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SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE RENK

5.

1. Giriş

Süt; dişi memeli hayvanlarda doğumdan sonra salgılanan ve beslenme açı-
sından çok önemli bir yere sahip gıda maddesidir. Süt hormonların etkisi ile 
meme bezlerinde bulunan meme salgı hücrelerinden sentezlenmektedir. Süt 
salgı hücreleri gebeliğin başlangıcında gelişmeleri az olmasına rağmen gebeliğin 
sonuna doğru tamamıyla olgunlaşır. Süt salgı hücreleri meme dokusu içerisinde 
yer alan alveoller içerisinde bulunmaktadır. Alveoller en küçük süt salgı birimidir 
(Görgülü, 2015).

 Sütün biyosentezi; süt üretimi için gerekli hammaddeler kan dolaşım siste-
minden salgı hücrelerine taşınır. Bir litre süt için yaklaşık 400-800 litre kan salgı 
hücresine girer. Süt proteinlerinin sentezi ribozomlarda başlar ve golgi orgeneli-
ne taşınarak sentezi burada tamamlanır. Proteinlerin yapıtaşları olan amino asit-
ler kandan transfer edilir. Kazein miselleri veya küçük kümeler salgı hücresindeki 
golgi organelinde kümeleşmeye başlar. Süt yağı endoplazmik retikulumda sen-
tezlenir. Süt içerinde bulunan mineraller ve immunglobülinler ise kandan salgı 
hücrelerine geçerek sütün sentezi tamamlanmış olur (Üçüncü, 2015).

Süt polidispers bir gıda olup, emülsiyon, dispersiyon ve çözelti bir arada bu-
lunmaktadır. Süt yağı emülsiyon, kazein kollaidal dispersiyon, laktoz ve mineral 
maddelerde sütün çözelti kısmını oluşturmaktadır (Üçüncü, 2015).
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dir. Böylece yüksek ısı işleminde renkte esmerleşme meydana gelir (Schär ve 
Bosset, 2002).

Peynir üretimi sırasında özellikle olgunlaşma döneminde renk değişiklikle-
ri meydana gelir. Sütün peynire dönüşmesi sırasında (sıvı fazdan katı faza dö-
nüşüm) her fazda ışığın dalga boyları ürün içerisinde farklı yansımalara sebep 
olduğundan, olgunlaşmanın her aşamasında farklı renk oluşumuna yol açmak-
tadır (Tan ve Ertürk, 2002). Olgunlaşma sırasında meydana gelen proteoliz ile 
kazeinin çözülebilir formu artığından beyazlık azalmaktadır. Ayrıca β- karoten 
özelliklede ksantofillerin kısmi hasar görmesine bağlı olarak da peynirde renk 
değişikliği meydana gelmektedir (Üçüncü, 2008).

Süt ürünlerinde renk değişikliğine etkili faktörleri kısaca aşağıdaki şekilde 
sıralamak mümkündür. Bunlar;

1.	 Yüksek basınç uygulamaları, dondurma ve çözdürme gibi prosesler yağ glo-
büllerinin büyüklüğünü etkileyerek renk değişimine sebep olabilir.

2.	 Süt içerisinde süt proteinlerinin dağılımı, kalsiyum ve fosfat ile yapmış ol-
dukları birleşmeler süt ve ürünlerinde rengi etkiler.

3.	 Maillard reaksiyonu, karamel renk oluşumunu meydana getirir.
4.	 Serum proteinlerinin denaturasyonu ve koagülasyonu renk üzerinde değiş-

meler meydana getirir (Maiyola, 2000).
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Üçüncü, M. (2008). A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Cilt I. Meta Basım Matbaacılık Hizmet-
leri, 543s, İzmir.

Ünal, R. N. ve Besler, T. (2008). Beslenmede Sütün Önemi. Sağlık Bakanlığı Yayın No: 
727, Şubat 2008, Ankara.

Walstra P, Wouters JTM, Geurts TJ (2006). Dairy Science and Technology. 2nd Ed, CRC 
Press, Taylor Francis Group, 6000 Broken Sound Parkway NW, Suite 300.


