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Özet 

İnsan beslenmesinde en önemli yere sahip gıdaların başında süt gelmektedir. 
Sütün ısıl işlem görerek tüketilebilir bir hale gelmesinden sonra süt 
bileşenlerinin besin ve lezzet değerleri de değişime uğramaktadır. Bu 
değişimler tüketicilerin tercihleri ve süt tüketme alışkanlıkları yönünden büyük 
öneme sahiptir. Bu çalışmanın amacı UHT ve pastörize sütün çeşit li duyusal 
özelliklerinin belirlenmesidir. Bu amaçla Balıkesir Üniversitesi Susurluk  
Meslek Yüksekokulu'nda okuyan aynı yaş grubunda (19-21 yaş) Süt ve 
Ürünleri Bölümü öğrencilerin oluşturduğu panelist  grubu ile market sütü 
tüketim tercihi üzerine bir araşt ırma yapılmışt ır. Böylece genç neslin süt 
tüketme alışkanlığının arttırılabilmesi amacıyla UHT ve pastörize sütlerin 
tercihleriyle ilgili duyusal panel düzenlenmiş, ayrıca UHT ve pastörize sütlerin 
bazı kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri de belirlenmişt ir. 

Anahtar kelimeler: UHT süt, pastörize süt, sütün duyusal analizi. 
 
Giriş 

Süt bileşiminde 85 kadar farklı besin öğesini yeterli ve dengeli olarak 
bulunduran bir gıda maddesidir (1,2). Sütün tüketilebilir sağlıklı hale gelmesi 
için patojen mikroorganizmalardan arındırılması gereklidir ve bu nedenle süte 
ısıl işlem uygulanmaktadır. Isıl işlemin sıcaklık ve parametrelerine bağlı olarak 
sütün kimyasal, fiziksel ve duyusal özelliklerinde değişimlere neden olduğu 
belirtilmektedir (3,4). Süte uygulanan ısıl işlemler ülkemizde normal 
"pastörizasyon" işlemi ve "UHT" tekniği ile olmaktadır(1). UHT sütte işleme 
tekniğine bağlı olarak sütün besin değeri ve duyusal niteliklerinde değişiklikler 
meydana gelmektedir. Pastörizasyon sıcaklığında sütün renginde herhangi bir 
etki oluşmamaktadır. UHT sütlerde sütün renginin bozulmadığı, bazı hassas 
proteinlerin denatüre olmasıyla rengin beyazlaşt ığı tespit  edilmektedir, ayrıca 
homojenizasyon işleminin etkisiyle rengin yağ parçacık büyüklüğü ile değişime 
uğradığı da ifade edilmektedir (1,5). UHT sütlerde panelistler tarafından en çok 
tespit  edilen aromalar haşlanmış yumurta, inek, pişmiş lahana, meyvemsi, 
krema benzeri, yağımsı, mum yağı, malt ve pişmiş tat , kokulardır. Pastörize 
sütlerde ise krema benzeri, kauçuk, asidik, tereyağı ve inek kokularının tespit 
edildiği görülmektedir (1,6,7). Bu çalışmada, pastörize ve UHT sütlerin bazı 
kimyasal ve mikrobiyal analizleri yapılarak, ortalamaları verilmişt ir. Pastörize 
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ve UHT sütler arasındaki duyusal farklılıklar panelist  grubun yardımıyla 
belirlenmiş ve istatistiksel olarak değerlendirilmişt ir.  
 
Materyal ve  Metot 

Bu çalışmada Balıkesir Üniversitesi Susurluk Meslek Yüksekokulu Süt ve 
Ürünleri programında okuyan öğrencilerden aynı yaş grubundan, sigara içme 
alışkanlığı olmayan 20 adet panelist  seçilerek duyusal test teknikleri 
kullanılmışt ır (8). Panel iki tekerrürlü olarak düzenlenmiş, pastörize ve UHT 
süt numuneleri farklı 4 örnek gibi panelistlere sunulmuştur. Elde edilen veriler 
Mann-Whitney U testi ile analiz edilmişt ir (9). Kimyasal analiz olarak sütte 
asitlik analizi SH° olarak, sütte yağ tayini Gerber Yöntemi, protein tayini 
Kjeldahl yöntemi ile % azot miktarının 6.25 ile çarpılması sonucu tespit 
edilmişt ir (10). Suda çözünür kurumadde analizi için ise RHB 32 marka "el 
refraktometresi" kullanılmışt ır. Tüm sonuçlar ortalama olarak verilmişt ir. 
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayımı Plate Count Agar (PCA, Oxoid) 
kullanılarak 37 °C'de 48 saat sonra sayım yapılarak tespit  edilmişt ir (11). Küf 
ve maya sayımı Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid) ile pH 3.5 da ekilmiş ve 
22 °C'de 5 gün sonra sayım sonuçları alınmışt ır. (12a ). Koliform bakteri tespiti 
Mac Conkey Broth kullanılarak (MCB, Oxoid) 37 ºC'de, 48 saat sonra ve 
Esherichia coli, Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) ile 35 °C'de 24 saat 
sonra incelenmişt ir (12b ). 
 
Bulgular ve Tartışma 

Çizelge 1 ve 2'de pastörize ve UHT süt numunelerine ait  kimyasal, mikrobiyal 
ve duyusal testlerin sonuçları verilmişt ir. Yapılan çalışmada pastörize ve UHT 
sütler arasında duyusal kaliteyi etkilemeyecek kimyasal ve mikrobiyal açıdan 
belirgin bir farklılığın olmadığı tespit  edilmiş ve duyusal panel sonuçları 
istatistiksel olarak değerlendirilmişt ir. Yapılan değerlendirmede pastörize ve 
UHT sütler arasında görünümle lezzet bakımından istatistiki açıdan bir farklılık 
bulunmazken, koku ve toplamda bulunan farklılık ise önemli (p<0.01) olarak 
bulunmuştur. Görünüm ve lezzet grupları arasındaki farklılık istatistiki açıdan 
önemli olmamasına rağmen, puanlama UHT süt lehine tespit edilmişt ir. 

Daha önce yapılan çalışmalarda Chapman ve Boor 2001 (13)'e göre sütlerin 
tüketim tercihinde panelistlerin yaşının ve süt içmeyi sevmelerinin önemli birer 
faktör olduğu belirtilmiş ve değişik gruplar için UHT ve "Ultra Pastörize" 
sütlerin tercihlerinde değişmelerin olduğu ifade edilmişt ir. Rerkrai ve ark. (14)' 
nın yaptığı çalışmada UHT sütlerin depolama sürelerinin bayat tat oluşumunda 
önemli olduğu ve panelistleri etkileyebildiği belirtilmişt ir, özellikle 21 günden 
sonra UHT sütlerde bayat tadın artış gösterdiği, pişmiş tadın ise azaldığı  
belirlenmişt ir. Diğer bir çalışmada, yağı alınmış UHT sütlerde bayatlama 
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tadının 90 günlük süreyle birlikte daha çok belirginleşt iği, tam yağlı sütlerde 
duyusal olarak belirgin bir farklılığının olmadığı belirtilmişt ir (15). Mann (16)' 
da belirtildiğine göre UHT süt ve pastörize sütlerin duyusal olarak benzer 
özellikler taşıdığı, fakat UHT sütler arasında süt kalitesi ve ısısal işleme bağlı 
olarak büyük farklılıkların olabileceği de belirtilmektedir. 
 
Çizelge 1. Pastörize ve UHT sütlere ait  kimyasal ve mikrobiyal analiz ortalama 
sonuçları 

Analizler Pastörize Süt  UHT Süt 

Suda Çözünür Kurumadde (%) 11 11 

Yağ miktarı (%) 3.0 3.0 

Protein miktarı (%) 3.1 3.1 

Asitlik (SH°) 8.2 7.9 

Toplam aerobik mezofilik bakteri (kob/gr) 0 0 

Küf ve maya (kob/gr) 0 0 

Koliform (kob/gr) 0 0 

Escherichia coli (kob/gr) 0 0 

 

Çizelge 2. Pastörize ve UHT sütlere ait duyusal panel değerlerinin Mann-
Whitney U testi sonuçları. 

Özellikler Pastörize Süt UHT Süt Z-Değeri  

Görünüm 4.46 4.89 1.835 - 

Koku 3.58 4.79 3.499 ** 

Lezzet  2.96 3.29 0.64 - 

Toplam 11.10 12.97 3.20 ** 

Not. - ; p>0.05 , ** ; p< 0.01 anlamına gelmektedir. 
 
Sonuç 

Sonuç olarak market sütleriyle ilgili olarak üniversitede okuyan panelist 
grubunun UHT sütü, pastörize süte tercih ettiğini gözlemlenmişt ir. Çiğ süt  
kalitesinin yükseltilmesi, daha düşük ısısal işlem uygulamasına ve pastörize 
sütlerin tat, koku, lezzet ve görünümünde daha yüksek puanlar almalarına 
neden olabilecektir. 
# 
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