SUT TUREVLERININ BESLENMEMIZDEK] YERi VE
KULLANILMASI

Dr. Sevin¢ Yicecan®

Giris

Yeterli ve dengeli beslenebilmek icin giinde en az bir su barda-
g1 siit icmek gerekir. Bu gereksinme aym miktar yogurt ya da iki
kibrit kutusu peynirle de karsilanabilir. Siit ve tiirevleri &zellikle
gebe ve emzikli anneler ve cocuklar icin bilyiikk 6nem tasir. Bundan
onceki yaz da siitiin beslenmemizdeki yeri ve kullanilmas1 anlatil-
mist1 (1). Bu yaz1 da siit tiirevlerinden soz edilecektir.

Siit tiirevlerinden tereyag ve krema igerdikleri besin &gesi ba-
kimindan siit, yogurt veya peynirin yerini tutmazlar fakat siitten
elde edildikleri i¢in burada bu konulara da yer verilmigtir.

Siit tiirevleri, yogurt, peynir, siit tozu, krema ve tereyagdir.
Bunlar siitiin degisik islemlerden gecirilmesi sonucu elde edilir. Siit
tiirevlerinin beslenmemizde ayr1 bir yeri vardir. Tablo I siit tiirev-
lerinin besin degerlerini gostermektedir (2).

Yogurt
Tiirk toplumunun beslenmesinde ©nemli yer alan yogurt ter-
mofil karakterdeki bakterilerin yardimiyla siitiin pihtilagtirilmasi

suretiyle yapilir. Yogurt yapiminda kullamlan bakteriler laktoba-
ciliis bulgarius, lactobacilli acidofilus ve streptocociis laktisdir.
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Yogurt her cesit siitten yapilabilir. Igmeye ve baz siit tiriinleri-
nin igslenmesine pek yararll olmayan manda, keci ve ozellikle koyun
siitleri besin ogelerinin zenginligi dolayisiyla yogurtcularin yarar-
landiklar1 kaynaklardir.

Yogurt yapiminda islenecek siitiin temiz, taze, normal ve hile-
siz olmas1 gerekir. Ayrica siitiin kendisine 06zgii tat, koyu kivam
ve goriinliste olmas istenir. Ciinkii kolostrum katilmis siitler 1isit-
maya dayanmadigl gibi, siite katilan soda vs. gibi alkali maddeler,
hidrojen peroksit ve memeyi iltihaplandiran hastalik etkenleri yo-
gurt mayasimn calismasini giiclestirir. Ayrica tedavisinde fazlaca
kullanilan penisilin, streptomisin gibi siite de gegen antibiyotikler
yogurt bakterilerinin faaliyetini kisitlar. Bunlarin yaninda siitiin
hilesizligi de hammadde icin 6énemli bir etkendir. Su katilmis veya
kesilmesin diye alkali eklenmis siitten kaliteli, bir yogurt yapmak
zordur. Bazen hammaddeye bilesimce zenginlegsin diye siit tozu
da katilmaktadir. Siit tozunun erime yetenegi diisiik olursa yogurt
kaplarinin diplerinde hos olmayan bir tortu olusmaktadir.

Yogurt yapimina elverigli siitlerin alindiktan hemen sonra 1si-
tilmas1 gerekir. Isitma basit kazanlarda kaynama derecesine yakin
sicaklikta 1,5—2 saat siire ile yapildig1 gibi pastorize kazanlarinda
85—90°C de yarim saat tutularak da yapilabilir. Her ikisinde de
amag, hastalik etkenleriyle mayanin calismasini giiclestiren mik-
roorganizmanin vejetatif sekillerini yok etmek, fazla suyu ucurt-
maktir. Ayrica 1sitma az da olsa yogurt bakterilerinin ¢alismalari-
na olumsuz etki yapan siitteki oksijeni azaltir, yogurtlasma ve ge-
rekirse homojenizasyon icin gerekli sicaklign da saglar. Boylece 1s1-
tilmasi1 tamamlanan siit 43—45°C ye kadar sogutularak yogurda
has aroma ve kivam kazanmasi ig¢in mayalanir, sonra cam veya
karton kaplara doldurularak 43—45°C a getirilmis yogurtlasma
odalarinda normal bir yogurt pihtis1 verene kadar, asagl yukari
2—3 saat birakilir. Bu sirada laktozun bir kismi parcalanarak lak-
tik asit olusur.

Asitligin artmasiyla siitteki kalsiyum kazainat kolloidal sol du-
rumunu koruyamiyarak jel durumuna gecer ki buna yogurtlasma
adi verilir. Bekletme devresinin sonunda goériilen bu yogurtlagma
veya daha genis anlamda pihtilagsma inek, koyun ve kegi siitlerin-
de ayrimh olusur. Mayalamanin iyi bir sekilde yiiriiyebilmesi igin,
siitiin iyi hazirlanmas1 yaninda mayanin da iyi nitelikte olmasi, 6zel-
likle kirli olmamasi, yogurt bakterilerini biinyesinde esite yakin bir
oranda bulundurmasi, giiclii olmasi, yani siite katiir katilmaz hizla
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iiriyerek ortama hakim olmasi gerekir. Aksi takdirde degisik fer-
mantasyonlar goriilebilir ki bu da yogurdun niteligini bozar.

Yogurt istenilen kivam ve aromayr kazaninca sogutulur. Boy-
lelikle ik ortamda calisan maya ve bakterilerin etkinlikleri de 6n-
lenmis olur.

Sogutma genellikle 10°C a kadar yapilir. Bu islem ne kadar
hizhh olursa asitlik gelismesi az, dolayisiyle kontrolii de okadar et-
kili olur. Sogutmamn yavas yiiriidiigii hallerde sogutma siiresinde
de asitligin bir miktar artacagini g6z Oniinde tutarak bekleme sii-
resini biraz kisa tutmak yerinde olur (3).

Evde yogurt yapmak icgin ise, pastorize edilmis veya kaynatil-
mig siit 40—45°C ye (el dayanir sicaklik) getirilir. Bir kg kadar
siite bir yemek kasigir yogurt, bir miktar siitle ezilerek eklenir. Sii-
tiin iizeri kapatilarak kalin bir ortii ile sarilir veya ilik bir yerde 5—6
saat mayalandinhr (4).

Yogurtta verim hammadde ve isleme teknigine gore degisir.
Normal bir islemede 100 kg. siitten 85—90 kg yogurt alinabilir. Ka-
pali 1siticilarda yapilan yogurtlarda veya bugulasan suyun eklendigi
hallerde verim % 100 e cikabilir.

Iyi bir yogurdun diizgiin bir kivam ve goriiniiste olmasi, yarik,
delik ve catlaklarin bulunmamasi, su salmamasi, tat ve kokusunun
hog ve dengeli olmas, satis amna kadar goriiniis, yapi, kivam ve
diger niteliklerini koruyabilmesi, yani dayamki. olmasi ve nihayet
hastalik etkenlerini tagimamas: gereklidir.

Yogurt Cesitleri
Yogurdun isleme sekline gore cesitleri vardir.

Adi Yogurt : En fazla islenen yogurt ¢esididir. Aroma maddesi
katilmaz, yogurt bakterilerinin etkinligi sonucunda gelisen dogal

tat, koku ve kivamda tiiketiciye sunulur. Yogurtlasan siit kitlesi
ayrica bir iglem gérmez.

Meyveli Yogurt : Meyveli yogurtlar adi yogurtlar gibi islenir.
Ancak bekletmenin sonuna dogru pihtiya % 10 oraninda parcalan-
mis veya Ozii cikarilmis meyva katihr. Bu amagla kullamlan meyva-
lar portakal, mandalina, vigne, seftali, cilek, ananas ve muzdur (5).

Silivri Tipi Yogurt : Memleketimizde yapilan o6zel bir yogurt
cesididir. Bunun icin iyice pisirilen koyun siitii yasst ve genig yiizlii
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kazanlara kopiirtiillerek bosaltilir. Ardindan kaymak pisirmesi de-
nilen ikinci bir pisirme yapilir. Sonra kaplar mayalama derecesine
kadar sogutulur. Kaymagina zarar vermeden bir siringa ile kenar-
larindan mayalamr. Iyi yapilan ve sogutulan silivri yogurdunun
ylzeyi piiriizli ve kalm kaymak tabakas: ile kaphdir. Tasima ve sa-
t1s aminda yogurdu da koruyan, besin degeri yiiksek bu kaymak
tabakasinin kirlenmemesine dikkat etmelidir.

Torba Yogurdu : Genellikle yagsiz siitlerden islenen yogurdun
torbalara alinmasi suyunun 6nemli bir kisminmin siiziilmesi ile elde
edilir. Boylelikle suda eriyen vitamin ve mineraller o¢nemli dlgiide
kayip olur. Siiziilen kismin tarhana, ekmek yapiminda kullamlmasi
besin degeri acgisindan Onerilmektedir.

Kis Yogurdu : Baz bolgelerimizde degisik sekillerde islenir.
Genellikle yogurt iyice pisirilir. Suyu azaltilir. Genellikle tuz da ka-
tibr. Hava almayacak sekilde kaplara basiir. Uzerine don yag,
margarin, zeytin yag veya parafin vs. dokiillerek agizlan sikica
kapatilir ve hava ile iligkisi kesilir. Siitlerin bol oldugu mevsimler-
de islenen bu yogurtlar kisin tiiketilir. Bu nedenle de bunlara gok
kere kis yogurdu denilir.

Kuru : Siit tozu gibi, suyun ¢ok onemli bir kism1 ugurulmus
ve besin Ogelerince ¢ok zengin bir yogurt gesididir. K6y kosullarin-
da islenir ve degerlendirilir (3).

Yogurdun Kullanilmasi

Yogurt sofralarda yemek yaminda yenebildigi gibi ayran yapi-
larak da icilebilir. Ispanak, semizotu, zeytinyagh bakla, gesitli seb-
ze kizartmalari, kiymali yaprak sarma, genellikle yogurtla yenen
yemeklerdir. Yogurt ayrica tahillann protein yoniinden zenginles-
tirilmelerinde kulamlan bir yiyecektir. Tarhana, yayla gorba bu tip
yiyeceklerdir.

Giinliik siit grubu gereksinmesini karsilamak igin giinde bir su
bardag (230—250 gr) yogurt almak yeterlidir. Bu miktar kan ko-
lesterol diizeyini etkilememektedir. Bu nedenle kalp damar hastah-
&1 olanlar giinde 230—250 gr yogurt alabilirler (5).

Yogurt, ishallerde, enfeksiyon hastahklarinda genis olarak kul-
lamlan bir yiyecektir .Biiyiime ve gelisme i¢in gerekli barsak flora-
s1 enfeksiyonlardan c¢ok zarar goriir. Yogurtta bulunan lactobacil-
liler barsak direncini arttirirlar. Ayrica olusturduklar: asit ortam
nedeni ile zararh bakteri iiremesini onlerler. Yogurt proteince zen-
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gin bir yiyecek oldugundan enfeksiyon ve ishal durumlarinda kolay
alinabilmesi, hastayr direnigli kilmasi ve gerekli proteinin saglan-
mast acisindan 6nem tagimaktadir. Yogurdun penisiline benzer bir
antibiyotik etki gosterdigi anlasilmistir. Bu etki ml de 0,06 iinite-
dir, etkinin en yiiksek oldugu zaman, yapimindan 48 saat sonra-
dir (7).

Hastaliklari nedeniyle uzun siire yatan hastalarda olusan ya-
ralar kanserlegebilmektedir. Bu yaralarda koku olusturan bakteri-
yel fermantasyonlar olmaktadir. Yogurt veya ayran asit ortam ol-
duklarindan koku olusturan bakterilerin ¢ogalmasini 6nlerler. Bu
bolgelere yogurt ya da ayran siiriilmesinin yararh olacag: ileri sii-
riillmiisgtiir (8).

Peynir

Peynir, rennin adi verilen peynir mayasi veya zararsiz organik
asitlerin etkisiyle pihtilagtirilan siitlerin degisik gekillerde islen-
mesi, sliziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi bazen tat ve koku ve-
rici zararsiz maddeler katilmasi, degisik siire ve derecelerde olgun-
lastinlmas1 sonucunda elde edilir. Cesitleri coktur. Kasar, beyaz
ve tulum peynirleri her bolgemizde taninan ve pazarlama peynir-
lerimizdendir. Bunlardan daha az tamnan peynir gesitlerimiz ise
mihali¢ peyniri, tel peyniri, otlu peynir ve ¢dkelektir (3, 9, 10, 11).

Beyaz Peynir : Beyaz peynir koyun siitiinden islenir. Bunun
i¢in koyun siitii tiilbentten siizdiiriildiikten sonra islenecek peynirin
siif ve kalitesine gére yag ve kuru madde yoniinden standardize
edilir. Standardizasyonla islenecek peynirin yaglihk durumuna go6-
re siitiin yag diizeyi ayarlanir.

Yagsiz veya yart yagh olarak pazarlanacak peynirlere iglene-

cek bu siitiin yag diizeyi, yag ya tamamen veya kismen gekilerek
diizenlenir.

Yagh peynirler icinde gerekirse hammaddeye krema, tereyag,
vs. gibi yagca daha yogun maddeler katilabilir. Hammadde hazr-
lanirken yapilacak birinei iglem pastérizasyondur. Pastorizasyon,
siitteki patogen mikroplarla peyniri bozan etkenleri zararsiz duru-
ma getirir. Ozellikle olgunlasmamis veya az olgunlastirilarak yeni-
len peynirlerde pastorizasyon zorunludur. Paztorize edilerek igle-
nen hammaddelere cogunlukla Str. lactic ve Str Cremoris’u iceren
eksitici kiiltiirler katilir. Bu kiiltiirler hem asitligi bir Olciide etkile-
yerek peynir mayasmn etkisini arttirirlar hem de peynirin aro-
masin zenginlestirirler.
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Bundan sonra siitiin mayalanmasina gegilir. Peynir mayas: -
Rennin siitiin bilesimindeki kolloidal kalsiyum kazeinati, kalsi-
yum parakazeinat durumuna cevirerek pihtilasmayir saglar. Bunun
icin siitiin 65—67°C ye kadar 1sitilip (bu sicaklikta arada sirada
karigtirilarak yarim saat tutulur) 28°C a kadar sogutulmasi ve bu
derecede 110—140 dakika pihtilasacak sekilde iyi kaliteli peynir
mayas1 ile mayalanmas1 gereklidir. Genellikle 100 gr siit igin 5—6
cm?® sivi maya yeterlidir. Ancak mayamn kuvvetine ve hammadde-
nin durumuna gore bu miktarda degisiklik yapilabilir, Maya dog-
rudan dogruya degil 10 kat su ile sulandirilarak siite katilir. 6 saat
kadar sonra ham peynir kaliplar1 % 16 kadar tuz igeren salamura
icine alinir. Burada 5 saat birakilarak sertlestirilir. Sertlesmeyen
kaliplar bir sonraki giine kadar birakilabilir. Sonra bu kaliplar iist
uste konur. Her siranin iizeri sulanarak % 16 hk salamura iginde
birakilir ve hemen 2—4°C ik soguk hava deposuna goénderilir. Pa-
zarlama burada en az 2 ay olgunlasma devresi gegirdikten sonra
yapilmalidir. Iyi bir beyaz peynirde yarik ve delikler olmamal, ka-
Iip seklini koruyabilmeli, tuzu da aromayr maskeleyecek diizeyi as-
mamahdir. Verim hammaddeye gore degisir. Ornegin, yagh 45 kg
koyun siitiinden iyi bir teknikle, 17 kg hk bir teneke beyaz peynir
alinir, yani verim % 38 kadardir. Bilesimce daha zayif olan inek ve
keci siitleriyle yag alinmig siitlerin verimi daha diisiiktir.

Kasar Peyniri: Beyaz peynirde oldugu gibi burada da islene-
cek siitler 6nce siiziiliir. Sonra 6zellikle yag yoniinden standardize
edildikten sonra 28—33°C da 60—80 dakika pihtilasacak sekilde
mayalanmir. Pihtilasmadan sonra pihti 6zel bicaklarla piring tanesi
biiyiikliigii kadar parcalamir ve siizme bezine alimr. Uzerine bir
agirhk konularak 3—4 saat siizilmeye, sonrada bir siire kendi
halinde basit bir fermantasyona birakilir. Asitlik yeter derecede
gelisip, bir parcas: sicak suda haslandifn zaman diizgiin, pliriizsiiz
ve yirtilmadan acilan bir kitle verdiginde, bu ilk fermantasyona
son verilir, Sonra piht1 ince ekmek dilimi seklinde kesilir. Karisti-
rilarak harman edilir. Sonra delikli sepetlere alnarak 70°C sicak-
higindaki bir suya oturtulur. 2—3 dakika kadar yogrularak sicak
suda haslanir. Daha sonra yuvarlak bir bi¢im verilerek, caplan
20—30, derinligi 5—10 c¢m olan cember seklindeki kaliplara yerles-
tirilir. 5—10 dakika sonra cevrilir. Arada sirada alt iist edilerek 24
saat birakilir. Bir sonraki giin kalplarindan ¢ikartilarak tuzlama
odasina gotiiriiliir. Once kahplarin alti iistii tuzlanir. Tek dizi halin-
de 24 saat birakihir. Sonra tekrar tuzlamir. Alt iist edilerek 2 ser

diziler yapilir. Bu halde de 2 giin birakilir ve bdylece dizi sayilar:
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arttirilarak 3—4 hafta tuzlama siirdiiriiliir. Sonra soguk depolara
alinarak birka¢ ay olgunlastirildiktan sonra pazarlamir. Verim,
yagh koyun siitlerinden islendiginde % 16—18 kadardir (3, 11, 12).

Tulum Peyniri: Memleketimizde en fazla taminan ve tiiketilen
peynirlerden birisi de tulum peyniridir. Trakya bolgesi hari¢ yur-
dumuzun her yerinde ,cogunlukla, siit iiretiminin degerlendirilme-
digi koy ve kasabalarda islenir. Erzincan ve Afyon illerimiz tulum
peynirciliginde iin yapmistir. Tulum peyniri ¢ok basit bir sekilde
islenir. Bu tip peynirler icin ¢ok kere 6zel olarak yapilmig isleme
yerleri, mandiralar yoktur. Cogunlukla evin samanhgi ahir veya
agilin bir kosesinde islenir. Isleme icin siit kazanlara alimr. Biraz
1sitir. 28—40°C da mayalamr. Pihtilagtiktan sonra parcalanir, sii-
zilir. % 4—5 oraminda pihtiya tuz katiip karistinhir. Tulumlara
sikica basilir. Serin yerlerde, bazen magaralarda, olgunlasmaya bi-
rakilir. Yagh siitlerden islendiginde randiman % 12—15, yavan siit-
lerden islendiginde % 9 kadardir.

Diger Peynirler

Dil Peyniri : Yapihigi kasar peynirine benzer, Ancak haslan-
mig pihti 2—3 cm eninde ve 8—10 e¢m uzunlugunda kiiciik parca-
lara kesilip ¢ok hafif tuzlanir. Taze olarak tiiketilir.

Otlu Peynir : Tulum peynirine benzer sekilde islenir. Sadece
pihtiya baz aromal otlar katihr.

Coémlek Peyniri : Islenis y6niinden tulum peynirine benzer.
Aradaki ayirim, olgunlasmamn piht1 comleklere basildiktan sonra
yapilmasidir (3).

Peynirin Kullanilmasi

Peynir kahvaltilarda biiyiik 6lciide yer aldign gibi, cesitli bo-
rekler, makarna ve omlet gibi yemeklerde kullamlan bir yiyecektir.
Kahvaltida alinacak 2 kibrit kutusu biiyiikliigiinde peynir giinliik
siit grubu gereksinmesini karsilamaya yeterlidir.

Siit Tozu

Siit tozu, siit suyunun tamamina yakin bir kismimn koyulasti-
rih} yogunlagtirilmasi ile elde edilir. Siit bilegiminin ¢ok biiyiik bir
kismimin yaklasik olarak % 87 sini olusturan suyun, siit tozlarinda
¢ok diisiik bir diizeye % 2—3 e indirilmesi hem taginmalarim ko-
laylagtirir hem de mikroorganizma faaliyetlerini kisitlayarak daya-
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mkhhgm artirir. Siit tozu, silindir ve piiskiirtme yontemi

olmak
iizere iki yontemle elde edilir.

Silindir yonteminde 105°C yi gecmemek iizere kizgin buharla
iyice 1sitilmis silindirler iizerine akitilan siit yufka haline geldikten
sonra ogiitiiliir. Kizgin silindirler {izerinde siitiin kurutulmas: piis-
kiirtme yontemine kiyasla daha basit ve ucuzdur. Ancak bu yo6n-
temle islenen siit tozlarimin kalitesi, 0zellikle suda erime yetenekleri
diisiiktlir. Bu nedenle bu kurutma sekli kalite iizerinde titizlik gos-
termeyen veya hayvan yemi olarak kurutulacak siit ve artiklarinin
kurutulmasinda daha ¢ok uygulamr. Silindir yonteminin sakincala-
rinl azaltmak icin bazen silindirler madensel bir manto igerisine al-
narak, kurutma islemi diisiik basincla daha asag1 derecelerde yapi-
labilir. Boylece yiiksek 1sinin ve havamn sakincalar1 énemli olgiide
azaltilmig olur. Vakum icerisine yerlestirilmis silindirlerde kurutu-
lan tozlarin duysal ve teknik nitelikleri, dzellikle suda erime yete-
nekleri agik havada kurutulanlara kiyasla daha yiiksektir.

Piiskiirtme yonteminde siit, ¢ok ince zerrecikler halinde sicak
bir odaya piiskiirtiilerek kurutulmaktadir. Hammadde kurutma
odalarina goénderilmeden 6nce baz islemler goriir. Bunlar muaye-
ne, standardizasyon, temizleme, pastorizasyon, bazen homojenizas-
yon ve koyulastirmadir. Bazen kurutma isini kolaylagtirmak ve
siit tozunun suda erime ve dayanma yetenegini arttirmak, ayrica
dane icerisinde az hava kalmasim da saglamak i¢in, hammadde va-
kum altinda da koyulagtirilir. Kurutma odasina toz halinde piiskiir-
tillen siit veya koyulastirilmis siit, sicak odada kuruyarak toz ha-
linde asagsi darlastirilmis zeminde toplanir. Buradan tagiyicilarla
paketleme dairesine gonderilir.

Siit tozlarinda verim hammaddenin durumuna ve kurutma da
izlenecek yollara gore biraz degisir. Genellikle 100 kilo yagh siit-

ten 12, yagsiz siitle yayik altindan 8,5 ve peynir suyundan da 5,5
kg siit tozu ahnir.

Piiskiirtme yontemiyle islenen siit tozlarimin su oram biraz da-
ha diisiik, daneleri daha kii¢iik ve yuvarlak, suda erime yetenegi
ise daha iistiindiir. Ayrica teknolojik nitelikleriyle peroksidaz gibi
sicakliga dayanikll enzimleri de fazla zarar gbérmemistir. Silindir
yontemiyle iglenen siit tozlarimn ise, daneleri daha bilyiikk ve yassi

pul goriiniimiindedir. Erime yetenegi diisiiktiir. Kizgin metalle te-

mas ettigi icin bakteri rediiksiyonu fazla, enzimleri de etkinsiz ha-
le gelmistir.
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Siit tozu yapiminin en Onemli islemlerinden birisi de ambalaj-
lamadir. Kurutma hangi yontem uygulamirsa uygulansin, islenen
iiriiniin niteliginin korunabilmesi icin ambalajlamaya ¢ok bilyiik
dikkat ve itina gostermek gerekir.

Ambalajlamada siit tozunun durumu ozellikle ¢evresinden hiz-
la rutubet gekerek daneciklerin yapismasi, topaklanmasi, acimasi,
mikroorganizma faaliyetinin baglamasi ve en onemlisi suda erime
yeteneginin azalmasidir. Oksidasyon tehlikesi goéz Oniine alinarak
bu islemin hava ile temasini 6nliyecek sekilde, en iyisi vakumda ya-
pilmasi zorunludur. Bu sayede siit tozlarinda bulunabilen havanin
da ayrilmasi miimkiin olabilmektedir.

Siit tozlarim1 yalmz ambalajlama sirasinda degil depoda iken
de dikkatle saklamak, ozellikle nem ve oksijenden korumak gere-
kir. Iyi sckilde korunursa siit tozlar1 niteliginden birsey kaybetme-
den 6 ay tazeligini koruyabilir. Yagsiz siit tozlarinin dayanma sii-
releri yaghlardan daha fazladir (9, 11, 12, 13, 14).

Siit Tozunun Kullanilmas:

Siit tozlarimin kullamlma alam ¢ok genigtir. Cocuk mamasi,
dondurma, yogurt ve cikolata isleyen tesisler genisg Olcude siittozu
kullanmakta, ayrica besin sanayiinde, Ozellikle seker, pasta, biskii-
vi, ekmek ve sosis yapiminda hatta hazir ¢orbaliklarin hazirlanma-
sinda ve kaliteli sabun yapiminda da yine siit tozuna genis OJlgiide
yer verilmektedir. Ayrica siit tozundan hammaddeyi destekleyici
kalite ve aroma yiikseltici madde olarak da yararlamlmaktadir. Siit
tozundan siit hazirlanmak istendiginde kapsadig1 enerji ve besin
ogeleri degerleri siite yaklasacak sekilde belirli 6l¢ii su ile sulandi-
rilir. Tablo 1 de belirtilen degerlere gore, yagh siit tozu kullanildi-
ginda 1 Olcii siit tozu 8 6leii su ile sulandirilmahidir. Yagsiz siit tozu
kullanildiginda su oram aym tutulmali ancak enerji degeri diigece-
ginden icine % 3 yag eklenmelidir.

Tereyag

Tereyag, siit, krema veya yogurdun cesitli sekillerde islenme-
si sonucunda elde edilir. Bu amag¢la hammadde yani siitiin krema-
st cekilir.

Muayenede ozellikle renk, koku ve goriiniisleriyle asitlik ve
yag derecesine bakilir. Gerekirse standartlastiriir. Disardan sag-
lanan kremanin asidi genellikle yiiksektir. Bu nedenle nétiirleme
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adi verilen bir iglemle bu fazla asitligin bir kism1 zararsiz kalevi-
lerle pastérizasyon isisina dayamkl bir duruma getirilir. Iyi bir
pastorizasyon tereyagin dayamklihgim arttirir, tadini degistirir ve
yag verimini etkiler. Pastorizasyonu tamamlanan krema 10°C ye
kadar sogutulur. Sonra yapilacak tereyagin iizerine ve toplumun
istegine gore eksitici kiiltlir katihp olgunlagtirihr veya dogrudan
dogruya yayiklara alimr. Gerekirse tuzlanir ve tereyag haline so-
kulur.

«Starter» olarak adlandirilan eksitici kiiltiirde, Str. lactic, Str.
cremoris gibi yalmz asitligi gelistiren zararsiz laktik asit organiz-
mas! bulunur. Bu organizma olgunlagsma siiresince hem asitligi ge-
ligtirir, hem de bir kisim diasetil gibi hos aromali maddeler olustu-
rarak tereyagin kendisine &6zgii aromasim gelistirir. Ekgitici kiilti-
riin karisitk olmamasina dikkat edilmelidir. Olgunlastirma c¢ok kere
14—16°C arasinda yapilir. Siiresi asitligin gelismesine baghdir. Cok
kere % 0,18 asitlik yeter sayilmaktadir.

Yagca zenginlestirilmis besinlerin aromalariyla birlikte yapi-
lan da diizgiin olur. Tereyag1 baz siit iiriinlerinin hammaddeligini
de yapar. Ulkemizde 6nemli bir yer alan sade yaglar tereyaglarin
eritilmesi ile iglenir (3, 9, 11).

Sadeyag: Su ve diger 6gelerinden hemen hemen tamamen ari-
narak, yag orant % 99 a cikarilmis bir yag gesididir. Dayamkhh-
gunin fazla olmasi, saklama ve tasima giicliikleri olan yerlerde, bu
arada Giineydogu Anadolu’da, genellikle tereyaglarin sadeyag hali-
ne sokulmasina yol agmistir. Sadeyagin yapimi ¢ok basittir. Eriti-
lecek tereyag1 bir kazana alimr, 50°C 1 gegmeyen bir sicakhkta ya-
vas yavas eritilir. Ustte beliren kopiikle dipte toplanan tortudan
ayrilir. Tenekelere bosaltilarak serince bir yerde saklanir. Sadeyag
yapiminda eritme sicakligimin 6nemi biiyiiktiir. Bu sicakligi, yuka-
rida belirtilen diizeyin iizerine citkarmamak igin baz yerlerde ig ice
gecmis 2 kazandan yararlamlir. Digtaki kazana su, i¢tekine de yag

konarak daha elverisli bir sekilde eritme islemi yapilir.

Tereyagin Kullanilmasi

Tereyag diger yaglar gibi yemek yapiminda kullanihir. Ayrica
tuzsuz tereyag kahvaltilarda kullanilan bir yiyecektir.

Tereyag genellikle pilav veya corbalara eklenirken yakilmakta-
dir. Bu sirada yagda olugsan molekiill pargalanmasi sonucu yagn
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enerji degeri diiser ve viicut i¢in zararli maddeler aciga cikar. Bu
nedenle yakilmamal, yemek piserken eklenmelidir.

Tereyag doymus yag asidi icerdiginden kalp damar hastahgi
olanlarin sakinmasi gerekli bir yiyecektir. Kalorisi kisith diyetlerde
de fazla kullaniimaz.

Diger siit iiriinlerine kiyasla oldukca dayamkl bir yiyecekse
de kalitesinin uzun siire korunabilmesi i¢in sogukta saklanmas1 ge-
rekir. Iyi korunmayan tereyaglar giines, hava ve demir gibi baz
metallerin de katalik etkileriyle aciyabilir veya i¢ yagl tadinda ola-
bilir. Ayrica mikroorganizmalar &zellikle kiifler tereyagim c¢abuk
bozabilirler.

Tereyag kullamlma alani genis olan bir siit iiriiniidiir. Pey-
nir, yogurt, dondurma vs. gibi gesitli siit iiriinlerinin isleniginde
6zellikle hammaddenin standardizasyonunda yani yagca noksanli-
ginin giderilmesinde de yararlamhr (13, 12).

Kaymak

Kaymak yagca zengin manda siitiinden yapihr. Bunun igin siit
hafif bir ates iizerinde devaml olarak karstirilarak isitihr. 80°C
de geg¢miyecek gekilde yapilan bu 1sitmada, bir yandan siitiin dibini
tutmamasina, diger yandan da suyunun bugulagmasina c¢ahsilir. lyice
koyulagan siit, derinligi 8 cm yi gecmeyen yayvan genis kaplara
kopiirtiillerek bosaltilir. Ikinci bir pisirme islemine gecilir ve 24
saat, tozlanmayacak sekilde kendi halinde mrakilir. Sonra soguk
suya oturtularak kaymagin sertlesmesi saglanir.

Kaymagin Kullanilmasi

Kaymak, kahvaltihk tereyag gibi bal, recel gibi yiyeceklerle
birlikte yenilebilir. Bazi tathlarin {izerine konulmaktadir.

Kaymak da tereyag gibi kalp, damar hastahg olanlarin sakin-
mas1 gerekli olan bir yiyecektir.

Ozet

Siit tiirevleri, yogurt, peynir, siit tozu, krema ve tereyagidir.
Bunlar siitiin degisik iglemlerden gecirilmesi sonucu elde edilirler.
Giinde bir su bardag yogurt veya iki kibrit kutusu kadar peynir
siit grubu gereksinmemizi karsilamaya yeterlidir. Siit tozu belirli
oleii su ile sulandirlarak siit yerine kullanilabilir. Krema ve tere-



SUT TUREVLERININ BESLENMEMIZDEKI YER] 41

yvag ise yag oranlari buna bagh olarak enerjileri yiiksek, buna kar-
sin kullanmilan miktarlarina oranla diger besin d&geleri degerleri
diisiik oldugundan siit yerine gecemezler. Kalp damar hastahg
olanlar ve kalorisi kisith diyet alanlarin krema ve tereyag kul-
lanmamalari, miimkiinse yagsiz siit tozundan hazrlanmis siit ve yo-
gurt yemeleri Gnerilir.
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