat etmelisiniz.
Sicaklik ve siireyi dikkatli takip
etmelisiniz.

Pastorizatori kullanma talimatina uygun
sekilde kullanmalisiniz.

Homojenizasyon yapiniz.

Homojenizator(, kullanma talimatina
uygun sekilde kullanmalisiniz.
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Buharlastirma yapiniz.

Evaporatoru kullanma talimatina uygun
sekilde kullanmalisiniz.

Evaporator panosunu dikkatli bir sekilde
takip etmelisiniz.

Koyulastirilmus siitii 70 °C’ye kadar
1s1tiniz.

Isitma islemi sirasinda sik sik sicaklik
kontrolli yapmalisiniz

Stitii 70 °C’nin tizerinde 1sittiginizda
kalite kayiplarina neden olacagini
unutmamalisiniz.

Silindir sicakligini 115-130 °C yapiniz.

Silindir sicakligini kontrol etmeyi
unutmamalisiniz.

Silindir yizeyine tekneli veya ustten
puskurtme yontemiyle koyulastirilmis
sttun 0,5 mm kadar kalinlikta yayilmasini
saglaymiz.

Valslerin st yiizeyini ve kaziyici
bigaklarin diizgiinliiglini kontrol
etmelisiniz.

Gerekli kontrolleri dikkatli yapmadiginiz
takdirde sut tozunda yanik parcalar
olusabilecegini unutmamalisiniz.

Sicak hava iiretim diizenini ¢aligtiriniz.

Isinan havay hava filtresinden gecirerek
tozlardan arindirilmasini saglamay1
unutmamalisiniz.

Kurutma hiicresine iiflenen 1s1 derecesini
kontrol etmelisiniz.

Uriiniin ince damlaciklar haline getirildigi
atomize (pllverize) sistemi ¢alistiriniz.

Ekipmanlarin kullanim talimatlaria
uymalisiniz.

Kurutulmus tiriinii siklon seperatérden
geciriniz.

Seperatori kullanma talimatina uygun
sekilde kullanmalisiniz.

S(t tozunu sogutmak amaciyla soguk
hava ile galisan sisteme aktariniz.

S(t tozunun sogutulduktan sonra
ambalajlanmasi gerektigini
unutmamalisiniz.

Kurutulmus tiriinii ambalajlama Gnitesi
veya siloya sevk ediniz.

Alet ve ekipmanlarin kullanim
talimatlarina uymalisiniz.

Ambalaj makinesi ayarlarini yapiniz.

Kraft torbay1 ambalaj makinesine
yerlestirmelisiniz.

Ambalaj kontrolii yapmay1
unutmamalisiniz.

Ambalaj makinesini talimatlara uygun
sekilde programlayarak ¢alistirmalisiniz.

Otomatik sistemi ¢alistiriniz ve dolum
yapiniz.

Sistemin ¢alismasini kontrol ediniz.
Ekipmanlarin kullanim talimatlarina
uymalisiniz.

Dolum isleminin diizenli yapilip
yapilmadigini kontrol etmelisiniz.
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Kapama ve damga yapiniz.

Ambalaji kapama sisteminin ve inkjet
sistemin ¢aligmasini kontrol etmelisiniz.
Arag ve ekipmanlarin kullanimina 6zen
gostermelisiniz.

Paletleme yapiniz.

Kraft torbalarin standartlara uygun say1
ve sekilde paletlere dizilmesini
saglamalisiniz.

Depoya sevk ediniz.

A\

Paletlerin tzerine uretim bilgilerini
yazmay1 unutmamalisiniz.

Duyusal kontrol onayi aliniz.

Duyusal kontrol onay1 almalisiniz.

Kullanilan ekipmanlar1 ve galigma

ortaminizi temizleyip dezenfekte ediniz.

YV V V V|V

Temizleme sistemini ¢alistirarak kontrol
etmelisiniz.

Isletme hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Zamaninizi verimli kilacak sekilde
planlamalisiniz.

Is bitiminde temizlik ve giivenlik
kontrollerinizi yapmayi
unutmamalisiniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz.

Is yerini talimatlarina uygun
davranmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Sit tozu tiretim amaglar1 arasinda asagidakilerden hangisi yoktur?

A) Siitiin dayanikliligini artirmak

B) Siit tiretiminin bol oldugu donemlerde siit verimini ve kalitesini korumak

C) Siit tiretiminin bol oldugu dénemlerde siit bilesimini korumak

D) Sutd ham madde olarak kullanan sektorlerin her mevsim yeterli miktarda st ya da
sut tozu ihtiyacini karsilamak

E) Giinliik pastorize siit ihtiyacini karsilamak

SUt tozunun kullanim alanmi asagidakilerden hangisi degildir?
A) Igme siitii iiretimi

B) Dondurma ve yogurt teknolojisi

C) Cikolata, bebek mamasi, hazir ¢orba iiretimi

D) Salam, sosis uretimi

E) Unlu mamullerin Gretimi

S(t tozu iiretiminde kullanilacak siitte asagidakilerden hangisi incelenmez?
A) pH

B) SH

C) Sutun cinsi

D) Antibiyotik varligi

E) Bakteri yiku

1. Buharlastirma

2. Yag standardizasyonu

3. Homojenizasyon

4. Temizleme

5. Past0rizasyon

6. Kurutma

Yukarida numaralandirilmig sut tozu iiretimi islem basamaklarinin dogru siralanisi
hangi secenekte verilmistir?
A) 1-2-3-4-5-6

B) 6-4-3-2-1-5

C) 4-2-3-5-6-1

D) 4-1-2-3-5-6

E) 4-2-5-3-1-6

Siitii konsantre etmede kullanilan makine asagidakilerden hangisidir?
A) Homojenizator

B) Separator

C) Evaporator

D) Pastorizator

E) Sterilizator
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10.

Stit kurutulmadan Once firetimi hizlandirmak amaciyla kac dereceye kadar
1sitilmalidir?

A) 65 °C

B) 70 °C

C)75°C

D) 80 °C

E) 85°C

Silindirin yiizey sicaklig1 genellikle ka¢ derecedir?
A) 100-115 °C

B) 115-120 °C

C) 115-130 °C

D) 130-145 °C

E) 300 °C

Silindir metodun yarar1 asagidakilerden hangisi degildir?
A) Islemde siitteki bakterilerin hepsi yok olur.

B) Koyulasgtirtlmig siitiin kullanimi zorunlu degildir.

C) Az miktarda siitii islemek miimkiindiir.

D) Sermaye ve ¢alistirma masrafi azdir.

E) Kurutma cihazi az yer kaplar.

St tozu ambalaj oOzellikleri ve etiket bilgileri asagidakilerden hangisine gore
hazirlanir?

A) Kalite kontrol

B) HACCP

C) GMT

D) TS

E) ISO

Siittozlarinin - uzun siire depolanabilmesi i¢in asagida verilen sicaklik/nem
degerlerinden hangisi dogrudur?

A) 18-20 °C- % 80

B) 15-20 °C- % 85

C) 20-25 °C- % 80

D) 18-20 °C- % 90

E) 15-20 °C- % 80

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Is Saglhig1 ve Giivenligi ile Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak siit tozu iiretiniz.
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LIiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

Is kiyafetleri ve koruyucu ekipmanlariizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarmi uyguladimiz mi1?

Takilarimiz1 ¢ikarip kisisel esyalarinizi dolabiniza kaldirdiniz mi?

Gerekli alet ekipmanlarinizi hazirladiniz mi?

Alet ekipmanlarin temizligini ve ¢aligabilirligini kontrol ettiniz mi?

Sistemi ¢aligtirarak siitii iiretim hattina aldiniz mi?

Satd temizlediniz mi?

Yag standardizasyonu yaptiniz mi?

O|® N |g~w|d i

. St homojenizatdrden gegirdiniz mi?

10.Suth pastorizatérden gecirdiniz mi?

11.Siitl koyulagtirdiniz m?

12 Koyulastirilmas siitii 70 °C’ye kadar 1sittiniz m?

13.Silindir sicakligimi 115-130 °C 1sittimiz m1?

14.Silindir yiOzeyine tekneli veya ustten pulskirtme yontemiyle
koyulastirilmis siitiin 0,5 mm kalinlikta yayilmasini sagladiniz m?

15.Si1cak hava iiretim diizenini ¢alistirdiniz mi?

16.Uriiniin ince damlaciklar haline getirildigi atomize (piilverize)
sistemi ¢alistirdiniz mi?

17.Kurutulmus {iriinii siklon seperatérden geg¢irdiniz mi?

18.Siit tozunu sogutmak amaciyla soguk hava ile calisan Sisteme
aktardiniz mi?

19.Laboratuvardan islem yeterligi onayini1 aldiniz mi?

20.Kurutulmus iiriinii paketleme iinitesi veya siloya sevk ettiniz mi?

21.Uretim bittikten sonra temizlemede kullanilacak kimyasallari
sisteme verdiniz mi?

22 Kullanilan sistemi temizlemek i¢in CIP sistemini ¢alistirdiniz mi?

23.Ambalaj materyalini makineye yerlestirdiniz mi?

24. Ambalaj materyallerini sekillendirdiniz mi?

25.Ambalaj1 etiketlediniz mi?
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26.Sutln0z0 dolum makinesine génderdiniz mi?
27.Sitilinilizii ambalajlayip kapattiniz mi1?

28.Kapaklarin iizerine tarih bastiniz mi?

29.Ambalajlanmus siitleri kasaladiniz m?

30.Kasalar tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?

31.Soguk hava deposunun sicakligini 6nceden ayarladiniz mi?

32.S1cakligin istediginiz diizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi?

33.Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?

34.Kullandigimz arag geregleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

35.Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

36.Son kontrollerini yaptiniz mi?

37.1s kuyafetlerinizi ¢ikarip yerine astiniz nu?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

Bu materyal kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri
Evet, kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna  (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgitleri Evet | Hayir

1 | Is kiyafetleri ve koruyucu ekipmanlarimzi giydiniz mi?

2 | Kisisel hijyen kurallarin1 uyguladiniz mi?

3 | Alet ekipmanlarin temizligini ve ¢aligabilirligini kontrol ettiniz mi?

4 | Koyulastirtlmus siit tiretimine uygun siitii Segtiniz mi?

5 | Sit tozu Uretimine uygun situ segtiniz mi?

6 | Siitten yabanci maddeleri ayristirdiniz mi?

7 | Peynir alti suyundan peynir par¢aciklarimi ayirdiniz mi?

8 | Sltu pastorizatorden gecirdiniz mi?

9 | Pastdrizatoriin sicaklik ve siiresini kontrol ettiniz mi?

10 | Yag standardizasyonu yaptiniz mi?

11 | Buharlastirma yaptiniz mi1?

12 | Sutu homojenizatorden gegirdiniz mi?

13 | Sicak hava iiretim diizenini ¢alistirdiniz mi1?

14 Isinan havayi hava filtresinden gegirerek tozlardan arindirilmasini
sagladimiz mi?

15 | Kurutma hiicresine iiflenen 1s1 derecesini kontrol ettiniz mi?

16 | Koyulastirilmus siit ve peynir alt1 suyunu 70 °C’ye kadar 1sittiniz m?

17 Uriiniin ince damlaciklar haline getirildigi atomize (piilverize) sistemi
calistirdiniz mi1?

18 | Kurutma hiicresinin 1sisin1 kontrol ettiniz mi?

19 | Kurutulmus iirtinii siklon seperatorden gegirdiniz mi?

20 | Uriinii sogutmak icin soguk hava ile ¢alisan sisteme aktardmniz mi?

21 Sogutulduktan sonra siloya veya dogrudan ambalajlama Unitesine
taginmasini sagladiniz mi?

22 | Kraft torbay1 ambalaj makinesine yerlestirdiniz mi?

23 | Makine ayarlarini yaptiniz mi?

24 | Dolum kontrolil yaptiniz mi?

25 | Kapama ve damga yaptiniz m1?

26 | Kraft torbalar1 palete yerlestirdiniz mi?

27 | Duyusal kontrol i¢in partiden numune ayirdiniz mi?

28 | Palet iizerine {iretim bilgilerini igeren bilgileri yazdiniz mi?

29 | Paletleri depoya sevk ettiniz mi?
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30 | Temizleme sistemini ¢alistirdiniz mi?

31 | Kullandigimiz arag gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
32 | Son kontrollerini yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek igin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

1 C

2 A

3 D

4 B

5 E

6 A

7 B

8 0-15°C

9 Aseptik Dolum
10 70°C

11 3 sene

12 Evaporasyon
13 Diisen film evaporatorii
14 Yag sterilizasyonu
15 F

16 D

17 E

18 A

19 C

20 B

OGRENME FAALIYETi-2’iN CEVAP ANAHTARI

OB IWIN|F-
mim| 0>

OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

> O wmmomoO|>m
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