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SUTUN KULLANIMINDA DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Satld tathlann ana malzemesi olan sitiin temizligi son derece énemlidir. Hastalik yapici mikroorganizmalardan
arindiriimis olmalidir. Sektdrde kullanilan acik sttler stiziilerek kaynatilir. SttlU tathlar hazirlanirken kullanilan
sUtleri su sekilde siralayabiliriz:

Pastorize slt: Siitin 80-85 oC[?lde yarim saat tutulmasi ve aniden sogutulmasi ile patojen (hastalik yapici)
mikroorganizmalardan arindiriimasi islemidir. SGtlU tathlar yapiminda ana malzeme olan stitlin hastalik yapici
mikroorganizmalardan arindiriimis olmasi gerekmektedir. Ticari mutfaklarinda sit genellikle blytk miktarlarda
aclk alinmigsa alinan st stzulir, 3-5 dakika kaynatilarak sttin pastérize edilmesi gerekir. Ancak son dénemde
piyasada pastorize edilmis kullanima hazir stitler bulunmaktadir. Stitle hazirlanan tatllar ve dider yiyecekler icin
saglikli olmasi agisindan sokak siti yerine pastorize edilmig sttlerin kullaniimasi uygun olur.

Sterilize st: Sutlin 130-150 oC de3-5 saniye tutulmasiyla yararl,zararli tim mikroorganizmalardan arinmasi
islemidir. Piyasada UHT arindiriimis (uzun émurli ) dedigimiz satlerdir. Uzun édmdirlG olan sGtler kullanimi ve
saklanmasi agisindan buyUk kolaylik saglar. Ocak ve firin kullanilmayarak hazirlanan tatllar i¢in daha
glvenilirdir. SUtIG tatlilar igin gerek pastdrize olsun, gerekse sterilize olsun mutlaka Uretim ve son kullanma
tarihlerine (raf 6mriine) dikkat edilmelidir. Kullanim slresi dolan sutler asla kullanilmamalidir.
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