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Ozet

Siit, saglikli memeli hayvanlarin yeni dogan yavrularini beslemek amaciyla meme bezleri tarafindan salgilanan ve temel besin bilesenlerini igeren bir gida maddesidir. Yeni dogan memelilerin temel
besin gereksinimlerini karsilamanin yani sira yavrunun gelismesi ve biliyiimesi i¢in ihtiya¢ duyulan tiim besin elementlerini yeterli ve dengeli oranda igeren “besin yogun i¢ecek™ olarak da
tanimlanmaktadir. Evcil hayvanlardan siitiin eldesi ve tiiketimi milattan 7000 yil 6nce baslamis olup, bu tarihten itibaren siitiin dayanikliligini arttirmak ve farkl: tatlara 1lgi duyan tiiketici taleplerini
karsilamak amaci Ile koyulastirma, kurutma ve tatlandirma proseslerinin uygulanmasi ile alternatif tiriinler gelistirilmektedir. Siit receli, %20 oraninda glikoz ya da sakkaroz ilavesi ve siitiin suyunun
atmosfer basinci altinda 1s1l islem ile uzaklastirilmasi sonucu iiretilen ve son yillarda diinya genelinde tiiketim talebi artan dayanikli bir siit dirtinlidiir. Siit receli tiretiminde Onceleri keci siitii
kullanilmis olmakla birlikte, farkli hayvan siitleri de iiriin formiilasyonunda yer almaktadir. Uriin iiretimi sirasinda gerceklesen enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlar: sonucu genellikle kremsi
ya da kahverengimsi renkte olup, homojen, akiskan kivamda, karakteristik tat ve aromaya sahiptir. Son yillarda iilkemizde de 6zellikle kahvaltilarda sevilerek tiiketilen bir iiriin olan siit receli,
sekerleme, kraker, gofret, dondurma ve kek benzeri iiriinlerin tiretiminde dolgu maddesi olarak da kullanilmaktadir. Ayrica bu tiriiniin fonksiyonel 6zelliklerini zenginlestirmek amaci ile probiyotik
ve prebiyotik katkili iiriinlerin gelistirilmesi de bilimsel ¢alismalara konu olmaktadir. Uretimde kullanilan siit cesidi, tatlandirici cesidi ve miktar: ile proses kosullari iiriiniin duyusal ve yapisal
ozelliklerini etkilemektedir. Bu calismada, siit regeli iiretiminde uygulanan farkli formiilasyon ve proses kosullarinin {iriin 6zelliklerine etkisi hakkinda bilgi verilmesi amag¢lanmaistr.
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Giris

Siit, zengin bilesimi sayesinde insan beslenmesinde 6nem tasimaktadir. Yiiksek besin degerine sahip siitiin, bu niteligini kaybetmeden yararlanilmasi i¢in farkli teknolojilerden faydalanarak yeni
triinler gelistirilmektedir (Sar1, 2020). Gida iiretim teknolojilerindeki yenilikler ve gelismeler, gida iireticilerini de siireklilik gosteren talebl karsilamaya yonlendirmektedir. Bu iirtinlerden birisi de
stit recelidir (Tuna ve Arslan, 2016). Siit receli liretiminde kullanilan hammadde siitiin, fizikokimyasal ve mikrobiyal kalitesi 6nem arz etmektedir (Zalazar ve Perotti 2011). Yiiksek asitlik, siit
bilesenlerinin yetersizligi ve 1s1ya dayanikli enzimlerin varligi, son iiriin olan siit recelinin 6zelliklerine de yansimaktadir. %0.20'den daha yiiksek asitlik (laktik asit) nétralizasyon i¢in fazla miktarda

alkali ilavesi gerektirmekte, bu sebeple, serbest yag asitlerinin sabun olusumu ile sabunlasmasina ve sonug olarak istenmeyen lezzetlerin iiretilmesine neden olabilmektedir. Uretim siiresini azaltmak
icin, bir¢cok tliretici tam veya yagsiz siit tozu Ilavesiyle siitiin kuru madde miktarini arttirmaktadir (Ana Gimenez, 2008; Zalazar ve Perotti, 2011).

Siit Recelinde Farkli Uretim Metotlar:

Geleneksel siit receli tiretimi; siite yaklasik %20 oraninda seker ilavesi yapildiktan sonra atmosfer basinci altinda en az %68 kurumadde oranina ulasincaya kadar 1sil islem siirecini iceren Dir
prosestir. Uretim sirasinda protein koagulasyonunu énlemek, maillard reaksiyonu ile rengin esmerlesmesini saglamak amaciyla sodyum bikarbonat ilave edilmektedir. Bu yontem haricinde farkli
metotlarin kullanilmasi ve fonksiyonel 6zellikteki bilesenlerin ilavesi ile de iiretim gerceklestirilebilmektedir (Giménez,2008).

Isil islem

Isil islem
Cig : , (% 68 Vanilin s Seker % 68
inek Seker Ilavesi kurumadde - Tivech Depolama i?liegk Iavesi ku r(ur(;]adde Dolum
Siitii (% 20) /90°C) (%00,2) (25 °C) Siitii (% 20) /90°C) (60 Bx°)
Seperasyon Homojenizasyon Sodyum Dolum Seperasyon Homojenizasyon Kuru Meyve Depolama
(% 1.5 yag) (10.000 devir/dk, Bikarbonat (60 Bx°) (% 1.5 yag) (10.000 devir/dk , Ilavesi (25°C)
5 dk ultraturrax) Ilavesi ' 5 dk, ultraturrax) (%10a)
(%00,3) ’ /Aroma
ilavesi
(%01,5)
Sekil 1: Siit receli tiretimi Sekil 2: Meyveli siit receli iiretimi

Siit regelinin liretimindeki Ik asama, {irtiniin nihal bilesim ve 6zelliklerini olusturmaktadir. Siit ve seker karisimi hazirlandiktan sonra kismen notralize edilmektedir. Notralizasyon, buharlasma
sirasinda pH’nin azalmasinin bir sonucu olarak kazein misellerinin kararsizligin1 6nlemek amaci ile yapilmaktadir. pH degerindeki azalma, kolloidal kalsiyum fosfat miktarinda artisa, laktozun
kismi degradasyonundan organik asitlerin olusumuna ve fosforik esterlerin kazeinden hidrolizine neden olmaktadir (Zalazar ve Perotti 2011).

Giménez ve ark., (2008)’nin yaptig1 calismada laktoz hidrolizi ile kumluluk olusumunu ve siit recelinin raf dmriinii arttirmak amaci ile tiretimde laktozu hidrolize edilmis siit kullanilmistir. Bu
teknolojik siireg tirtiniin duyusal 6zelliklerinde (renk, doku ve lezzet) degisime neden olmustur. Laktoz hidroliz oranlarindaki artis kabul edilebilirlik puanlarim1 6nemli 6l¢iide azaltmistir. Maksimum
laktoz hidroliz yiizdesinin genel kabul edilebilirligi %5 olmasi gerektigi bildirilmistir. NaHCO 5, enzimatik olmayan esmerlesme sonucu rengin kararmasinda énemli bir etkiye sahiptir. Calisma
sonucunda, hidrolize siit ile siit receli tiretiminin optimum kosullarda sodyum bikarbonat konsantrasyonlar1 kullaniminin minimum diizeyde maillard reaksiyonuna neden olacagi ve duyusal profilin
bu nedenle daha az degistirdigi sonucuna varildigi1 belirtilmistir. Oliveria ve ark. (2009)’a gore, siit receli liretiminde protein koagiilasyonunu engellemek amaci ile atmosferik basing altinda
NaHCO, ve aroma maddesi olarak vanilya kullanilarak yaklasik %70 kurumadde (aw=0.85) oranina ulasincaya kadar isil islem uygulanmistir. Maillard reaksiyonunun sonunda renkte
kahverengilesmenin yani sira, lriiniin karakteristik tat ve aroma kazandigi belirtilmistir. Zimmerman ve ark. (2007) calismasinda Iki farkli formiilasyona gore siit receli iiretimi yapmislardir. Birinci
formiilasyonda %10 siikroz, %2 glikoz surubu, %2 peyniralt1 suyu tozu, %0.1 ksantam gam, sodyum bikarbonat ve karamel rengini veren renklendirici kullanilirken, Ikinci formiilasyonda ise farkl
olarak siikroz %8 olarak ilave edilmistir. Iki farkli formiilasyona gére iiretilen siit receli drneklerinin fizikokimyasal, reolojik ve duyusal profili belirlenmistir. Her iki iiretim metodu icin de sirasiyla
kiil miktar1 % 1.94- 2.05, yag degeri % 6.88-7.26, nem degeri % 28.22-35.89, protein miktar1 % 8.78-9.23, karbonhidrat miktarlar1 % 54.09-45.57 ve kalori degerleri 313.34-284.00 kcal/100g olarak
saptanmustir. Tuna (2018) tarafindan yapilan ¢alismada kuru dut, kuru incir ve kuru kayisi ilave edilerek meyveli siit receli tiretimi gergeklestirilmistir. Kullanilan meyvelerin asitligine bagli olarak
PH ve titrasyon asitligi degerlerinin degistigi, glukoz, fruktoz ve galaktoz miktarlarinin kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugu ancak, laktoz miktarinin kontrol 6rneginde en yiiksek degere sahip
oldugu tespit edilmistir. Incir ilave edilerek iiretilen siit regellerinin toplam diyet lifi miktar1 diger 6rneklere gore en yiiksek degere sahip oldugu saptanmustir. Renk analizi degerlerinde kayis: ilave
edilen 6rnegin b (sarilik) ve L (parlaklik) degerleri daha yiiksek belirlenirken, dut ilaveli 6rnegin Hunter L, a (kirmizilik) ve b degerleri en diisiik olarak tespit edilmistir. Dut ilave edilmis 6rneklerin
tekstiirel 6zelliklerinden sertlik, dis yapiskanlik, cignenebilirlik ve sakizimsilik degerlerinin diger 6rneklere kiyasla daha yiliksek degere sahip oldugu belirlenmistir. Meyveli 6rneklerin organik asit
icerigi kontrol drnegine gore daha yiiksek sonuclar elde edilmistir. Orneklerde malik ve sitrik asit en fazla bulunan organik asitler olarak tespit edilmistir. Karoten miktar1 zengin olan kayisidan
tiretilen Oorneklerin antioksidan aktivite degerlerinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Barbosa ve ark. (2013)’nin yaptiklan siit regeli iiretiminde geleneksel ve %1.5 hindistan cevizi ilaveli iki
farkli metot kullanilmistir. Bu iki farkli formiilasyonda 28..4-76.4°C sicaklik araliginda termo-fiziksel ve reolojik oOzellikleri incelenmistir. Genel olarak iirtinler arasinda 6nemli farkliliklar
gozlemlenmistir. Urlinlerin 1s1 kapasite degerleri sirastyla 2633.2-3101.8 J/kg°C, termal iletkenlik degerleri 0.383-0.452 W/m°C, termal difiizyon degerleri 1.082x107-1.130x107 m2/s ve yogunluk
degerleri 1310.7-1350.7 kg/m3 arasinda tespit edilmistir. Iki farkli sekilde iiretilen drneklerin Bingham modeli kullanilarak Newtonian olmayan davranis gosterdigi saptanmistir. Kayma gerilim
degerler1 17.6-27.3 Pa arasinda oldugu belirlenmistir.

Sonuc¢

Siit receli tiretimine dair farkli formiilasyon ve proses kosullari, 1s1l islem, laktoz hidrolizi, vizkozite, termal iletkenlik katsayis1 gibi parametrelerin optimize edilmesine katki sunmaktadir. Ayrica,
siit regeli Uiretimi Ile siitiin raf omrii uzamakta ve depolama masraflar diismektedir. Enerji igerigi yiiksek bir iiriin olmasinin yan sira diger regel ¢esitlerine gore protein bakimindan da zengin olmasi
besin degerini arttirmaktadir.
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