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ÖZ

Bu araştırmanın amacı, Aydın ilinde faaliyet gösteren süt işleme tesislerinin teknolojik düzeyinin belirlenmesi ve bölgede süt mamülleri üretiminde kullanılan mevcut mekanizasyonun gelişim eğiliminin ortaya konulmasıdır. Bu amaçla, teknolojik açıdan birbirine benzer ve farklı özellikler gösteren işletmelerde “Anket Çalışması”  yapılmıştır.


Araştırma sonucunda; işletmelerde kullanılan makina ve düzenlerin teknolojik düzeyleri yeterli bulunmuş ancak ürün çeşitliliğinin arttırılarak güvenilir, belli standart ve kalitede mamül üretimine geçilmesi aşamalarında, mevcut düzenlerin  yeterli olmadığı ortaya çıkmıştır.

Anahtar Kelimeler: süt, süt ürünleri teknolojisi

A Research on Determining The Technological Properties of Milk Process Foundations Which are Active in Aydın Region

ABSTRACT


The aim of this research is to determine the technological level of the milk foundation  which is active in Aydın and to establish the development trends of the existing mechanism that is used in production of milk products. For that reason questionnaires have been carried out at the campanies that have similar and different techonological qualities.


As a result of this research it was found out that the technological levels of the systems and the machines were satisfying. However, it was found out that the existing systems weren’t sufficient especially at the stages of increasing the production variety and adopting quality and standard production.
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Çizelge No



Çizelge Adı



    Sayfa No
1. Dünya üzerindeki hayvan sayıları  ve üretilen süt miktarları.

 2

2. Türkiye genelinde sağılan hayvan sayıları ve üretilen 


 


süt miktarları.








 3

3. Aydın ilinde sağılan hayvan sayıları ve üretilen süt miktarları.

 4

4. Türkiye’de ırklara göre hayvan sayıları.




 4

5. Türkiye’de süt ve süt ürünleri üretim miktarları.
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6. Süt ve süt mamülleri işletmelerinin coğrafi dağılımları.


 6

7. Yıllar itibariyle Türkiye’nin süt ürünleri ihracatı.



 7

8. Yıllar itibariyle Türkiye’nin süt ürünleri ithalatı.
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9. İşletmelerde çalışan elemanların merkezlere göre durumu.


49
10. Merkezlere göre işletmelerin açık ve kapalı alan durumu.
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11. Merkezlere göre işletmelerin sahip oldukları araç varlıkları.

52
12. İşletmelerin günlük işlem kapasiteleri.




55
13. Ürün çeşitleri bakımından üretim yapan işletmelerin durumu.

57
14. İşletmelerde üretilen ürün çeşitleri ve üretim miktarları.


59
15. İşletmelerin yıllık enerji tüketim değerleri.
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16. Enerji tüketim değerlerine göre merkezlerin durumu.
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17. Aydın ilinde faaliyet gösteren süt işletmelerinde 





kullanılan makina ve düzenler.
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18. İşletmelerde bulunan klarifikatörlere ait teknik özellikler.


66
19. İşletmelerde bulunan seperatörlere ait teknik özellikler.


68
20. İşletmelerde kullanılan plakalı tip ısı değiştiricilere  





ait teknik özellikler.







69
21. İşletmelerde kullanılan buhar kazanlarına  ait teknik özellikler.

70
22. İşletmelerde kullanılan teneke kapatma makinalarına


 ait teknik özellikler







71
23. Jeneratör ve kapasiteleri.






72
24. Kaşar proses tanklarına ait teknik özellikler.



72
25. Kaşar haşlama-yoğurma-gramajlama makinalarına


  ait teknik özellikler.







72
26. Eritme kaşar makinasının teknik özellikleri.




73
27. Kaşar doğrama makinalarına ait teknik özellikler.



73
28. İşletmelerde kullanılan vakum paketleme makinalarına


 ait teknik özellikler.







75
29. Tereyağı yoğurma makinalarına ait teknik özellikler.


75
30. Ayran hazırlama tanklarına ait teknik özellikler.



76
31. İşletmelerde kullanılan ayran dolum makinalarının teknik özellikleri.
76
32. İşletmelerde kullanılan shrinkleme makinalarının teknik özellikleri.
77
33. Süt vakum cihazlarına ait teknik özellikler.
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Şekil No



Şekil Adı


               Sayfa No
1. Süt mamülleri üretim hattı.






10
2. Isıtıcı kazan.








13
3. Süt pastörizasyonu işlem akış şeması.




15

4. Tabaklı seperatörün şematik görünüşü.




17

5. Tabaklı santrifüjlerde yağsız süt ve krema ayrıştırma olayı.

18

6. Yağ globüllerinin merkezkaç kuvvetiyle sütten ayrılması.


19

7. Homojenize işleminde yağ taneciklerinin parçalanması.


20
8. Üç pistonlu ve iki kademeli bir homojenizatörün yapı elemanları.
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9. Serbest akışlı buharlaştırıcı.






24

10. Siklon ve çalışma şeması.






25

11. Püskürtmeli kurutucu sistemde akım şeması.



27

12. Düşük viskoziteli sıvıların karıştırılması için uygun





 karıştırıcı tipleri.
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13. Orta viskoziteli sıvılar  için uygun karıştırıcı tipleri.


29

14. Yüksek viskoziteli ürünlerin karıştırılmasında kullanılan 


karıştırıcı tipleri.
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15. İşletmelerin merkezlere göre dağılımı.
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16. İşletmelerin yapılanma şekli.






47
17. İşletmelerde çalışan elemanların dağılımı.




48
18. Personel sayılarına göre merkezlerin dağılımı.



49
19. Sahip olunan toplam alanların merkezlere göre dağılımı.


51
20. Sahip olunan toplam araç sayısına göre merkezlerin dağılımı.

52
21. Anket sonuçlarına göre süt işleme tesislerine hammadde temini.

53
22. Bölgede faaliyet gösteren süt işletmelerinde işlenen





 yıllık süt miktarları.
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23. İşletmelerin ürün çeşitleri.






56
24. İşletmelerde işlenen çiğ sütün ürünlere göre dağılımı.
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25. Mayalama tekneleri.







66
26. Klarifikatör.








67
27. Seperatör.








67
28. Pişirme kazanları.
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29. Depo tankları.








71
30. Kaşar proses tankı.







73
31. Kaşar doğrama makinası.






74
32. Vakum paketleme makinası.






74
33. Çeşitli tiplerdeki soğutma tankları.





75
34. Shrink tankı.








77
35. Süt vakum cihazı.
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