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ACIKLAMALAR

KOD 541G10095
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Siit ve Siit Uriinleri Analizleri 1
Bu modiil, gida teknolojisi alan1 gida kontrol dalinda egitim
ve 0grenim goren dgrenciler i¢in hazirlanmis olup siit ve siit
MODULUN TANIMI tiriinlerinde duyusal, 6zgiil agirlik ve yag kalite kontrol
analizleri yapmak i¢in gerekli bilgilerin verildigi 6grenme
materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Dersin 6n kosulu yoktur.
YETERLIK Siit ve siit lirtinlerinde kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amag
Uygun ortam ve gerekli arag gereg saglandiginda analiz
metoduna uygun olarak siit ve siit tirtinlerinde kalite kontrol
analizlerini yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI Amaclar
1. Siit ve siit {irlinlerinde duyusal analizleri yapabileceksiniz.
2. Siit ve siit tirtinlerinde 6zgiil agirlik tayini
yapabileceksiniz.
3. Siit ve siit iirtinlerinde yag tayini yapabileceksiniz.
ECITIM OGRETIM Ortam: Teknoloji 51"n%f1, kﬁtﬁphane, internet,'la“t.)'c')ratuvar
Donanmim: Gerber biitirometresi, gerber santrifiijii, genel
ORIAGAILARI /2 laboratuvar arag gerecleri, meziir, lakto dansimetre
DONANIMLARI ’ ’ ’
termometre
Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen dlgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme arac1 (goktan segmeli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)

kullanarak modiil uygulamalari ile kazandiginiz bilgi ve

becerileri 6lgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Siit, insanlarin dogada ilk kez tiikettikleri gida maddelerinden biridir. Siit ve siit
tirtinleri yiiksek protein, enerji ve kalsiyum kaynagi oldugundan giinlik yasantimizda
vazgecilmez gidalar arasindadir.

Siit ve siit diriinleri, bilesimi ve niteligi nedeniyle bozulmaya karsi uygun bir gida
maddesidir. Bu nedenle siit ve siit iiriinleri teknolojisi, bilgi, dikkat isteyen bir alandir.

Kalitesi diisiik bir siitten iistiin kaliteli bir {iriin elde etmek olanaksizdir. Ustiin kaliteli
stit denilince hastaliksiz, sihhatli hayvanlardan hijyenik kosullara uyularak sagilmis, sagimi
takiben siiratle sogutulup fabrikaya ulasana kadar sogukta muhafaza edilmis, duyusal
nitelikleri iistlin, kimyasal bilesimi standartlara uygun, biyolojik niteligi degismemis, bakteri
sayist az, enzim aktivitesi diisiik, hi¢cbir sekilde icine hile amaciyla yabanci madde
katilmamus siit anlasilir.

Kalitesi ¢ok diisiik siitleri geri ¢cevirmek ya da islenecek iiriine gore siitleri kalitesine
ayirmak i¢in isletmelere gelen siitler kontrol edilir. Bu iglem kaliteli bir igme siitii ve kaliteli
siit Uirlinleri elde etmenin en 6nemli basamagidir.

Bu modiilde bu 6nemli basamagi yani siit ve siit {irlinleri anlizlerinin bir kismin
ogrenerek mesleginizde daha yeterli hale geleceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Uygun ortam saglandiginda siit ve siit iirtinlerinde duyusal analizleri yapabileceksiniz.
ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan siit ve siit lirlinlerini isleyen gida isletmelerine giderek siit
kabuliinde uygulanan duyusal 6lgiitleri arastiriniz.

> Aragtirmalanizi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylaginiz.

1. SUT VE SUT URUNLERINDE DUYUSAL
ANALIZLER

1.1. Siit ve Siit Uriinleri Hakkinda Genel Bilgi

Tirk Gida Kodeksine gore ¢ig siit, bir veya daha fazla inek, ke¢i, koyun veya
mandanin sagilmasiyla elde edilen, 40 °C’nin tlizerinde 1sitilmis veya es deger etkiye sahip
herhangi islem gérmemis kolostrum disindaki salgidir.

Hayvanin dogumundan sonra salgiladigi siite kolostrum denir. Kolostrum, normal
siitten daha koyu ve daha sar1 renktedir. Igindeki besin dgeleri konsantrasyonu siite gore
daha yiiksektir. Kolostrum fabrikasyon olarak islemeye miisait degildir. Ik olarak dogumuna
miiteakip 5 giin sonra islemeye verilebilir.

Sut, su, ya§, protein, karbonhidrat, mineraller, vitaminler ve lezzet veren
molekiillerden olugmustur. Ozellikle kalsiyum ve protein yoniinden zengin olmast siitii
degerli bir besin kilmaktadir.

Siit tek basia degerli bir i¢ecek olmasinin yani sira ¢esitli sekillerde islenerek farkli
tat ve goriniimde {iriinler elde edilmektedir. Siit iiriinleri olarak adlandirdigimiz bu grubu
peynir, yogurt, dondurma, siittozu, krema ve tereyagi olusturmaktadir.

Siit ve siit {drlnlerinin kalitesini tayin etmek amaciyla c¢ok ¢esitli analizler
yapilmaktadir. Duyusal analizler de bunlardan birisidir.

Siit {rlinlerinin  ¢esidine gore duyusal muayene yapilis amaci farkliliklar
gostermektedir. Duyusal muayenenin sagladigi yararlar;

> Ham madde kaynagini saptamak (inek siitii, koyun siitii, vb.)
> Anormal siitii normal siitten ayirmak,
> Uretim teknigine bagl istenmeyen degisiklikleri tespit etmek,
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Uriiniin kalitesi hakkinda fikir edinmek ve mevcut iiriinii iyilestirmek,

Uriiniin piyasada kalma siiresini tespit etmek,

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler i¢in 6n bilgi elde etmek veya
neticeleri birlikte degerlendirmek,

Tiiketici isteklerini saptamak,

Yeni bir tirind tanitmak,

Standarda ve tiiziige uygunlugunu tespit etmektir.

1.2. Duyusal Analizler i¢in Numunenin Hazirlanmasi

>

>

Duyusal amag¢li numune aliminda kullanilacak malzemeler temiz ve steril
olmaly, iirliniin tat ve kokusunu etkilememelidir.

Cig silit numunesi alinirken elle sagim yapiliyorsa ilk gelen siit atilir, dort
memeden sagilan siit ayn1 kapta toplanir ve iyice karistirilarak numune alinir.
Makine ile sagim yapiliyorsa sagimin sonunda, borularda siit kalmadigindan
emin olmak i¢in bir miktar hava gecirilir ve sagim kovasindaki siit iyice
karistirillarak numune alinir. Harmanlanmus siitlerde ise ayni tiir hayvanlardan
sagilan ve bir defada satisa sunulan siitler bir parti sayilir. Bu durumda siitiin
bulundugu kabin biiyiikligii dikkate alinarak siitler karistirma ¢ubuguyla bes
dakika karistirilir ve numune alinir. Alinan numuneler;

o 200 ml olmalidir.

o Temiz ve steril numune kaplarina konularak agizlari iyice kapatilmali,
miihiirlenmeli ve etiketlenmelidir.
o Etiketin {izerine numune sahibinin adi, soyadi, siitiin tiirii, siitiin alindig

yer, numunenin alimig tarihi, sicaklik derecesi, ne amagla alindig1 gibi
bilgiler yazilmalidir. Bu sekilde bir ¢ift numune alinmalidir.

o Bu numuneler 0 °C ile 9 °C arasinda ve giinesten korunacak diizen ve
sartlar altinda en ge¢ 24 saat i¢inde numunenin islanmayacagi bir buz
kutusunda laboratuvara génderilmelidir.

. Tasinma sirasinda numuneler giines 1s18indan korunmali ve kotii kokulu
maddelerin yaninda bulunmamalidir.
o Duyusal analizler sagimdan sonra en ge¢ 24 saat iginde yapilmalidir.

Cig sitin duyusal analizine baslamadan 6nce numunenin 6n kontrolden
gegmesi gerekir. Bu islem herhangi bir enfeksiyonu oOnlemesi agisindan
onemlidir. Bu amagcla, iginde analize alinan ¢ig siit drnegi bulunan kapali
durumdaki 6rnek sisesi, 70-80 °C’lik bir su banyosunda 30 dakika 1sitilir ve
sonra kapagi acilir. Koku Kalitesi, ilk anda algilanan koku ile belirlenir. Oda
sicakliginda sogutulduktan sonra da tat ve gortiniis kalitesi belirlenir.

fcme siitlerinde (pastdrize, sterilize ve UHT siitler) ambalaji, ambalaj
biiyiikliigl, smnifi, tipi, ¢esidi, imal tarihi ve seri/kod numarasi ayni olan ve bir
seferde muayeneye sunulan siitler, bir parti olarak kabul edilir.

Siittozunun duyusal degerlendirmesi, genellikle uygun sekilde siit haline
dontstiirtildiikten (rekonstitiisyon islemi) sonra yapilir. Arzu edilen miktarda
rekonstitiie siit elde etmek i¢in asagida verilen esitlikten yararlanilarak siittozu
tartilir, 90 ml su i¢inde ¢oziiliir.



Sittozu miktar: =

1000
100-F

F= Siittozunun yag miktarini1 g olarak simgelemektedir.

Kullanilan su, renksiz, kokusuz ve mikrobiylojik a¢idan giivenli olmalidir. Suyun
sicakligi yagsiz siittozunda 25 °C, yaglh siittozunda 40 °C olmalidir. Duyusal testler her
ikisinde de 25 °C’de yapilir.

>

Icme siitiinde (pastorize, UHT, sterilize) duyusal testler yapilirken normal
bilesimdeki ve saglikl1 bir hayvandan elde edilen ¢ig siitiin nitelikleri esas alinir.

1.2.1. Numunede Gériiniis Kontrolleri

Duyusal agidan kaliteli bir siit;

>
>
>
>

Porselen beyazi,

Mat,

Temiz,

Cok hafif sarims1 olmalidir.

Hayvanin hasta olmasi, sagim sirasinda ve sagimdan sonra mikroorganizma bulagmast
sonucu siit kirlenir, yapisinda ve goriinlisinde bozulmalar meydana gelebilir. Bakteri
faaliyeti sonucu siitiin taneli, sulu, yapigkan bir hal almasi; belirgin protein ve yag
parcaciklari, sertlesmis yag tanecikleri, meme ¢atlaklarindan sizan kan nedeniyle siite kan
karismas1 bu sonuglardan birkag tanesidir. Goriiniis bozuklugunun diger bir nedeni ahir ve
cevreden, hayvandan, hayvan althigindan, sagim kaplarindan kaynaklanan yabanci kati
maddelerdir. Omegin kil, saman, giibre, bitki artiklari, sinek, bocek, toz ve benzeri gozle
goriilebilen maddeler buna sebep olabilir.

Siit numunesi;

>
>
>

Isil islem uyguladiktan sonra 6zel siselere siiziiliir.
Eger siiziintiide tortu kalirsa goriiniis kusurlu olarak degerlendirilir.
Tortu iginde yabanci maddelere rastlanirsa degerlendirme dis1 birakilir.

Siittozu, analiz amaciyla sulandirilmadan dnce ambalaj kontrolii yapilmalidir.

> Ambealajin yirtik veya delinmis olmamasi gerekir.

»  Paketin dis yiizeyi temiz olmali, siittozu veya bagka bir madde artiklar
bulunmamalidir.

> Siittozunun tipi ve smifi da belirtilmis olmalidir.

> Siittozlar birgok gidanin iiretiminde kullanildig1 i¢in, ambalaj agildig1 anda ilk
algilanan kokunun belirlenmesi gerekir. Siittozunun kendine 6zgii hosa giden
bir kokuya sahip olmali, herhangi yabanci bir koku algilanmamalidir.

> Ayrica gozle gorilebilir yabanct madde veya yanmus partikiiller
igermememelidir.

Yogurtta ise;

> Serum ayrilmasi olmamali,

> Catlak ve gaz kabarcigi bulunmamali,

> Gozle goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.
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Yogurtta en ¢ok goriilen goriiniis kusurlari, yogurdun iist kisminda olusan sari-yesil
renkteki serum ayrilmasi ile yiizeyde olusan catlamalar ve gaz kabarciklaridir.

1.2.2. Numunede Kivam Kontrolleri

Duyusal agidan kaliteli bir siit;

> Opak,

> S1vi,

»  Sudan biraz agrr,

> Kaymak baglayan kendine 6zgii bir yapidadir.

Cok koyu bir kivam ile ip gibi uzama veya su gibi akma hileli ve bozuk siitlerde
gortiliir.  Siit ¢ok koyu ise agiz (Kolostrum) siitii karigtirma olasiligi vardir veya
mikroorganizma faaliyeti olmustur.

Yogurt;

»  Kagikla alinan kesitte dolgun, diizgiin yapida,

> Homojen, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikta,
> Serumu hemen ayrilmayan bir kivamda olmalidir.

1.2.3. Numunede Renk Kontrolleri

Siitiin renginde goriilen degisiklikler, siitiin kalitesi hakkinda baz1 siiphelere yol agar.
Yagi alinmig, igine hile amaciyla su katilmis ve kuru maddesi az olan siitlerin rengi
mavimsidir.

Baz1 mikroorganizmalar ve bunlarin neden oldugu hastaliklar siitiin rengini bozabilir.

> Ozellikle sarilik, meme enfeksiyonu (mastitis) sap ve antraks gibi hastaliklar,
stittin anormal sekilde sar1 olmasina sebep olurken

> Meme kanamalar1 veya bazi bakteriler, normal kabul edilmeyen kirmizimsi,
mavimsi veya kahverengi gibi anormal renklere sebep olur. Bu gibi siitlerin
kullanilmasi sakincalidir.

Homojenize edilmemis yogurtlar, siit yagindan kaynaklanan agik sarimsi, homojenize
yogurtlar porselen beyaz renkte bir goriiniise sahiptir.

1.2.4. Numunede Koku ve Tat Kontrolleri

Normal siittin laktoz, yag ve minerallerin sagladig: hafif tatlimsi, hos bir lezzeti vardir.
Kuru maddesi yiiksek olan siitlerin tat ve kokusu daha giiclii algilanmaktadir. Siitteki tat ve
koku bazi aroma maddelerinin etkisi ile agiga c¢ikar. Taze siit icinde aseton, asetaldehit,
butirik asit ve diger serbest asitler gibi lezzet veren maddelerin varlig1 bilinmektedir.

Siit, viicut sicakliginda iken salgilandigr hayvana gore degisen c¢ok hafif 6zel bir
kokuya sahiptir. Ayrica ¢evrenin kokusunu ¢ok c¢abuk alabilen ve bu kokuyu muhafaza
edebilen bir ozellige sahiptir. Bu dzellik, siit yagimin koku maddelerini absorbe etmesinden
kaynaklanmaktadir.



Siit hayvanin yedigi yemlerden, verilen ilaglardan, hayvandaki hormonal
bozukluklardan, mikroorganizma ve enzim faaliyetleri ile gevre kosullarindan etkilenerek
pis, kokmus, ac1 tat ve kokuya sahip olabilir. Ahir kokusu ile sogan, sarimsak, lahana, pirasa
gibi sebzeler, kotii tat ve kokulu yemler siitiin tat ve kokusunu bozar ve bu durum siitte bir
kusur olarak kabul edilir. Bazen siitiin tadi tuzlumsu olabilir. Tuzlumsu tat, laktoz ve kloriir
miktarlar1 arasindaki dengenin bozuldugunun isaretidir. Kloriir miktar1 laktasyon (dogumdan
birka¢ hafta Once) sonlarma dogru ve oOzellikle meme enfeksiyonunda (mastitis) artig
gosterir. Siitiin 1s1l islem gormesi gibi isleme teknikleri de tadinda degisiklige sebep olabilir.

Siitiin tat ve kokusundaki degisiklikler, siitiin bozulmaya basladiginin veya yabanci
madde bulastiginin bir belirtisi olarak kabul edilir.

Koku testinin daha belirgin bir sekilde yapilabilmesi igin;

> 10 ml kadar ¢ig siit, 6rnek sisesi i¢ine konur,

> Her biri yaklagik 0,5 g agirliginda 2 parca potasyum hidroksit eklenir ve gisenin
agzi kapatilir.

> Sise kapal1 sekilde bir saat siireyle oda sicakliginda bekletilir.

> Kapak agildigi zaman algilanan ilk koku baligimsi bir koku ise siitiin kotii
kaliteli oldugu sonucuna varilir.

Bu durumda siit sagildiktan sonra sogutma yapilmadigi, kotii kosullarda muhafaza
edildigi ve sonucunda proteinlerde pargalanma meydana geldigi kabul edilir.

Siitte yavan, aci, yemimsi, yagimsi, metalik, kiifli, maltimsi, meyvemsi, tuzlu,
sabunumsu, yagimsi, ransit (acilasma) tatlar istenmeyen 6zelliklerdir.

Tat degerlendirmesi yapilacak olan siit renksiz, kuru ve temiz bardaklara konularak
degerlendirilir.

Yogurt ise kendine has hos kokuda ve hafif eksimsi olmalidir.



1.3. Duyusal Ozelliklerin Puanla Degerlendirilmesi

NITELIK Puan

Cokiyi : Onceden belirlenen duyusal standartla ok uyumlu olan 5

Tyi . Onceden belirlenen duyusal standartla uyumlu olan 4

Az kusurlu:  Onceden belirlenmis duyusal standarda gére az kusurlu olan 3
Onceden belirlenen duyusal standarda gore belirgin derecede

Kusurlu 2
kusurlu olan

Kusursuz : Onceden belirlenen duyusal standarda gore ¢ok kusurlu olan. 1

Cizelge 1.1: Siit ve mamullerinin duyusal degerlendirme 6lcegi hazirlanirken goz oniinde
tutulmasi gereken olgiitleri

Yukaridaki ¢izelge esas alinarak asagida duyusal analiz sonuglarin1 degerlendirmek
iizere yapilan drnek cizelgeler verilmistir. Inceleyiniz.

NITELIK | EN YUKSEK PUAN
Kusursuz
Kusurlu
Kusursuz
Yavan
Aci
Yemimsi
Yagimsi
Metalik
Tat Kiifli
Maltimsi
Meyvemsi
Tuzlu
Sabunumsu
Balik yagimsi
Ransit (acilagmis)
Kusursuz
Kusur  olarak  kabul edilmeyen
Yapi ve sapmalar
Goriiniis Belirgin protein ve yag parcaciklari
(Renk) Sertlesmis yag tanecikleri
Kanli
Kirli

Koku

NNNWPROONDNDNDNWWWWWWWWWaow o

Cizelge 1.2: Alman Tarim Teskilati (DLG) tarafindan hazirlanms “¢ig siitlerde” puanla
degerlendirme cizelgesi



Ozellik Nitelik Puan
Cok lyi » Temiz, parlak, siit renginde, serum ayrilmasi yok, homojen, 5
or Iyt catlak ve gaz kabarcig1 bulunmayan
. » Temiz, siit renginde, serum ayrilmasi yok, gatlak ve gaz
v o .| Iyl - 4
Goriiniiy kabarcig1 bulunmayan,
Az Kusurlu | » Temiz, az sayida gatlak ve az miktarda serum ayrilmasi 3
» Siit renginden farkli bir renk, ¢ok sayida ¢atlak, gaz
Kusurlu - 1-2
kabarcig1, serum ayrilmis, yabanci madde var.
» Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida
Cok lyi » Homojen karistirildiktan sonra koyu bir akicilik gdsteren 5
serum ayrilmayan
» Alman kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida
Iyi » Homojen, karigtirildiktan sonra koyu bir akicilik gdsteren 4
Kagsikla
Kivam ve serumu az olan
» Alman kesitte akicilifi az, hafif piitirli  yapida,
Az Kusurlu 3
karigtirildiktan sonra akici ve serumu ayrilan
» Alman kesitte ¢ok akici, homojen olmayan ve piitiirlii,
Kusurlu dipte tortu bulunduran, karistirildiktan sonra akici ve | 1-2
serumu ayrilan
. » Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve
Coklyi homojen S
. » Dille damak arasinda az dagilan, dolgun yapida ve
< Iyi . 4
Agizda homojen
Kivam Az Kusurlu | > Agiza alindiginda dagilan hafif piitiirlii 3
Kusurlu > D111e c}amak arasinda tutulmayan, akici, homojen olmayan, 1-2
piitiirlii yapida
Cok lyi » Kendine zgii hos kokulu 4-5
Koku Az Kusurlu | > Kendine 6zgii olmayan veya yabanci koku igeren 3
Kusurlu > Kendme 0zgli olmayan, alkoliimsii, yanik ve yabanci koku 1-2
iceren
Cok Tyi > Kendine 6zgii hafif eksimsi tatta olan 5
Tyi » Hafif eksimsi veya hafif tatlimsi 4
Tat » Eksimsi, hafif acimsi, hafif sabunumsu, hafif kiifiimsii,
Az Kusurlu . 3
hafif yanik tatta olan veya yabanci tat iceren
> Tlleri dercede eksimis, kiifiimsii, acims1, sabunumsu, yanik
Kusurlu 1-2

tatta olan

Cizelge 1.3: Yogurtlarin puanla duyusal degerlendirme dlcegi




Ozellik

Nitelik

Puan

Goriiniis
ve yapi

Cok Iyi

Onceden belirlenen standartlarla gok uyumlu

iyi

Kusursuz renk, goriiniimii biraz bozuk

Az Kusurlu

Dogal olmayan renk (toz iiriinde)
Keklegme(toz tiriinde)

Az sayida koyu partikiiller (toz iiriinde)
Dogal olmayan renk (rekonstitiie siit)
Ayrilmig partikiiller (rekonstitiie siit)

Az sayida koyu partikiiller (rekonstitiie siit)

Kusurlu

Goriliniim ¢ok bozuk (toz tiriinde)
Topaklasmis (toz tiriinde)

Cok sayida koyu partikiiller (toz iiriinde)
Taneli goriiniim (rekonstitiie siit)
Coziinmeyen topakgeiklar (rekonstitiie siit)

0-2

Tat ve
Koku

Cok Tyi

Onceden belirlenen standartlarla gok uyumlu

Iyi

Hafif buruk
Hafif pismis
Az yavan

Az Kusurlu

Zayif asitli
Fermente tat, ransit tat, tuzlu tat, yem tadi
Depo kokusu

Kusurlu

Yabanci tat ve koku
Notiirleyici madde tadi, belirgin yabani ot tadi
Kiif tadi, eksimsi, mayamsi, okside tat

Ambalaj

Cok Tyi

Onceden belirlenen standartlarla cok uyumlu

Az Kusurlu

Kirli ambalaj
Gozle goriiliir mekanik zarar gdrme

Kusurlu

VIVV|V|IVVVIVVVIVVVI V|IVVVVVYIVVVVVVH V|V

Delik, lekeli-kirli, kapatilmamis ambalaj

Cizelge 1.4: Siittozunun puanla duyusal degerlendirme ol¢cegi
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Laboratuvara getirdiginiz ¢ig siitiin duyusal analizini yapmak i¢in asagida verilen
islem basamaklarini takip ediniz.

Islem Basamaklan Oneriler

» Duyusal analizi yapilacak siitii steril arag
gereglerle karistirip bu siitten numune aliniz.

» Aldigimiz numuneyi 70-80 °C’lik bir su
banyosunda 30 dakika isitmniz.

» Bu islemin sizin saglhigimizi korumak ve koku
kalitesini daha iyi tayin edebilmek i¢in
oldugunu hatirlayiniz.

» Numunenin oda  sicakligina  gelmesini
saglayimz. Diger duyusal analizleri bu
asamadan sonra yapiniz.

» Duyusal analizi yapilacak siitten
numune aliniz.

_

» Bu islem i¢in 6zel olarak yapilmig sise veya
bagka bir numune kab1 kullaniniz.

» Numunenin dig gbriiniis kontroliinii » Siiti stizerek sliziintiiyll inceleyiniz.

yapmiz. » Kanl, Kirli, sertlesmis yag tanecikleri, belirgin
protein ve yag parcgaciklar1 siitteki olumsuz
niteliklerdir. Bu dlgiitleri gz Oniine aliniz.

» Kaliteli bir siit, opak, sivi, sudan biraz agir,
» Numunenin  kivam  kontroliinii kaymak baglayan kendine 6zgli bir yapidadir.

yapiniz. Numunenizi bu ozelliklere gore
degerlendiriniz.
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» Numunenin renk kontroliini
yapiniz.

» Siitte istenmeyen renklerin kirmizi, sari,
kahverengi ve mavimtrak renkler oldugunu
hatirlaymiz.

> Numunede tat ve koku kontroliinii
yapiniz.

» Siitte yavan, aci, yemimsi, yagimsi, metalik,
kiiflii, maltimsi, meyvemsi, tuzlu, sabunumsu,
balik yagimsi, ransit (acilasma) tatlarmin
istenmeyen tatlar oldugunu unutmayiniz.

» Numune kabinin kapagin1 agarak siitii

koklayiniz ve koku kalitesine karar veriniz.
|
¥ | |

» Baligimsi veya hos olmayan kokularin siit igin
kotii 6l¢iit oldugunu hatirlayiniz.

» Deney raporunuzu yaziniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Duyusal analizi yapilacak siitten homojen bir sekilde numune
aldiniz nu?

2. Aldiginiz numuneyi 70-80 °C’lik bir su banyosunda 30 dakika
1s1ttiniz mi?

3. Numune kabinin kapagimi acarak siitte koku degerlendirmesi
yaptiniz mi1?

4. Numuneleri bagka steril bir giseye stizerek tortu kalip kalmadigina
baktiniz mi1?

5. Numunenin oda sicakligina gelmesini sagladiniz mi1?

6. Numunenin dis goriiniis kontroliinii yaptiniz mi1?

7. Numunenin kivam kontroliinii yaptiniz mi?

8. Numunenin dis goriiniis kontroliinil yaptiniz mi?.

9. Numunede renk kontrollerini yaptiniz mi1?

10.Numunenin tat kontroliinii yaptiniz m1?

11.Puanlama 6l¢egiyle degerlendirme yaptiniz mi?

12. Analiz sonuglarinizi rapor haline getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kolostrumun 6zelliklerinden degildir?
A) Normal siite gére daha koyudur.
B) Normal siitten daha sar1 renktedir.
C) Hayvanin dogumundan sonra salgiladig siittiir.
D) Fabrikasyon isleme i¢in ¢ok degerlidir.

2. Siitiin dis goriiniisiiyle ilgili olarak asagidakilerden hangisi istenilen 6zelliktir?
A) Porselen beyazi, mat, temiz, ¢ok hafif sarimsi, olmalidir.
B) Sulu, temiz, yag zerrecikleri goriilebilen, porselen beyazi olmalidir.
C) Koyu sar1, parlak gériiniislii, temiz, yag zerrecikleri goriilebilir olmalidir.
D) Porselen beyazi renkte, temiz, mat goriiniislii olmali ve protein pihtilart
secilebilmelidir.

3. Kaliteli bir siitiin renk 6zelligiyle ilgili olarak asagidakilerden hangisi istenmez?
A) Siitte goriilen mavimsi renk
B) Siitte goriilen koyu sar1 renk
C) Siitte gortilen kahverengi veya kirmizimtrak renk
D) Yukardakilerin hepsi

4. Kaliteli bir siitiin tat 6zelligiyle ilgili olarak asagidakilerden hangisi istenir?
A) Yagimsi tatta olmasi
B) Hafif tatlims1 olmasi
C) Meyvemsi tatta olmasi
D) Yemimsi tatta olmasi

5. Asagidakilerden hangisi siitte istenmeyen kotii kokunun sebebi degildir?
A) Siit sagildiktan sonra sogutma yapilmamasi
B) Siitiin kotii kosullarda muhafaza edilmesi
C) Siit vitamin ve minerallerinde par¢alanma olusmasi
D) Koétii tat ve kokulu yemler

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

6. Tuzlumsu tat, siitteki ................. Ve miktarlar arasindaki dengenin
bozuldugunun isaretidir.
Siitten analiz amaciyla alinan numune miktari ............ ml olmalidir.
Sarilik, meme enfeksiyonu (mastitis) sap ve antraks gibi hastaliklar, siitiin anormal
sekilde ............... olmasma sebep olur.

9. Yagi alinmig, i¢ine hile amaciyla su katilmis ve kuru maddesi az olan siitlerin rengi
...................... dir.

10. Cig siit 6rnegi bulunan kapali durumdaki 6rnek gisesi .............. °C’lik bir su
banyosunda ........ dakika 1sitilmalidir.
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Mavimsi 200
Glikoz, laktoz Yesilimsi
70-30 Sari
Pembe 50-60
400 Laktoz, kloriir

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Uygun ortam saglandiginda siit ve siit drilinlerinde 06zgiil agirhik tayini
yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yogunluk ve 6zgiil agirlik arasindaki fark: arastiriniz.
> Cevrenizdeki siit igletmelerinden birine giderek 6zgiil agirlik tayinini ne amagla
yaptiklarint ve sonucu nasil degerlendirdiklerini sorunuz. Elde ettiginiz bilgileri

siifta arkadaglarinizla paylasimz.

2. SUT VE SUT URUNLERINDE OZGUL
AGIRLIK TAYINi

Siitiin 6zgiil agirhgi, yani 1 ml sitiin 15 °C’deki agirligi ortalama 1,032 g’dir. Bagka
bir deyimle 1 ml siit ayn1 hacimdeki sudan 32 mg daha agirdir. Yogunluk degeri ayni derece
ve hacimdeki suyun agirligina oranlandigi zaman 6zgiil agirlik elde edilir. Diger bir deyisle
0zgiil agirlik o maddenin sudan kag kez agir oldugunu gosterir.

Genelde siitiin kuru maddesi 6zgiil agirligini artirir.  Laktoz, protein, mineral
maddelerin 6zgiil agirliklar1 1.6 ile 3 arasinda degisir. Siit yaginin 6zgiil agirligr ise 0.93’tiir.

Agirhigin degismemesi sartiyla hacimlerin artmasi 6zgiil agirhig diisiiriir. Ornegin
sicakligin artmasiyla olusan genlesme sonucu hacim biiyiir, dolayisiyla 6zgiil agirlik diiser.
Bu yiizden sicaklik arttik¢a 6zgiil agirlik azalmaktadir.

Siitiin hemen sagildigi zamanki 6zgil agirligi birkag saat beklemis siite oranla daha
diisiiktiir. Bunun sebebi, yag globiillerinin bir siire bekleyince kiigiilmesi sonucu hacmin
eksilmesi ve gazlarin ugmasidir.

Siitte 6zgiil agirlig diisiik maddelerin ¢ogalmasi 6zgiil agirhg diisiiriir. Ornegin siitiin
yag oraninin artmasi siitiin 6zgil agirhigim diisiiriir. Fakat genel olarak yagla birlikte yagsiz
kuru madde de arttigindan fazla yagh siitlerin 6zgiil agirlig: yiiksektir. Aksine olarak 6zgiil
agirhig diisiik olan maddelerin eksilmesi siitiin 6zgiil agirhgim artirir. Ornegin siitiin yag
aliirsa 6zgiil agirligr artar.

Siite soda vb. sudan agir maddelerin katilmasi da 6zgiil agirligin yiikselmesine yol
acar. Siitiin kaynatilmasi da suyun eksilmesine neden oldugundan 6zgiil agirliginin artmasina
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neden olur. Su katilmasi ise 6zgiil agirligini disiiriir. Siite hem su katilmasi hem de siit
yaginin alinmasi héalinde 6zgiil agirlik normal géziikebilir.

Siitiin 6zgiil agirlig1 onun emiilsiyon, kolloidal ve hakiki ¢ozelti yapan maddelerinin
cinsine ve miktarima bagli olarak degisir. Yiiksek orandaki yag siitin 6zgil agirligini
dustiriirken yiiksek orandaki proteinler, siit sekeri ve madensel tuzlar 6zgiil agirligi yiikseltir.

Siitiin 6zgiil agirliginin belirlenmesinin amaglar1 agagidaki sekilde siralanabilir:

Siitiin bilesimi hakkinda bilgi sahibi olmak,

Siitiin yagiin alinip alinmadig1 veya yagsiz siit katilip katilmadigini belirlemek,
Siite su katilip katilmadigini tespit etmek,

Siitin Gida Kodeksi, Gida Tiiziigii ve standartlara uygun olup olmadigim
belirlemek,

Yag oranmi belli ise yogunluk degerinden yararlanarak siitiin kuru madde ve
yagsiz kuru maddesinin oranini hesaplamaktir.

YV VVVYV

2.1. Numunenin Analize Hazirlanmasi

Siit yaginin emiilsiiyon halinde bulunmasi ve 6zgiil agirliginin seruma oranla hafif
olmasi nedeniyle, bekleme sirasinda sivi siit iiriinlerinin list kisminda yag birikmesi oldugu
icin kitlenin homojen yapisi bozulur. Bu nedenle 6rnek almadan once, kitlenin her
boliimiinde esit dagilimi saglamak amaciyla {irtiniin iyice karigtirilmasi (yaklasik bes dakika)
gerekir. Secilecek karistirma ¢ubugu ve yontemi, iiriiniin bulundugu kabin biiyiikliigiine gore
degisir. Ornegin iiriin kaptan kaba bosaltilarak karistirilmali veya karistirma gubugu tereyag
olusumunu engelleyecek sekilde yerlestirilmeli ve kullanilmalidir. Eger kitlenin tam olarak
homojen hale geldiginden siiphe duyuluyorsa, degisik bolgelerden ve her defasinda 200 ml
ornek alinmalidir.

Siitiin sagilir sagilmaz 6zgiil agirhigimin belirlenmesi dogru degildir. Uzerinden iki saat
gecmesi gerekir.

2.2. Kullamlan Arag¢ Gerecler

> Laktodansimetre
> Cam silindir (meziir)
> Termometre

2.3. Islem Basamaklar1

> Siit oregi soguksa 1lik suya, iliksa soguk suya daldirilarak yavas yavas 15
°C’ye getirilir ve iyice karigtirlir.

Siit 6rnegi bir ol¢ii silindirine ve silindirin 3/4’# doluncaya degin kopilirmeyecek
sekilde bosaltilir.

Temiz ve kuru bir laktodansimetre boyun boltiimiinden tutularak 30 boluintiistine
kadar yavasea stite daldirilir ve biraz beklenip tam olarak serbest birakilir.
Laktodansimetrenin inip ¢ikmasi durunca goz siit diizeyine getirilerek okuma
yapilir.

Ayn1 zamanda siitiin sicakligi, laktodansimetrenin boyun béliimiinde bulunan
termometreden belirlenir. Eger laktodansimetre termometresiz ise, sicaklik
ayrica bagka bir termometre ile saptanir.
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Eger okuma sirasinda siitiin sicakligi 15 °C ise okunan laktodansimetre derecesi
oniine 1,0 rakanm getirilerek siitiin yogunlugu belirlenmis olur. Ornegin siitiin
laktodansimetre derecesi 32 olarak belirlenmisse, o siit 6rneginin 6zgiil agirlig
1,032 *dir.

Olgme islemi sirasinda siitiin sicakligi, laktodansimetrenin ayarl oldugu
sicakliktan farkli ise ayarli sicakligin altindaki her sicaklik derecesi i¢in 0,2
eklenir. Clinkii 6rnek sicakligi 15 °C diisiikse yogunluk yiikselir. O halde 15 °C
‘nin altindaki sicakliklarda belirtilen yogunluk 15 °C’dekinden daha yiiksektir.
Siit 6rneginin sicakligi 15 °C’den fazla ise genlesme olacagindan yogunluk
diiser. Bu fark yukarida belirtilen hesaplama yoluyla diizeltilir. Asagida bu
konuyla ilgili 6rnek problemler ve ¢dziimleri verilmistir. Inceleyiniz.

o Problem: Bir siit 6rneginin laktodansimetre derecesi (Id) 17 °C’de 32 ise
bu siitiin 6zgiil agirligini bulunuz.

Coziim:
17°C-15°C=2
2x0,2=0,4

15°C'deki laktodansimetre derecesi;
32+ 0,4 =32,4 eder.

Bu durumda bu siit 6rneginin 6zgil agirligi 1,0324 olur.

o Problem: Bir siit 6rneginin laktodansimetre derecesi (Id) 12 °C’de 32 ise
bu siitiin 6zgiil agirhigini bulunuz.

Coziim:
15°C-12°C=3
3x0,2=0,6

15°C'deki laktodansimetre derecesi;
32-0,6 = 31,4 eder.

Bu durumda bu siit 6rneginin 6zgiil agirhig: 1,0314 olur.

2.4. Sonucu Degerlendirme

Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil islem Gormiis igme Siitleri Tebligi’ne gore inek
sttlerinin yogunlugu en az 1,028 ml/V olmalidir.

Asagida (TS 1019) cig siitlerin 6zgiil agirliklar tiir 6zelliklerine gore verilmistir.

YVVY

Inek siitlerinde 6zgiil agirlik 1.028 - 1.39 arasinda,

Koyun siitlerinde 6zgiil agirlik 1.030 - 1.045 arasinda,

Kegi siitlerinde 6zgiil agirlik 1.028 - 1.041 arasinda,

Manda siitlerinde 6zgiil agirlik 1.027 - 1.040 arasinda olmalidir.
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Laboratuvara getirdiginiz siit numunesinin 6zgiil agirlhigini tespit etmek igin asagida
verilen islem basamaklarini takip ediniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Siitii karistirarark
» Siitii homojen hale getirerek numune aliniz. homojenize olmasini
saglaymniz.

» Siit 6rnegini 15 °C’ ye getiriniz.

> Ornegi soguksa 1lik suya,
iliksa soguk suya daldirarak
yavasg yavas 15 °C’ye
getiriniz ve iyice Karistiriniz.

> Siiti, silindirin 3/4’1
doluncaya degin
kopiirmeyecek sekilde
bosaltiniz.

» Laktodansimetrenin temiz ve
kuru olmasina 6zen
gosteriniz.

» Laktodansimetreyi boyun

bélimiinden tutunuz.

Laktodansimetreyi 30

boliintiisiine kadar yavasca

siite daldirimiz ve biraz
bekleyip tam olarak serbest
birakiniz.

» Laktodansimetreyi siite daldirimiz. >
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» Termometre ile siitiin sicakligini 6l¢tiniiz.

» Laktodansimetre
termometresiz ise sicakligi
ayrica bagka bir termometre
ile saptaymiz.

» Laktodansimetre hareketsiz kalinca siitiin
laktodansimetre ile kesistigi noktada okuma yapimiz.

> Laktodansimetre
termometreli ise bu asamada
sicaklig laktodansimetrenin
boyun boliimiinde bulunan
termometreden belirleyiniz.

» Goziiniizi siit diizeyine
getirerek okuma yapiniz.




» Eger okuma sirasinda siitiin
sicakligi 15 °C ise bu
ayarlamay1 yapmaniz

gerekmez.
» Siitiin 1s1s1n1n 15 °C tizerinde
» Sicaklik diizeltmesi yapip sonucu standartlarla oldugu her 1 °C i¢in okunan
karsilastiriniz. rakama 0,2 ekleyiniz.

» Siitiin 1s1s11n 15 °C’nin
altinda oldugu her 1 °C i¢in
okunan rakamdan 0,2
cikartiniz.

» Deney raporunuzu yaziniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢cin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Siitii karistirarak homojen héale getirdiniz mi?

Siitten analiz i¢in numune aldiniz mi?

Siit 6rnegini 15 °C’ye getirdiniz mi?

Siit 6rnegini 6l¢ii kabina (meziir) doldurdunuz mu?

Laktodansimetreyi siite daldiriniz mi?

Termometre ile siitiin sicakligini 6l¢tiiniiz mii?

Nl ol M ow N

Laktodansimetre hareketsiz kalinca siitiin laktodansimetre ile
kesistigi noktada okuma yaptiniz m?
Gerekiyorsa sicaklik ayarlamasi yaptiniz mi?

o

9. Sonucu standartlarla karsilastirdiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarmiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Siitiin 6zgiil agirligiyla ilgili olarak agagidakilerden hangisi dogrudur?
A) 1 ml siitiin 15 °C’deki agirligi ortalama 1,032°dir.
B) 1 ml siitiin 15 °C’deki agirligi ortalama 1,062°dir.
C) 1 ml siitiin 17 °C’deki agirligi ortalama 1,032°dir.
D) 1 ml siitiin 17 °C’deki agirhigi ortalama 1,062°dir.

2. Siitiin 6zgiil agirligiyla ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Yiiksek orandaki yag, siitiin 6zgiil agirhi@im distirtr.
B) Yiiksek orandaki proteinler siitiin 6zgiil agirligim yiikseltir.
C) Siit sekeri siitiin 6zgiil agirhigini yiikseltir.
D) Yiiksek orandaki yag, siitlin 6zgiil agirligini yiikseltir.

3. Asagidakilerden hangisi 6zgiil agirlik tayininde kullanilan aragtir?
A) Laktodansimetre, cam silindir, geri sogutucu
B) Laktodansimetre, cam silindir, balon joje
C) Laktodansimetre, termometre, cam silindir
D) Laktodansimetre, termometre, diiz sogutucu

4. Bir siit 6rneginin laktodansimetre derecesi (Id) 14 °C’de 31 oldugu durumda bu siitiin
Ozgiil agirligr asagidakilerden hangisidir?
A) 1,0324
B) 1,0308
C) 1,0302
D) 1,0347

5. Bir siit 6rneginin laktodansimetre derecesi (I1d) 18 °C’de 30 oldugu durumda bu siitiin
ozgiil agirlig asagidakilerden hangisidir?
A) 1,0302
B) 1,0308
C) 1,0309
D) 1,0306

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimiz.

6. () Siit numunesi almadan 6nce, kitlenin her boliimiinde esit dagilimi saglamak
amaciyla siitiin iyice karigtirilmas1 gerekir.

7. () Yagsiz siitlin 6zgiil agirlig1 yagin ¢ekilme derecesine baglidir.
8. () Iml siit ayn1 hacimdeki sudan 38 mg daha agirdir.

9. () Ozgiil agirlik tayini 15 °C’de yapilmissa hesaplama yoluyla sicaklik diizeltmesi
yapilmaz.
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10. () Ozgiil agirlik tayini siitlerin bozulma derecesi hakkinda fikir verir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC
Uygun ortam saglandiginda siit ve siit lirinlerinde yag tayini yapabileceksiniz.
ARASTIRMA
> Siit ve siit Uiriinlerinde yag oranlari nelerdir arastiriniz.
> Siit ve siit lirtinlerinde yag oraninin belirlenmesinin nedenlerini arastiriniz.
> Siit ve siit lirtinlerinde yag tayinleri neden yapilmaktadir? Arastiriniz.
> Yaptiginiz arastirmalari rapor haline getirip sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

3. SUT VE SUT URUNLERINDE YAG
TAYINI

Yag oraninin belirlenmesi, siit analizinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Bunun
nedenleri;
Siit yag1 oraninin ¢ok degisken olmasi,
Siit serumunda emiilsiiyon halinde bulundugu i¢in kolayca ayrilmasi,
Ticari agidan siitiin degerli bir bileseni olmasi,
Gida Kodeksi, Gida Tiiziigii ve Gida Standartlarinda bir kalite dlgiitii olarak ele
almmasi seklinde siralanabilir.

VVVY

Yag oranmin belirlenmesi; siit toplama merkezlerinde, mandiralarda, siit
fabrikalarinda, kontrol laboratuvarlarinda ve hatta {iretim ciftliklerinde sik sik yapilan bir
analizdir.

Siitlin yag orani genellikle;

Alinan ve satilan siitlerde fiyat belirlemek amaciyla,

Son iiriindeki yag oraninin belirlenebilmesi i¢in siitiin ¢esitli tirlinlere islenmesi
sirasinda,

Siite yapilan hilelerin belirlenmesinde,

Damizlik se¢iminde,

Rasyonlarm ve diyetlerin hazirlanmasinda,

Mevzuata uygun olup olmadiginin belirlenmesinde,

Yag ayirici cihazlarin denetiminde,

Bilimsel arastirmalarda yaygin olarak kullanilir.

VVVVVYVY VYV
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Siitiin yag orani, laboratuvar olanaklarina, analizin amacina, sonucun duyarliligina
gore pek ¢ok yontemle belirlenebilir. Bu modiilde “Gerber yontemi” kullanilarak siitte yag

tayini yapilacaktir.

Gerber yontemiyle yag tayininin Ilkesi, belirli hacimdeki siitiin protein ve zor ¢dziinen
tuzlarin1 derisik siilfiirik asit ilavesiyle ¢oziindiirditkten sonra serbest hale gegen yagi
santrifiij ederek ayirmak ve yag miktarini, biitirometrenin skalasindan okumaktir.

3.1. Numunenin Analize Hazirlanmasi

> Siit numunesinin hazirlanmasi:

Analize baslamadan oOnce siit 6rnegi 20 °C’de kopiik olugmamasina
dikkat ederek dikkatlice calkalanir. Ancak yagin Ornek igerisinde
homojen bir sekilde dagilmadigindan siiphelenilirse siit yaklasik 40 °C’ye
wsitilip dikkatlice karistirilir ve 20 °C’ye sogutulur.

Yag homojen bir sekilde dagitilamazsa alinan sonug yanlig olur ve paralel
analizler birbirini tutmaz.

Yeni sagilmis siitler hemen analize alinmaz. Sogukta 2-3 saat bekletilerek
analize alinirlar.

Krema makinesinden veya seperatdrden gegirilen siit de birkac saat
bekletildikten sonra analize alinmalidir.

Stit ornekleri uzak yerden geliyorsa ya da laboratuvara gelir gelmez
hemen analizi olanaksiz ise koruyucu maddelerle dayanikli hale getirmek
gerekir. Bu amagla ¢ogunlukla “formalin” veya “potasyum dikromat”
kullanilir. Ancak Formalin miktar, ' litre siit i¢in % 30-40’lik
formaldehit ¢ozeltisinden 0,2 ml’yi (5 damla); potasyum dikromat
kullanilacaksa Y% litre siite 0,3 grami1 agmamalidir.

Bu sekilde koruyucu madde katilmis siitlerde gerber yotemiyle yag tayini
yapilabilir. Ancak koruyucu madde miktarlarinin, 6zellikle formalinin
asirt dozda kullanilmasi, proteinin asitle ¢oziinmesini giiglestirir ve boyle
numuneler yag tayininde sorun ¢ikarabilir.

> Yogurt numunesinin hazirlanmasi:

Homojenize edilmemis yogurtlar siit yaginin iyice dagilmasi i¢cin mutfak
tipi bir mikser yardimiyla yeterli siire ve sekilde karistirilir.
Homojenize yogurtlarda herhangi bir hazirhiga gerek yoktur.

> Krema numunesinin hazirlanmasi:

Analize baglamadan Once Ornegin homojen ve akict bir duruma
getirilmesi gerekir.

Krema 6rnegi ¢ok koyu ise su banyosunda 30-35 °C’de, koyu degilse oda
sicakliginda temiz bir cam ¢ubuk ile karistirilir.

Ornek kavanozdaysa kavanoz ¢alkalanir veya diger bir kavanoza
bosaltilmak suretiyle karigma saglanir.

Karigma sirasinda suyun buharlagsmasini en aza indirmek igin kabin
kapaginin olabildigince kisa siire agik kalmasina 6zen gosterilir.

Sonra 6rnek 20-25°C’ye sogutulur.
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>

Peynir numunesinin hazirlanmasi:

. Peynir salamura i¢gindeyse siizge¢ kagidi ile nemi alinir.
. Numune 6giitiicliden gegirilerek karigtirlir.
. Numune ogiitiilemeyecek durumda ise yogrulmak suretiyle iyice

karigmasi saglanir.

3.2. Kullanilan Arac¢ Gerecler

>

>

Siit biitirometresi: % 0-5, % 0-6, % 0-7, % 0-8, % 0-9,% 0-10 ve % 0-12
olmak iizere degisik yag degerlerini gosteren biitirometrelerdir (% 0,1 veya %
0,2 boliintili).

Krema ve peynir biitirometresi ve behercikleri (kadehcikleri): % 0-40’lik,

% 0-20-50’lik, % 0-20-70’lik ve % 0-70’lik

Biitirometre tikaclari: Lastikten yapilmis, tek ucu veya iki ucu konik veya

ayarlama pimli 6zel tikaglardir.

Pipetler:

. Siit i¢in; 10,75 veya 11 ml’ye gore ayarlanmig 6zel pipetler kullanilir.
Pipetlerin hacmi bazi iilkelerde degisiktir. Ornegin; Hollanda‘da 10,77,
Ingiltere’de 10,94, Irlanda’da 10,80, Norvec’te 10,73, Tiirkiye‘de 11 ml
olup referans sicaklik 20 °C’dir.

J Stilfiiriik asit i¢in 10 m1’lik, 2 bullu pipetler kullanilir.

. Amil alkol i¢in; 1 ml’lik bullu pipet kullanilir (Siilfiiriik asit ve amil alkol
icin otomatik pipet diizenegi de kullanilabilir).

Biitirometre dayanaklari: Tahta, plastik veya paslanmaz g¢elik malzemeden
yapilmig 6zel dayanaklardir.

Resim 3.1: Biitirometre dayanaklari

Su banyosu: 65 °C’ ye ayarlanabilir (santrifiij 1sitmali olmadigi durumlarda).
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»  Gerber santrifiijii: Dakikada devri 1000 — 1200 olan, normal veya isitmali
santrifiijdiir.

Resim 3.2: Cesitli tip ve boyutta Gerber santrifiijleri

3.3. Kullanilan Kimyasallar

> Siit, yogurt ve siittozu analizinde;
o H,SO, (Siilfirik asit); % 90.4 + 0.8 20°C’de 1.816 + 0.004 g/ml
yogunlugunda
. Amil alkol; 0.808-0.818 g/ml

> Tereyag, peynir analizinde;

e Silfirik asit; 20°C’de 1.522 + 0.005 g/ml yogunlugunda
e Amil alkol; 0.808-0.818 g/ml

3.4. Islem Basamaklar1

> Siitte yag tayini;

. Siit biitirometreleri, agizlart yukariya gelecek sekilde 6zel dayanaklarina
yerlestirilir.
. Sonra sirastyla ve dikkatlice biitirometrelerin igine 6nce 10 ml siilfiirik

asit, sonra 20 °C’ye ayarlanmis 11 ml siit 6rnegi ve son olarak da 1 ml
amil alkol bosaltilir.

. Siit 6rnegi, asit iizerine pipetin ucu biitirometrenin i¢ ¢eperine dayanarak
bosaltilmalidir. Gerek asit, gerekse siit ve amil alkoliin konulmasinda
biitirometre agzinin islatilmamasina ve bunlarin yogunluklarina gore birer
katman olugturacak sekilde siralanmalari igin de siit ve amil alkoliin son
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derece yavas bir sekilde ve biitirometrenin kenarindan sizdirilarak
konulmasina 6zen gosterilmelidir.

Biitirometre doldurulduktan sonra, agzi iyice kurulanir, kuru ve saglam
bir lastik tika¢ ile sikica kapatilir. Ayarlama pimli tika¢ kullaniliyorsa,
bunun metal bileziginin biitirometrenin bogazina sikica yerlesmesi
saglanmalidir.

Olugan pihti tamamen c¢oziiniinceye ve ortamda hicbir beyazlik
kalmayincaya kadar biitirometre yavas yavas calkalanir ve alt st edilir.
Pihtinin ¢oziindiiriilmesi sirasinda biitirometre 1simir. Bu nedenle gerek
sicakliga ve gerekse biitirometrenin muhtemel bir kirilma tehlikesine
kars1 korunmak i¢in bir bezden veya ¢alkalama kopriilii dayanaklardan ya
da bir c¢alkalama makinesinden yararlanilabilir. Bu islem yapilirken
koruyucu gozliik kullanilmalidir.

Piht1 tamamen ¢Oziiniince biitirometreler 65 °C’lik su banyosunda,
boluintiilic boyun kismi yukariya gelecek sekilde yerlestirilir ve 5 dakika
beklenir. Kullanilan santrifiij 1sitma diizenini i¢eriyorsa ve deneyden 6nce
gerekli sicakliga ayarlanmigsa su banyosunda bekletme islemine gerek
yoktur.

Sonra biitirometreler, tikaclar dis tarafa gelecek sekilde ve karsilikli
olarak santrifiij tablasina yerlestirilir. Numune 6rnegi tek olsa bile karsi
tarafa aymi sekilde hazirlanmig biitirometre yerlestirilerek denge
saglanmalidir.

Biitirometrenin ~ dereceli kismu asagiya gelecek sekilde 1100
devir/dakikalik santrifiijde 5 dakika santrifiij edilir.

Daha sonra 65-70 °C’lik su banyosunda bu sefer dereceli kisim yukari
gelecek sekilde 5 dakika bekletilir. Isitmali santrifiij kullaniliyorsa su
banyosuna gerek yoktur.

5 dakika sonunda agizdaki tipa itilerek veya dondiiriilerek yag siitununun
alt smir1 derece ¢izgilerinden birine getirilmek suretiyle stteki
meniskiisiin en alt1 okunur.

Biitirometrenin her boliintiisii, alinan 6rnek miktarina gére 100 g veya
100 ml siitteki 1g yaga karsiliktir. Ornek 11 ml olarak alindiginda sonug,
g yag/100 g siit olarak ifade edilir.

Analiz tamamlanir tamamlanmaz biutirometreleri, asidin etkisinden
korumak igin, ayr1 bir kaba bosaltmali ve sicak su igine bir siire
birakildiktan sonra soguk su ile ¢alkalanmalidir. Eger boyle yapilmazsa
soguyan yag, biitirometrenin boyun bdliimiine bulasir ve temizlenmesi
giiclesir. Bu durumlarda, biitirometreleri sodali sicak su iginde bekletmek
ve birkag kez yikamak gerekir.

Homojenize edilmis icme siitlerinde (pastorize-sterilize siitler) yag tayini:

Homojenize edilmis i¢gme sitlerinin yag tayininde, ¢ig siit analizlerinde
verilen gerber yontemi kullanilabilir. Ancak homojenize edilen yagin
ayrilmast zor oldugundan santrifiijleme islemine, iki okuma arasindaki
fark 0,005°ten az oluncaya kadar devam edilir. Bunun her keresinde bes
dakika siireyle tekrarlanmasit zorunludur. Ayni zamanda her santrifiijleme
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islemi arasinda biitirometreler birkag kez alt iist edilmeli, birinci ve ikinci
kez santrifiijlemeden sonra 68 °C’lik su banyosunda beser dakika siireyle
bekletilmelidir. Deneyin diger islemleri siit analizinde oldugu gibidir.

Siittozunda yag tayini;

. Biitirometreye 10 ml H,SO,4 konur ve iizerine yavasga 3 ml damitik su ve
1,69 g siittozu ilave edilir.

o 1 ml amil alkol eklenir.

o Gerekiyorsa birkag damla daha damitik su eklenir. Burada ama¢ deney
sonunda yag stitununun biitirometrenin dereceli boyun kisminda olmasini

saglamaktir.

o Biitirometre agz1 kurulandiktan sonra tipa ile kapatilir ve alt iist edilerek
biitirometre icerigi karistirilir.

o Biitirometre i¢inde pargalanma tamamlandiktan sonra bes dakika 1200

devirde yedi dakika santrifiij edilir.

o Biitirometreler dort bes dakika 65-70 °C’deki su banyosunda tutulur ve
tekrar bes dakika santrifiij edilir. Islem sonunda biitirometre skalasindan
yag degeri kaydedilir.

o Stittozundaki yag miktar1 % olarak asagidaki formiille hesaplanir.

% Yag orani= BD x6,67
BD= Biitirometre skalasindan okunan deger

Yogurtta yag tayini;

o Analize baglamadan Once homojen hale getirilen yogurt Grneginin
sicakligi yaklasik 20 °Ctye getirilir, yogurt drnegi 1/1 oraninda damitik
su ile sulandirilir.

o Siit biitirometreleri agizlar1 yukar1 gelecek sekilde 6zel dayanaklarina
yerlestirilir.
o Sonra sirasiyla ve dikkatlice biitirometrelerin igine; 6nce 10 ml siilfiirik

asit, sonra 20 °C‘ye ayarlanmig 11 ml sulandirilmis yogurt ve son olarak
da 1 ml amil alkol bosaltilir. Gerekiyorsa damitik su ile seviye
tamamlamasi yapilir.

o Gerek asit, gerekse drnek ve amil alkoliin konulmasinda biitirometrenin
agzinin 1slatilmamasina, bunlarin yogunluklarina gore birer katman
olusturacak sekilde siralanmalart igin de siit ve amil alkoliin son derece
yavas bir gekilde biitirometrenin kenarindan sizdirllarak konulmasina
0zen gosterilmelidir.

o Biitirometre doldurulduktan sonra agzi kuru ve saglam bir lastik tikag ile
kapatilir. Iki ucu konik olan tikaglarin en kalm boliimiine kadar
sikistirtlir.

o Olusan pitht1 tamamen ¢ozlinlinceye kadar ve ortamda higbir beyazlik
kalmayincaya kadar biitirometre yavas yavas c¢alkalanir ve alt {ist edilir.

. Yag dis1 unsurlar tamamen ¢oziiniince, blitirometreler sicaksa hemen,

degilse 65 °C’lik bir su banyosunda, béliintiilii boyun kismi yukariya
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gelecek sekilde yerlestirilir ve bes dakika beklenir. Kullanilan santrifiij
1sitma  diizenini igeriyorsa ve deneyden Once gerekli sicakliga
ayarlanmissa su banyosunda bekletme isine gerek yoktur.

Biitirometreler, tikaglar dis tarafa gelecek sekilde ve dengenin saglanmasi
icin karsilikli olarak santrifiij tablasina yerlestirilir. Yogurt 6rnegi tek olsa
bile karsi tarafa bagka bir yogurtla hazirlanmig biitirometre yerlestirilerek
denge saglanmalidir.

Belirtilen sekilde yerlestirilen biitirometreler en az bes dakika siire ile
santrifiij edilir.

Daha sonra biitirometreler, bolintiili kisim {ste gelecek sekilde
santrifiijden ¢ikarilir ve 65 °C°lik bir su banyosunda bes dakika kadar
birakilir. Isitmali santrifiij kullaniliyorsa su banyosuna gerek yoktur.
Santrifiij islemi tamamlanir tamamlanmaz okuma islemi yapilmalidir.
Okuma sirasinda, tikag yavasca itilip ¢ekilmek suretiyle yag siitununun
icbiikey alt simir1 “0” veya herhangi bir boliintii ¢izgisi {lizerine teget
getirilir. Yag kitlesinin {istteki i¢biikey kenarinin en alt teget noktasi ile
alt sinir arasindaki siitun okunur ve kaydedilir.

Biitirometre skalasindan okunan sonu¢ 2 ile carpilarak yogurdun yag
miktar1 yiizde olarak belirlenir.

Peynirde yag tayini:

Biitirometre behercigine peynir Orneginden 3,00 g tartilir ve
biitirometrenin alt kismina sikica yerlestirilir.

Biitirometrenin {ist kismindan dikkatlice 10 ml 1.52 g/ml’1ik H,SO,4 konur
ve lUstteki tikac1 kapatilir.

Peynririn tamamen erimesi igin biitirometre yaklagik 65-70 °C’lik su
banyosunda ara sira alt iist edilmek suretiyle bekletilir.

Peynri tamamen eridiginde 1 ml amil alkol eklenir ve hafifge ¢alkalanir.
Daha sonra biitirometrenin skalasinin 35 ¢izgisine kadar H,SO, ilave
edilir.

Biitirometrenin agiz kismi kurulanarak tipa ile kapatilir ve alt Ust edilerek
kargtirilir.

5 dk 65-70 °C’lik su banyosunda bekletilir.

10 dakika 1000-1200 devir/dakikada santrifiij edilir.

Islem sonunda biitirometre skalasindan direkt % yag orani okunur.

3.5. Sonucu Degerlendirme

>

Yogurtlar icerdikleri yag miktarma gore dort tipe ayrilir (TS 1330 Yogurt
standardi ve Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne gore). Yag miktart,

tam yagli yogurtta % 3,8;

yagli yogurtta % 3;

yarim yagli yogurtta % 1,5;

yagsiz yogurtta % 0,15’ten az olmamalidir.
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Tiirk Gida Kodeksi’nin Cig Siit ve Isil Islem Gérmiis icme Siitleri Tebligi’ne
gore yag miktart;

o tam yagli igme siitiinde en az % 3,5,

o yagli igme siitiinde en az % 3,

o yarim yagli igme siitiinde en az % 1,5 ve

o yagsiz i¢me siitiinde en ¢ok % 0,5 olmalidir.

Tirk Gida Kodeksi’ne gore siittozunda yag miktar1 standardi asagida
verilmistir.

Siit Yag1 (Agirhkca,%)
Yagsiz Siittozu Sit Yagi<1,5
Yarim Yagh Siittozu 1,5 <Siit Yag1 <26
Tam Yagh Siittozu 26 <Siit Yag1 <42
Yiiksek Yagh Siittozu Stit Yagi>42

Cizelge 3.1: Siittozunda yag standardi
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Laboratuvara getirdiginiz yogurt numunesinde yag miktar1 analizi yapmak igin
asagida verilen islem basamaklarini takip ediniz.

Islem Basamaklar: Oneriler
> Yog

rttan Ornek alarak homojenize ediniz.

» Yogurdu iyice
karigtirarak homojen
hale getiriniz.

» Homojen hale gelen
yogurt 6rnegini 20
°C’ye getiriniz.

» Standart siit
biitirometresi
kullaniyorsaniz yogurdu
1/1 oraninda
sulandiriniz.

» Biitirometreleri, agizlar1 yukariya gelecek sekilde 6zel
dayanaklarina yerlestiriniz.

» Sirasiyla ve dikkatlice biitirometrelerin i¢ine 6nce 10 ml
stilfuirik asit, sonra 20 °C’ye ayarlanmis 11 ml
sulandirilmis yogurt ve son olarak da 1 ml amil alkol
bosaltiniz.
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» Biitirometrenin agzini kapatiniz.
» Biitirometreyi yavas yavas c¢alkalayiniz ve alt ist ediniz.

» Pihtinin ¢6ziindiiriilmesi

sirasinda biitirometer
1sinir. Bu nedenle gerek
sicakliga ve gerekse
biitirometrenin
muhtemel bir kirilma
tehlikesine karsi
korunmak i¢in bir
bezden veya ¢alkalama
kopriilii dayanaklardan
ya da bir ¢alkalama
makinesinden
yararlaniniz.

Bu islem yapilirken
koruyucu gozliik
kullanimiz.

Olusan piht1 tamamen
¢Oziiniinceye ve ortamda
hicbir beyazlik
kalmayimcaya kadar
calkalama islemini
stirdiiriiniiz.
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» Piht1 tamamen ¢6ziiniince biitirometreleri 65 °C’lik su
banyosunda, boliintiilii boyun kismi yukariya gelecek
sekilde yerlestiriniz.

» Bu sekilde su banyosunda beg dakika bekletiniz.

Isitmal1 santrifiij
kullaniliyorsa su
banyosu kullanmaniza
gerek yoktur.

Dikkatli olunuz.
Biitirometreleri genis
kismi asagida kalacak
sekilde yerlestiriniz.
Zamant iyi planlayiniz.

» 1100 devir/dakikalik santrifiijde bes dakika santrifiij
ediniz.

Yogurt 6rnegi tek olsa
bile kars1 tarafa ayni
sekilde hazirlanmig
biitirometre yerlestirerek
denge saglaymiz.

» Biitirometreleri, boliintiilii kisim {iste gelecek sekilde
santrifiijden ¢ikariniz ve 65 °C’lik su banyosunda 3-5
dakika kadar birakiniz.

Isitmal1 santrifiij
kullaniyorsaniz su
banyosu kullanmaniza
gerek yoktur.

» Yag siitununun alt sinir1 derece ¢izgilerinden birine
getirilmek suretiyle {istteki meniskiisiin en altini
okuyunuz.

Analiz tamamlanir
tamamlanmaz
biitirometreleri, asidin
etkisinden korumak igin
ayr1 bir kaba bosaltiniz
ve sicak su iginde bir
siire biraktiktan sonra
soguk su ile
calkalaymiz.

Hesaplama yaparken
yogurt numunesini su ile
1/10 oraninda
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seyrelttiginizden okunan
degere 1/10’luk bir
ekleme yapmay1
unutmayiniz.

» Sonucu standartlarla karsilagtirip yorum yapiniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin

Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢cin Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Siit biitirometrelerini, agizlar1 yukariya gelecek sekilde 06zel
dayanaklarina yerlestirdiniz mi?

2. Srrastyla ve dikkatlice biitirometrelerin i¢ine once 10 ml silfiirik
asit, sonra 20 °C’ye ayarlanmig 11 ml siit ve son olarak da 1 ml amil
alkol bosalttiniz m1?

3. Sitii, asit lizerine pipetin ucunu biitirometrenin i¢ ¢eperine
dayayarak bosalttiniz mi1?

4. Biitirometreyi doldurduktan sonra, agzini iyice kurulayip kuru ve
saglam bir lastik tikac ile sikica kapattiniz mu?

5. Olusan piht1 tamamen ¢dziinlinceye ve ortamda higbir beyazlik
kalmayincaya kadar biitirometreyi yavas yavas ¢alkalayarak alt {ist
ettiniz mi?

6. Piht1 tamamen ¢dziiniince biitirometreyi 65 °C’lik su banyosunda,
boliintiilii boyun kismi yukariya gelecek sekilde yerlestirdiniz mi?

7. Biitirometreleri, boliintiilii kisim {iste gelecek sekilde santrifiijden
¢ikardiniz mi1?

8. 65 °C’lik su banyosunda 3-5 dakika kadar biraktiniz mi1?

9. Okuma islemini yaptiniz m?

10. Sonucu hesapladiniz mi1?

1

1. Biitrometrelerin temizligini yaptiniz m?
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12. Sonucu standartlarla karsilastirdiniz mi?

13. Deney raporunu yazdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Siit yag1 miktar1 tayiniyle ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Siite yapilan hilelerin belirlenmesi amaciyla yapilir.

B) Damizlik se¢iminde dnemlidir.

C) Yag ayirici cihazlarin denetiminde kullanilir.

D) Siitiin vitamin degerini hesaplamada kullanilir.

Asagidakilerden hangisi yag analizinde kullanilan kimyasallardir?
A) Etil alkol, siilfirik asit

B) Amil alkol siilfirik asit

C) Etil alkol, hidroklorik asit

D) Amil alkol, hidroklorik asit

Asagidakilerden hangisi yag analizinde kullanilan ara¢ gereclerdir?
A) Biitirometre, biitirometre tikaglari

B) Biitirometre dayanaklari, su banyosu

C) Gerber santrifiiji, pipetler

D) Hepsi

Gerber yontemiyle yag tayini ilkesiyle ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Belirli hacimdeki siitiin proteinini ¢oziindiirmek

B) Serbest hale gegen yag1 ayirmak

C) Yag miktarini, biitirometrenin skalasindan okumak

D) Yag i¢indeki mikroorganizmalari ayirmak

Yogurtta siit yagi miktar1 (m/m) standardiyla ilgili olarak asagidakilerden hangisi

dogrudur?

A) Tam yagli yogurtta % 3,8; yagl yogurtta % 3; yarim yagli yogurtta % 1,5; yagsiz
yogurtta % 0,15’ten az olmamalidir.

B) Tam yagli yogurtta % 3,2; yaglh yogurtta % 3; yarim yagh yogurtta % 1; yagsiz
yogurtta % 0,15’ten az olmamalidir.

C) Tam yagh yogurtta % 3,8; yagli yogurtta % 3; yarim yagl yogurtta % 1,5; yagsiz
yogurtta % 0,15°ten fazla olmamalidir.

D) Tam yagli yogurtta % 3,2; yaglh yogurtta % 3; yarim yagh yogurtta % 1; yagsiz
yogurtta % 0,15’ten fazla olmamalidir.

Cig ve 1s1l iglem gérmiis icme siitlerinde yag miktar1 (100 ml siitte) oran ile ilgili

olarak agagidakilerden hangisi dogrudur?

A) Tam yagli igme siitiinde % 3,8; yagli igme siitiinde % 3; yarim yagli igme siitiinde
% 1,5; yagsiz igme siitiinde % 0,15’ten az olmamalidir.

B) Tam yagli i¢me siitiinde en az % 3,5; yagli i¢me siitiinde en az %3, yarim yagh
icme siitlinde en az %1,5 ve yagsiz i¢gme siitiinde en ¢ok % 0,5’ ten az
olmamalidur.

C) Tam yagh i¢me siitiinde % 3,8; yagl i¢me siitiinde % 3; yarim yagli i¢gme siitiinde
% 1,5; yagsiz igme siitiinde % 0,15°ten az olmamalidir.

D) Tam yagli igme siitiinde % 3,5, yagl i¢me siitinde %3, yarim yagli i¢gme siitiinde
%1 ve yagsiz i¢cme siitiinde % 0,5’ten az olmamalidir.
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yaziniz.

7. () Yag analizinde kullanilacak numunenin analiz 6ncesi homojen hale getirilmesi
onemlidir.

8. (' ) Yag orani siit ve tiriinlerinin besin degerini etkilerken ticari degerini etkilemez.

9. () Biitirometrenin her boliintiisii, alinan 6rnek miktarina gére 100 g veya 100 ml

stitteki 1g yaga karsiliktir.

10. () Yeni sagilmus siitler 10 dakika dinlendirildikten sonra yag miktar1 analizi
yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domnerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Laboratuvara getirdiginiz ¢ig siit orneginin;

> Duyusal analizini yapiniz.
> Ozgiil agirlik tayinini yapiniz.
> Yag miktar1 tayinini yapiniz.

KONTROL LISTESI
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in

Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Duyusal analizle ilgili olarak

1. Duyusal analizi yapilacak siitten homojen bir sekilde numune
aldiniz m1?

2.  Aldiginiz numuneyi 70-80 ° C’lik bir su banyosunda 30 dakika
1s1ttiniz m1?

3. Numune kabinin kapagimi agarak siitte koku degerlendirmesi
yaptiniz mi?

4. Numuneleri bagka steril bir siseye siizerek tortu kalip kalmadigina
baktiniz m1?

5. Numunenin oda sicakligina gelmesini sagladiniz m1?

Numunenin dig goriiniis kontroliinil yaptiniz mi1?

Numunenin kivam kontroliinii yaptiniz m1?

Numunede renk kontrollerini yaptiniz mi?

6
7.
8.
9

Numunede tat kontroliinii yaptiniz m1?

10. Puanlama dlgegiyle degerlendirme yaptiniz mi?

Ozgiil agirhk tayiniyle ilgili olarak

Siitl karigtirarak homojen hale getirdiniz mi?
Siitten analiz i¢in numune aldiniz mi?

Siit 6rnegini 15 °C’ye getirdiniz mi?

Siit 6rnegini Sl¢ii kabina (meziir) doldurdunuz mu?
Laktodansimetreyi siite daldirdiniz m1?
Termometre ile siitiin sicakligini 6l¢tiiniiz mii?

N o |g~wINE

. Laktodansimetre hareketsiz kalinca siitiin laktodansimetre ile
kesistigi noktada okuma yaptiniz mi?
8. Gerekiyorsa sicaklik ayarlamasi yaptiniz mi?
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9. Sonucu standartlarla karsilagtirdiniz mi?

Siitte yag tayiniyle ilgili olarak
1. Siit biitirometrelerini, agizlar1 yukariya gelecek sekilde 6zel
dayanaklarina yerlestirdiniz mi?
2. Sirasiyla ve dikkatlice biitirometrelerin i¢ine 6nce 10 ml siilfiirik
asit, sonra 20 °C’ ye ayarlanmig 11 ml siit ve son olarak 1 ml amil
alkol bosalttiniz mi?
3. Siitli, asit lizerine pipetin ucunu biitirometrenin i¢ ¢eperine
dayayarak bosalttiniz m1?
4. Biitirometreyi doldurduktan sonra, agzini iyice kurulayip kuru ve
saglam bir lastik tikag ile sikica kapattiniz mi1?
5. Olusan piht1 tamamen ¢oziiniinceye ve ortamda hicbir beyazlik
kalmayincaya kadar, biitirometreyi yavas yavas c¢alkalayarak alt iist
ettiniz mi?
6. Piht1 tamamen ¢o6ziiniince, 65 °C’lik su banyosunda, boliintiilii
boyun kismi yukariya gelecek sekilde yerlestirdiniz mi?
7. Biitirometreleri, boliintiilii kisim {iste gelecek sekilde santrifiijden
¢ikardiniz mi1?

8. 65 °C’lik su banyosunda 3-5 dakika kadar biraktiniz m1?

9. Okuma iglemini yaptiniz mi?

10. Sonucu hesapladiniz mi?

11. Biitirometrelerin temizligini yaptiniz n?

12. Sonucu standartlarla karsilastirdiniz mi?

13. Deney raporunu yazdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitliin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI
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