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SUT VE SUT URUNLERINDE RENK

Ozlem Pelin CAN'

1. Giris

Sit; disi memeli hayvanlarda dogumdan sonra salgilanan ve beslenme agi-
sindan ¢ok 6nemli bir yere sahip gida maddesidir. St hormonlarin etkisi ile
meme bezlerinde bulunan meme salgi hiicrelerinden sentezlenmektedir. St
salgi hiicreleri gebeligin baslangicinda gelismeleri az olmasina ragmen gebeligin
sonuna dogru tamamiyla olgunlasir. Siit salgi hiicreleri meme dokusu icerisinde
yer alan alveoller igerisinde bulunmaktadir. Alveoller en kiiglik sit salgi birimidir
(Gorglla, 2015).

Sutlin biyosentezi; st tretimi icin gerekli hammaddeler kan dolasim siste-
minden salgi hiicrelerine tasinir. Bir litre sit icin yaklasik 400-800 litre kan salgl
hicresine girer. Siit proteinlerinin sentezi ribozomlarda baslar ve golgi orgeneli-
ne tasinarak sentezi burada tamamlanir. Proteinlerin yapitaslari olan amino asit-
ler kandan transfer edilir. Kazein miselleri veya kiiglik kiimeler salgi hiicresindeki
golgi organelinde kiimelesmeye baslar. Sit yagi endoplazmik retikulumda sen-
tezlenir. Sit icerinde bulunan mineraller ve immunglobdilinler ise kandan salgi
hiicrelerine gegerek siitiin sentezi tamamlanmis olur (Ugiincii, 2015).

St polidispers bir gida olup, emiilsiyon, dispersiyon ve ¢ozelti bir arada bu-
lunmaktadir. Siit yagi emilsiyon, kazein kollaidal dispersiyon, laktoz ve mineral
maddelerde siitiin ¢dzelti kismini olusturmaktadir (Ugiincii, 2015).
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dir. Boylece yiiksek 1si isleminde renkte esmerlesme meydana gelir (Schar ve
Bosset, 2002).

Peynir Uretimi sirasinda 6zellikle olgunlasma déneminde renk degisiklikle-
ri meydana gelir. SGtln peynire donlismesi sirasinda (sivi fazdan kat faza do6-
nisim) her fazda 1sigin dalga boylari Uriin icerisinde farkli yansimalara sebep
oldugundan, olgunlasmanin her asamasinda farkli renk olusumuna yol agmak-
tadir (Tan ve Ertiirk, 2002). Olgunlasma sirasinda meydana gelen proteoliz ile
kazeinin ¢ozilebilir formu artigindan beyazlik azalmaktadir. Ayrica B- karoten
ozelliklede ksantofillerin kismi hasar gérmesine bagli olarak da peynirde renk
degisikligi meydana gelmektedir (Ugiincii, 2008).

Sut Urinlerinde renk degisikligine etkili faktorleri kisaca asagidaki sekilde
siralamak mimkundur. Bunlar;

1. Yiksek basing uygulamalari, dondurma ve ¢ézdirme gibi prosesler yag glo-
billerinin biyUklGgiini etkileyerek renk degisimine sebep olabilir.

2. Sit icerisinde sit proteinlerinin dagilimi, kalsiyum ve fosfat ile yapmis ol-
duklari birlesmeler siit ve Urlinlerinde rengi etkiler.

3. Maillard reaksiyonu, karamel renk olusumunu meydana getirir.

4. Serum proteinlerinin denaturasyonu ve koagiilasyonu renk Uzerinde degis-
meler meydana getirir (Maiyola, 2000).

KAYNAKLAR

Artiguez M.L., J.C. Arboleya, Martinez de Maraidn, I. (2012). Influence of B-lactoglo-
bulin and B- casein on Listeria innocua inactivation by pulsed light. International
Journal of Food Microbiology, 153: 223-228.

Barbosa-Canovas, G.V., Pothakamury, U.R., Palou, E., Swanson, B.G. (1998). Nonther-
mal preservation of food. CRC Press, New York.

Burrows, A. (2009). Palette of our palates: a brief history of food coloring & its regulati-
on. Comprenhensive reviews in food science and food safety, 8.

Calderdn, F., Chauveau-Duriot, B., Pradel, P., Martin, B., Graulet, B., Doreau, M. & No-
ziere, P. (2005). Variations in carotenoids, vitamins A and E, and color in cow’s plas-
ma and milk following a shift from hay diet to diets containing increasing levels of
carotenoids and vitamin E. Journal of Dairy Science, 90, 5651-5664.

Can, O. P, Patir, B, Ersan, M. , Ercan, N., Diigenci, F. ve Bulut E. (2014). Cig sutiin mik-
robiyolojik kalitesi ve lipaz enzim aktivitesinin belirlenmesi. Etlik Veteriner Mikrobi-
yoloji Dergisi, 25, 6-10.

Coskun H, Oztiirk B. (2000). Bazi siit isletmelerinde iiretilen beyaz ve kasar peynirlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalite kriterleri yoninden incelenmesi. VI. Sut ve St
Grlnleri Sempozyumu, 22-23 Mayis, 547-556, Tekirdag.

123



124

Gidalarda Renk

DePeters, E., J., Cant,J., P., (1992). Nutritional factors influencing the nitrogen composi-
tion of bovine milk: A review. Journal of Dairy Science. 75 (8) : 2043—-2070.

Dufossé, L., Galaup, P. (2010). Color in Handbook of Dairy Foods Analysis 585-595.

Gabriella, A., V., Virginia, A., 1.,(2007). Managing nutrition for optimal milk components.
Western Dairy Management Conference, March 7-9 Reno, NV.

Gorguli, M., (2015). Besleme siit verimi ve kompozisyonu iliskileri. (http://www.murat-
gorgulu.com.tr/altekran.asp?id=82. Erisim:21.01.2021.

Heck, J., M., L., Van Valenberg H., J., F., Dijkstra, J., and Van Hooijdonk, A., C., M.. (2009).
Seasonal variation in the Dutch bovine raw milk composition. Journal of Dairy
Science, 92:4745-4755.

Heinrichs, J., Jones, C., Bailey, K.,(2005). Milk components: under standing the causes
and importance of milk fat and protein variation in you dairy herd. Pennsylvania
State University Cooperative Extension Service. DAS 05-97 July.

Jakobsen M, Narvhus J. (1996). Yeasts and their possible benefical and negative effects
on the quality of dairy products. International Dairy Journal, 6, 755-68.

Johnson, E.A., Nelson, J.H. and Johnson, M. (1990). Microbiological Safety of Cheese
Made From Heat-Treated Milk, Part Il. Microbiology. Journal of Food Protection, 5
3(6), 519-540.

Kinik, ., Géng, S., Akalin, A.S., (1998). Cig Siitte Patojen Mikroorganizmalar 1. Basim,
Uluslararasi Siitciiliik Federasyonu (IDF) Yayini, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ya-
yinlari No: 527, 284s, izmir.

Maijala, K. (2000). Cow milk and human development and well-being. Livestock Produ-
ction Science, 65: 1-18.

Martin, B., Fedele, V., Ferlay, A., Grolier, P., Rock, E., Gruffat, D. & Chilliard, Y. (2004).
Effects of grass-based diets on the content of micronutrients and fatty acids in bo-
vine and caprine dairy products. Grassland Science Europe, 9, 876-886.

Metin, M. (2003). Siit Teknolojisi Siitiin Bilesimi ve islenmesi. Ege Univ. Miih. Fak. Yay.
No:33, izmir.

Noziére, P., Graulet, B., Lucas, A., Martin, B., Grolier, P., Doreau, M. (2006). Carotenoids
for rumiants: From forages to dairy products. Animal Feed Science and Technology,
131, 418-450.

Priolo, A., Lanza, M., Barbagallo, D, Finocchiaro, L., Biondi, L. (2003). Can the reflectan-
ce spectrum be used to trace grass feeding in ewe milk? Small Rumiant Research,
48, 103-107.

Schér, W., Bosset, J. 0. (2002). Chemical and Physico-chemical Changes in Processed
Cheese and Ready-made Fondue During Storage. A Review. Lebensmittel-Wissens-
chaft und -Technologie, 35, 15-20.

Schroeder, J.W..(2012). Dairy cow nutrition affects milk composition. North Dakota Sta-
te University Extension Service AS1118.

Sevgican, F.,(2001). Ruminantlarin Beslenmesi. 8. Bolum Laktasyondaki Hayvanlarin
Beslenmesi. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari No:524. izmir.

Stoop, W., M., Bovenhuis, H., Heck, J., M., L., Van Arendonk, J., A,.M..(2009). Effect
of lactation stage and energy status on milk fat composition of Holstein-Friesian
cows. Journal of Dairy Science, 92 (4) :1469-1478.

Tan, S., Ertark, Y.E. (2002). Peynir. TAE/Bakis Yayinlari, Ankara.



Siit ve St Urlinlerinde Renk

Tulek, Y., Filizay, G. (2006). Gida endustrisinde kullanilan ylksek hidrostatik basing sis-
temleri. Pamukkale Universitesi. Miihendislik Bilimleri Dergisi, 12(2), 225-231.
Ugiincti, M. (2005). Siit ve Mamiilleri Teknolojisi Ders Kitabi. Ege Universitesi Mithendis-
lik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimdi, izmir.

Ugiincti, M. (2008). A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Cilt |. Meta Basim Matbaacilik Hizmet-
leri, 543s, izmir.

Unal, R. N. ve Besler, T. (2008). Beslenmede Siitiin Onemi. Saglik Bakanligi Yayin No:
727, Subat 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.

125



