w
-
<
=
<
=
w
=
w
]
o
w
(a)

Journal of Halal Life Style
Cilt (Volume) 2, Say1 (Issue) 1, 2020

Saglikli ve Kaliteli Yogurt Nasil
Mayalanir?

Abdullah DEMIRCI**, Elvan OCAK?
! Agr1 Ibrahim Cegen Universitesi, Merkezi Arastirma ve Uygulama Laboratuvari, Agr, Tiirkiye

2 Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Van, Tiirkiye

Oz

Mayalama veya fermentasyon, insanoglunun elindeki gidayi tat, aroma ve tekstiir yoniinden yeni tiriine
doniistiirerek gidanin raf dmriinii uzatmada kullandig1 en eski yontemlerden birisidir. Siit tirtinlerinde
fermentasyonun ilk defa ne zaman kullanildig1 tam olarak bilinmemektedir. M.O. 12.-11. yiizyillarda
Orta Asya’da gocebe hayattan yerlesik hayata gegcen Tirkler tarafindan tesadiifen bulundugu
sanilmaktadir. Giinliimiizde yogurt, sagliga katkisi ve zengin besin icerigiyle en cok tiiketilen fermente
siit lirtinlerinin basinda gelmektedir. Teknolojinin gelismesi ve niifusa bagh talebin artmasiyla ile
yogurt, geleneksel liretimden sanayi tipi tiretime tagmmistir. Teknolojik tiretimde, standart degerlere
sahip ¢ok miktarda iiriin elde etmek miimkiindiir. Ancak iireticilerin iirtindeki bazi kusurlar1 kapatmak
icin katki maddesi kullanmasi veya daha fazla {iriin satmak amactyla yaptig1 degisik islemler tiiketicileri
stipheye diisiirmektedir. Bu durum, halkin "Saglikli ve kaliteli yogurt nasil mayalanir?" sorusunun
cevabini aramaya yoneltmistir. Derlemedeki amacimiz; evde yogurt yapimi ve meydana gelen kusurlara
¢Ozlim Onerisi sunabilmektir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, mayalama, yogurt kusurlari, saglikli yogurt, kaliteli yogurt

How to Ferment Healthy and Quality Yogurt
Abstract

Leavening or fermentation is one of the oldest methods used in prolonging the shelf life of food by
transforming the food in the hands of human beings into new products in terms of taste, aroma, and
texture. Dairy products are not known exactly when fermentation is used for the first time. It is believed
to have been found by chance by Turks, who moved from nomadic to settled life in Central Asia, B.C.
12.-11. In centuries. Today, yogurt is one of the most consumed fermented dairy products with its health
contribution and rich nutrient content. With the development of technology and increasing demand for
the population, yogurt has been moved from traditional production to industrial production. In
technological production, it is possible to obtain a very large amount of products with standard values.
However, various processes that manufacturers use to add additives to cover some defects in the product
or to sell more products make consumers suspicious. This situation of the people, "How to ferment
healthy and quality yogurt?" The question led to the search for the answer. Our aim in compilation;
Making yogurt at home and offering solutions to the defects that occur.

Keywords: Yogurt, fermentation, yogurt defects, healthy yogurt, quality yogurt

14



Saghikli ve Kaliteli Yogurt Nasil Mayalanir?

Giris

Yogurt kelimesini Tiirklerin ilk olarak; koagiile olmak, pihtilagsmak, kesilmek gibi anlamlara gelen
“yogurmak” kelimesinden tiirettigi ifade edilmektedir (McGee vd, 2004). Uygur metinlerinde “yogurt”
ifadesi gecmektedir. M.S. 8. ylizyilda Tiirk¢e metinlerde “yogurt” ve “yogrut” ifadelerinin kullanildig
goriilmektedir. M.S. 11. ylizyillda Kasgarli Mahmut tarafindan 1073-1077 yillar1 arasinda yazilan

Divan-1 Liigat-1 Tiirk ve 1069-1070 yillar1 arasinda Balasagunlu Yusuf Has Hacib tarafindan yazilan
Kutatgu Bilig adli eserde yogurt kelimesi kullanilmistir (Yusuf, 1983; Yurdakok, 2015).

Fermente bir siit {irlinii olan yogurdun kokeni; Mezopotamya’da Babillere ve Siimerlere, Kuzey
Afrika’da Firavunlara kadar ulastigimi gosteren arkeolojik veriler oldugu ileri siiriilmekle birlikte,
yogurdun orjini ile ilgili yazili veri bulunmamaktadir. En gecerli kabul edilen bilgi, ilk yogurdun Orta
Asya’da gocebe olarak yasayan insanlarin hayvan derilerinde sakladig: siitiin dogal olarak pihtilagsmasi
ile tesadiifen olustuguna inanilmaktadir. Birgok uygarliga ev sahipligi yapan Orta Asya, yogurt
yapiminin anavatani olarak bilinir. G6¢ebe hayati yasayan Tiirklerle bu kiiltiir 16. yiizyilda Avrupa’ya
taginmistir (Kurt, 1980; Akin, 2006 ve Yurdakok, 2015).

Yogurdun ¢ok genis bir cografyaya yayilmasi ve teknolojinin de gelismesiyle, yogurt olusum
mekanizmasi merak edilmeye baslanmis ve bu alanda ¢alismalar yogunlagmistir. Teknolojinin tarihsel
gelisiminde; ilk mikroskobun Hooke (1635-1703) tarafindan tiretilmesi (Karakog vd., 2016), Antony
Van Leeuwenhoek’un (1632-1723) mikroskobik canlilar1 mikroskop altinda goriip sekillerini ¢izmesi
(Porter, 1976) ve Louis Pasteur’iin 1822-1895 yillar1 arasinda; sarap, bira ve siit iiriinlerinin bozulma
nedenlerinin mikroorganizmalar oldugunu ortaya koymasi en Onemli gelismelerden olmustur
(Bordaneve, 2003). Ilerleyen teknoloji ile siitii; yogurt, peynir, kefir, kimiz ve tereyag gibi fermente
tiriinlere doniistiiren mikroorganizmalarin izolasyon ve identifikasyonu gergeklestirilmistir.

1889 yilinda Cohn tarafindan siit teknolojisinde starter olarak kullanilan bakterilerin yararli etkileri
ortaya konmustur (Yildiz, 2016). Starter kiiltiir; kontrollii bir sekilde iiretilmek istenen hammaddeye
gerektigi kadar inokiile edilerek standart {iriin olusturmak i¢in kullanilan mikroorganizma toplulugudur.
Kiiltiir; ayn1 tiir mikroorganizmadan olabilecegi gibi birkag fakli tiir veya maya-kiifiin de dahil oldugu
karigik kiiltiirler olabilir. Yogurt starter kiiltlirii olarak; Lactobacillus delbrueckeii spp bulgaricus ile
Streptococcus thermophilus bakterileri kullanilmaktadir (Metin, 2001; Celik ve ark., 2016).

Halk dilinde maya olarak da bilinen starter kiiltiir, belli bir iiriinii iiretebilmek i¢in biinyesinde sadece
gerekli mikroorganizmalar saf olarak icermektedir. Starter kiiltiir; sivi, dondurulmus veya liyofilize
olarak tretilmektedir. Starter kiiltiirler kontrollii iiretilir ve patojen mikroorganizmalar1 icermezler
(Halkman ve Korkmaz, 2000).

Kokeni Tirklere ait olan yogurt mayasinin ticari olarak iiretimi, yabanci iilkelere ait olup tilkemizde
satilan yogurtlarin hemen hemen hepsi ithal kiiltiirle mayalanmaktadir. Tiirkiye’deki yogurt starter
kiiltiir satan kiiciik isletmeler Amerika, Hollanda, Fransa ve Ingiltere gibi asil kiiltiir iireten iilkelerin
distribiitorii olarak ¢aligmaktadir (Y1lmaz, 2006; www.tarimdanhaber.com).

Ticari olarak yogurt iiretimi yapan firmalar; standart {iriin iiretimi, yakalanan miisteri memnuniyetini ve
potansiyelini korumak i¢in starter kiiltiir kullanmak zorundadir. Kullanilan kiiltiir tekrar kullanildiginda
ayn1 standartlardaki {iriinii iiretmek zordur. Yogurt kiiltiirlinii olugturan bakteriler bakteriyofajlara karst
hassastir. Ayni zamanda siite katilmasi gereken kiiltiir miktarini ayarlamak da olduk¢a zor olur. Bu
sebeplerden dolay ticari tiretimde aym kiiltiirii tekrar tekrar kullanmak yerine starter kiiltiir tercih edilir.
1990’11 yillardan beri iilkemizde disa bagimlilig1 azaltmak ve kendi kiiltiiriimiizii iretmek i¢in ¢aligmalar
hizlanmig fakat biiyiik 6l¢ekli bir liretim tesisi kurulamamistir (Acar ve Tunail., 2006; Durak ve ark.,
2015; Demirgiil ve Sagdig, 2017).
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Yogurdun Saghk Uzerine EtKisi

Ik olarak Tiirkler yogurdu ishal, bulanti gibi rahatsizhiklara karsi ve giines yaniklarinm
iyilestirilmesinde kullanmigtir. 1542°de Fransa Krali 1. Francois (Fransuva) atesli bir mide barsak
hastalig1 nedeniyle birgok ila¢ kullanmis, fakat iyilesememis, Kanuni Sultan Siileyman’in géndermis
oldugu hekim, Frangois’i yogurt tedavisi ile iyilesmistir (Yurdakok, 2015).

Yirminci yiizyilda Rus bilim adami bakteriyolog Ilya Metchnikoff gézlemlerine dayanarak yogurt
tiikketen toplumlarin daha uzun émiirlii oldugunu ileri siirerek yogurdu Hayat Iksiri (The elixer of life)
olarak tanimlamistir. Bunun sebebini; siitii fermente eden bakterilerin siit sekerinden laktik asit, asetik
asit, formik asit ve siiksinik asit gibi organik asitler tireterek kalin bagirsakta spor olusturan anaerobik
mikroorganizmalarin gelisimini engellemesi seklinde ifade etmistir (Metchnikoff, 2004; Tekinsen ve
Elmal1 2006). Probiyotik olarak ifade edilen yogurt bakterileri bulunduklar1 ortamda cesitli metabolitler
tireterek patojen mikroorganizma iizerine inhibisyon etki gostermektedir (Ashim ve ark., 2000; Giilgor
ve Ozgelik, 2014).

Fermente bir {irlin olan yogurt ¢ocuklarin biiylime ve gelisiminde onemli bir besin olarak tavsiye
edilmektedir. Icerisine ekstra katilabilen vitamin ve mineralce zenginlestirilmeye uygundur. Ayrica
cocuklarin begenisi kazanmak i¢in meyveli veya meyve aromali iiretimler de s6z konusudur. Diger
taraftan yagi azaltilarak ve tatlandirici katilarak diyet gida olarak da tiiketilebilmektedir. Yasl insanlarda
siit sekeri bagirsakta gaz ve siskinlik meydana getirirken yogurt tiikketiminde boyle bir sorun yoktur.
Laktoz intoleransi olan insanlar da siit yerine yogurdu rahatlikla beslenme listelerine ekleyebilmektedir
(Segkin ve Baladura, 2012). Besleyici 6zelliginin yan sira yogurdun; yapilan ¢aligmalarda bagirsak
kanserini Onledigi, bagisik sistemini gliglendirdigi ve zengin kalsiyum igregiyle kemik erimesini
onledigi bildirilmistir (Kizilaslan ve Solak, 2016).

Starter kiiltlir olarak kullanilan laktik asit bakterinin hiicre yiizeyleri agir metalleri tutarak bagirdakta
agir metal transportunu engellemektedir. Laktik asit bakterilerinin bu 6zelliginden dolay1 agir metal
zehirlenmelerinde yogurt antidot olarak kullanilmaktadir (Mohammadi ve ark., 2012).

Yogurt Yapimi

TS 1330 yogurt standardina gére Yogurt; “Inek siitii, koyun siitii, manda siitii, keci siitii veya
karigimlariin pastorize edilmesi veya pastorize siitliin, gerektiginde siit tozu ilavesiyle homojenize
edilip veya edilmeden Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’’dan
olusan yogurt kiltiiriiniin ilave edilmesi ve uygun islemlerden sonra elde edilen iiriin” olarak
tanimlanmaktadir (TSE, 2006).

Yogurt yapimi; yoresel ve sanayi tipi olarak iki gruba ayrilmaktadir. Yoresel veya ev tipi olarak ifade
edilen yogurt iiretimi; herkesin kendi evinde siite, birtakim islemler uygulayarak yaptigi belirli bir
standardi olmayan fermente bir siit iirliniidiir. Ev tipi yogurt {iretiminde; yogurt bazen sulu, eksi, tat-
aromas1 bozuk, yapisi diizgiin olmayan ve siinme gibi olumsuz o6zelliklere sahip olabilir (Sekil 1).
Endiistriyel iiretimde; bu aksakliklarin sebepleri tespit edilmis ve gerekli dnlemler alinarak standart bir
triin elde edilmesi saglanmistir. Sanayi tipi yogurt tiretimi Sekil 2° de gorildigi gibi saglikli bir
hayvandan alinan siitiin belirli 6n islemlerden gegirilerek, gerekli oranda starter kiiltiir katilmasi ve
yeterli inkiibasyon siiresi sonunda, soguk depoda bekletilmesi ile elde edilmektedir (Ozyurt ve Tunail,
2005).
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Cig siit
Klarifikasyon
Cig siit .
On 1s1itma (50-55 °C)
Stizme
Yag standardizasyonu
Kaynatma
Kuru madde standardizasyonu
Sogutma
Homojenizasyon
Mayalama
Isil iglem ( 90-95 °C de 5-10 dk)
Depolama (buzdolabr1)

Inkiibasyon sicakligina sogutma (43-45 °C)
Yapilan iglemlerin hepsi tecriibeye dayali

olarak yapilir Mayalama (%2)

Inkiibasyon (43-45 °C de 3 saat)
Sogutma
Depolama (4 °C)

Tiketim

Sekil 1. Ev Tipi Yogurt Uretimi. Sekil 2. Endiistriyel Yogurt Uretimi.

Yogurt bakterilerinin, yogurt iiretiminde tek baslarma kullanildiklarinda ¢ogalma ve laktik asit
olusturma yeteneklerinin, birlikte kullanilmalar1 durumundaki c¢ogalma ve asit olusturma
yeteneklerinden daha zayif oldugu uzun yillardir bilinmektedir. pH’s1 6,7 olan siitiin pH’sini1 tek basina
L. bulgaricus 8 saatte, St. thermophilus 10 saatte 4,5’a diisiiriirken iki bakteri beraberken bu siire 3 saate
diisiiriilebilmektedir. Bu olgu, iki starter bakteri arasindaki simbiyotik bir iliskinin varliginin belirtisidir.
(Metin, 2001; Ugiincii, 2011; Muhammadi, 2012; Kose ve Ocak, 2014).

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus siit fermentasyonu
esnasinda ortamda gelisirken birbirleri i¢in gerekli besin bilesenlerini saglarlar. S. thermophilus formik
asit ile baz1 peptitleri L. delbrueckii subsp. bulgaricus igin saglarken; kendisi de 16sin, lisin, aspartik
asit, methiyonin gibi serbest aminoasitleri S. thermophilus i¢in iiretir (Kilig, 1990; Kose ve Ocak, 2014).
Istenilen tipik yogurt yapisimin tat ve aromasimin olusmasinda asetaldehit, aseton ve diasetil gibi
bilesenlerinin olusumu olduk¢a Onemlidir. Yogurdun tat ve aroma gelisiminden sorumlu olan
asetaldehit, bir kalite faktorii olarak kabul edilmekte olup inkiibasyon sirasinda artarken depolama
sirasinda azalmaktadir. Yogurt starter kiiltiirii tarafindan asetaldehit; laktoz, treonin ve methionin
aminoasitlerinden iiretilirken aseton ve diasetil laktoz fermentasyonu sonu olusan piruvattan meydana
gelmektedir (Kose ve Ocak, 2014).
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Endiistriyel yogurt iiretimi: Sekil 1°de sematize edilen endiistriyel yogurt {iretiminde belirli standartlar

olusturulmus ve starter kiiltiirler kullanilarak her iiretici firma kendine gore standart iiretimini
gelistirmistir.

Ev tipi yogurt iiretimi: Sekil 2°de sematize edilen ev tipi yogurt iiretimi, atadan gelen tecriibeye dayali
bir 6grenme tirliniidiir. Tecriibeye dayali yogurt tiretiminde asagidaki islemler gerceklestirilmektedir.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Cig siit; Inek, koyun, manda ve kegiden elle sagilan hammaddedir. Kaliteli bir yogurt icin
kaliteli bir siit gereklidir. Kaliteli siit i¢in; saglikli kisinin saglikli hayvandan temiz bir kaba,
temizlenmis memeden uygunca sagilmasiyla elde edilir. Siit, ahir ortaminda veya yiiksek
sicaklik gibi uygun olmayan yerlerde bekletilmemelidir. Sagilan siit ya hemen kullanilmali ya
da 4-10 °C’de tutulmalidir. Soguk ortamda da en fazla 1-2 giin bekletilmeli, bu siire uzatilirsa
sogukta gelisen mikroorganizmalar siitiin asitligini artirarak 1sitma sirasinda halk deyiminde
“Kesilme’’ olan pihtilagsma gerceklesir.

Stizme islemi, evlerde tiilbent ya da siizgec olarak bilinen aletlerden kaba pislikleri temizlemek
icin yapilmaktadir. Kullanilan tiilbent veya siizge¢ miimkiin oldugunca temiz olmalidir.

Kaynatma; kaliteli ve saglikli bir yogurdun olusmasinda en 6nemli asama sayilmaktadir.
Kaynatmadaki asil amacimiz, siitteki patojen mikroorganizmalarin yok olmasi ve bir miktar
suyun buharlastirilmasidir. Kaynatma iglemi; siitiin mikrobiyal yiikiine, uygulanan sicaklik
derecesine ve bulunulan yerin konumuna gore degismektedir. Deniz seviyesinde 100 °C’nin
tizerinde kaynayan siit Agr1 gibi rakim1 1650 m olan yerde 95 °C’lerde kaynamaktadir. Burada
tecriibe devreye girmekte olup bulundugu yere ve siitiin durumuna gore kaynatma siiresini
ayarlamak 6nem arz etmektedir. Siitii az kaynattigimizda hem saglik acisindan hem de kivaml
tiriin olusmamasi yoniiyle sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Aksine fazla kaynattigimizda ise besin
degerinde azalma, yanik kokusu olusmasi ve renkte esmerlesmeler goriilebilir. Ideal olan kaliteli
stitlin 90 °C’de 10 dakika kaynatilmasidir.

Sogutma, kaynama islemi biten siitiin mayalama sicakligina gelmesidir. Ev tipi yogurt
iiretiminde, mayalama sicakliginin belirlenmesinde kabin disina dokunularak tahmini soguma
sicakligin1 belirleme normaldir. Fakat daha g¢ok tercih edilen serge parmagm kap igine
daldirilarak sicakligin belirlenmesidir. Bu olduk¢a uygunsuz bir islemdir. Ciinkii kaynatarak
mikroorganizmalarindan temizlenmis olan siit icerisine parmak daldirilarak eldeki
mikroorganizmalar asilanmis olmaktadir. Bu da yogurt kalitesi acisindan istenmeyen bir
durumdur. Bunun yerine en uygun islem her yerde rahatlikla bulunabilecek bir termometre
temin etmek ve mayalama sicakliginin 6l¢iimiinde temiz termometreyi siit igerisine daldirarak
151 Ol¢limii yapmaktir. Bu sicakligin iyi belirlenememesi yogurdun kalitesini etkilemektedir.
Sicaklik ¢ok yiiksek oldugunda katilan maya canliligin1 kaybeder ve yogurt olusmaz. Mayay1
oldiirecek kadar yiiksek degilse yogurdun eksimsi ve sulu olmasina neden olur. Sicakligin diigiik
olmasi durumunda, maya az ¢alisacagindan mayalanma stiresi uzar. Tavsiye edilen sicaklik 42-
44 °C’dir.

Mayalama; yeterince soguyan siite tecriibeye dayali, 6nceki yogurttan veya ayrandan bir miktar
katma islemidir. Buradaki miktar yaklasik 5 litrelik kaba yarim yemek kasigi eski yogurt
koymakla tavsiye edilmektedir. Eski yogurdun c¢ok ¢ok eski olmasi durumunda ise miktar
artirilabilir. Maya katilimindan sonra sicakligin hemen diigmemesi i¢in siit kabinin etrafi kalin

bir bez veya Ortii ile sarilabilir ya da siit kabi sicakligi ayarlanabilen firinlarda 3-5 saat arasinda
bekletilebilir.

Mayalama siiresinin sonunda katilasan yogurt oda sicakliginda yarim saat bekletildikten sonra
buzdolabina konabilir. Buzdolabinda yap1 daha da sertleserek istenen kivama gelecek ve
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mayanin ¢aligmasi yavaglayarak yogurdun eksimesi engellenecektir (Kurdal, 1976; Herdem,
2006; Demirci, 2017).

Yogurt Yapiminda Meydana Gelen Kusurlar ve Onlemleri

Endiistriyel alanda starter kullanarak tiretilen yogurt, islem prosesinde bir hata olmadig: siirece standart
sekilde meydana gelir. Ancak ev tipi liretimde bir standardi yakalamak neredeyse imkansizdir. Bu
yiizden yogurt iiretiminde goriilen kusurlar; goriiniis kusurlari, konsistens ve viskozite kusurlari, lezzet
ve dayaniksizlik kusurlar1 olmak iizere 4 grupta toplanabilir. S6z konusu kusurlarin endiistriyel tiretimde
de olmast iiretici igin prestij kaybi olurken iilkede de ekonomik kayba sebep olur (Ugiincii, 2011).

Yapiskanlik: Bazi yogurtlarin siimiiksii halde ip gibi uzadigi goriiliir. Bunun nedeni;
e Yogurt kiiltiirii bozulmustur, starter kiiltiirde Streptococcus thermophilus dejenere olmustur,
e Yogurt kiiltiirlinde yapigkanlik yapan mikroorganizma vardir,
o Diisiik sicaklikta mayalama yapilmisgtir.

Onlem olarak; yogurt kiiltiirii degistirilmeli ve mayalama sicaklig1 (42-44 °C) iyi ayarlanmalidir.

Gevsek yapi ve diisiik viskozite: Yapilan yogurdun yeterince katilagmamasi ve akiskan olmasinin
nedenleri olarak;

o Kullamlan siitiin diisiik kaliteli olmasi (yag ve protein oran yetersiz),

e Siitte antibiyotik ve pestisit gibi kalintilarin olmasi,

e  Siitiin asitlik artisin1 engellemek icin soda katilmis olmasi,

e Siite katilan mayanin yetersiz olmasi,

e Mayanin bakteriyofaj icermesi,

e Mayalama sicakliginin diisiik olmasi,

e Inkiibasyon sirasinda ve sonrasinda yogurt kaplarinin sarsilmasi sayilabilir.

Onlem olarak; yogurt yapiminda taze, yiiksek kaliteli, soda, antibiyotik benzeri maddeler icermeyen siit
kullanarak yaklasik %2 oraninda saf yogurt kiiltiirii katilmali. Mayalama sicakliginin 42-44 °C olmasina
dikkat edilmeli ve mayalama siiresi 3 saatten ¢ok asilmamalidir (Ugiincii, 2011).

Su salma: Yogurdun istenilenden fazla sulanmasinin nedenleri olarak;

e Siitlin toplam kuru madde oraninin diisiik olmasi,

e Siite uygulanan 1s1l islem derecesinin diisiik ve siiresinin yetersiz olmasi,

e Siitte antibiyotik, deterjan ve soda benzeri maddelerin olmasi,

e Siite katilan mayanin kusurlu olmasi,

e Mayalama sicakliginin yiiksek ve siiresinin uzun olmasi,

e Inkiibasyon sirasinda ve sonrasinda yogurt kaplarinin sarsilmasi sdylenebilir.
Su salmayan yogurt {iretimi igin;

e Antibiyotik ve benzeri yabanci madde icermeyen siit alinmali,

e Kaliteli siit 90-95 °C ‘de 10-5 dakika 1sitilmal,
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e Mayalama uygun sicakligi (42-44 °C) ve siiresi (yaklasgik 3 saat) olmali,
e Mayalama sonras1 yogurt kaplarin1 sarsmadan hemen sogutmaliyiz (Ugiincii, 2011).

Eksilik: Asitligin yliksek olmasi yogurdun lezzetini maskeler, kalitesini diigiiriir. Mayalama siiresince
Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus fazla ¢alistiginda asitlik artar. Diger 6nemli nedenleri;

e Siite gereginden fazla miktarda kiiltiir katilmasi,

e Kiiltiirde Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus miktarinin ¢ok olmasi,
e Mayalama sicakliginin yiiksek ve siiresinin uzun olmasi,

e Inkiibasyondan sonra yogurdun hemen sogutulmamast,

e Sogutma ortaminin sicakliginin (+4 °C) yiiksek olmasidir.

Siite yeterli oranda maya katilmasi, mayalama sicaklig1 ve siiresinin yeterli olmasi, mayanin i¢indeki L.
bulgaricus’un yiiksek oranda olmamasi ve gerekli sogutmanin saglanarak asitlik gelisimini engelleyen
her sey bir &nlem olarak degerlendirilebilir (Ugiincii, 2011).

S6z konusu kusurlarin disinda yogurtlarda; ahirims: koku, peynirimsi tat ve acimtirak bir lezzet gibi
istenmeyen durumlarda meydana gelebilir. Bunlarin en 6nemli sebepleri olarak; hayvanin yedigi
yemlerin ve ahir kokusunun siite gecmesi, mastitis hastaligi olan hayvandan siit alinmasi ve siite 1sil
islemin yetersiz uygulanarak kontaminasyon mikroorganizmalarinin inkiibasyon sirasinda da gelismeye
devam etmesi sdylenebilir (Metin, 2001; Seegers, 2003).

Sonuc¢

Ulkemizde; yogurt starter kiiltiir {iretiminin olmamasi ve bu iiriinlerde disa bagimli olmamizin yaninda,
insanlar hazir yogurt tiikketiminden kacarak kendi “Saglikli ve kaliteli yogurdumu nasil yaparim”
sorusuna cevaplar aranmaya baslamislardir. Bu sorunun giindeme gelmesinde, Tiirk kiiltiirlimiizdeki
genis aileden ¢ekirdek aileye dogru yonelisin artmasi da sebep olmustur. Ev tipi yogurt liretiminde esas
olan tecriibe kusaktan kusaga 6grenmeye dayanmaktadir. Bu 6grenme zincirinde kirilmalar olunca bir
takim yogurt iiretim kusurlart meydana gelmekte ve ¢6ziim bulunmaya ¢aligilmaktadir. Derlememizde
meydana gelebilecek olan yogurtta su salma, eksime ve gevsek yapili olmasi gibi sorunlara ¢oziimler
Onerilmistir. Saglikli ve besinsel yonden zengin ev tipi yogurt iiretimi; saglikli bir hayvandan saglikl
kisilerce alinan kaliteli siite gerekli ve yeterli on islemler uygulandiktan sonra gerekli oranda saf
kiiltiiriin (daha 6nce mayalanan yogurt da olabilir) katilmasi, uygun sicaklikta mayalanmasi ve akabinde
yeterince sogutularak muhafaza edilmesiyle miimkiin olabilmektedir.
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