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Kis Yogurdu

Senol KOSE!

OZET: Kis yogurdu lilkemizin Van, Sivas, Hatay illeri ile Akdeniz Bolgesinin bazi illerinde daha ¢ok kiigiik islet-
melerde ve kirsal kesimde yasayan aileler tarafindan geleneksel yontemlerle iiretilen konsantre bir yogurt ¢esididir.
Bu yogurt degisik bolgelerimizde; tuzlu yogurt, giiz yogurdu ve pismis yogurt adiyla bilinmektedir. Kis yogurdu
genellikle, Van ili ¢evresinde koyun siitii veya koyun siitii ile inek siitii karigimindan iiretilmektedir. Bu yogurdun
iiretimi bolgelere gore degisiklik gostermektedir. Bu ¢aligmada kis yogurdunun iiretimi, bilesimi ve mikrobiyolojik
ozellikleri lizerine yapilan arastirmalar derlenmistir.
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Winter Yoghurt
2
E ABSTRACT: Winter yoghurt is a kind of concentrated yoghurt, traditionally produced in small plants and by

the people who live in urban locations in some province of the Mediterranean region and Van, Sivas, Hatay
province of Turkey. This yoghurt is known as salted yoghurt, fall yoghurt and cooked yoghurt in our different
regions. Winter yoghurt is manufactured using sheep milk or the mixture of sheep and cows milks in around
of Van province. According to regions, production of this yoghurt can change. In this study, researches on the
production, composition and microbiological properties of winter yoghurt were reviewed.
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GIRIiS

Yogurt, siitiin laktik asit fermantasyonuna tabi
tutulmasiyla elde edilen ve laktik asit bakterilerini
canli olarak ihtiva eden besin degeri yliksek fermen-
te bir sit Grinidir. Tirk Gida Kodeksi, Fermente
Siitler Tebligi’nde yogurt; fermentasyonda spesi-
fik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyo-
tik kiiltiirlerinin  kullanildig1 fermente siit iriini

seklinde tanimlanmaktadir (Anonim, 2009; Giiven
ve ark., 2009).

4000 yi1l once ilk defa Tiirkler tarafindan yapi-
lan yogurt, Avrupa’da 20. yiizyilin baglarindan iti-
baren, Amerika’da da yaklasik 70 yildir taninmaya
ve lretilmeye baglanmistir. Bugiin ise biitiin diinya
iilkelerinde iiretilip tiiketilmektedir (Gong, 1989).
Yogurt, 6zellikle Tiirkiye’de ¢ok fazla tiiketilen bir
siit Urinidiir. Besin degeri Ustiindiir ve sindirimi
kolaydir. Cesitli sekillerde sulandirilip ayran hali-
ne getirilerek, bazen sarimsak v.s katilarak, bazen
de serum kismi uzaklastirilip daha konsantre hale
getirilerek tiiketime sunulmaktadir. Cocuklarin ve
hastalarin; 6zellikle sindirim bozuklugu ¢ekenlerin
baslica besin kaynag1 olan yogurt, ¢esitli corbalarin
yapiminda ve tarhananin hazirlanmasinda da kulla-
nilabilmektedir (Yoney, 1974). Bu iistiin 6zellikle-
riyle yogurt; Tiirk halkinin milli bir yiyecegi olmus,
her mevsimde, her ailenin evinde eksik olmayan ve
her yastaki insanin severek, giivenerek kullandigi
bir siit iiriinii haline gelmistir (Sakiz, 1973).

Beslenmemizde 6nemli bir yeri olan yogurdun
kisi basina tiiketimi yilda 35.19 kg diizeyindedir.
Bu deger Fransa’da 35, Almanya’da 34.63, Hollan-
da’da 35.70 ve ABD’de 7.70 kg’dir (Anonymous,
2013).

Basta yogurt olmak iizere fermente siit iiriin-
lerinin insan beslenmesi agisindan onemi arttikga,
yogurt tiilketimi ve buna bagli olarak da iiretimi art-
maktadir. Ulkemizde iiretilen siitiin yaklasik %23’
yogurda islenmektedir (Yaygin, 1993).

Yogurt, yapim ve depolamaya bagli olarak bel-
li bir siire sonra yapisi bozulmakta, eksimekte ve
tilketilemeyecek duruma gelmektedir. Bunun sebe-
bi de icerdigi yaklasik %85 oranindaki sudur. Bu
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durumu dikkate alan ve ozellikle sicak iklim bol-
gelerinde yasayan toplumlar, daha uzun raf dmriine
sahip konsantre yogurt cesitlerini iiretmeye basla-
miglardir (Uysal, 1993).

Bugiin yurdumuzun bir¢ok bolgesinde 6zellikle
hayvanciligin yaygin olarak yapildig: kirsal kesim-
de degisik adlarla ¢esitli konsantre yogurt liretimi
gergeklestirilmektedir. Yurdumuzda konsantre yo-
gurtlar, farkli yollarla yogurdun suyunun bir miktar
uzaklastirilmasi ile iiretilmektedir (Yaygin, 1970).

Ulkemiz disinda da konsantre edilmis fermen-
te siit iriinleri yapilmaktadir. Bunlar 6zellikle sicak
iklime sahip olan Arap iilkeleri, Hindistan, Israil,
Yunanistan ve ayrica Izlanda’da énemli miktarda
iretilmektedir. Konsantre edilmis siit {iriinleri Liib-
nan ve bazi Arap iilkelerinde “Labneh” veya “Leb-
neh”, Israil’de “Labneh Anbaris”, Misir’da “Leben
Zeer”, Hindistan’ da “Chakka” ve “Shirkland”, 1z-
landa’da “Skyr” adiyla anilmaktadir ( Uysal, 1993;
Eren, 2002).Giinlimiizde toplumumuzun beslenme-
sinde 6nemli yer tutan konsantre yogurt ¢esitlerin-
den en 6nemlileri; Torba yogurdu, Kis yogurdu, Ku-
rut, Tulum yogurdu ve Silivri yogurdudur ( Uysal,
1993; Ozdemir ve ark., 1995).

Ulkemizde kis yogurdu; tuzlu yogurt, tutma yo-
gurt, giiz yogurdu ve pismis yogurt gibi degisik ad-
larla bilinmektedir. Bu yogurt 6zellikle Van, Sivas,
Hatay illeri ile Akdeniz Bdlgesinin bazi illerinde
iiretilip tiikketilen raf dmrii uzun bir yogurt ¢esididir
(Gokalpay, 1965; Gong ve Oktar, 1973; Inal, 1990).
Yani kendi haline birakildiginda birka¢ giin dayan-
mayan yogurt, ikinci kez islenerek, bu arada bozul-
masini kolaylastiran suyu azaltilarak, pisirerek ve
tuz katarak elde edilmektedir. Ayrica bozulmada
onemli bir faktor olan hava ile iliskisini keserek da-
yanikli hale getirilmektedir (Yoney, 1967).

Kis yogurdu koyun siitiiniin bol oldugu yaz
mevsiminde yapilmakta ve siitiin olmadig1 kis ayla-
rinda farkli sekillerde tiiketilmektedir. Kis yogurdu
cesitli corbalarin ve borek yapiminda kullanilmakta,
¢esitli oranlarda sulandirilarak ayran olarak hazirla-
nip tiikketilmektedir. Ayrica zeytinyag1 ve baharatla-
rin ilavesi ile kahvaltilik olarak da kullanilmaktadir
(Ozrenk, 2004).
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KIS YOGURDU’NUN URETIM
TEKNOLOJISI

Kis yogurdunun iiretiminde uygulanan yéntem-
ler, o bolgenin gelenek, goreneklerine ve yasantisi-
na bagl olarak bazi degisiklikler gosterebilmekte-
dir. Sivas ve Hatay yoresinde iiretilen kis yogurdun-
da daha ¢ok keci siitli kullanilmaktadir.

Oncelikle siit bir bez yardimiyla siiziilerek ya-
banci maddelerinden ayrilmakta ve iyice pisirilmek-
tedir. Bunu mayalama sicakligina kadar sogutma ve
daha sonrada mayalanarak inkiibasyona birakma is-
lemleri izlemektedir. Elde edilen taze yogurtlar te-
miz torbalar igerisine konularak golgede yiiksekce
bir yere asilmaktadir. En az 2, en ¢ok 5 saat yogur-
dun suyunun siiziilmesi saglanmaktadir. Ertesi giin,
suyu siiziilen yogurtlara, kaybolan su kadar temiz
soguk su ilave edilerek pisirilmektedir. Pisirme 1-
1,5 saat kadar devam etmekte ve daha sonra yogur-
da %1- 4 oraninda tuz ilave edilerek 10- 15 dakika
kadar daha pisirme islemine devam edilmektedir.
Pisirilen yogurtlar, temiz, yayvan, kalayli kaplara
bosaltilarak sogutulmakta ve teneke, kavanoz veya
i¢i sirlt ¢gomleklere hava kalmayacak sekilde yerles-
tirilmektedir. Bu sekilde ambalajlanan yogurtlarin
iizerine sade yag, i¢ yagi veya zeytin yagi dokii-
lerek kisa kadar muhafaza edilebilmekte ve tiike-
tilebilmektedir (Gong ve Oktar, 1973; Kose, 2009;
Tokatli ve ark., 2012).

Gong ve Oktar (1973), kis yogurdunun Hatay
ilinde siitiin bol oldugu yaz aylarinda yapilip, kisin
tliketilen geleneksel bir iiriin oldugunu agiklamistir.
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Arastirmacilar yaptiklar1 ¢alismada bu iiriiniin {ire-
timi sirasinda belirli bir yol izlenmemekle birlikte,
genellikle taze yogurdun siizme, pisirme, tuzlama
ve ¢esitli maddelerle stabilize etme islemlerine tabi
tutularak uzun siire saklanmasi esasina dayandigini
belirlemislerdir.

Van den Berg (1988), yaptigi ¢alismada kis
yogurdunun iilkemizde keci siitiinden firetildigini
belirtmistir. Arastirict bu iiriinlin yapilisin1 soyle
anlatmistir; keci siitiinden elde edilen yogurt, bez
torbalarda asilip yaklasik 6 saat siireyle suyu sii-
ziildiikten sonra hafif ates ilizerinde suyunun bir
kisminin daha uzaklastirilmas: i¢in tutulmaktadir.
Yogurdun kurumaddesi yaklagik %30 oldugunda bu
isleme son verilmekte ve yogurda %?2 civarin da tuz
katilmaktadir. Daha sonra kig yogurdu sogutularak
kaplara konmakta ve hava ile temasinin kesilmesi
amaciyla lizeri bitkisel yaglarla ortiilmektedir. Bu
sekilde elde edilen kis yogurdu siitiin az oldugu kis
aylarinda tiiketilmektedir.

Van ve ¢evre illerinde iiretilen kig yogurdunda
ise pisirme ve tuzlama iglemleri yoktur. Hammadde
olarak keci siitii yerine koyun siitii kullanilmaktadir.
Kaynatilip sogutulan siit mayalanarak inkiibasyona
birakilmakta ve olusan yogurt iizerine, bez serile-
rek suyunun alinmasi saglanmaktadir. Daha sonra
kaymak tabakas1 uzaklastirilarak, yogurdun oksijen
ile temasini1 kesmek amaciyla {izerine eritilmis tere-
yag, sade yag veya margarin dokiilmektedir. Bu se-
kilde siitiin ucuz ve bol oldugu zamanlarda yapilan
kis yogurdu, siitlin az ve pahali oldugu donemlerde
tiiketilebilmektedir (Ocak, 1996; Kose, 2009).

117



Senol KOSE

Van Hatay
Cig Siit (Koyun siitii) Cig Siit (Kegi siitii)
! l

Pastorizasyon (85-95°C)
l
Mayalama derecesine sogutma (44 °C)
i
Mayalama (43 °C)
l
Inkiibasyon (42-43 °C)
l
Sogutma (+25 °C)
l
Stizme (12 saat)
l
Ambalajlara Dolum
l
Sade yag ile yiizeyi kaplama
l

Depolama

Pastoérizasyon (95-100°C)
!

Mayalama derecesine sogutma (44 °C)

l
Mayalama (43 °C)
!
Inkiibasyon (42 °C)
l
Sogutma (+25 °C)
|
Siizme (3-4 saat)
!
Pisirme (Yaklasik 1 saat)
l
Tuz ilavesi (%1-2)
l
Sogutma (+25 °C)
)
Ambalajlara Dolum
l
Sade yag ile yiizeyi kaplama

l

Depolama

Sekil 1. Hatay ve Van yoresinde yapilan kis yogurtlariin {iretim akis semasi (Ocak, 1996; Say, 2001; K&se, 2009)

Boylece herhangi bir katki maddesi ilave etmeden tamamen dogal yolla yogurdun raf émrii artirilmisg olmak-
tadir (Kose, 2009).
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KIS YOGURDU’NUN BIiLESIiMi

Ulkemizde iiretim sartlarina bagh olarak yogurt-
larin bilesimi dnemli farkliliklar gosterir. Bu farklilik-

Kis Yogurdu

larin daha iyi anlasilabilmesi i¢in iiretimi yaygin olan
yogurt, siizme yogurt, kis yogurdu ve tuzlu yogurdun
kimyasal bilesimleri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Tiirkiye’de iiretilen bazi yogurtlarimizin ortalama bilesimi (K&se, 2009)

0/1:15;1;: %Yag % Protein ?,j:tlhak) pH %Kil Kaynaklar
Yogurt 10.86 293 3.38 1.25 3.68 0.67 (Tiirkoglu ve ark., 2003)
Stizme yogurt 21.64 6.58 8.25 2.01 3.63 - (Kirdar ve Giin, 2000)
Kis yogurdu 17.16 6.71 6.48 2.06 4.12 0.96 (Ocak, 1996)
Tuzlu yogurt 25.29 8.98 10.04 2.03 - - (Sahan ve Say, 1998)

Depolama siiresi boyunca kis yogurtlarinda mey-
dana gelen degisiklikleri inceleyen Kose (2009), ho-
mojenize siitlerden yapilan ki yogurdu orneklerinde
kurumadde de yag, asitlik, lipoliz, proteoliz ve piht1 ya-
piskanlig1 degerlerinin, homojenize edilmemis siitler-
den yapilanlara gore daha yiiksek oldugunu saptamistir.
Ayrica koyun siitiinden tiretilen kis yogurdu 6rnekleri-
nin kurumadde, kiil, asitlik, pH, piht1 sikiligi, piht1 ya-
piskanlig1 ve proteoliz degerlerinin, koyun+inek siitii
karigimindan iretilenlere gore daha yiiksek oldugunu
tespit etmistir. Yine depolama siiresince kis yogurtla-
rinda herhangi bir serum ayrilmasinin gézlenmedigini
saptamistir.

Ocak ve Akyiiz (1998), Van ili ¢cevresinde 22 adet
ornek alarak yaptiklari arastirmada kig yogurdunun or-
talama olarak %17.16 kurumadde, %6.71 yag, %10.45
yagsiz kurumadde, %38.96 kurumadde de yag, % 0,966
kiil, % 6.48 protein, % 2.06 titrasyon asitligi ve 4.11
pH degerlerine sahip oldugunu belirlemistir.

Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yo-
gurtlardan 44 6rnek {izerinde analizler yapan Sahan ve
Say (1998), ortalama olarak pH’y1 3.66, titrasyon asitli-
gini %2.03, kurumaddeyi %25.29, yag1 %8.98, proteini
%10.04, laktozu %1.43, tuzu %4.11 olarak belirlemis-
lerdir.

Inek ve kegi yogurtlarindan siizerek ve siizmeden
geleneksel yontemle tuzlu yogurt iireten Say (2001),
tuzlu yogurtlarin buzdolab1 ve oda sicakliginda depo-
lanmas1 sirasinda fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerini incelemistir. Inek ve keci yogurt-
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larindan siiziilmeden yapilan tuzlu yogurtlarin bilesim-
lerini sirasiyla; pH 4.20 ve 4.09, titrasyon asitligi %1.08
ve %1.18, kurumadde %22.72 ve %23.27, yag % 5.52
ve %6.94, yagsiz kurumadde %18.31 ve %17.68, prote-
in %7.64 ve %8.05, laktoz %6.72 ve %5.85, tuz %3.06
ve %2.76, tuz hari¢ kil %0.77 ve %0.97, ugucu yag
asiti (ml 0.1 NaOH 100 g) 2.875 ve 3.250, asetaldehit
(ppm) 5.68 ve 4.79, tirozin 0.170 ve 0.228, piht1 sikilig1
245.09 ve 245.25 olarak saptamistir. Depolama siire-
since tuzlu yogurtlarin mikrobiyolojik analiz sonuglari-
na gore depolama sicakliginin toplam aerob mezofilik
bakteri, maya-kiif, psikrotrof, spor olusturan bakteri ve
koliform grubu bakteri izerine etkisinin 6nemli olmadi-
g1 (p>0.05), stizme isleminin psikrotrof bakteri ve ma-
ya-kiif iizerine etkisinin 6nemli oldugu p<0.05, depola-
ma siiresinin tuzlu yogurtlarin toplam aerob mezofilik
bakteri, maya-kiif, psikrotrof, spor olusturan bakteri ve
koliform grubu bakteri {izerine etkisinin 6nemli oldugu
tespit edilmistir (p<0.01). Tuzlu yogurtlarda Escheric-
hia coli’ye rastlanmamistir.

Depolama siiresinin kis yogurdunun fizikokimya-
sal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklere etkisini in-
celeyen Tokath (2011), kis yogurtlarinda kurumadde
degerlerinin %14.70 ile 18.37, yag degerlerinin %5.65
ile 7.75, protein degerlerinin %3.72 ile 4.49, asitlik de-
gerlerinin %1.91 ile 2.29, pH degerlerinin 3.74 ile 3.90,
kiil degerlerinin %0.97 ile 1.10 ve su aktivitesi degerle-
rinin ise 0.93-0.98 arasinda degistigini saptamistir. Kis
yogurtlarinin higbirinde kiif {iremesi, koliform bakteri,
lipolitik bakteri ve S. aureus tespit edilemedigi saptan-
migtir.
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Hatay’da geleneksel olarak {iretilen tuzlu
yogurtlarin aroma profillerini arastiran Kaypak
(2007), tuzlu yogurt orneklerinde 60°1in iizerinde
ugucu bilesen bulundugunu ve bunlarin 41 tanesi-
nin (5 keton, 6 aldehit, 4 ester, 9 alkol, 4 lakton, 12
serbest yag asiti ve 1 diger) potansiyel olarak tuzlu
yogurdun aromasina katkida bulunabilecegini tespit

etmistir.

Tuzlu yogurt mineral madde agisindan deger-
lendirildiginde ise 2 134 ppm Kalsiyum (Ca), 1
508 ppm Fosfor (P), 838 ppm Magnezyum (Mg),
554 ppm Potasyum (K) ve 5 147 ppm Sodyum (Na)
igerdigi saptanmistir (Giiler, 2007). Ayni calismada
tuzlu yogurdun farkli oranlarda agir metal igerigine
sahip oldugu tespit edilmistir.

Sahan ve Say (2003), siizme ve normal yo-
gurdun degisik pisirme siirelerinin tuzlu yogurdun
kalitesi lizerine etkisi arastirmigstir. Arastiricilar,
30 dakika boyunca pisirilerek elde edilen normal
yogurdun diger pisirme siireleri uygulananlara na-
zaran daha fazla begenildigini bildirmislerdir. 30
dakika pisirilerek elde edilen tuzlu yogurdun asit-
ligini %1.6+0.27 (laktik asit), pH’sin1 4.00+0.15,
kurumaddesini %21.36+0.56, yagim %?2.7+0.46,
yagsiz kurumaddesini %18.66+1.02,
ni %7.30+1.21, laktozunu %7.05+0.45, tuzunu
%2.584+0.09 ve randimanini %41.984+2.27 olarak
bildirmektedirler.

proteini-

Yapay yolla iki farkli diizeyde (0.05 pg L-1 ve
0.1 pg L-1) aflatoksin M1 ile kontamine edilmis siit-
lerden tuzlu yogurt iireterek; bu yogurtlarin tiretimi
ve depolanmasi siiresince Aflatoksin M1 konsant-
rasyonundaki degisiklikler ile bazi kimyasal 6zel-
liklerini inceleyen Albay ve Simsek (2012), iiretilen
tuzlu yogurtlarin pH, laktik asit cinsinden titrasyon
asitligi, kurumadde, yag, kurumadde de yag, kiil, tuz
ve protein analiz sonuglarini sirastyla 3.919-3.824,
%0.946-0.921, %30.143-30.691, %10.115-10.115,
%33.557-32.957, %2.657-2.444, %1.482-1.470 ve
% 10.544-10.830 degerleri arasinda belirlemisler-
dir. Ayrica tuzlu yogurtlara uygulanan depolama is-
leminin (90 giin), tuzlu yogurdun aflatoksin M1 ige-
rigini %24.44 ve %38.64 (0.05 pgL-1ve 0.1 pg L-1)
diizeyinde azalttigini tespit etmislerdir.
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Kegi siitlinden {iretilen tuzlu yogurtlarin kim-
yasal ve renk 6zelliklerini inceleyen Giiler ve Park
(2009), toplam kurumaddeyi %31.90, yag1 %10.20,
kiili %2.26, tuzu %2.32, pH’y1 3.77, renk indeksi
olan L degerini 92.07, a degerini -2.19 ve b degerini
14.72 olarak belirlemislerdir.

Depolama sicakliklart 4 °C ve 22 °C olan yo-
gurt ve tuzlu yogurtta, toplam maya-kiif ve Esche-
richia coli O157:H7 gelisimini inceleyen Evrendi-
lek (2007), 22 °C’ deki toplam maya-kiif sayisinin
4 °C’deki o6rneklerden daha yiiksek oldugunu bul-
mustur. Escherichia coli O157:H7 hem 4 °C’de hem
de 22 °C’ de gelismistir, ancak 4 °C’deki gelisimi
22 °C’ deki gelisiminden daha diisiiktiir. Ayrica ire-
tilen tuzlu yogurdun bilesimi (% olarak); kuru mad-
de 19.6, yag 2.3, protein 7.1, kil 1.4 ve pH 3.44
olarak tespit edilmistir.

Depolama siiresinin ve iiretim yodntemlerinin
kis yogurdu Ornekleri iizerine etkilerini belirlemek
amaciyla yapilan bir ¢calismada, 6rneklerin duyusal
ve reolojik dzellikleri ile renk degerleri arasindaki
farkin 6nemli, fizikokimyasal 6zellikleri arasindaki
farklarin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir. Ozellikle
hammadde olarak tamamen keci siitliniin kullanildi-
g1 kis yogurtlarinin daha ¢ok begenildigi saptanmis-
tir (Kesenkas ve ark., 2017)

SONUC

Ulkemizde teknolojik kosullarda islenip stan-
dart bir iirlin halinde tiiketiciye sunulan geleneksel
yogurt ¢esidi oldukga sinirlidir. Ayrica heniiz ta-
ninmayan yoresel yogurtlarda fazla miktarda iire-
tilmektedir. Nitekim kis yogurdunun iilkemizde
iiretimi; yaygin olarak kapali aile ekonomisi i¢inde
ve kiigiik isletmelerde gergeklestirilmektedir. Dola-
yistyla, standart bir liretim ve bilesimden s6z etmek
oldukca zordur. Kis yogurdu fiizerine yapilan ¢a-
lisma sayis1 da oldukga azdir. Bu alanda yapilacak
bilimsel g¢aligmalarla hem kiigiik yorelerde farkli
tekniklerle iiretilen ve depolanan ydresel yogurtla-
rimiz literatiire kazandirilacak, hem de ¢alismalarin
ileriki basamaklarinda bu iirlinlerin standart isleme
tekniklerine sahip olmasi saglanacaktir. Bu ¢aligma-
larin toplam1 tilkemizin lezzet ¢esitliligi anlaminda
biiylik deger tasimaktadir.
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