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GZ2ET

Bu ¢alismada, kaliteli bir yogurt diretimi yapilabil-
mesi icin  ozellikle nelerin gerceklegtirilmesi geregi
tizerinde duruldu. Gegerli Tizik ve Ydnetmeliklere en
digik olgide uyum saglayacak bicimde iiretim yapil-
masma ve bunun yamnda tiketici isteklerine cevap ve-
recek tarzda triin elde edilmesi icin gecerli kogullar ne-
lerdir, bunlar da saptanmaya calsilda.

Yogurt kalitesini diizenleyen ve bu bakimdan bii-
yiik dlgiide etkili olan etmenin, yogurt'ta olusan asitli-
gin oldugu bilinen bir gercektir. Yogurt'ta asitlik olu-
sumuny simwrlamak, daha dogrusu isteniIen bir noktada
durdurmak olasiligh yoktur. Ancak istenilen diizeye ulas-
tiginda asitligin artis hwza bazi kogullarin wygulanma-
st garantisinde yavaglatmak olasilig: her zaman vardur.
Bu diistincenin ve gercedin isiginda dretimi yapilan
yogdurt’un icermesi gereken asitligin, iilkemiz tilketici
istekleri yaniinden we siit asiti cinsinden % 1 dolayinda
olmasima dzen gdsterilmesi geregine inamyoruz, Inki-
basyondan 14-16 saat sonra belirlendiginde % 1 dola-
ymda olmasiny istedigimiz asitlik, tiketiciye ulagimdatja - =
dek az da olsa artis gisterecektir. Iste bu aragturma-" "
mizda hem asitligin istenilen diizeyde olmasing hem de
tiiketimine dek asitligin fazlaca artmamasing yararh
olabilecek kosullarin saptanmasina ¢algildr.

Yogurt'taki kiwam’in, dolayisiyle goriiniis ve su Sal-
ma ile bunlarmn dogal sonucu olan yapr bozukluklarmin
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goriilmesi de, ayrica yogut iiretiminde onem kazan-
maktadir. Bazi yararly yontemlerle yogurt kuru mad-
desi ve buna iliskin olarak ta yag oram istenilen diizey-
de ayarlanabilir. Ancaek kaliteli bir Yogurt iretimin- |
de bagar: igcin, her seyden édnce saf kiltirin (yogurt
mayast) kullamlmasy gerekmektedir. Mayamn direkt
etkisini bir tarafa birakirsak, aragtrmamaz sonuclar:
kaliteli ve hijyenik bir yogurt iiretimi icin gerekli ko-
sullarm, siitiin 90 °C de 20 ya da 30 dakikg tutulmas,
44 °C de inkiibasyona terkedilmesi ve sonug¢ ta 5 °C de
depolanmasimn. gerektigini kamtlamaktadir. Ayrica,
yogurtlarin en geg¢ bir hafta icerisinde de tiketilmesi

salik verilmektedir, (TSE).

1. Yogurt Uzerinde Genel
Bilgiler :

Cok vyararli olusu, serinletici
ve diyet etkisi nedeniyle yodurt, es-
kiden beri sevilerek tiketilen bir
sit drlnddar. Yodurt'un Gretilmeye
baslandig ilk- zamanlarda, daha
cok yilin sicak mevsimlerinde is-
lenmekte ve isletmeler genellikle
yeteri kadar - Uretimde bulunama-
maktaydilar. Zamanimizda, tiiketici-
lerin isteklerine uygun olarak Yo-
Jurt, fazlaca Uretilme durumunda-
dir- Hatta Oyleki, tlketiciler artik
yalniz yogurt dedil, eksitilmis diger
slit driinlerini de bulabilme olanak
larina sahiptirler. Bugiin gesitli il-
kelerde Yogurt tiiketicilerinin bii-
ylik bir kismi tatlhimsi, daha dog-
rusu az bir eksilige wve iyi bir
aromaya sahip yogurtu tiketmek
Istegindedirler. Yogurt (izerine ya-
pilan gesitli galismalar incelenirse
bu yb6ndeki cabalar fabrikasyona
ybnelmekte ve bagil olarak az ek-
silige sahip iirlinlerin lretilmesini
gerektirmektedir. Aroma ve asitlik
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{eksilik) ozelliklerinin her ikisini
de birlikte bulunduran bu tirden
yogurtlarin avantajlari, sdyle sira
lanabilir.

-a) Istenilen iyi bir aroma, eksi bir

yogurtta st asidinin acimsi
eksimsi tadi dolayisiyle ortaya
gtkamamaktadir.

b) Meyveli yodurt tirlerinde mey-
veye ait aroma, yalniz gok az
eksi Grinlerde hosa giden bir
bicimde kendini gbsterebilmek
tedir.

¢) Az asitli yogurtlar duyarhgr faz-
ia mideler tarafindan da kolay-
ca kabul edilebilirler.

d) -Yogurtlarin gogunun tiiketildigi
anda bulunmasi istenen 40 SH
lik asitlik derecesi, fizyolojik
bakimdan optimal siit asidi kon-
santrasyonuna da uymaktadir.

e) Buglin st Grlnlerinin tercih ne-
deni, dzellikle siit asidi ve ge-



nel olarak ta Ustiin lezzeti ne-
deniyledir.

Bu agiklamalara gére, fizyolo-
jik ve biyiik olasilikla ticari disin-
celerle, az eksi daha dogrusu tat-
lims1 ve aromatik Yogurt I(retil-
mektedir sonucuna varabiliriz. lyi
bir Griniin olusmasina olanak sag-
lamak i¢in, bazi 6nemli temel ko-
sullarin yerine getirilmis olmasi ge-
rekir.

1. Yodurtun nitelikleri ambala-
ji Uzerindeki etikette agikca belir-
tilmelidir. Her titketici disardan
bakti§inda, kabin icerisinde neler
oldugunu o6grenebilmeli, hatta gi-
da Maddeleri Tuzlk'line uygunlugu-
na ait kusku ve dusiincelerin de
bu yolla ortadan kaldiriimasi olasi-
higr kendiliginden  ¢dziimlenmeli-
dir.

2. Hosa giden ve her seyden
once bulundugu driine zarar ver-
meyen ve tliketici igin rahat olan
paketleme aracglan secilmelidir.

3. Uriin, anlasihr bir bigimde
belirlenebilen tadda ve iyi bir kali-
tede olmahidir. Eder iyi bir tad va
da kolay kullamlabilirlik saglaya-
cak dedisiklik gerekiyorsa, yapisi-
na uygun olarak Gretimin ozellikle-
ri sakli kalmak kosuluyla, gereken
yapimalidir-

4. Hizli bozulméya neden ola-
bilecek bulasmalar, olanaklar 6lgu-
sunde onlenmelidirler.

5. Siit Fabrikalari Grettikleri G-
rinlerin durumuna uygun bicimde

piyasanin tahmini ihtiyaci kadar
miktari cikarmak ve piyasayi daha
fazlasina zorlamamak durumunda-
dirlar. zira béyle bir zorunluluk
mevcudun bayatlamasina neden ol-
maktadir.

2. Yogurt Uretiminin Geligimi:

Cok eskilere gitmeye gerek
yok, yakin zamana kadar yodurt,
bilinen ve alisilagelmis olan, evler-
deki kap kagakla liretilmekte idi.
Bilindigi gibi yogdurt sevilerek ti-
ketilmektedir ve hatta ¢ok yemek
yiyenlerin masalarinda yogurt'un
bulunmasi, onlar igin bir nevi sis-
maniamama 6nlemi de sayilabilir,

Teknigin, ozellikle Mandira
tekniginin ilerlemesi ile buylk mik
tarlarda yodurt iretimi nasil yapl-
laiblir diye diisiiniilmegje baslanildi.
Onceleri, ilkel olarak su banyolan
yardimi ile sitten yogurt yapilmasi
yoniine gidildi. Belli bir dereceye
(°C) getirilen ve bakterilerle asila-
nan sut, cam kaplara doldurulup,
Isisi ayarlanmig suyun icerisine ko-
nuluyordu. Bizzat gorerek ve SH
asitligi saptanarak  yogurtlasma-
nin tamam oldujuna kanaat getir-
dikten sonra, bu kez su banyosu-

" nun igerisine soduk su-verifiyor ve

boylece yodurt vyavasca sogutulu-
yor. Bu usulde doldurma isisinin,
suyun sicakliginin, gevre 1sisinin
ve daha bir ¢gok diger konularin
ve ayrica biitin bu isler yapilirken
cok fazla olarak insan gict harcan
diginin dikkate alinmasi gerekir.
Bundan baska bu yolla Uretilen yo-
gurtun kalitesi bazi isteklere ya-
nit veremez durumdadir, zira iklim
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ve buna benzer dig etkiler bu konu
da elde olmayan nedenler olarak
rol oynamaktadiriar. Bunlarin etki-
leri ahcak ehil kimsenin parmak u-
cu duyusuna bagli olarak degerlen-
dirilmektedir. iste bu konudaki bi-
tiin cabalar, ekonomik yénden ge-
lisim ve uygun mikroorganizmala-
rin gelisme kosullarimin diizeltil-
mesi bigcimindeki olumlu adimlarin
atilmasina da yararly olmustur. Za-
manla yodurt, artan bir tarzda Man-
dira Urlini olmaya basladt ve ihti-
vac sahipleri - bunu dilkkanlardan
satin almaya basladilar. Daha son-
larrt yogurt Uretimi iki ayrt ydn-
d eolmak lizere ynei sanayii kolla-
ri bigiminde gelisimini tamamla-
fmaya yo6neldi.

Asitligin konserve 6zelliginde
oldugu genellikle bilinen bir olay-
dir, yani dayanikliligi uzztabilme et-
kisinc sahiptir, kokusturma ve ¢i-
riime bakterileri ve diger asite
karsi duyarli mikroorganizmalar ge
iisemezler ve bu nedenle de, ycte-
ri kadar bir asitliik oraninin bulun-
rnas: garantisinde ,bir bozulma 6n-
lenmis olur- Her ne kadar faz!a a
sitlik bozulmay! Gnleyici clarak et-
ki gtistermekte ise de, ancak bu-
gln bu konuya 6zen gosterilmeksi-
zin azda olsa, asitlik oram fazla
olan bir Uriin derhal reddedilebili-
yor. Aslinda mide asitligi zaten yik
selmis insanlar, tatlims: yani asit
orani diistik sit triinlerini tiketmek
jstegindedirler. Bundan dolay {ireti-
ler, genellikle asit oraninin konser-
ve edici ve ilerde bozulmaya neden
olacak Enfeksiyon organizmalari-
nin gelisemiyecekleri bir sinirda
olmasini saglamaya calismaktadir-
lar.
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Enfeksiyondan arnitilmis bir iretim
yaninda, tiiketiciye ulasincaya ‘dek
olanaklar 6lglisiinde bir sogutma
sistemi zinciri de gok blyilk dneme
sahiptir. Fakat eksitilmis siit Griin-
leri yalmz bu ydnden tehlike altin-
da degildirler, bunun yaninda paket
leme, 151tk ve oksijen gibi didger dis
etmenlerde Urlinlerin tadim etkile
yebilirler ve belki de onu tadsiz tuz
suz, yenilir cinsten olmayan bir du-

Tuma getirebilirler. EGer siseler bir

defa kullanilip atidabilen paketlerle
degistirilebilecekse, paketleme, ha
1& baz: eksitilmis st Grinlerinde
sorun olusturmaktadir. Camin ek-
sitilmig sit Oriinlerinden etkilenme
masi durumu gok iyidir, Kullaniiip
attlan paketlerin 6nmeli dezavantaj
iari nedeniyle heniiz istenilen bi-
¢imde gigelerin yerine gegmemis
olmalari, ayrica diistiniimege de- -
ger bir konudur. Parafinlenmis sise
ler ve yapay elyafla kaplanmis di-
ger paketleme malzemelerinin, aki-
¢ci olan eksitilmis siit GUriinlerinde
tad'a olan etkilerin 6nlenmesi, he-
nuz yeterli bir bicimde degildir. Pa
ketleme endiistrisi bu ve buna ben
zer sorunlarin genellikle istenir bi-
cimde gbéziimlenmesine galigiimak-
tadir.

2.1. Yogurta islenecek
sitliin  secimi:

_Hemén her gesit siitin  vyo-
liriz. Yogurta islenecek siit, temiz-
rak kabullenmek durumundayiz.

Ancak, isleme teknigi ve arag ge-
re¢ durumu ne kadar iyi olursa ol-

‘'sun, yetersiz ve bozuk siitle hig bir



zaman istenilen 6zellikle yogurt
tiretimi olasi degildir. O halde yo-
durt liretimi ve teknolojisi igin uy-
gun sit nasil olmahdir seklinde bir
sorunla karsi karsiyayiz demektir.
Bunu kisaca su sekilde yanitlayabi
liriz. Yodurt'a islenecek siif, temiz,
taze, normal ve her tirlii hileden
arinmis olmalidir, Temiz ve taze
siit Gretimi hic te zor bir konu de
gildir. Sutl kirli unsurlardan ko-
rumak, sagimi temiz yapmak, din-
lendirme ya da ulasim sirasinda
kirlenmeyi &6nleyecek onlemlerin
konulmasi bunun igin yeterlidir.
Satin kendine &6zgli renk, tad, ko-
ku, lavam ve goriniisi ile asitligi-
nin fazla ya da disiik olmamasi ve
antibiyotikleri icermemesi, onun
normal bir st oldugunun kanitidir,
Sitlin hilesiz olma konusu da 6-
nem kazanmaktadir, zira site su,
soda nisasta katilip, yagi alinabilir
ve kuru maddesi azaltilabilir, ya da
bilesimini olusturan maddeler ara-
sindaki dengeli durum bozulabilir.
Iste bu siit hilelidir ve bundan, iste
nilen nitelikte yodurt Gretilemez.
Cunku uretilecek yogurtta iyi bir
aroma ,tad ve diizgiin bir kivam ile
tistin bir randimana ulasilmasi an-
cak, temiz, taze, normal ve hilesiz
bir sitiin islenmesi sonucu olusa-
bilmektedir., ;

2.2. Yogurtta eksiligin olugumu
ve bubu dnleyici etmenler

Yogurt florasi, uzun gubuk bi-
bicimindeki Laktobasillus bulgari-

kus wve yuvarlak zincir bakterisi

Streptokokkus termofilustan mey-
dana gelmektedir. Bu mikroflara
biiyik olasilikla dis etkilerden za-
rar gdrmektedir. Ozellikle taze
siitlin inek ahirindan beraberinde
getirebilecegi, faaliyetlerini onle-
yicl maddelere karsi duyarhdirlar.
Her bir yogdurt (reticisi kesin ola-
rak bu tiirden sorunlarla karsilas-
mistir ve bu durumda karsi 6nlem
olarak nelere girisilmelidir, bunu
bilememisgtir. Sitte bulunup, yo-
gurt canhlarinin gelismesine ve ¢o-
galmasina engel olan b{tin mad-
deleri énleyici maddeler gurubu a-
di altinda toplayabiliriz. Buna gére
saptanan bir énleme durumuna da
kesin hir arastirma olmaksizin ger-
gek neden budur denilemez. Kiil-
tirlerin ozellikle ilkbaharda bazan
normal fonksiyonlarini yapamadik-
lari anlar olmustur. Hatta kiiltiirier-
de meydana gelen bu tiirden ola-
naksizlikiar buglin daha da artimis-
tir ve genellikle mevsimlere bagl
kaimaksizin ortaya cikmaktadir. Bu
konuda Penisilin gok kullanilmakta
dir. Dolayisiyle, eder kiiltiirler ek-
sitme yapmiyorlarsa, bu durum he-
men penisilinin varligina dayand-
rilmaktadir. Ancak sorun dyle basit
degildir, zira bu tarz bir engelle-
menin nedeni cesitli kaynaklardan
olabilir. Son zamanlarda bazi aras-
tirmacilar eksitilmede gdértlen bo-
zukluklar ve bunlarin énlenme ¢a-
releri hakkinda genis bilgiler ver-
mislerdir- Eskiden sik sik bakte-
riofaglar kbltirlere ariz olurlardi,
bu durum bu giin gok az gériilmek-
tedir, zira fazla miktarda ayni ko-
kenli kaltarler bunlara karsi daya-
nikh duruma gelmislerdir- Ancak
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bilgisizlik ya da sorumluluk duygu-
sunun az olmasindan 6tiird bir cok
durumlarda siit fabrikalarina anti-
‘biyotik iceren sit gonderildigi de
yadsinamaz bir olaydir. Yogurt bak
terileri, Ozellikle Str. termofilus
buniara karsi duyarlidir. Su halde 6-
nemli olan, bu hosa gitmeyen du
rumun daha baslangigtan ve tam
zamaninda bilinmesi ve buna bagli
olarakta en iyi sekiide Gnlenebil-
mesidir. Bu konuda bazi arastirma
Enstitilerinin udrasilari cok inten-
sif olmustur. Ornedin, Rediksiyon
Probe adwyle gelistirilen bir yon-
tem, hi¢ bir 6n vyargiya bagh kal-
maksizin sGt fabrikalarinda uygu-
lanmaya konulmustur. Bu koruyucu
madde aranmasi yoniemi, son za-
manlarda iyice standart duruma
getirilmis ve daha da duyarli yapil-
mistir. 90 dakika icerisinde sonug
belli olmaktadir. Bir 6rnekleme de
nemesi yardimi  ve bu yontemle,
penisilinin varhigr dogrudan kanitla-
nabilmektedir. Bu konudaki aras-
tirmalar, genis anlamda bitiin ko-
ruyucu madde goériiniimlerin antibi-
yotiklere dayanmadigini kanitlamak
tadir.

2.3. Isitma Sicaklig: :

Bu konuda gesitli Glkelerde
farkli 1sitma sicakli§iin uygulandi-
g1 bilinirse de, sonugta yaklasik de-
gerlere ulasilmaktadir. Genellikle
siit, kolay sindirilebilir olma ve ta-
ze siit ozelliginin kalmasi amaciyle
olanaklar olciisiinde iyi muamele
edilirse, kdltir bakterileri béyle
bir siitte daha iyi calisabilmektedir-
ler. Sutte bakterilerin gelismesini
onleyici etkisi olan ve kokenleri
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kismen de olsa agiklanamayan
maddelerin varhdi da tekrar tek-
rar kanitlanmistir. Bu gesit koru-
yucu maddeler 1sitma suretivle
parcalanmaktadirlar. Diger vandan
sitte az olan gelisme:- maddeleri
bazi gelisme gtglitklerine neden o-
lurlar. Buna en iyi ornek Silo sit
gbsterilebilir. Zira bu sit, gelis-
me maddesi oraninmn azlidi nede-
niyle kditlirler igin uygun bir or-
tam degildir- Fakat bazi bakteriler
ozellikle yiiksek derecelerde {°C)
1sitilmis sitlerde iyi gelisebilmek-
tedirler. Kabul edilmesi gereken
bir dijer nokta da, 1sitma nedeniyle
degisiklige ugrayan protein parga-
ciklarinin, 6zellikle serbest kalan
saglam kimyasal guruplarin gelis-
me karakterindeki bir yapiya sahip
olmalaridir. Bundan dolayr eksitil-
mege yonelik olusumlarda, nor-
mal karisik siit 100 derece ve da-
ha fazla sicaklikta yaklasik 45 da-
kika isitilmali ve yogurt yapilacak
siitte ayni bigcimde en azindan, 95
dereceye kadar 1sitilmalidir. Bu &r-
nekleme bir simira kadardir, zira
hig bir- Gretici intensif yanik ya da
kondens tadimin  yodurtta olma-
stnt istememektedir. Fakat normal

asitilmis  siite cok fazla fisitilmis

slitten kismen katilmis olmasi da
uygun goriilmektedir. Kilttrler la-
boratuvarlarda, isletmeden ayri o-
larak 1slah edilmeli ve yetistirilme-
li, ayrica bunun yaninda ¢ok isitil
rmis sitin kullaniimasi da unutul-

mamalidir. Bu tarzda isleme tabi
tutulmus bir sitte giderilemeyen
asitlik bozulmalarinda antibiyotik,
ozellikle penisilin varhgr kusku-
suz derhal bilinebilir.




2.4. inkiibasyon Sicaklik
Derecesi :

Sut asidi mayalanmasinin olu-
sumu icin gerekli sorunlar genel-
likle inkiibasyon sicaklik derecesi
ile iligkili olmaktadirlar. Bunlar kis-
men genel mikrobiyoloji ile diigiim
lenmis . durumdadiriar. inkiibasyon
sicakhk derecesi siit asiti maya-
lanmasi ve aroma maddeleri olu-
sumu intensitesini, viskoziteyi ve
su salmay! etkilemektedir. Eger I-
sinin yalniz teknolojik énemli fab-
rikasyon usullerine etkisi dikkate
alinirsa, su sonuca varilr.

1. SGt asitt mayalanmasina
bagh olarak eger inkilbasyon siire-
sinin 1—2 saat uzatilmasi dikkate
alinirsa [pratikte zaten gorilmek-
tedir), 37—52 derece arasinda de-
gisebilir bir inkiibasyon isisi seci-
lebilir.

2. Aroma -olusumunda her iki
bakteri c¢esidi icin optimal isiya
sitki sikiya bagh kalinmasi duru
munda, o6zellikle Laktobasillerinki-
ni istenilen dilzeyde tutmak gerek-
tir. Zira bakterilerin biyolojik akti-
viteleri sonucu ortaya c¢ikan aro-
ma maddeleri, st asitinin olusu-
muna gore daha 6zenli-¢galisma ko-
sullar1 istemektedir- Her iki cesit
bakterinin 6zellikle iyi gelisebile-
cekleri optimum bir 1sinin segil-
mesine de yeterli derecede &6zen
gosterilmelidir. S6z{i edilen bu 1
sinin yaklasik olarak 42-—45 derece
(“C) olmasi 6nerilmektedir.

3. Yogurtun vyapisi, ozellikle-
-normal inkiibasyon 1sisindaki ekst-

rem sapmalardan etkilenmektedir.
(Kazein  pargaciklarimin hidratas-
vondaki dedisimleri}. Bu nedenden
otird normal fabrikasyon kosulla-
rinda yogurtun vyapisina olabile-
cek dikkate deger herhangi bir et-
men O6nem kazanmamaktadir. Bak-
teri ¢gogalmasinin simbiyotik isisi-
ni dikkate aldigimizda, en disiik,

" optimum-ve en yilksek isilar ola-

rak vurgulamak gerekecektir. Opti-
mum isi her iki bakteri gesidinin
en iyi gelistigi ve inkiibasyon igin
secilen 1sidir. Bilindigi tizere dogal
ve iyi bir yogurt fabrikasyonu igin,
her iki bakteri cesidinin ortamda
esit miktarlarda bulunmas! gerek-
lidir. Optimum 1sidaki inkiibasyon
normal siit asiti ve aroma olusumu
icin bir bakima garanti vermekte-
dir. Streptokoklar icin optimal 1si
genellikle 40—45 derece dolayin-
dadir ve Laktobasiller icin de 45—
50 derecedir. Tam optimal sim-
biyotik 1s1 biraz degisebilir ve. 6-
zellikle bilinmeyen kiltGrlerin var-
ligh (kaynaginin bilinmemesi, 181-
siin ortaya konmus olmamasi
v.b.), cesitli isilarda gelisme inten-
sitelerinin .durumu (karisik kltir-
lerde her iki gurup), bulunup orta-
ya cikarilmali. Bu, her seyden Gnce
kaltlir Ureten biyiik fabrikasyon is-
letmeleri ve firmalar igin buyik &-
neme sahiptir. Kural olarak opti-
mal (51 44—45 derece dolayindadir
diye kabul etmek durumundayiz,

Aym kalan ya da diisen bir in-
kiibasyon sisi ile galisiimalimidir
konusu, irdelenebilir bir gercek ola-
rak énem kazanmaktadir. Bu so-
run gorildiginden daha da kar-
masiktir. Kural olarak ayni ka-
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lan bir inkibasyon 1sis1 ile ¢aligil-
maktadir. Bu, endiistriyel fabrikas-
yon icin klasik ve uygun bir yén-
tem olarak gorilmektedir. Degis-
meyen bir inkilbasyon isisi, aroma
olusumu icin tzellikle gerekli olan
Uretim projesi siiresince bir garan-
ti vermektedir. Endistriyel fabri-
kasyon konusunda yogurt lretimi-
ne uygun degismeyen inklbasyon
1sisinin seg¢ilmesi en dnemli adim-
dir. Disen inkubasyon isist (Grne-
gin 44 dereceden 38 dereceye °C)
ozellikle evlerdeki fabrikasyondan
bilinmektedir. Bu konuda gecerli
ve Gnem kazanmis olan gorisleri
sdyle siralayabiliriz. :

1. Aroma Olusumu : Daha 6n-
ce de s6z konusu edildigi gibi, Yo-
gurt icerisindeki aroma olusumu
dnemli sorunlar ortaya koymakta-
dir. Meyveli yogurtta bunlar tim
olarak konunun disinda kalmakta-
dir.

2. Sit asiti olugumu : lhiman
iklime sahip iilkelerde diigen bir
inkilbbasyon 1sisinin fazla asitligi
onlemek icin kesinlikle gerekli ol-
duguna iliskin bir gerekge yoktur
Tropik dlkelerde yukaridakinin ak-
sine diisen inkiibasyon isisi Hle ¢a-

lisiimaktadir. Amag fazla asitlije’

engel olmaktir.

3. Yapi : Yiuksek bir 181 ¢ok do
gal olarak parcaciklarin hidratasyo-
nuna, bu suretle de yapinin hid-
ratasyonuna neden olur.

Bundan dolayr 1si oynamalari-
nin ve gerekli diger iglemlerin Yo-
gurt lretiminde ayni dederde co-
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galmasi ve bunlarin kullaniima ola-
naklarinin daha yakindan incelen-
mesi gerekir {lasa bir fabrikasyon
zamanina etkisi v.b.). Yogurtlasma-
nin senuna dogru drnegin sen ya-
rim saatte kullanilan diisen inki-
basyon 1sis1, olast bir desinkrani-
zasyonla aciklanabilir. Sonugta a-
sitlesme intensitesi zaten hiraz a-
zalmis olur.

2.5. Ham Madde ve Kiiltiir
Asilama Durumu :

Kaliteli bir driin elde edebil-
mek igin en iyi ham maddenin kul-
lanmilmasi gercedi daha baslangic-
tan kabul edilmelidir. Kolay bozul-

~mayan bir pihti elde edebilmek i-

cin, olanaklar élciisiinde yiiksek I-
stya tutulmus ve homogenize edil-
mis stt kullamlmalidir. Ancak bu-
nu yapabilecek teknik bir sistem
yoksa, sttiin 15 dakika 95 derece-
de 1sitilmast uygun goériimektedir.

Kiltar, fyi bir kalitede ve lre-
time baslanacag: sirada 10—15 de-
rece sicakhkta hazir olmalidir. An
cak daha sonra sit 45 derece si-
cakliga ulastiginda, kiltir de 30—
35 derece sicakhkta olmalidir. Siit
kiiltiirle agilandiktan sonra bir 6n
olgunluk daha dogrusu én inkiibas-
yona birakma dogru degildir- Ne-
denlerini sbyle siralayabiliriz.

1. Olgunlasma, olanaklar 6lgi-
stinde inklibasyon siiresince ger-
ceklesecek bigimde olmali, ¢iinki
hurada dogru ve istenir bir 1s1 ula-
simi ve ortaminin varhgr séz ko-

nusudur. Oyleki, ilk kaplarin doldu-
rulmasindaki azca st kayiplari da-



" hi, 5—10 dakika icerisinde ihmal
edilmeksizin yeniden istenilen isi-
da olacak bigimde diizenlenmelidir.
Cinki, iretimde herhangi bir ak-
sakliga neden olmamakta, bu nok-
ta da 6nem kazaniyor.

2. Doldurma makinasi stop et-
tiginde elde olmayan nedenlerle so-
guyan ve 6n olgunlagmaya zorla-
nan sit, hacim olarak 6nem kazan-
maktadir. Deldurma igleminde or
taya cikacak sorunlar toplami, so-
nuca onemli 6lgiide etkili olabilir-
ler. Hazirlanan kaseler en fazla 15
dakika icerisinde 45 derece sicakli-
ga ulasmis dolaplara yerlestirilme-
lidir. Bundan sonra énemli olan in-
kiibasyon 1sisim dedismez tutmak-
tir. Onceleri pH dederi yavasca
dismekte, bir saat sonra pH 56
olunca bu defa inkibasyonun ikin-
ci agsamas| bastar. Bundan sonra’ |-
51 45 dakika icerisinde 45 derece-
~den 38 dereceye dislrildyor. Bu
nedenden dolay nitekim, pH dege-
ri yeniden diisen. pH 4,7 ye ulast:-
ginda inkiibasyon biter. Eger inkd-
basyonun son 1si1s1 38 derecede pH
4.7 olmamissa, 151 yine aynen 38
derece olarak degismeden bu nok-
taya gelinceye dek beklenilir. Bu
konudaki bir diger yéntem de, inkii-
basyon igin gerekli 1s1 ayari yapil-
diktan sonra yogurtlasma bitince-
ye dek bu 1sinin degismez bigimde
tutulmasidir. Her iki usulde de pH
6lcme aleti onem kazamyor, zira
isteniten pH ya ulasilinca alet ken-
diliginden haber verebilmektedir
(signalize olma)-

3. Iinkiibasyon Siiresi :
lyi bir aroma olusumu igin en

diisiik mayalama siiresi gereklidir.
Bu konuda &n gbriilen 3 saatlik bir
hizh fabrikasyon siiresini en iyi si
redir diye hemen vurgulamak, bir
noktadan scnra yanhs olur kanaa-
tindeyiz. Onceleri ve kismen de
simdi Bulgaristanda uzun, hatta 7
saate kadar wuzayan yogurtlasma
stiresi ile calisiimaktadir. Bundan
otiirll 3 saatlik bir siire, en diisik
olarak gésterilmektedir. Ancak, yo-
dgurtiasma siiresinin sogutma hizi-
na da bagli olmas) dogaldir. Hizh
bir sogutmada daha uzun ve yavas
sofutmada kismen daha kisa yo-
gurtlagsma siresi olmalidir.

4. Aroma Maddeleri Olusumu :

Aroma maddelerinin olusumu
dogal bir yogurt yapimi igin vazge-
gilmeyecek gergeklerdir. Yogurt
aromasinin kimyasal " bilesimi bu-
giine dek yeterli bigimde incelen-

mis dedildir. Aroma olusumuna
yardim eden ve bilinen bitdn
kosullarin  kiltirlerde aroma o-

lusumunun  kanitlanmasinda or-
taya konulmas: gerekir-- Ancak
bu kenu hakkinda da fazla bir
gelisme kaydedilememistir. En &-
nemli aroma denemesj, kalite de-
nemesi yapabilenin uyguladigi du-
yusal kontroldur. Bu konuda asetal-
dehit olusumunun kanitini igeren
kontrol en avantajli olamdir. Bugiin
bilinen gergek, aroma olusumunda
degisik ve asagida agikianan et-
menlerin beraberce rol oynadidi-
dir.

1. Aroma maddesi olusumun-
da bakterilerin bireysel yetenekle-

ri én varsayim olmahdir-
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2. Asit olusumu icin optimal
asidite derecesi tahminen 38—
40 SH civarindadir. Yiksek bir a-
sitlikte dahi aroma maddesi olusu-
munun tamamlanabildigi de ayrica
bilinen bir gercektir. Ancak siit a-
siti konsantrasyonunun artmasi ile
daha az olarak meydana ¢ikmakta-
dir. Su halde en iyi tathmsi bir
yogurtta az bir miktar aroma mad-
desinin’ varhdt deger kazanmakta-
dir. : ~

3. Laktobosiller mevcut aro-

ma maddesinin ¢ok nemli yap ta-
si maddelerini Grettiklerinden, bu
inaddeler Laktobasillerin gelisme-
lerine iliskin indirekt etkileri yo-
niinden o6neme sahiptirler (opti-
mal inkibasyon 1si1s1 42—45 dere-
ce, Laktobasillerin Streptokoklara
orant, asilanan miktar) Aroma olu-
sumundaki guagliuklerden soz et
mek gerekirse, sat kiltire Ozel
bir Laktobasil karisiminin olabile-
- cegi sorunu akla gelebilecek ilk ih-
timal olarak vurgulanabilir.

4.1. Proteoliz :

Konunun ¢nemi asadidaki gi-
bi Ozetlenebilir.

1. Kuvvetli bir Proteoliz yapi
bozukluguna neden olur.

2. Laktobasiller, Streptokaokla-
rin protein parcalama yetenegi ve
buradan ortaya gikan gelisme &t
meni olan Aminoasitleri yardimi
ile, onlarin gelismelerini huzlandirir-
lar. Bundan dolayi givenilir bir bi-
cimde ifade edilebilinirki, Strepto-
kaklarin asitlik intensitesine loga-
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ritmik gelisme fazmda |laktobasil-
lerin Proteolizi etki edebilmektedir
Laktobasillerin zayif bir Proteolizl,
Streptokoklarin geligimini  biyiik
dicude ortamdaki besin maddeleri
durumuna bagh kilmaktadir. Selek-
siyona tabi tutulmus kiltirlerin
Proteolizleri intensitesinin kesin o-
larak saptanmasi bu nedenden do-
layr kaginilmaz olmustur. Kisacasi
ne cok zayif ne de gok kuvvetli ol
malidir.  Karsilastirilabilir bir de-
neme sonucuna ulasabilmek igin
(Formol titrasyonla) kultlrlerin de-
nenmesinde  su noktalara yeteri
kadar tzen gostermek gerekmek-
tedir.

a) daima ayni pH gerek.

b] ayni yasta

ci ayni isida depo'lanmns‘ or-
neklerle yapilmaldir,

Ayrica proteolitik Enfeksiyon
canhlart yardimiyle neden olunan
proteoliz de meydana gelmemis ol-
malidir.

4.2. Peltelesme, Katilasma :
_ Peltelesmenin olusumu ve kay
bolusu (tzellikle azalisi) hakkinda
ki bilgilerimiz heniiz yetersizdir.
Her iki bakteri ¢cesidi de (L. hulga-
rikus, Str. termofilus]) peltemsi bir
yapinin olusumunu arzu etmekte-
dirier. Ancak bu tir peltelegsmeler
zayiftan kuvvetlive kadar biitiin in-
tensitelerin gérilmeyen pelteles-
me hareketinden ayirdedilmelidir-
ler. Yogurt'taki fazla bir pelteles-
me pek dogal olarak tipik aroma-
nin ¢tkmamasina neden olur, da-

‘ha dogrusu aromay! olumsuz ola-



rak etki altinda birakir. Buna karsi-
hk ta peltemsilik yogurttaki siit a-
sitinin bir kismini maskelediginden
yogurt daha az eksimsi gozilkmek
tedir. Meyveli yogurtlar da peltem
si durum normal yodurt'lara gére
daha fazladir. Yogdurt yapisi Gzerl-
ne son derece uygun etkileri nede-
niyle bugiin, genellikle kiltiirlerle
calisilmaktadir. Bu kiiltiirlere, pel-
telesmeye uygun bir egilim gdste-
ren ya da saf ve 6zel ofarak ayrica
asilanan ¢ézel pelte yapisina vat-
kin kiltirier eklenebilirler. Hizh
bir gelisim nedeniyle pelte yapici
Streptokoklar, yavas cogalan Lak-
tobasillere gére daha g¢ok pelte
yaparlar.

Asitlesmenin olup bigimi, yo-
gurtun kalitesi i¢cin en 6nemli olan
husustur. Sit asiti mayalanmasinin
olusumu igin gerekli yb6nerge, ya-
p1, viskozite, su salma ve aroma o-
lusumunun istenmeyen bigimde et
ki altinda kalmamast seklinde an-
lagiimig olmahdir- Siit asiti maya-
lanmasinin olugumu ig¢in bilinen &-
neriler, asagidaki gibi elestirilebi-
lirler.

a) Asilanan (katlan madde
miktarmin etkisi :

Yeter dozda fakat en disik
miktarda olmayan katki maddesi se-
¢ilmelidir seklinde bir dnerinin var
g1 sbz konusu edilmekte ve bu-
nun dodrulugu da asagidaki ne-
den'erie aciklanabilmektedir.

1. Normal asitligin' olus bigi-
ini tamamen garanti edilmektedir,

I

2. Uygun olmayan gevre kosul-
lan cabuk olarak etkisiz duruma
aetirilebilirler (antibiyotik kalinti-
lari, gelisme maddelerinin mevcut
olmamast).

3. 'Yavas bir eksime, kumum-
su olma ve su salma gibi yap! bo-
zikluklarina neden olur.

4. Fazla miktarda as1 katkisi
Laktobasillerin gelisimini ve boyle-
cede aroma olusumunu hizlandirir.

5. Kuitiirlerdeki biitiin canlila-
rin degisik olusunun neden oldugu
asitlik dalgalanmalari Gnlenmis o-
{ur.

Normal canhliktaki en dusiik bir
ast miktart % 0,5 - 1 kadardir. Kul"
lamlabilen en yiiksek miktar da
%5-7 dir. En diisiik miktar verilirse
yizde 1 ve daha fazla artig asitli-
gin cereyan tarzina genellikle bir
etki de bulunamaz. Ancak bazi du-
rumlarda % 1—5 ve daha fazla asi
miktan ile de ayni asitligi olustur-
ma olanagi vardir. Buna ragmen a-
st miktarimin segiminde daha on-
ce belirtiten nedenleri gdz Gniinde
bulundurmak gerekir. Denemeler
gosteriyor ki % 0-5 — 7 kadar o-
randaki cesitli agilama miktarlari
sogutma sirasinda sonradan ola-
cak asitlenme lizerine herhangi bir
etkide bulunmaz.

4.3. Termofil Streptokoklarla,
Laktobasillerin Qram :

Ast kiltirinde Laktobasiller-
le Streptokoklarin normal orani 1:1
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dir. Bu depolama nedeniyle yavas-
ca degisebilir. Sayet bu oran ka-
sith olarak bir tarafa dogru kay-
dirilirsa, bu degisiklik asagidaki
nedenler dolayisiyle Streptokokla-
rin lehine olarak sonuglanmakta-
drr.

1. Normal bir asitlik igin bun-
larin varligi sarttir,

2. Ozellikle logaritmik gelis-
me fazinda verim diismesi suretiy-
le beliren, olasi k&t gelisim ko-
sullarina karsi etkide bulunmakta-
dir (antibiyotik kalintilart v.b.).

2. lLaktobasillerin normal iire-
mesi icin uygun bir Streptokok ge-
lisimi de gerekmektedir (Redoks
potansiyelin ve pH'nin uygun bir
codalmini sag!amak icin. v.s.].

Her iki bakteri cesidi ayni bi-
cimde hizla c¢ogalirsa, oran c¢ok
kuvvetli olarak -Laktobasillerin a-
leyhine degismektedir (azalmak-
tadir). Bunun sonucu olarak ta faz-
la asitlik tehlikesi ortaya ¢ikmak-
tadir. Yani baslangi¢tan Laktoba-
sillerin yavasca gelisimleri bu e-
sitlik oraninda hesaba alinmahdir.
Yogurttaki tipik aromanin yeterli
‘bir bicimde olusumunda Laktoba-
sillerin fazlaca astlanmis olmasi-
nin dikkate alinmasi gerekmekte-
dir (karisik ya da daha iyisi saf
Kiltlirde). Ayri kokenli kiltirlerin
meyveli yogurt yapiminda asilan-
malari sirasinda en disiik Laktoba-
sil asisi % 0,1 ve daha az miktar-
da olmalidir. Streptokok asilan-
masmin ise dogal olarak % 2 - 5
olmas! uygundur. Inkiiba olmus
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yodurtta Laktobasil - Streptokok
orani 1 : 1,2-2 olarak ortaya ¢ik-
malidir.

- 5. Yapi, viskozite ve su sal-
maya olan etkilerin  sistematik
dagilims: °

Yodurt'un yapisina olan ge-
sitli etkiler, vyapi, viskozite ve
su salmaya etki edenler bigimin-
de guruplara ayrilirlar. Burada o©-
zellikle ogretim ve vyodurt tekno-
ioglart icin yararhh olabilecek se-
kilde farklr hilinen etkileri, asagi-
da o6zet olarak bir araya topla-
maya ve guruplandirmaya ancak,
ayrintih bir anlatim ve siniflandir-
madan kaginmaya ézen gosterme-
nin daha yararli olacagi kanisinda-

yiz.

5.1. Yapi: Kazeinin su tutma-
sini degistiren etmenlerle (hidra-
tasyon ve rehidratasyon). visko-
zite ve su salmayi etki altina alan
etmenler, yapiyr etkilemektedirler.
Burada ayrica asitlik derecesi,
doldurma isisi1, proteoliz,’ kazein
orani, Isitma 1s1s1 ve  bu 1sinin
devami (albumin ve kazein (ze-
rine olast etkisi), mineral tuz
lari dengesindeki degisiklikler, gé-
rilen ve belirlenen izoelektriki
nokta énem kazanmaktadir.

5.2. Viskozite : Yogdurt baki-
mindan blyik 6nemi igeren bu

durum, koyulastirma (kuru madde
orani, yag orant, akicihik olusumu,
koyulastirma maddeleri], 1s1 (so-
gutma, depolama ve titketim 18181),
karigtirma (is1, hiz, zaman ve ho-



mogenizasyon) ve su tutmayr ve
su salmayr etkileyen etmenlerce
denetilmektedir.

5.3 8Su salma (dehidratasyon):

1. Kontraksiyon {karsit) kuv-
veti ve basinei : Asitlik derecesi,
homojen ya da esit dagihmda ol-
mayan eksime, 151 (yiiksek ve derin
ligine 1sinma) (st yilzey gerilimi
(siselerdeki temizleme maddeleri
kalintis1) galkalama ve tasima, ken
di agirhdindan dolayi basing (ama-
¢a uygun olmayan paketleme ve
siseler), proteinlerin su tutma 6-
zelliginin degisimi.

2. Katiligr ve akig dayaniklili-
gint kazein agi ile etkileyen et
menler : Kuru madde, ya§ orani,
akicthk, koruyucu kolloidler, stabi-
lizatorler ve emilgatdrler, homo-
genizasyon vasitasiyle yagin dagi-
Trmi.

3. Kazein agini etkileyen et-
menler Pihtilasmadan Gnce ve
sonra calkalama, ¢ok gabuk eksi-
me, kumumsu kivam hatasi nede-

niyle ¢ok yavas eksime (yiksek
bir izoelektriki noktada ve bunu
takiben is1 etkisinde bir su salma-
nin belli protein franksiyenlarinin
ayriimasi sonucuna ulastirdigi ola-
s1 gorilmektedir). Sit tozunun ye-
terli olmayan bir bicimde ¢&zllme-
si ya da si{it tozunun ¢ozinarliagi-
niin k&t olmas:, siitin 151 ile-mu-
amele edilmesi (kazeinin denatii-
rasyonu), inkibasyondan
cok cabuk sogutma.

sonra

- dzelliklerinin

Bitiin bu aciklamalarla, su sal-
manin Onlenmesi, yapi ve viskozi-
te bakimindan farkh ve onemli ba-
ZI etmenlerin ayni degerde dnemi
iceren etkilerde bulundugu sonu-
cuna vartlabilinir.

Yogurt
baslarina

bakterilerinin  yalmiz
kiltdrleri yapildiginda,
geredi, herbirinir,
farkl 1silarda optimal olarak gelis-
tikleri cesitli arastirmalarda tek-
rar tekrar saptanmustir. Halbuki
Yogurt iretilmek istendiginde her
iki cesit mikroorganizma ayni or-
tamda, yani asilandiklar siitte ge-
lismeye zorlanmaktadirlar. Bu ne-

denle de gelismelerine, karsilikli
olarak etkilerde bulunmaktadirlar.
Su halde her iki mikroorganizma
icin, ortak yarar sadlayacak tarz-
da bir 1sinin secilmesi geregi dog-
maktadir. Laboratuvarlardaki mik-
robiyolojik calismalar ve usuller
bu konuda gerekli cabayr gdster-
mede yeterli olup, sonugta her iki
bakteri icin optimal gelisme ko-
sullarini  bulup ortaya c¢ikarabil-
mektedir. Burada énemli olan ve
gbrev bilinmesi gereken konu, el-
de edilen bilgi ve verilerin biyiik
yogurt firetimi teknigine aktarila-
bilmesidir. Ancak bu veya buna
benzer distnceler yogurt lretici-
leri i¢cin yalmiz  ikinci dereceden
bir 6neme sahiptir. Burada esas
gbrev Yodurt icin sunulan madde-
lerle rizikosu en disiik dizeye in-
dirilebilen teknik Yogurt iiretimin-
de bulunabilmektir.
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6. Yogurt Uretiminde Olumsuz
Etmenler:

1. Islenecek siitiin 1sist di-
glik ya da yiiksek olmaktadir- Bu-
radaki olusum daha ¢ok insanlar
tarafindan yapilan etkilere ve uy"
gun olmayan arag-gerece baglidir.

2. Soﬁuk kiiltiir katilmas! dol-
durma 1sisimi diisiirmektedir.

t

3. Doldurma makinasina bag-
lanti saglayacak uzun bir sistemin

olmasi, 1sinin diismesine ve boy-

lece de farkhiliklara neden olmak-
tadir.

4. Ist kaybi zaman zaman de-
gisebilen cevre kosullarina bagl-
chr.

a) Gece ve Giindliz olmasi,

b) Havaya baglh olarak c¢ev-
re kosullarinin dedismesi

¢} Isitma ve havalandirmanin
yeterli olmadigr zamaniarda yaz ve
kis olmasinin etkisi.

5. Makinalarin  arizlanmalari
nedeniyle farkli 1s1 kaybi
Burada 1sinin yayilmasi normal’ine
gire daha uzun etkide bulunmak-

tadir.

olusu.

6. Kiltir. astlanmasindan son-
ra 15 dakikadan fazla bir zaman
gegince, inkilbasyona baslamak
hareket halindeki bir sitte hig bir
sarsinti olmayan siite gore, daha
baska olmaktadir.
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7. Yogurt dolaplarina yeterin-
den fazla kédse doldurulursa ya da
farkli doldurma hizi uygufanirsa 1s
ayarlamasi ve ulagsiminda ayrica
kural disiliklar ortaya ¢ikmakta-
dir.

8. Raflarin istifi zamana ge-
reksinme géstermektedir. Hareket
li havanin  bulundugu dolaplarda
hava cereyani oranina gore farkl
tst kaybi meydana gelmektedir.
Bu da, diger nedenler dolayisiyle
ortaya cikan 1s1 kayiplari gurubu-
na kayit edilebilir.

8. Isi kaybi inkibasyon hiic--
relerinin hatalh bir sekilde &nce-
den isitilmasi nedeniylede olmak-
ta, ozellikle duvarlarla ayrilmis

ve birinden birine gecisi olan do-
laplarda ve ilk giin, bu olabilmek-
tedir.

10. Dolap havasina gore yo-
gurt kaplari isinin ¢ok daha yavas
ylkselebilmesi nedeniyle, eger bir
defada yodurtlasmasi istenen tiim-
e ait is1 kaybi, sonradan dolap’la-
rin hizla 1siilmas: nedeniyle den-
gaye getirilmek istenirse, yogurt-
ta agirlastirici hatalar ortaya cika-
bilmekiedir.

11. Eger dolaplarnn hiyik s
kapasitesi nedeniyle 181 ayarlama-
s kendi etkisince zararfi duruma
diiserse (Ornek, eger c¢ok ylksek
derecede ya da uzun middet on
isitilmaya tébi tutulursa) yine ha-
ta olusumlar belirlenebilmektedir.



12. Buniara ek olarak inklbas-
yon siiresinin gegmis olmasi vya
da zaman darhigi nedeniyle erken-
den dolaplardan alinmasi.

13. Ana kiltlirin uzun zaman
asilamak i¢in kullaniimasi, kendi
yapisinda zararli mikroorganizma-
larin yapi bozucu faaliyetleri so-
nucu, kalitede kotlilesme: meyda-
na gelir. Burada mikroorganizma-
larin tim gelisme kosullann  cok
iyi, aromatik ve uygun asitlie sa-
hip karakterde bir vogurt elde e-
debilmeyi saglayacak bigimde ol-
mahidir.

14. Bu kosullar altinda gelecek-
te pH Olcme aletinin inklibasyon
zamamnin kontroliinde kullaniima-
s1 gibi blyilk bir degere sahip ala-
bileceginin vurgulanmasi gerekir.

15. Is1 degistirici aletlerin kul-
lamilmak Gzere bu konuya alinma-
" s driiniin dengeli olabilmesi-
nin dizeltilmesi bakimindan her-
hangi bir 6nemi yok, zira yalnizca
ist istenilen sinira ulastiginda olg-
me vyapabilmekte, zaten inkibas-
yon hiicrelerinin diger hoélgelerin-
de de az cok dedisen 1s1 hiikiim
stirmektedir. Bu degisirlilik her
bir yodurt kédsesinde havada olan-

dan daha fazladir.

16 En biyidk hata
sogutulmasinda ortaya
tadir. Genellikle 15 dereceye ka-

dar hizli bir sogutmanin gerekli-
ligi kabul edilmektedir

yogurtun
cikmak-

Sonug olarak yogdurt, cok az

bir ham madde katilmasini gerek-
tirmeli, tasinma sirasinda  yapisi
bozulmamali, aroma ve Snceden
saptanmis bir asiditeye sahip ol-
malidir, ayrica bu o6zellikleri ga-
rantisinde en ileri Olglide bir diz-
gunlik sunmalidir.

7. Yogurtlastirma Sistemleri:
7.1, Mailoff su Banyosu sis-
temi.

Bu sistemle cok iyi ve kali-
teli yogurt iretilebilmektedir. in-
kiibasyon yévas yavas disen bir
1Isida olusmakta ve bu suretle de
kosullarin uygunlugu garantisinde
gok glizel, aromahl ve kivami iste-
nir tarzda bir yogurt Gretimi yapil-
maktadir. Ancak, zamanla isGi bu-
lunamamasi, fiyatlarin arttirilmasi
yonindeki baskilar ve buna benzer
diger etmenler, bu sistemde yo-
dgurt dretiminin tamamen ortadan
kaldirlmasimi zorunlu kildi.  Zira
zaten Mandiralarda daha dogrusu
st fabrikalarinda bu usulle fazla
miktarda yogurt Gretimi adeta o-
{anaksiz hale gelmistir. Bu durum-
da en iyi ¢ikis yolu baska yontem-
lerin gelistirilmesidir.

7.1.1. Kaplari secerken dikkat
edilecek hususlar:

lyi bir yodurt tiretebilmek igin
tretimde kalite ve esitligi vere-
bilmesi bakimindan, kaplarin  bi-
cimlerinin segimi  cok dnemlidir.

Mailoff tipi kaplarin bu konuda

133




kullamimasi ile elverisli sonuglar
alindigr bilinmektedir. Zira kapla-
rin tabani ile agiz kisimlari  ayni
boyuttadirlar, béylece de dikine
olarak havalandirmada uygun aero-
dinamik  kosullar  olusmaktadir.
Kaplardaki dikine olan 1si dagils-
mi dengeli durumdadir. Konik kap-
lar ashinda yalmiz yatay havalan-
dirma i¢in iyi sonug verebilmekte-
dir. Ancak, biiyik kuru madde kon-
santrasyonunun kaplarin iist kis-
minda olustugu da, ézelikle dik-
kati gekmektedir- Fakat aym za-
manda serbest hava gegis kesiti
burada az oldugundan kap igerisin-
deki dikine yéndeki 181 durumu
da farkh bir ydntem izlemektedir.
Bu nedenden dolayt kaliteli ve
yiksek degerde bir Griin elde et
mek icin Mailoff kaplarini segmek
gerekir. Bir diger kap cesidi olan
Hofko kaplari da bir bakima ko-
nik bicimli kaplara gére oldukga
avantajhdirlar, zira bunIVarda da
gok iyi ve dengeli bicimde 181 da-
gihmi olusmaktadir.

7.2. Inkiibasyon odalarinm kul-
lantimasi usulii:

Yeteri kadar siit, doldurma 1s1-
sina getirilip  kiiltirle asilantyor.
Buradaki islem elde olmayan ne-
denlerle yavas olabilmekte ve az
bir 1s1 degisikligi mikroorganizma-
Iarlnrgelisme kosullarina zararls et-
kiler de bulunabilmektedir. Kapla-

ra doldurma sirasinda 10 dereceye
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kadar olabilecek bir is1 farkhiligina
bagh olarak Gretilen yodurtta, ka-
llte farki ortaya ¢ikabilmektedir.
Zlra 1s1s1 ayni kalacak bigimde a-
yarlanmis dolapiarda yogurta is-
lenecek siit'lin yeniden isitilabil-
mesi gok yavas olmaktadir. Bura-
da bazi yogurt ireticileri dikkatli
davranip doldurma ve basglangic
1sisint kabul edilebilecek simirlar-
dan biraz fazla tutmaktadiriar (Gr-
negin 48 derece gibi). Amac, elde
olmayan 1s1 kayiplarint karsilamak
ve bdylece kisa bir zaman igerisin-
de zorunlu 1s1 ofan 45 dereceye u-
lasabilmektir. Bu konuda en ¢ok
74 ve en az 3 derece gibi bir 181
degisikligi on gorilmektedir.

Asil sorun inkibasyon degil,
yogurtun sogutulmasidir. inkibas-
yon sona erince olanaklar 6l¢iisiin-
de en hizli bigimde isinin 15 dere-
ceye disiirilmesi gerekir. 'Sistem
yalmz yiksek bir kaliteye erisilme-
sini éag‘;lamakla kalmamali, ayni
zamanda disarinin 1si degisiklik-
lerinden de etkilenmeyecek sekil-
de yogurtun hatasiz olmasim da
saglamali. Ornegin, 1s1 yodurt kap-
lari etrafinda farkh bir sekilde bu:
lunursa, Yogurt'un yapisi ve aro-
ma olusumu da degdisik olmakta-
dir. Gergi suyunun g¢ekilip alin-
mas! ya da siit tozu eklenmest ile
pihtida gorilebilecek hatali  du-
rum kismen ortadan kaldirilabilir.

Bunun gibi fazla miktarda protein



eklenmesi de diger etmenler igeri-
sinide heniliz inkibasyonu tamam-
lanmamis yogdurtta yapi saglamii-
§1 yoninden biyiik bir garanti ne-
deni olabilmektedir. Bunun gibi bir
gok etmenler de calisan personel-
ce ortaya konulmaktadir- Dolayi-
siyle olanaklar &lgiisinde zararh

olabilecek etmenlerin usul ve kont

rol teknigi ydninden 6nlenmis ol-
masi zorunlulugu ortaya cikmak-

tadir.
8. Sogutma Teknidl :

Tath ve aromal bir yodurt -
retimi icin mevcut fabrikasyonun
verimine uyan, zamana bagh so-
gutma en 6nemlisidir. Sogutmada
iki faz ayirdedilebilir.

1. Termofil bakterilerin cogal-
masint tamamen durdurmak igin
20 derecenin altina kadar sogut-
mak, ozellikle 15 derece olmasina
0zen gostermek.

2. Enzim faaliyetini sinirla-
mak 10-12 derecelik fist, 5-7 dere-
celik alt 181 simir1 Sngoériilmekte-
ancak donmamasina dzen gdste-
rimeli, zira don acilirken su salma
olasiligr vardir.

Asit olusumu 3 saatlik bir in-
kiibasyondan sonra logaritmik ge-
lisme fazinda bulundugundan, asit-
ligin 30 dan 40 SH'e yikselebilme-

si icin yalriz bir saatlik kisa bir
slireye gereksinme vardir. Tam bu
noktada kritik olan ara zaman bu-
lunmaktadir. Burada asitlegmenin
durmasi, daha dodgrusu eksiligin
artmamasinin saglanmasi  gerek-
mektedir. Eger bakteriler, inklbas-
yona son verilmesi ve 151 degisik-
ligi nedeni ile biraz soka benzer
bir durumdan zarar goriirlerse so-
gutmanin etkisi basit bir tesisatla
iyi olmamakta ve boylece de devam
eden sogutma ile, asitlik intensi-
tesi cabucak gevsemektedir. Bunu
su sekilde aciklayabiliriz. Bakteri-
ler gelisme fazlarinda gevre kosul-
larina dzellikle duyarhidirlar.  Bi-
yik olasilikla ayni zamanda hiicre
gogalmasiin da Desinkranizasyo-
nu da husule gelmekte, bu da a-
sit intensitesine yavaslatici inhibi-
tor alarak etki etmektedir. Modern
endistriyi yansitan bir yapit dahi,
yapi ve aroma olusumu (zerine is-
tenilmeyen bir etki birakabilecek
hizhi bir sogutmaya olanak hazir-
layabilmektedir. Bazan ilke! tesis-
lerle dahi Gstin nitelikli yogurt
yapabilen fabrika sahipleri vardir.

Bu konudaki basari dogal olarak

‘iretime gosterilen $zene baghdir.

Ozellikle ¢ok yavas ya da cok
hizh bir gidis izleyen siit asiti pth-
tilagsmasinin yapr lzerine etki de-

‘recesi henilz yeteri kadar acgikhdga

kavusturulamamistir.

pH'nin durumuna ve 1sinin iz-
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ledigi goriinimiin araliksiz kontro- -

line gereksinme gdriilmediginden,
intensif bir sogutmaya gidildigin-
de oOyle bolgesel bigimde izlemek
gerekli olmaktadir. Isi azalmasin-
daki denge yalniz ve yalmiz kuru-
lusun yapisi ve &ngériilmils olan
hesaplamalara baghdir. Intensif
bir havali so@utmadan amag, ku-
rulusta elde edilmesi istenen iri-
niin her noktasinda mikroorganiz-
malarin gelismesini ve faaliyetini
dengeli bir bigimde durdurabil-
mektir. Bu da isinin 15 derecenin
altina disiirilmesi ile saglanabilir.
- Burada dogal olan, sodutma hizi-
na bir &lgl olabilecek bigimde hiz-
It 6n 181 disisi segilmesidir.

Ayni zamanda en iyi diizeyde
bir hava cereyanina da gereksin-
me vardir. Sogutmanin dengeli o-
lusu, her bir Yogurt kabi igin ha-
valandirma hizzmin diizenli  uygu-
lanmasi ile gergeklesir. Ancak bu
konuda da gi-ivenil’ir sinirlar  bu-
lunmustur. Ortalama sofutma hizi
kisa tutuldukga, az farklihk gdste-
ren isilar da mikroorganizmalarin
gelismesine az etklde bulunur.

9. Ulasim Sirasinda
Olabilecek Etkiler :

En uygun kap bigimini segme-
ye karar verirken dikkat edilmesi
gereken en dnemli hususlardan, bi-
risi de, ulasim sirasinda sallanma-
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‘mu sabitesinin etkisini

etkisidir.
Burada anlatiimak istenileni soy-
lece tzetleyebiliriz. Mailoff ve Hof-

nin Orin dzerine olan

ko kaplari bu konuda avantajlidir-
lar. Mailoff kabin boyun kisminda-
ki oyuk sayesinde pihtililik duru-
daha da
kuvvetlendirdi. Biylik kitlelere hi-
tap eden isletmeler igin, bu Gyle
yabana atilacak bir avantaj degil-
dir. En sonuncu olarak ta karar ver-
eldeki
(iretim maddesi olarak sunulan -
riniin kalitesidir. Yani her seyden
énce Yogurt su salmamalidir. Orli
niin ulagim strasinda dayaniklihg

mede ¢énemli olan husus,

ve yapl bozuklugunun olmamasi
sekiindeki
yuksek bir protein konsantrasyonu
ile olabilmektedir- Bu &niem bu
pratiklesmis

secenekler de ancak

giine dek genellikle
ve daima artirilmis ham madde ka-
tilmasint éngormistir. Boyun lkis-
minda hafif daralan, yaklasik ola-
rak silindirik duvarlara sahip cam
kaplarda teknik bir usuliin kombi-
nasyonu ile diisik protein konsan-
trasyonu varliginda son derece lyi
sirasinda bozulmayan
iiriin elde edilmesi olasiligr var-
dir.

ve ulasim

9.1. Ulasim sirasida Isinin

etkisi:

inkiibasyon sirasinda ve so-
gutmada dikine bir havalandirma,
en azindan karsihkli duran iki kap



bos olmasini
Ulasim sira-

arasinin tamamen
zorunlu kilmaktadir.
sinda cevre 1sisi, Grin Gzerine, hig
bir dnlemeye maruz kalmaksizin
tamamen etki etmektedir. Sicak
bir havada dis kisimlarda uygun
olmayan sicaklhik dretilmekie ve
boylece de her durumda istenme-
yen ve zamanla artan asitlik olus-
maktadir. Dikine olan havalandir-
mada kaplarin yan duvarlari ta-
Zira bu
sonra-
dan 1sitilmaya karsi ek bir koruma
sunmaktadir. Ancak dikine olan

mamen kapali olmalidir.
durum, ulasim yapilirken

hava cereyam siralarin Ustlerinin
aé:limasma va da kaplarin konuf-
duklari yilizeyde durmalari kosulu-
na baghdir.

10. Materyal, Metodlar've Ca-
lisma Plani:

a) Materyal : Atatirk Univer-
sitesi Ziraat Faklltesi Siut Tekno-

lojisi Kirsisine bagl Sithanede
islenmekte olan glinlik karisik i-
nek sitleri ¢alismamizda materyal
olarak kullamldi. Birer litrelik sise-
lerde olmak lizere her defasinda
4 litre sit Laboratuvara getirildi
ve bazi 6n analizlere tabi tutuldu.
Bir giin o6nce islenmis olan yo-
gurt'un 1/3 oraninda sulandirilmis
sekii de, Maya olarak kullanild.

b) Metodlar :

1. Asitlik derecesi sitlerde

Soxhlet-Henkel (SH), yogurtlarda
jse YUzde st asiti cinsinden a-
sitlik olarak belirlendi.

2. Ya§ oram Gerber Metot'u
ile bulunmustur.

3- Su ve kuru madde oranlar
bulunmustur.
Belirli bir miktar yogurt tartilip
100-105 °C lik kurutma dolabinda
degismez bir agirlik alincaya dek
kurutularak elde edilen degerler-

gravimetrik olarak

den sonuca ulasiimigtir. '

4. Qzgiil adirhk Quevenne
Laktodansimetresi ile 15 derece-
de belirtilmistir (sitlerde).

c) Galigma Plam :

Sitlerde gerekli analizler ya-
pildtktan sonra her bir litrelik ni-
mune ayri ayri hafif alev lzerin-
de ve zaman zaman karistirilmak
suretiyle 1sitildi. Isitma sireleri
10, 20 ve 30 dakika, 1sitma sicak-
liklar da 70, 80, 90 ve 94 (kayna-
ma derecesi) derece olarak segil-
di. Mayalama derecesi 40, ......... ,
46 ve katilan maya orant da %
0,25 - 0,50 ve 1.20 olarak uygulan-
di. Hizli sodutma vyoluyla, istedi-
dimiz mayalama derecesinin biraz
Ustiinde bir sicakliga (35 °C)
dek siitlerin 1sis1 diisiirtildii. Orne-
gin, 40 derecede maya katiimasim
ve inkilbasyona
istedigimiz sltlerin her bir litresi

terkedilmesini
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ayrt kaplarda sirasiyle 70, 80, 90
ve 94 derecelerde 10’ar dakika tu-
tuldu, sonugta siitlerin 18181 45 de-
receye diuslrildi. Her bir litre
siit yine kendi arasinda esit mik-
“tarlarda  ii¢ ayri camdan yodurt
késesine béliindli  ve bunlarin 1si1-
sinin 40 derece olmasi beklenildi.
Zaman zaman karnstiriimak sure-
tivie de bir dereceye kadar kay-
mek baglamasi dnlenmis oldu. Ka-
tilacak maya zaten daha &nceden
hazirfanmistr. Mava oranlari yuka-
rida belirtildigi gibi bu siitlere ka-
tildi ve 40 dereceye ayarlanmis in-
kibatore kaseler yerlestirildi. Bu
tarzdaki uygulama 20 ve 30 daki-
kalar ve 41, 46 inkiibas-
yon dereceleri igin de aynen uy-
gulandi. Yoegurtlasmanin tamam o-
. fup olmadigini  anlamak distnce-
siyle ilk kontrol 2 1/2 saat sonra
vapildi ve her defasinda vyogurt-
iagmanin tamam olduguna inandi-
dgimiz niimuneler inkibatérden deor-
hal alimp 10 derecenin altinda do-
ha dogrusu 5 derece de sodutul-
mak lizere Buzdolabina yerlestiril-
di. On gbriilen analizler ancak 14-
16 saat sonra yapildr. Organolep-
tik deneme tiriine de ozellikle

yer verilen bu g¢alisma sonucu el-
de edilen degerler, (retilen yo-
gurtlarin kalitesi, kivam’i aromasi
v.b. ozeliikleri bakimindan yeterli
Slgiide bilgi sahibi olmamiza ya-
rar sagladi. Yodurtlasan siitlin a-
sitlik derecesini izlerken, toplum
istekleri ile inkiibasyonu durdur-
mak i¢in Uygulanan usullerin de
g6z oniinde tutulmasi gerekir. Ul-
kemizde o6zellikle eksiligi hissedi-
len yodurtlarm {iretiimesi daha dog
Yusu tiiketimi istenmektedir. Oyle -
ki bu tiirden Gretilen Yogurtlarda
istenen asitligi ylizde yiiz asiti cin-
sinden % 1'e ve daha fazlasina ka
dar gdtiirmekte sakinca gorilme-
maktedir. Avrupa ve Amerikada
caha az asitli, drnegin, en fazla
% 0,80 asitlik igeren yogurtlar ti-
ketilmek istenmektedir.

11 Arastirma Sonuclar ve

Tartisma

Arastirmamiz siiresince - liret-
tigimiz yodurttarin bilesimlerine i
liskin degerlerle bir karstlastirma
yapabilmek igin, cesitli Literatiir-
lerde yer alan yodurt bilesimleri-
ni, bir Tablo olarak asagwya cikar-
makta yarar goriyoruz.

Tablo 1

Tzmen Yiney TSE Davis-Lachten
Su % 80,50 — B6,22 80 — 86 85 82,60 — 88,44
Kuru madde 13,78 — 19,50 14 — 20 15 11,66 — 17,40
Yag 2,50 — 9780 2 —8 3 -— —
Protein . 4,47 — 862 4 —8 g, 3,50 — 5,46
Siitsekeri 241 — 4,59 2 —5 — - —
‘Mineral maddeler 0,78 — 1,22 0,80 — 1,20 — 0,70 — 1,28
Asitlik 45,60 — 122{8H) 0,90 080 — 1575 430 — 3,70 pH
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Arastirmamizda 0Ozellikle yo-
gurt'un asitligine, mayalama 1stsi
ve maya miktari ile 1sitma 1sisi
ve Isitma zamaninin etkilerinin ne-
ler olabilecegi konulan tizerinde
durmaya galistik. Ayrica bu kosul-

lar altinda acaba kuru madde, do-
layisiyie su orani ve yag durumu
nasil bir gorlnim arzetmektedir
konularina da bhiraz olsun egilme
olanagini bulduk. Tablo 2 den de
diger 6nemli bilgileri izleyebiliriz.

Tablo 2 : Yogurta islenen siitlerin bam oOzellikleri
Isitma sicakliklary (70, 80 90, 94)
Niimmune Isitma
No. Sifrest Asitik (SH) [Yag (Gerber| Oz.Ag @Ld)
1 10 9.20 3.60 ] 1.0298
2 20’ 9.60 3.40 1.0288
3 30’ 1040 4.00 . 1.0280
4 10’ 1040 3.70 1.0290
5 20° 10.60 4.20 1.0296
6 30’ 10.20 4.60 1.0296
7 10’ 10.40 3.50 1.0286
8 20’ 10.00 3.30 1.0298
9 30 8.80 380 | 1.0284
-10 10’ 9.60 4.30 1.0282
11 20’ 9.60 4.30 1.0282
12 30’ 9.60 3.60 1.0304
13 10’ 10.40 3.40 1.0278
14 20’ 9.20 450 1.0310
15 30" 10.40 440 ! 1.0294
16 10’ 10.20 — 1.0308
17 20’ 10.60 —_ 1.0308
18 30’ 9.20 3.90 1.0308
19 10° 8.40 3.35 1.0280
20 20 10.20 4.40 1.0306
21 30° 10.40 4.20 1.0302

11.1. Yogurtta asitlik :

Asitlige etkide bulunan her
tirden etmenin arastirmamiz so-

nuglarindaki goriiniminin  nasil
bir ybnelis gosterdigini irdelemek
gerekmektedir. Saf kiltiirle calis-
ma olanagin bulamadigimz  igin,
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istatistiki bir degerlendirmeye yo-
nelik, dolayisiyle etmenlerin yal-
niz baslarina asitlie yapabilecek-
leri etkileri inceleyecek sekilde bir
deneme kuramadik. j

Tablo 3'den rahatlikla izlene-
" bilecegi gibi, katilan maya orani-
nin artmasi ile Oretilne yodurtiar-
da olusan asitlik te gok buyilik o-
lasihikla artmaktadir. Her bir de-
ney gurubuna ait ortalama deger-
ler, kendi aralarinda yukarida s6zi-
nii ettigimiz yargryr dogrular sekil-
de siralanmaktadirlar. Ancak, ¢ok
az istisnalarin da olabilecegdinden
hemen yerinde s0z etmek dogru
olur kanisindayiz. Bu konuya etkili
olabilecek bazi kuvvetli nedenlerin
varligindan stz edebiliriz. Ornegin,
asitlik belirtilmesi yapilirken ali-
nan numune miktarlarimn  tarttm

hatasi nedeniyle farklr olmasi, me- .

tod'un ve titrasyonu yapan bireyin
sonuca etkisi v.b. dékimi yapilabi-
lecek etmenler, diisiinebilecegi-
miz nedenler olarak gorilebilirler.

Tablo 3'den izledigimiz asitlik
degerleri genellikle % 1 [Siit asiti
cinsinden asitlik) dolayinda bulun-
mustur- Burada dzen gdsterilmesi
gereken cok.&nemli bir durum, a-
sitligin _ tiketilecek yogurt'ta bu-
lunmast istenen sinirda (%1) ya
da onu asmis olmasidir. Kisacasi
arastirmamiz siiresince Orettigimiz
yogurtlarin asitligi beklenen diizey

de gikmistir. Asitligin yiiksek olu-

suna ozellikle etkide bulunan et-.
menler yaninda, elde olmayan ba-

z1 nedenlerin de bu konuya katkila-

ri oldugunu agikiamak gerekiyor.
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Ornedin, diistik 1silarda (70 "C) 1sI-
tilan sutlerden (retilen yogurtla-
rin inkiibasyon siireleri c¢ok uzun
olmus (5 1/2 - 6 saat gibi), bunun
da asitlik yoniinden sonuca etki-
si buyiik olmustur. Ayrica yiiksek
inkiibasyon 1si1s1 ve katilan maya-
daki bakteri oraninin esit olmama
sI ya da L. buigarikuslarin ortam-
da fazla oluslar1 yogurttaki asitli-
gin ylksek olusuna neden olmak-
tadir.

Arastirmamiz sonuglarina gd-
re asitligi istenilen smirlar iceri-

_ sinde yogurt Uretebilmek igin, in-

kiibasyon 1sis1 olarak 44 °C seg-
mek durumundayiz. Tablo 3’den a-
cikca izlenebilecegi gibi, en uygun
asitlik orani bu derecede inkiba
olmus yodurtlarda belirlenebilmis-
tir. Burada 6zen gosterilmesi gere-
ken bir diger konu da, 1sitma siire-
si ve 1sitma 1sisinin ne olmasi yd-
nindeki seklin secilmesidir.

70 °C de isitlan sitlerden ureti-

_len Yodurtlarin 6zellikle Organo-

leptik muayeneleri gdstermektedir-
ki, bu derecenin yogurt (retimi i-
cin bir segenek olasiligi yoktur.
Zira bu guruptan olan yogurtlar-
da gériinis. bozuk, kivam iyi degil,
ayrica yogurtlasma igin uzun za-
mana gereksinme gdstermektedir:
ler. 94 °C (kaynama derecesi)'de
isitilan sitlerden Gretilen yodurt-
larda da siit suyunun &nemli bir
kisminin buharlasmasi, bu nedenle
randiman’'in % 20 dolayinda dls-
mesi, zaman ve enerji kaybi olu-
su ve en onemlisi sit'lin bilesi-
mindeki bazi yapisal degisiklikie-
rin yol actigi besin degerinin a-




zalmasi v.b. nedenler geregivyle,
bunu da yine yodurt Gretimi igin
clasi bir secgenek olarak goremi-
yoruz.

Onemle iizerinde durmak iste-
digimiz 1sitma 1s1s1 90 °C dir. An-
cak ongoriillen bu 1sida kac daki-
ka tutulmasi gerektigine karar ve-
rirken, dzellikle yogurtta gériinis,
kivam, su salma durumlari ile, a
sitlik oranina yeterli 6zeni goster-
memiz gerekiyor. Ancak hemen
vurgulamak gerekir ki, bu konuda
kesin bir yargiya varmamiz olasi-
ig1 da yoktur, zira 90 °C de 20
dakika isitilan siitten Uretilen yo-
gurtla, ayni derecede 30 dakika

isitilan siitten yapilan yogurt ara-’

sinda tiiketicinin isteklerini karsi-
layabilmeleri yoniinden kesin | bir
ayirim yapilamadi. O halde 90 °C
de 20-30 dakika 1sitilan sitlerden
yogurt yapiimasinin en uygun ola
cadr kanisindayiz. Tirkiye Stan-
dartlar Enstitistinin (TSE) bu ko-
nuda Onerdigi degerler de bizim
bulgularimizi dogrulamaktadir. Bu
sitlerden dretilen yogurtlarin in-
kilbasyon stireleri hi¢ bir zaman
2 1/2 saati gegmedi ve genellikle
3 saat dolayinda yogurtlagmalarin
tamamladilar. Ayrica tiketici istek
lerine uygun olmast bakimindan
da belirlenen asitlikleri daima % 1
(sut asiti cinsinden'e deder olarak
cok yakin olmustur.

11.2. Yogurtta kuru madde :
Tuketici istekleri yoniinden yo-
gurtun kivamidir. Kuru madde c-
bir diger onemli ozellik te, Yo-
gurt'un kivamidir. Kuru madde o-
raninin  digiklagd, 1sitmanin ye-

tersiz olusu ya da pek yiiksek de-
recelerde 1sitma, kullamlan maya-
nin bozuk olmasi, segilen inklibas-
yon isisinin  uygun olmayisi ve
bunlar izleyen sogutma sirasinda-
ki 6zensizlikler, ayrica ulasimin et

_ kileri ile su salma gibi etmenlerin

belirli bicimde yon verecekleri du-
rum, yogurtta kivam’in nasil olmasi
gerektig“;i?% simgeleyecektir. Yo-
gurt'un ki¥gm'i her seyden once
kuru maddeile yakindan ilgilidir.
Bu nedenden &tiirii ,tablo 4'den so-
nuclarini izleyebilecegimiz  kuru
madde oranlarina iligskin degerle-
rin, arastirmamiz siiresince Ureti-
len yogurtlarda kivam'in nasi! ol-
duguna iliskin organoleptik ince-
lemelerimizde biliyik olgiide vya-
rarli olduklarindan séz edebiliriz.
yogurtta kuru madde orami farkl
olabilir ve tiketici isteklerine gd-
re ayarlanmasi olasiligr da vardir.
Oyle ki bazi toplumlarda daha dog-
rusu llkelerde kisilerin titketmek
istedikleri yogurt, kivamm koyu o-
lan yodurttur. Bdyle bir yogurtu
tretebilmek igin  bazi kosullarin
yerine getirilmesi ve bazl segenek-
lerin de degerlendirilmesi gerek-
mektedir. Yogurt Uretimi igin seci-
len sit yiiksek tsida uzun bir za-
man isitthrsa, igerdigi suyun bu-
harlasmast sonucu. kuru maddesi
yuksek olan yeni bir Siit geride ka-
lacaktir. Boyle bir siitten (retilen
yogurtta pek olasidir ki koyu ki-
vamli (kati) olacaktir. Bir de siit'e
siit tozu v.b. maddeler eklenmek
suretiyle bu tirden yogurt (reti-
mine galisiimaktadir. Ancak her iki
usiilde de yogurt (retiminin ger-
ceklestirilmesi hem pahaliya mal
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olmakta, hem de yiiksek 1sida u-
zun zaman isitilma durumunda el-
de edilen yogurtun besin, daha
dogrusu Vitamin degderi, bazi vi-
taminler bakimindan % 25, bazan
% 50 ve bazan hatta % 100'e dek
daha az olacaktir. Aragtirmarr:™
iretti§imiz yogurtlara '~ % L.
de oranini arttirict maddeler kul-
lanmadigimiza gui 3, i};)lo 4'de
ver alan kuru madc . S alara. i-
liskin degerle.in it " amesi, so-
nucta nas!' hir ydntem uygulaya-
cafimizi simgeleyecektir- Nitekim
daha Once wurguladigimiz 90 °C
de 20 ya da 30 dakika isitifan sit-
lerden 44 °C’de inkibasyon so-
nucy yodurt dretiminin uygun o-
lacagi seklindeki yargimiz, yogurt
ta kuru madde, dolayisiyle kivam
yoninden de gegerli sayilabilecek
niteliktedir. 90 “C'de 20-30 daki-
ka isitilan sitlerden 44 °“C'de in-
kiibasyon sonucu Gretilen Yogurt-
lardaki kuru madde oranlar izmen
1964, Yoney 1967, TSE 1972, Davis
ve Lachten 1974'Un belirttikleriyle
bily(ik o6lglide uyum géstermekte-
dir. Ancak, bu yoéntemle iretilen
yogurtlarda kuru madde oranlart
kendi aralarinda ve niteligine gbre
artmak kosulu ile dogal
farklilik géstermistir. Gériliyor: ki
herhangi bir madde eklenmesi ol-
mamak kay. » e kuru madde ora-
ninin~ vitkse  olmasint saglamak
icin yapilabilecek
mut Oneri, yogurta islenecek siiti
yiiksek derecede uzun sfire tut-
maktir. Ancak sonugia besin de-
gerinden kaybetmemis, yamik ko-

kusu olmayan, randiman yiksek

ve iyi bir yogurt lretimini 06ngor-
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olarak

en gegerli so-

mis oluyoruz. Bunu gerceklestire
bilecek ydndeki 6nerimiz, 90 °C'de
20 ya da 30 dakika 1sitilan siti
44 °C'de inkibasyona terketmek
seklindedir.

11.3. Yogurtta Yad Oran :

Tiiketici istekleri yoniinden yo-
gurt'un icerecedi yag oram: da bi-
ylik deder tasimaktadir. Zaten bu
konuda gida maddeleri ve tiiziikii
ile, yonetmelikler Yogurtlari sinif-
lara ayirmakta ve litrede yag ve

.yagsiz kuru madde oranlarinin en

az ne kadar olacagina iliskin hi-
kiimleri bulundurmaktadir. Ancak,
bazi durumlarda bu hikimlerin i-
gerigine uygun yogurt Gretimi ya-
pilabilmesi olastmidir seklinde e-
lestirinin geredine de inanmakta-
yiz. Ornegin, laktasyon baslangi-
cinda inek sitiinin icerdigi yag o-
rani disiktir. By slitten ydnetme-
ligin istedigi nitelikte yodurt (re-
tilebilir mi sorusu irdelenmege de-
ger. Bunun yaninda zaten tlketici-
nin istedi de, yogurtun belli bir
oranda siit yag! igermesini zorunlu
kilmaktadir. Oyle ki yogurta ekle-
digi besin degeri daha dogrusu
ylksek kalori kaynagi olmast ne-
deniyle de ayrica biylk 6nem ka-
zanmaktadir. Kisacas! insan vicu-
dunun gereksinmesini biylk ol¢i-
de karstlayabilecek nitelikte bir
yogurt, ozellikle icerdigi yag ve
kuru madde oranlari bakimindan il-
gili Tizik hikidmlerini geredi bi-
gimde . gdsterebilmelidir.

Yogurtun yad oranina etki e-
den en biyilk etmen, yogurta is-
lenecek sitiin igerdidi sat yagidir,
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Bunun yaninda sitiin isitilma siire-
si ve derecesi de bu konuda di-
ger etmenler olarak deder - kazan-
maktadirlar. Uzun zaman vitksek
1sida tutulan siitln igerdigi suyun
onemli bir kismi kaybolacag igin,
sitteki kuru madde orani, dolayi-
siyle yag orani Oncesine gbre ar-
tis gosterecektir. Boyle bir sitten
dretilen yogurtta da yad orani do-
gal olarak yiiksek, ancak vitamin
degeri ve randiman disiik olacak-
tir.

Tablo 5'den izlenen yag oran-
larina iliskin degerlerden, ayni siit-
ten dretilen yogurtlarda isitma si-
cakliginin artisi yoniinde yag ora-
ninin da dogal olarak arttigini gore-
bilmekteyiz. Bu tiirden artis za-
manla dogru orantili olarak orta-
va cikmaktadir. Ayni sitten Ulreti-
fen yodurtlardaki yag oraniar a
rasinda bazan gérilebilen farklitik,
yad oraninin belirtilmesi sirasinda
uygulanan metot'un sonuca ofan
etkisi ile yakindan ilgilidir. Style
ki, kisinin ve metot'un birlikte ne-
den- olabilecekleri ornedin % 0,5
gibi bir hata ya da farklilik, sonug-
ta % 1 gibi 6nemli olan bir de-
gisiklije neden oluyor. Zira yo-
gurtta yag belirtilmesi yapilirken
alina nnumune yogurt kadar saf
su eklenmekte ve Gerber metot'u
ile sonuca gidilmektedir Butiro-
metrede okunan degeri 2 ile carp-
mak zorunlulugu ortaya c¢ikayor.
Burada vyapilacak herhangi bir o-
kuma ya da metot hatasr sonuca
2 kati olarak yansiyacaktir. Iste
tablo 5'de gorilebilen ayni sitten
dretilen Yogurtlardaki yag oram
farkliliginin nedenini, bir dereye

kadar bu sekilde agiklamak dogru
olur kanisindayiz. Yodurt'ta bulun-
masi gereken yag orani tiketici
isteklerini karstlamaktan cok, ilgili
Tuztik ve Ydnetmeliklerin dngérdi-
gi oranda olmahdir. Bu, hem bir
zorunluluk hem de uretimde stan-
dardizasyon icin dnemli bir var-
sayimdir.

12. Sonug:

insan beslenmesinde viicudun
cesitli besin maddeleri gereksin-
mesine biliylik oranda cevap vere-
bilen yogurt, Uretim sirasinda ba-
z1 onemli kosullarin uygulanmasi-
ni zorunlu kilmaktadir. Her ne ka-
dar ilkel yollarla, daha dogrusu
alle yogurtculugu seklinde {reti-
len yogurtlar da tiketim igin sa-
kincali olmasa da, dogal _elarak
hijyenik kosullart da igeren Uygun
bir yontem sonucu lretilen yogurt-
larin tiiketilmesi istenmektedir.

Kirstiimiz Sithanesinde iire-
tilmekte olan yogurtlarda zaman
zaman gorilen gbriniis ve yapi
bozuklugu ile fazla asitlik, en 6-
nemli hatalar olarak ortaya cik-
maktaydi. Ayrica hijyenik kosulla-
rin da yeterli olmadigh ve diizeltil-
mesinin zorunlu oldugu da ortaday-
dr. Tiiketici istekleri yoniinden gok
onemli olan asitlilik durumunun
ne olacagi, inkiibasyon 1sisi, zama-
ni ve asilanan maya orani ile bir
dereceye kadar saptanabilmistir.
Ancak kesin olarak bu budur diye
vurgulamak olanagimiz da yoktur,
zira yogurtta olusan asitlige bu-
yik olclde etkili olan, daha dog-
rusu sitln yogdurtlasmasinin ne-
deni olan L. bulgarikus ve Str. ter-
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mofilus gibi yalniz iki gesit bakte-
riyi iceren bir saf kiiltiire sahip
degiliz. Bizim kullandi§imiz maya,
mikrobiyolojik yapisint kesin ola-
rak bilmedigimiz bir glin 6nceki
yogurtun 1/3 oraninda sulandiril-
mis seklidir. Burada oyle bir nok-
taya gelinmekte ki, artik bundan

sonra inkiibasyon sirasinda olu- ¢
sumlarin izleyecedi vol, kendi ige-.

rigine iliskin reaksiyonlarin sonu-
cunda belirlenecektir. Kisacasi
var olan durum artik kontroliimi-
ziin disina ¢ikmis olacaktir. Hatta
asitligin belli bir oranda olusumu-
nu pekistirmek seklinde olabile-
cek her hangi bir girisim s6z ko-
nusu olamamaktadir.

Titketici yéniinden vyodurtta
bulunmasi gereken diger bir Gzel-
likte, gdriintis ve kivam konusu-
dur. Bunu da belirleyen, daha dog
rusu etkileyen en énemli etmenler
siitiin i1sitilma 1s1s1 ve zamani sek-
linde ortaya c¢ikmaktadir. Arastir-
mamiz sonugiarina gére en uygun
yontem'in sUt'iin 20-30 dakika ka-
dar 90 °C de isitihp 44 °C'de in-
kilbasyona birakilmasi seklinde o-
lacagi kanisindayiz. -

Yararli oldugu agik olarak ka-
nitlanabilen bir diger konu da, siit-
lerin 1sitildiktan sonra énerilen ma-
valama, daha dogrusu inkitbasyon
1sisindan 3-5 derece fazlasina ka-
dar sogutulup ayni 1sitma kazann-
da mava katilmasidir. Boyle bir gi-
risimden hemen sonra hazirlanmis
temiz kaselere doldurulup inkiibas-
yon dolaplarina ya da  odalarina
yerlestirilmesi gereklidir. Bu tarz
bir uygulama hem zamandan ve is
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cilikten kazanma, hem de iretim-
de randiman’a iliskin olasi kayipla-
r1 onleme bakimindan yararl olmak-
tadir. Nitekim kirsiimiiz siithane-
sindeki bu durum, vurgutamak is-
tedigimiz sonucu dogrulamaktadir.

* Bu konuya etkinligi sdz konusu ol-

mast nedeniyle de dnceden kulla-
nilmakta olan plastik ya da cam-
dan yapilmis derin olmayan, diger
bir anlatimla yayvan olan kaseler-
den vazgecip, Mailoff tipi diye ta-
nimlayahilecedimiz  yeni yogurt
késelerinin kullanlmasinin geregdi-
ne de inanmaktayiz. Avantajlarini
dnci.den siraladigimiz bu tip kase-
ler, sithanemizde iyi ve kaliteli bir
yogurt Gretimi icin yararli olabile-
ceklerini gosterdiler. Oylfe ki, in-
kiibasyon isisinda maya katilmis
bir sitle doldurulan bu kaselerin
agizlar1 yogurta iliskin olup ti-
keticiye hitap eden yararlt bilgile-
ri"igeren kalay bir kapakla siki si-
kiya kapatiimakta ve bdylece bu
yogurtlarin tiiketiciye ulasincaya
va dek cevre kosullarindan etkilen-
mesi s6z konusu olmamakta, hatta
biyik 6lcide hijyenik gérinimde
olmaktadir. inkiibasyondan sonra
yogurtlarin tiiketiciye ulasincaya
dek gecen zaman igerisinde uygu-
lanacak depolama kosullart da bu-
rada ayrica ©nem kazanmaktadir.

Buz dolabi kosullari da divebilece-
dimiz depolamada sicakhk 4-8 (5)
“C olmalidir- Ayrica her an ve ta-
sinma sirasinda olabilecek sarsin-

tinin yogurtlarda yap: bozukluguna,
su salmaya, sonuc olarak yogurt’-
ta kalitenin bozuimasina neden ol-

- dugu da vurgulanmasi istenen bir

gercektir.



ZUSAMMENFASSUNG :

«Untersuchungen iiber die
Qualitaet - und hygienische Jog-
hurtherstellung»

In der vorliegenden  Arbeit
wurde geplant, wie es schmack-
‘hafter Joghurt hergestellt werden
konnte. Vor allem wurde hauptsa-
echlich untersucht, welche Bedin-
gungen daflir besonders verant-
wortlich sind, sich die Forderung
von den Konsumenten an Joghurt
lohnt. Die Konsumenten mochten
gerne Qualitaetsjoghurt verzehren,

- der in den gezetzlichen Bestim-
mungen und Vorschriften vorgese-
henen Saeuregred fiir  Joghurt
nicht iiberschritten hatte. Es bes-
teht keine Méoglichkeit bzw. Met-
hode, da® die Bildung der Joghurt-
aziditaet sofort zu Ende zu bringen
vermag, wo man es wollte. Um die
Erh6hung der Joghurtaziditaet mit
der Zeit verlangsamen zu lassen,
braucht man unbedingt einen Kiihi-
raum zur Verflgung zu stehen, in
dem man die Ware bis auf 5 °C
ahkiihlen lassen kann. Wir glauben
auch daran, daf die Joghurtazidi-

taet schnell erhoht, wenn die- so-
genannten
nicht im Stande sind.

Kiihlungsbedingungen

Die Joghurtkonsistenz haengt
sich vor allem an Trockensubstanz
~ der Ausgangsmilch bzw. Joghurts-

" milch. Falis die Milch mehr Troc-

L kensubstanz hat, hat der davon
hergestelltene Joghurt auch mehr
Trockensubstanz. Es besteht noch

eine andere Méglichkeit, sich die
Trockensubstanz der Milch bzw.
des Joghurt erhdhen zu lassen. Es
ist naemlich folgendes, daf die
Milchpulver und so aehnliches in
den bestimmten Prozenten in die
Milch hinzugefigt werden kann.
Ubrigens kann die Trockensubs-

tanz der Milch weiter erhoht wer
den, falls die Ausgansmilch lange
Zeit auf hoherer Temperatiir mehr
gekocht wird. An diesem Punkt
machte ich zum Ausdurck bringen
da® es unrichtig gewesen sein soll,
wenn die Milch mehr aufgekocht
wird. Die in Milch vorhandene Pro-
teine und besonders die Vitami-
ne werden waehrend Kochenlas-
sen abgebaut und damit sich der
Nahrungswert der Miich verrin-
gert wird- Aus diesem Anhalts-
punkt und auch der ieistungssicht
kann nur empfohlen werden, die
Temperatiir der Milch bis zu 90°C
erhéhen und darauf 20-30 Minuten
lang kochen zu lassen.

Die Empfehlungen wvon uns
zur Herstellung von Qualitaetsjog-
hurt Kénnen wie folgt zusammen-
gestellt werden:

1. Die Rohmilch bzw. Joghurts-
milch nur 20-30 Minuten lang
bei 80 °C kochen lassen.

2. Als Inkiibationstemperatiir soll
den 44 "C gewaehlt werden.

3. Zum Fermentieren der Milch
kann nur die soganannte Hefe
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verwendet werden, die als 1/3
verdiinnter und auch gestriger
Joghurt benannt und héchstens
bis auf 1 % in die Milch hin-
zugefiigt werden darf.

. Die Inkiibationszeit soll auf 3-3
1/2 Stunden beschraenkt und
sogar beendent sein.

. Kurz nach dem Inkiibationsende
miissen die mit Foliedeckel zu-
gemachten Joghurcape schnell
wie moglich in den Kihlraum
eingefithrt werden, wo die Auf-
bewahrungstemperatiir bei 5 °C
liegen sollte.
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