DUNYA'DA YOGURT VE URETIMI

Yazanlar .
R. K. ROBINSON . A, Y. TAMIME
Department of Food Science
University of Reading

Ceviren
Dr, Atils KONAR
Cukurova Universitesi, Ziraat Fakilltesi
Gads Bilimi ve Teknolojisi Bolimi
. ADANA

Bu yayin yogurt yapimi konusunda &n son
basiimis bilgiteri incelemektedir. Birgok yapim
teknigi degerlendirilmis ve yogurt {retiminde
kuilantian «Katki maddeleri» (Additives) ve
mikroorganizma tzerinde dzelfikle durulmustur.
Yogurt'un yapim sonrasi dayanikhilik siresinin
uzatilabilmesi igin gerekli tekniklerde ayrica
gorasiiimiigtiir.

Gesitli {ilkelerin yodurt ile ilgili yasal stan-
dardlars, halen meveut veya ticarette gegerli
olabilecek uygulamalar 1siginda dikkate alin-
migtir.

Orijine oldugu Balkanlarda ve Orta Dogu-
daki itk zamanlarindan itibaren yodurt, biitiin
dinyaya vyayilmis ve simdi cesitli tipleri ile

birlikte, yogurt Uretimi yilda milyonlarca tonu -

bulmustur. Fakat, bu belirgin sayginhifiine kar-
s1, yogurt'un kesin bir tanimi formiile edileme-
mistir; hatta hecelenmesi bile ferdi beyeniye
kakmustir. (Bu mamil madde, yoghurt, yodurt,
yaourti, yourt, = yaourt, yahourth. yogurt veya
yoghoun'-t.gibi; bazi hallerde de «y» harfi «j»
ile yer degistirmis olarak kullandimaktadsi ' NIL-
SON, . 1973). Bir dereceye kadar «Yoghurt» ke-
limesinin bir kavram olarak kullanitmas: onemli
bir problem varatmamistir, fakat Gida Stan-
dart'lanmin saptanmasi igin olusan baskinin so-
nucu, bu konuda resmi bir tarifin yapiimasi
zorunlu hale gelmistir.

Bu nedenlerle bu yayinin amact, mevcut
olan . yodurt gesitlerini. gdstermek ve bu cesitle-
rin &zelliklerini ve iiretim ydntemlerini karsilas-
tirmaktir. Bu yolla, yofurdun bazi 6zellikierinin
hayati dnemininde ortaya gikacadi ve bu dzel-
likterin, kelimenin konugma diline alt veya is-
tismar edildigi anlam dikkate alinmaksizin,
{irlinlin uygun bir tarifini yapmada kullantlacadn
umulmaktadir.

MIKROORGANIZMA

Geleneksel taniminda. yogurt yapimi igin
Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus ther-
mophilus karigum kiiltirlerin siitll fermantasyo-
na udratmasi gerektigi belirtiir, Gergi DAVIS
(1973), L. bulgaricus ve diger herhangi bir uy-
gun laktik asit bakterisininde yogurt olustura-
bildigini ileri siirmiissede, yukandaki geienek-
sel tanmmin gegerliligi KON (1959) tarafindan
da desteklenmistir. DAVIS'in gbriisiide bir ba-
kima dogrudur, zira yogurtta -arzulanan tad ve
aromanin L. bulgaricus’'un ortamda bulunmast
sonucy olustudu genellikle kabu! edilir. Bunun-
la beraber KON'un goriisli iehinde iki nokta ile-
ri siriilebilir. Birinci husus, bitin iilkeierde ti-
cari uyguta;mada'yogurt ‘yapimt sirasinda Str.
thermophilus kullanilir ve ikinci husus ise St_r.'
thermophilus tle L. bulgaricus arasinda ve so-
nuncunun geligmesi lehinde wolusan. interaksi-
yon birbirine tesir etme durufu vardir (GALES-
LOOT, HASSING ve VERINGA, 1968; VERINGA,
GALESLOOT ve DAVELAAR, 1968). Bu nedenle,
«L. bulgaricus ve Str. thermophilus organizma-
larimin disinda bagka mikroorganizmalarinda
bilingli olarak kullaniimalari sonucu elde olu-
nan, fermente siit iiriniinlin tarifinde «yofurt»
terimi kullaniimaktadirs diye vyapilan bir Oneri
gecerli olabilir. '

Gergi, ilgili hakteri titriine genel olarak de-
ginmek ve onun alt tiriinii veya hangi cesitten
oldugunu belirtmemek daha uygun olmakta ise-
de, birgok ait titriin kullanildigh agikga bilinmek-
tedir (AUSLAIR ve MOCQUOT, 1974). Bu alt
tiirterin seleksiyonu, organizmanin karigrk kiil-

(*) Journal of the Soclety of Dairy Technology
(1975), 28 (3), Temmuz sayisindan, Ingilte-
re'deki Society of Dalry Technology'Derne-
gi'nin 13 Kasim 1975 tarihli yazh izioleri
abnarak terciime edilmigtir, :
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Sekil 1. : YOGURT iLE iLGiLi LAKTIX ASIT BAKTERILERININ BELIRGIN OZELLIKERi
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tlirde birlikte Ursyebilme ve arzu- edilenh orga-
noleptik dzelliklerde diriin meydana getirebil-
mesine dayanan bir tecriibeye baghdir; Ornegin
Str. thermophilus da faj'a karst 6lan hassasiyet
kritik bir faktér olmaktadir (MOCQUOT ve
HUREL, 1970). Bununla heraber eder yogurt'un
tanimi, kullamlan mikroorganizmay: sintrlayic
bir durumu da i¢erecek ise o zaman agik ola-
rak ve siiphe birakmiyacak bir sekilde, bu mik-
roorganizmanin tanimlanmalart gerekir. Str.
thermophilus ile filgiti durum nisbeten kolay
fakat L. bulgaricus'un - mevcut durumu heniiz
kesinlik kazanmanus olup dizerinde ¢alisiimak-
tadir. (Sekil 1) Boylece, sekil 1 de gorilen
Lactobacillus  tiirleri arasindaki siki iliski ve
bunlarin yogurtta devamlt ‘bulunmalart {(RAGO-
SA ve HANSEN, 1971), ticari uygulamada ku!l-
lamitan =bakterinin’ L. bulgaricus olarak-tanimian-

masfnin ne dereceye kadar isabetli oldudu so- -

rusunu ortaya cikarir (ROGOSA, 1974},

- Bu son nokta siiphesiz agiklanmayr gerek-
tirir, fakat simdilik L. bulgaricus ve Str. the-
rmophilus olarak tanimlanan bakteri tiirlerinin
bilinghi kullarlmis olmalart sonucu elde ciunan
driine «Yogurt= diyebiliriz.

Bununla beraber, _sadede belli baz) baiktef
ri tlrlerinin kullamilmis olmast, yogurdun tii-
ziikteki tarifini tam olarak karsilamaz. Bundan

dolayr mevcut cesitli dretim fislemlerinin in-

celenmesi ve 'elde olunan driinler vasitasiyla

onlara uygulanan farkli ydntemleri degerlendlr-‘

mekte fayda vardir.

- YOGURT URETIMI

Yogurt {iretiminde koyun ve kec¢i siitleri
de kullamlir fakat ¢ogunluk inek siitiinden yo-

- gurt yapihir ve bunun kaliteside onem!li bir fak-

tordiir. Boylece islemek icin alinan ¢ig siit
hem kimyasal bilesim ve hem de hijyenik ka-
tite yonlerinden gerekli normal odzelliklere uy-
gun olmalidir. Bunlara ek olarak da ¢ig siitte
antibiyotiklerin bulunmamasi, basanili bir fer-
mentasyonun tamamlanmast icin gereklidir
(NIKOLOV, 1967; OBIGER).

En gok Uretimi yapllan 3 yodurt tipi vardir.

a) Set (Kati) Yogurt - satdacadr kab 'iigin- k
lde inkitbasyonu yapilmigtir,

b) Karigtirilrug (Stirred) Yogurt - Peraken-
de satis igin paketlemeden hemen on-
ce, toplu halde inkitbe edilmigtir.

c) Diigiik Viskoziteli Sivi Yogurt.

Bu siniflandirma hernekadar keyfi isede,
genig bir gekilde kullanitmaktadir. Bu nedenle-
de $ek|l 2'deki genel yogurt iretimi semasin-
da kullamlmgtir.

Sekil 2'deki islemier, siit endistrisinde
genis bir gekilde uygulanmaktadir. Fakat kul-
lanilan ydntemlerin detaylarinda ve elde olu-
nan son {r{inlerde belirgin farklar wvardir. Bu
farkliliklarin bazilan sadece uygulanan isltem-
lerle ilgili isede, diger farkli islemlerin, sab-
lan Griine yogurt ozelliklerini kazandirip kazan-
dirmadidi konusu Gremlidir. Meveut olan de-
disik uygulamalan gosterebilmek amaci ile,
yayinlanmis ydntemler iginden secilenler cet-
vel 1'de bir araya getirilmistir. Bazi islemlerin
agrkea ticari uygulamadaki esaslara dayandigi
fakat digerlerinin deneysel olmaktan ileri git-
medigi gériiliir. Bununla beraber, haz labora-

“tuar yontemlerinin zamanla tam kapasiteli tire-

tim igin uygulanabilecedi anlasilmakiadir. Do-

Sekil 1'e Anahtar :

+ ‘Tiirlerin 9% 90 veya daha fazlam tarafindan, pozitif rea.ksiyon
- — Tlrlerin % 90 veya daha fa.zlam tarafindan, negatif reaksiyon.

+ Degigken, yavag veya zaylf reaksiyon
X Gruplandinlmamsg.

% GC ortalama : DNA’daki guanine ve cytosine’'nin 9 ort.

(1) Gereksinim,
(2) Karbonhidrat kullamms:

{3) ROGOSA (1974) L. jug'unti’y-i, L. helveticus'un biyotipi olarak gosterir,

Literatiir :
1. ROGOSA ve HANSEN (1971)

II. SHARPE, FRYER ve SMITH (1968)

II ROGOSA (1974)

IV. DEIBEL ve SEELEY (1974)
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- Sekil 2. YOGURT URETIMINDEKI ORTAK iSLEMLER (FIAERVOLL, 1971 den)

St (6n) islenmesi

Homojenizasyon

d

Pastdrizasyon

Inkiibasyon 1stsina sogutma

Starter katilmast (mayalama)

\ ' R
Set Yogurt Kanistinlmis Yogurt Sivi Yogurt

Perakende sabtis

Topiu halde (bulk) inkitbasyon

Satrs kaplarina

kaplarina doldurulur . doldurulur,
) 4 Kanstirma " Karistirma :
[stg.nen. asitlige ] Istenen asitlige
inkiibasyon Sogutma (veya) Paketleme inkiibasyon

) | -l i
Sogutma | Paketieme Sogutma Sogutma

- Daditim Nas J’
Dagitim , - - I Dagitim

layisiyla onlarin degj’erlend-irflmeside meveut
program dahilinde yapilmugtir.

Tabii ki bir mukayeseli cetvelin, birbirleri-
nin duplikasyonu durumundaki bircok bilgiyi
icermemesi geredl acgikga ortadadir ve sonug
olarak segilen yontemler asagidaki amaclan
gergekiestirmeyi hedef almistir. '

1. Mimkin olan ‘en genig cografi alan

kapsamak. '

2, Ticari 6nemi olabilecek herhangi bir

yenilik lzerinde dikkatleri toplamak.

3. Ozellikle HUMPHREYS ve PLUNKETT'in

(1969) bu konudaki mikemmel derle- -

mesinden sonra basilan yaywnlar kap-
samak.

YOGURT BILESIMI ve iSLENMESI

Cetvel 1'de goraldigi gibi, simdiye kadar
bitkisel kokenli maddelerin yodurt iiretiminde
kullantlmasi yéniinde ¢ok az deneme vardir.
Bdylece, yogurdun tam vyagh siit veya yavan
sitten olustugu ve arasira bazi peynir - suyu
veya diger siit {iriinlerinin de kullanitdigr gd-
rillr (HAMMOND, . 1962). Segimi etkileyen

'faktt'irijn uyguiama kolayligi olusu nedeniyle-

de yogurt iretiminde normal sObin veya siit
tozundan yapilan sitiin kullanilmasinin fnemi
yoktur. ' ’

Bununla heraber siitin bilesimi ise bilyiik
onem tasir. Bu sadece arzulanan pihtilasmay)
sadlamas! acisindan degil, Uriiniin besleme de-
geri agisindan da énemlidir. ‘Islenen iriinde,
ortalama Kuru Madde sevivesi, bithassa katl

‘maddeleri kullaniidiginda degigkenlik gosterir.

Fakat siitin Yagdsiz Kuru Madde miktarmin mi-
nimum % 8,5 olmasi teklif olunmustur (FAQ/
WHO, 1973; Federal ve State Standards, 1974).
Burada. siit yagi miktarida Snemlidir ve yogur-
dun en disiik % 3,0 ve «az yagli» yogurdun
ise % 05 yagh olmas: onerilmistir. Bu tekli-
fin . sakincalr yani, birgok yofurtta yag miktar-
larinm bu rakamlarin arasinda bir deder gos-
termeleridir ve bunlar igin simdilik tatmin edi-
¢i bir tamimda meveut degildir; «Yarim vagh»
veya «Kismen yaglis yodurt ifadeleri tiketici-
ye hem beceriksiz hem de anlamsiz gelecek-
tir. i

~ isleme sirasinda, 1si uygulamasinin oldugu
gibi homojenizasyonunda elde ‘edilen lirline ka-
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lite yoninden biiyiik etkisi vardir. Onceki is-
lem, genellikle 85°C, 95°C ler arasinda yapi-
Iir ve sadece siit proteinierinin yapisimn den-
geli -duruma gelmesinde  dedgil " (GRIGOROV,
1966 a, 19660b), fakat sitteki bakterl miktari-
nin azaltilmasinda da yarar saglar. Bu kismi
sterifizasyon hijyenik acidan deger tasididi gi-
bi, ayrlcé starter kiiltiirinin asilanmas1 (ma-
valama) icinde uygun bir ortam saglar.

Mayalama, normal olargk % 2-3 oramn-
da (Streptococcus ile Laktobacillus bakterileri-

nin 1:1 nisbetinde karismalarindan olusan) kil-

tiir katilmasryle yapilir.

Bu 1:1 lik kiiltdr karigim, bakterileri ayr
ayri gogaltip .sonradan karigtirmakla elde olu-
nabilir. Fakat codunlukla bu ana kiiltiiy «kari-
sik popiilasyons halinde gogaltiir (TRAMER,
- 1973}. Bu oranlar ve mikiarlardan baska, fark-
It dedierlerin kullznilmalarida bazi yazarlarca
savunulmustur (cetvel 1'e bakn}, fakat elde
edilen iiriiniin kalitesi lzerinde, bu tip dedigik-
likierin herhangi- bir ‘etkisi oldugu konusunda
cok az miktarda delil vardir.

Geleneksel olarak, tabiiki yodurt sadece
¢ig siitten, cogunlukla koyulasttrmadan, yapisi
ve aromas| ybnlerinden de sadece mikroorga-
nizmanin faaliyetine bagli olarak yapilir. Bu-
nunla birlikte Grimiin genis bir pazara ¢ikarl-
mas| sonucu, asagida 3 grup halinde veriten,
Qe$itlli maddelerin kullamlmasiyla, yogurt dire-
tim tekniginde dedismeler olmustur. Séyleki;

1. Yapiyr degistirmek ve kiitle halinde in-

kitbe etmeyi = saglamak igin stabilize
maddeler kullanilmasi;

2. Asitligi daha kabu! olunur hale getir-
mek igin tat verici maddelerin kat!-
Jmasi ve;

3. Daha genis titketici kitlesine begendir-
mek i¢in, {riine meyva ve meyva aro-
masi katilmas) s6z konusudur.

Stabilize (dengeleyici}) maddelerin kuila-
miimas) simdi biitin Diinya'da gdrilmektedir.
(BOYLE, 1972) ve bu amag igin yodurt yap:-
minda kullanilan stabilize edici maddelerden
secilmig bir liste, cetvel 2'de verilmigtir, Emiil-
siyon maddeleride (drnegin soya lesitini veya
gliserol monostearate) Snerilmis - (GROUX,
1973}, fakat uygulama da bunlarin kullanilma-
sinin yayginlasmadide gdriilmidstir. Uygulanan
en popiiler tatlandinct «Sukrozs dur fakat bu
alanda gorillen, ilgi ¢ekici bir geligsme ise Bat

{ilke pazarlarinda ashligi maskeleyici olarak

Laktaz (enzimi) kullamlimasidir (ENGEL, 1973;
BOUVY, 1974). Meveut aroma maddelerinin ce-
sitleri simdi son derece genigtir, bu cesitlili-
gin &rnedi, cetvel 3'de gdsterilmistir. Burada
aramolarin talep karsisindaki durumlar, Avru-
pa ve USA daki satiglara dayandinlmistir.

Bu nedenle, aromalandirilimis ve stabilize
madde katlmis yogurdun, Dinya yogurt iireti-
minin biyik bir 'kl-smml plu$turd~lj§u actkca
ortadadir ve yogdurdun herhangi bir modern ta-
mimi bu yenilikierl hesaba katmalidir, Benzer
sekilde, piyasaya ¢ikan uzun dmiirlii (long - li-
fe) yodurtiarda, normal parakende driinle ilgili-
olarak mevcut bulunan tiziklerin kapsamina
alinmalidir.
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ROBINSON, R.K., KONAR, A.

Cetvel 2 : Yodgurt Uretiminde Kullamlan Bazi Stabilize Maddeler (Powel, 1963 den) -

Bitkisel Kikenliler

Alginatiar, Agar, Kegiboynuzu

Hayvansal
Kékenliler Sentetik Olanlar
Jelatin Hidroksimetil - seltiloz

zamki*, Guar zamki, Arap zamki,
Tragacanth®, Xanthan zamke, Pektin
(ve tiirevleri), Bugdaygil nisastalart,

Carrageen

Sodyum - karboksimetil - sellilioz
Mikrokristalin selliiloz

Frimulsion**

. * Zehirli olup olmadifn . heniiz aragtinhyor, (FAO/WHO)
“+ Rjr Kangim; Isteme Adresi : IFAG INTERFIMULSION GmbH, Liibeck 1, Almanya -

Cetvel 3 : Yogurt Uretiminde Kullamlmakta Olan Meyvalar ve M

EN FAZLA
_SUREKLI TALEP

NORMAL TALEP

AZ TALEP

pyva Aromalan

BOLGESEL
KULLANIM
VE SATMA

Kayis1, S.kug dzimi,

Karigim meyva, Porta-
kal, Mandarini, Sefta-.

li, Ahududu, Cilek

Muz, Dag mersini,

Bégiirtlen, Noktal

yaban mersini,

_Greyfruit, Limon,
Kavun, Portakal,

Kuru erik, Rorp ve
(cekirdeksiz) . Uziim,
Mandalin

Elma, Karabugday.
bali, Miirdiin erigi,
Bektagi GzOmil,

Uzlim, Misket

limonu, Armut, Erik,
Ayva, K. kus dzimii,
Vanilya

" Butterscotch

Cukulata, Kahve,

.Salatalik, Biber ve
Kereviz, Domates

(Devanu Gelecek Sayida)



