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Plakah Ultrafiltrasyon Metodu ile Siizme Yogurt ve Diger Fermente Uriinler

Az kaybedin ¢ok alim...

Basta laktoz ve tuzlar olmak {izere yogurdun su ve suda ¢6ziinen bilesenlerinin bir kisminin
stiziilmesiyle elde edilen yar1 kat1 bir {irtin olarak tanimlanmaktadir. Bez torba, Nozul/Quark separator
veya membran filtrasyon sistemi kullanilarak tiretimi yapilir. %22 ve %25 toplam kuru madde
arasinda iretilen, %8-11 aras1 degisken protein ve yaglilik oraninda, %4.3 laktoz degerine sahip
stiziilmis bir yogurttur. Diinya’da her iilkeye gore bu degerler farklilik gosterebilir. Yapilan bir
aragtirmaya gore Siizme Yogurdun yiiksek kalitesi nedeniyle (yliksek protein, daha az kalori ve
Yag orani, piiriizsiiz yiizeyi) 2006-2011 arasinda satiglar1 %2500 artmistir. Stizme yogurdun
0zdeslesmis bir standardi olmadigindan «Yunan Usulii Yogurt» seklinde etiketlendirilmis iiriinler
yapmak i¢in birgok farkli formiilasyon ve proses mevcuttur. Ancak bizim énerdigimiz en uygun
yontem fermentasyon sonra konsantrasyondur. Fermantasyon esnasinda aroma tretim faktdrlerinin
gelisimini gorebiliriz. Fermantasyondan sonra ayristirma ile aromalar1 konsantre edebiliriz. Ayrica,
fermantasyon esnasinda yogurdun jel formasyonunu ve yiizey gelisimini gorebiliriz.

Fermantasyondan sonra fermente iiriinleri ayristirma igin {i¢ yontemimiz vardir:
Bez torba, Nozul separatér, Membran filtrasyon sistemi

1. Bez Torba:
Hijyenik sebepler, yiiksek iiriin kaybi, diisiik iiretim hizi, vb. sebeplerden dolay1 bu yontem endiistriyel
boyutta uygulanmamaktadir. Uygulansa dahi yiiksek kapasitelerde yukarida belirtilen problemlere
sebep olur. Endiistriyel olarak diisiiniilmesi zordur. Bu yontem Hindistan’da Chakka tiretiminde ve
Tiirkiye’de siizme yogurt iiretiminde hala kullanilmaktadir.
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2. Nozul veya Quark Separator:
Bu separator tipleri maksimum %3.5 yag iceren siitten yapilma taze peynir, krem peynir, siizme yogurt
veya labne iiretimi i¢in tasarlanmustir. %8 yagin altinda iiriin (siit) agir agamadadir (yani nozul
ayristiric ile konsantre etmemiz gerekmektedir). Nozul separatorler kismi tahliye olmadan islerler.
%38’in iistiindeki asamalar tersine ¢evrilir ve telemeler hafif agsamada ayrilir. Bu proseste farkli bir
makineye ihtiyacimiz vardir. Kismi tahliyeli makineler her tahliye prosesinde 10-20 kg iiriin kaybeder
(en az saatte bir). Inkiibasyon siirecinin sonundaki pH ve merkez kag (santrifiij) ile elde edilen Siizme
yogurdun randimani ve katilig1 arasinda giiglii bir iliski vardir. Inkiibasyon sonunda 4.1-4.3’liik pH
aralig1 en yiiksek getiriyi ve en kat1 yapiy1 vermektedir. Siit, peynir mayasi yerine yogurt kiiltiirii
kullanilarak asitlendirildiginden, ayristiricida protein ve peynir alt1 suyunu ayristirmak daha zordur.
Bu nedenle, separator kapasitesi standart prosese kiyasla %30 civar1 diismektedir (yumusak
peynirlerde). Separatérden gelen peynir alti suyu normalde %0.2-0.5 yag ve %0.3-0.5 protein igerir.
Bu bir igletme i¢in biiylik kayiptir. Ayrica separatdrler cok pahali yatirimlardir ve farkli iiriin
gruplarinda (labne, yiiksek yagli krem peynirler vb...) kuru maddeye gére yeni makine alim: yapmak
gerekir.
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3. TSS/ Plakah Ultrafiltrasyon / Membran filtrasyon sistemi
Yukarida bahsedilen geleneksel yontem ve separatdr ile ayristirma yonteminden farkli olarak
Ultrafiltrasyon membran filtrasyon yontemi giiniimiizde popiiler olmaya baslamistir. Cig siit ile
yapilan siit konsantrasyonlar1 yag oran1 %3,5’u gecmeyecek oranda ise spiral sargili membranlarla
yapilirken, fermente edilmis yogurt kivamindaki siit veya yiiksek yagli siit ise Plakali Ultrafiltrasyon
sistemleri ile yapilmaktadir. UF sisteminin saglamligi ve yiiksek basing degisiminden dolay1 yiiksek
akiskanliktaki iiriinlerin membran blokesi ve membran degisim riskleri olmadan iirtinlerin iglenmesine
olanak saglar.
Ultrafiltrasyon ile siizdiiriilen iiriinler daha homojen ve siiriilebilir {iriin kivamindadir. Ayrica daha
kaymakli veya kremamsi diye tarif edilen goriintiidedir. Diger proseslere gore Ultrafiltrasyon’un daha
yiiksek getirisi vardir. Peynir alt1 suyu proteinleri iiriin icerisinde kalir. Ornek vermek gerekirse;
stizdiiriiren permeate kisminda %0.02 Protein, %0.00 yag kalir. Bu da diger proseslere kiyasla ne
kadar tasarruf ettirdiginin gostergesidir.

Plaka ve Konstriiksiyon sistemi su karakteristiklere sahiptir:
e Yiiksek viskoziteli lirinleri isleyebilme 6zelligi

Yiiksek tanimli akis miktarlarini 6lgebilme 6zelligi

Yiiksek sicaklik direncini dlgebilme 6zelligi

Tekli membranlarin izolasyon imkani

Modiiler yap1 6zelligi

Plakah Ultrafiltrasyon’un Avantajlar:

e Yag iceriginden bagimsiz olarak tiim bahsedilen {iriinleri ayn1 makinede iiretmek miimkiindjir.
(Krem peynir, Yiiksek yagli duble krem peynir, Tiirk tipi siizme yogurt, Iskandinavlarin
yiiksek proteinli yogurdu Skyr, Labne, Mascarpone, Quark, Yumusak peynir tiirleri vb...)
Separator prosesi ile karsilastirirsak siirekli, basit, daha esnek bir prosestir.
pH degisikliklerine daha az hassaslik gosterir.

Daha homojen ve siiriilebilir {iriin elde edilir.
Daha yiiksek verim, daha ¢ok iirtin getirisi. (P.A.S proteinleri iiriiniin i¢inde kalir.)
Daha yiiksek kurumaddelere ¢ikabilme 6zelligi.
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UF hattinin kapasitesini arttirmak miimkdindiir.

Kolay hareketli parga yoktur.

Otomatik CIP dozajlama hatti ile parca sokmeden kolay temizlik imkani
Membran omiirleri ortalama 2-3 yil arasindadir.

Tiim bu agiklamalardan sonra iireticilerin karsilagtirma yaparken kendilerine sormalar1 gereken soru su
olmalidir.

Peki ya,

Separatorlerdeki veya klasik bez torbalardaki (protein, yag) iiriin kayb1?
Fazladan iscilik saatleri?

Stizdiirme i¢in isgal edilen metrekareler?

Farkl1 tirtinler i¢in yapilan farkli separator yatirimlari?

Bez torbalar i¢in ¢camasir makineleri?

Hijyen problemleri?

Personel istihdam1?

Su ve buhar sarfiyatlar1?

Detayl1 bilgi i¢in bizimle iritbata geginiz...
www.kromtech.com.tr
info@kromtech.com.tr
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