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OZET : Yogurtla yeni tamgms iilkeler onu daha ziyade dondurma seklinde tiiketmeyi tercih etmislerdir. Bu da yogurt tiiketimini
artirmigtir. Yogurt dondurmasi esasen besleyici bir siit iiriiniidiir. Yogurt dondurmast yapiminda siit once fermentasyona tabi
tutulmakta, daha sonra igine degisik katki maddeleri ilave edilerek dondurulmaktadir. Yogurt dondurmasinda gerek 1si
uygulamasi ve gerekse fermentasyon islemi iiriin  giivenligini artirmaktadir. Bu ¢alismada yogurt dondurmasinin yapim
teknikleri ile iiriin hakkinda bilgiler verilmigtir.

YOGURT ICE-CREAM

SUMMARY: The developed countries, getting recently acquainted with yogurt, prefer to consume it as ice-cream. This increased
its consumption. Yogurt ice-cream is essentially a nutritious dairy product. In making of yogurt ice-cream, fermentation process
is firstly applied to milk, then some ingredients are added and frozen. Yogurt ice-cream is a safe product because of heating and
fermentation processes. In this review, some information about manufacturing techniques of yogurt ice-cream and product itself
was given.

GIRIS

Tanim olarak dondurma; icinde degisik ingredientler bulunan pastdrize olmus karigimin; homojenize
edilmesi, sogutulmasi, dinlendirilmesi, dondurulmasi, paketlenmesi, sertlestirilmesi ile elde edilen besleyici ve
ozellikle ¢ocuklar tarafindan sevilerek tiiketilen bir siit iiriiniidiir. Dondurmanin tarihgesinin uzun yillar dncesine
dayandig1 bildirilmektedir. Oniiciincii Yiizyilda Marco Polo tarafindan, Asya'dan italya'ya ve oradan da
Avrupa'ya yayilmistir. Avrupa'dan da Ingiliz somiirgesi olan Amerika kitasina gétiiriilmiis ve 1851' li yillarda
orada sanayileserek bugiinkii yerini almistir (Arbuckle, 1986).

Gilinlimiizde dondurma pek ¢ok sekliyle kargimiza ¢ikmaktadir. Bunlar arasinda sade dondurma, ¢ikolatali,
meyveli, ¢esitli renk maddeleri ile renklendirilmis dondurmalar, yumurta aki ve seker katkili dondurma ve
gokkusagr renkli dondurmalar sayilabilir. Gergekte ise bu gidalar dondurulmus tathilar olarak
degerlendirilmektedir. Nihayet bunlardan biri olan yogurt dondurmasi, 1960'lh yillarda Kuzey Amerika'da
gelistirilmistir. Yogurt dondurmasi; fermente olmus siit ve bir takim katki maddelerinin karistirilmasi ve
dondurulmasiyla elde edilen bir siit tirtiniidiir (Kosikowski, 1977).

Yogurt dondurmasi iki {irliniin ayn1 anda tad ve aromasini tagimaktadir. Yogurttan yapilmis olmasiyla,
yogurdun tadint; dondurulmus olmasi ve bazi katki maddelerinin ilave edilmesiyle de, dondurmanin 6zelliklerini
tagimaktadir. Bu 6zelliginden dolay1 Fransa'da donmus yogurdun, dondurma gibi liikks bir gida olarak mi, yoksa
yogurt gibi saglikli gida olarak mi pazarlanmasi tizerine tartigmalar yapilmistir (Renard, 1993) . Aslinda bu
tercihin ortaya ¢ikisi, yogurtla yeni tanismis olan Amerikalilarin, iiriiniin tiikketimini artirmak amaciyla onu
dondurmaya ¢evirmesiyle agiklanabilir. Kayitlara gore Amerika'da dondurma tiiketimi Avrupa iilkelerinden daha
fazladir. Ornegin Amerika'da dondurma tiiketimi Fransa'ya gore kisi basina 5 kat daha fazladir. Fakat Fransa' da
yogurt tiikketimi ise Amerikadan 5 kat daha fazladir (Renard, 1993). italya'da da yogurt dodurmasinin, yogurt
tiikketiminde etkili olacagi diisiiniilmektedir (Spano, 1994).

Yogurt dondurmasinda bulunabilen katki maddeleri agagidaki gibidir (Spano, 1994, Venkateshaiah et al
1994);
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Bunlardan baska yogurt dondurmasi yapiminda starter kiiltiirler de kullanilmaktadir. Bunlar Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus ' un tek veya karigik kiiltiirleri olabilmektedir (Steinsholt and Bjorke,
1995).

Yogurt dondurmasi paketlendikten sonra paket iizerinde gerekli bilgilerin bulunmasi yaninda, kullanilan
katki maddelerinin tiimiiniin ismi, 6nemine gore siralanarak belirtilmelidir. Elde edilen yogurt dondurmasi
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olaganiistii bir aromaya sahiptir. Bu aroma; katilan katki maddelerinin ve siitin mayalanmasi ile agiga ¢ikan
aroma maddelerinden meydana gelmektedir.

YOGURT DONDURMASININ BiLESiMi

Yogurt dondurmasi baslica li¢ sekilde imal edilmekte ve dolayisiyla bilesimi degisebilmektedir (Cizelge
1). Buna gore, yagli yogurt dondurmasinda % 3.25 siit yagi, % 8.25 yagsiz siit kurumaddesi ve % 0.5 titre
edilebilir asitlik mevcuttur. Son {iriiniin agirlig1 ise galonda 5 1b (3.78 litrede 2.27 kg) kadar olmalidir.

Cizelge 1. Ticari Yogurt Dondurmasi Tiplerinin Yaklagik Olarak Bilesimleri (%)

Yogurt Dondurma Tipleri
Bilesim Yagh Az yaglh Yagsiz
Siit yagi 3.25-6.0 0.5-2.0 <0.5
Yagsiz siit kurumaddesi 8.25-13.0 8.25-13.0 8.25-14.0
Seker 15.0-17.0 15.0-17.0 15.0-17.0
Stabilizerler ve Emiilsifierler 0.50 0.60 0.60
Yaklagik toplam kurumadde 30.0-33.0 29.0-32.0 28.0-31.0

Az yagl yogurt dondurmast % 0.5 - 2.0 arasinda siit yag1 igermektedir. Yagsiz yogurt dondurmasinda ise
% 0.5' ten az yag bulunmaktadir. Bununla birlikte iirliniin bilesimi tiiketici isteklerine, siitiin bilesimine, mevcut
materyallere ve rekabet sartlarina gore degisebilmektedir (Arbuckle, 1986).

YOGURT DONDURMASININ YAPILISI

Pastorize ve homojenize edilmis siit, kazana yerlestirilir ve % 1 'lik yogurt kiiltiirii ile (Str. thermophilus ve
L. bulgaricus ) inokiile edilerek 42 9C'de katilasana kadar bekletilir (Thomson and Mistry, 1994); veya siite,
seker (sakkaroz vs.) ve stabilize edici maddeler ilave edilerek pastdrize ve homojenize edilir. Sonra yogurt
kiiltiirii ile inokiile edilir ve bdylece 32 ©C'de katilasana kadar bekletilir. ilave edilecek stabilize edici madde (%
0.22) ilk etapta agirliginin 5 kat1 sekerle karistirilir ve dikkatlice bir ¢alkalamayla dispersiyonu saglanir. Arta
kalan tatlandirici ve meyveler ilave edilerek iyice ve dikkatlice karistirilir. Daha sonra karigim dondurucuya

pompalanir. Siirekli dondurucu sistemlerde -6 ©C kullanilir. Hacim artisi % 50 olacak sekilde dondurma islemi
yapilir. Sonra, gerek toptan satisa miisait olacak sekilde biiyiik kaplarda veya giinliik tiiketim igin gesitli kiigiik

kaplarda paketlenir, - 30 OC de sertlestirilir ve depolanir (Arbuckle 1986). Yogurt dondurmasimnin iiretim
asamalar1 Sekil 1' de 6zetlenmistir.
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Sekil 1. Yogurt dondurmasinin yapim asamalari

URUNUN GUVENIRLILIGI

Ulkemizde dondurma iiretiminde zaman zaman ¢ig siit kullanilmaktadir. Oysa bu halk saghg1 agisindan
cok sakincalidir. Nitekim yapilan bir arastirmada; piyasadan alinan dondurma 6rneklerinin ¢ogunda koliform
grubu mikroorganizmaya rastlanmistir (Akyiiz ve Andig, 1992). Oysa TS - 4265 no'lu dondurma standardinda
dondurmalarin pastorize edilmesi gerektigi belirtilmektedir. Ayni standartta, belli sayida dondurma 6rneklerinde
bulunmasi gereken koliform bakteri sayisi 100 koloni/g' 1 agmamaldir. Ayrica analiz edilen 6rneklerde Fekal
koli, Staphylococcus aureus ve salmonella bulunmamasi gerekmektedir. Buradan ¢ikan sonug, dondurmanin
kesinlikle ¢ig materyalden islenmemesi gerektigidir. Bunu saglamada, yogurt kullanimi iyi bir yoldur. Ciinki
yogurt yapiminda 1s1 uygulamasi ve laktik asit fermentasyonu temel islemlerdir. Bu iki uygulama patojenleri
devre dis1 birakmada biiyiik 6nem tasimaktadir. Bunun yaninda, dondurma dahil, hangi siit Giriiniinde olursa
olsun, isletmeci genel hijyenik kurallart her zaman g6z 6niinde bulundurmalidir.
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