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Yogurclun dayantkliligim artlrmak icin c;e$'1tli ulkeferde uygulanan yéntemler arasmdan

. segilmis olanlan cetvel 4'te gbsterilmigtir,

KALITE VE TUKETiCi

Bu konserve edilmig
genel bagligi altina alinmasi «normal=» pera-
kende madde karsisinda iki dnemli sorun do-
Jurur, Bunlardan birincisi mikrooorganizma ile
ilgilidir. Boylece, FAQ/WHO tarafindan tarif olu-

nan «Mikroorganizma» (muhtemelen, L. bulgar--

cus ve St thermophilus) en son driinde canli
ve bol miktarda bulunmalidir.» L, bulgaricus’un
kesin tammi konusundaki problem zaten daha
dncede ileri siirlilmis idi. Fakat aym derecede
dnemli bir diger sorunda, parekende satilan
malda canli organizmanin bulunmasi gerekliligi
konusunda ve gecerli nedenlerin olup olmadig-
- dir. Bu sonuncu sorun ise, iki-belirgin meseieye
indirgenir. Birl drlnin kalitesi ve titketicinin
imit ettigi ile ilgili, digeri ise uygulamada ar-
- zulanan canlt ve bol miktarda mikroorganizma-
_y1 saflayabilecek olan ve uygulamasi yapilan
yontem ile ilgilidir. Kalite sorununun saptanma-
st kolay degildir, fakat simdilik pastérize (UHT
dahil) yoJurdun, canli bakteriyi igeren diger
bir yoguttan farkh oldufjunu gdsterecek bir de-
ll yoktur, Ayrica titketicininde yojuitda carh
bakteri. bulunmastni umdugu hususunda da her-
hangi bir belirti bulunmamaktadir.

~ Bununia beraber,” ortamda canli mikroor-
ganizma bulunmasi ile llgili gerekliligin yogurt’

un tarifine yazilmig oldugunu kabul edelim, o

zaman =bol miktar» ve «mikroorganizma» an-
lamlarinin kesin tanimlan gerekecektir. Bu ne-
denle aragtiricilar bazen piyasadan alinan yogut-
larda, hi¢ Streptococci'nin bulunmadiini gor-
milgler ve bu tiir Uriinlerin yogurt denilip denil-
miyecedi spekiilasyon konusu olmustur. Bunun-
- la beraber bu &zel durumda, tartisma, " her ne

drinlerin «Yogurt>

g /
;

yonden ele alinirsa alinsin, pratik agidan sonm;
tatmin edici olmayacakuir,

Etkili, iyi bir igleme sonucu agilanan her iki bak-
terininde g¢ogalip ortamda bollastigi dogrudur,
fakat bunla beraber yogurdun canli mikroorga-

“nizmayi igerme zorunlulugu realistik -olmadan

ziyade duygusaldtr.

Uzun siire saklama tekniklerinin orfaya cik-
mas1 ile olugan ikinci nokta ise kalite sorunun-
da dugiimlenir. Boylece, bir kap yogurt satin
alan kimse, aroma, asitlik ve lkivam gibi baz
niteliklerin, belirlenen dzelliklere uymasint iimit
edebilirmi? Bu hususian degerlend.i‘récek tek
nikler bagka yerde goriisilmigtir (HUMPREYS
ve PLUNKETT 1969) fakat yogurt igin objektif,
kalite standard: dnermek amactyla bu teknikle--
rin 'uygulanmalart yéniinde az bir ¢caba gosterll
migtir.

Yogurdun kalitesinin objektif olarak degder-
lendirilmesini destekleyen tek bir ilke olarak
Hollanda. (ANON- 1967) gériilmektedir. . Bulgar

tipi yogurdun asitliliginin % 0.9-1.48 (laktik
~ asit) ve yodurdun asitliliginin ise % 0.72-1.17

(laktik asit) olmasi sarti konmustur, Bununla
beraber yapi ve kivam, analitik yonden hig de-
gerlendirilmemektedir, oysaki ticari firetim si-
rasinda viskozite dlgiimiide, asitlik &lgmesi gibi
genis gekilde uygulanmaktadir. Tad sorununun
bithassa sade yogurtlar igin, objektif olarak de-
gerlendirilmesi cok daha zordur. Acetaldehyde
gibl maddelerle ilgili korrelasyon degerlerinin
kullaniimalan dahi bu konuda simirli bir deder
tasir (SCHULZ, VOSS ve KLEY, 19854). Tad ve
aroma degerlendirilmesindeki bu-analitik yén.
temlerin noksanlig: bir sorun teskil etmekte ve
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% 2-3 nemli «Instants '

§q§ut ve 20 g Itk paketlere doldur.
" Uriin rb'eyaz bir tozdur, :

; ERANSA . Asitligi % 0.95 laktik asit (95°) oldugundan hiz-
Blanchaud I sogut, ' yogurt tozu
1973 Kati maddelerini kanstir ve eksi 23 -28°C de
doldur. '
Eksi 23 -25°C de baslangigta vakum altinda ve
- sonra 30-35°C de yogurdu kurut.
FRANSA - Yumugak (Stairred) yodurt donma odasina piis-
..Charon: .. kiirtilerek kurutulur, .
1968 -Yogurdan donan dane!eri tagiyici ile b:r kurut-
: ma odasina tagimir,
" Kurutma siiresi yaklagik 1 dakikadtr.
,RUSYA - Siitii % 45 - 48 KM, ye koyulagtir ve 14300 2100
- Malazleva. © Ib/in2 de homojenize et.
ve Gugin 45°C ye sodut ve % 15-19 maya kat, kuvvet:
' 1966 * . lice kangtir ve 55-60°C de puskirterek kurut,
B sofut ve paketle, y
-RUSYA Yogurdu eksi 25°C de dondur ve 25- 30°C de .Mikemmel muhafaza ol- °
- ‘Radaeva ¢t al., ' . 9-10 saatte kurut. ‘ dugu bildiritmistir.
- 4970 - Kurutmadan énce ve sonra su testler 6nerilir;
R pH, toplam asitlik, yag,, protein, nem, laktik -
' asit bakteri sayimi ve destabilize yadin ‘meveu- -
D diyeti. .
JSVICRE: ~ - Normal yogdurdu eksi 20-25°C de dondur. Yodurt yapmak icin 20 -
Chamay 1969 . 30~35°C de vakum altinda kurut. g yodurt tozu 200 m! su -

veya siit iginde eritilir. “

' 1svian

' Ga\nn 1969 .

: Yoéurdu dondur ve 30°C de 12 saatte kurut.
Nem mlktarr Yo 1 olacaktlr

‘Sade yogurt 42°C de .

3-6 saat inkiibe edilir- -
se kalitesl daha diize- .
fir. . o .
Aromali yodurt, orda-

noleptik muayene sonu-

.eu, orijinal Uriindnkinin
Vhemen 'hemen aymdlr )

ALMAYA

i Sehober ‘1_973'."-'-'-

"“;Vngur't hava veya ‘azot ters akimli oda nge
:eT<s: 10-20°C d6 piskiirtilir.

olur.’ -
. Daha fazls ham kaysb
< e ga’rmuwt

| ve toplanma s:vn yatag:n—

Pﬁskﬁi'terek kurutma bolgesmden nem kaybl ‘na gehr

“igin :

‘aInstant» - yogurt
" toplu-bir madde meyda
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ULKE ORWINI -

- YONTEMIN TANIMI

YUGOSLAVYA -

Vitez 1969

Yumusak yogurt eksi 20 - 40°C, de 15-30 dakl-

kada dondurulur ve - .4 saat kurutulur

Azot gazi ortaminda paketlemr

EK BILGL ¢,
.Soguk suda kolayca ¢b-
" giildr beyaz/sar:msn blr
“tozdur, -

* Onemli aroma ve aset-
- aldehit kaybi vardir,

KOYULASTIRILMIS YOGURT (Torba yogurdu)

TURKIYE
Yoney 1968

Sade normal yogurt bez bir tbfba' :i(}i-nde: siizi-
liir. :

100 |kg yogurttan 25 kg Lkt':uyula$*t|r||ml$ [torha]. ‘

yogurt elde edilir.

Bez torba daha da fazla baske altlnda ahnarak ‘8

kg koyula$t1r||m|$ yogurt alde edilebilir.

Bu sonuncu % 5 tuzla lkar1$t|r11|p 'kurutulursa

«Kurut» meydana gel:r ;
Kurut uzun siire saklanabthr )

Bir diger $ek1lde % 2 -3 tuz kattiktan sonra nor-

mal yogurt 114 saat pigirilir.

Elde edilen driin bir *kavanoza konur ve uzen o

Y

yad ile- ortulu‘r

Bunlar Orta Dogu'da
onemli olan geleneksel
saklama yGhtemleridir.

DONMUS$ (Dondurulmus) YOGURT

iSVICRE
Kurmann 1969

Dondurulmasi igin sade yodurdun %- 3.5 yégli
ve % 9.5-10.5 YKM K meyvalr yogurdun ise

KM % 22.23 (Meyva, stabilize maddeler 'vb

ile) olmalidir,

Eski 26°C de- dondurulur ve Donmusg yog“;urt
en azindan 3 ay saklanabifir fakat 24 -36 saat-
te yavas yavag c¢oOziilerek 5°C ye getirilir.

Donma ile mikroflora

dedismez fakat mater-

yalin yiizeyi «daha az
taze» goriinis

INGILTERE
Crisp ve:
John 1969

Meyve ve aroma maddesi sade yodurda (pH
4.1 -4.8) kangtirthr ve karigim yapisimin ‘diizel-
mes] igin bulundugu. ortam isisinda inkiibas-

_ yona birakilir, Co ) -
Eksi 20~25°C-ye sogutulur Elde o[unan firlin -

gozunmeye dayaniklidir, blthassa stabilize - mad-
de olarak tragacanth zamki !kullamlmnssa

AMERIKA
Ziemba 1971

Sutten (% 1. yagh] uretuleh sade yogurt ve .

inkubasyondan sonra wkatllrms meyva, stab:hze :
maddeler VS, eks: 13.5°C de. 48 saatte dondu-

rulur. nPaketlemp sat|$a gondenlmeye haz:rdtr

‘Bu tirlin donmusg halde
tiketilir,

. PASTORIZE YOGURT

. - ’ a i v . .
. P S LA SR
P IPI E SR e s 4

ISKOGYA
Mulcahy . 1872

Yogurdun sicak olarak paketlenmesi, ¢evre 1sI1-
sinda o yogurdun dayaniklihgim 3 giinden 1 aya
kadar uzatmaktadir,
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FRANSA o
Neirinockx 1972

- Isitma «Thermizations; 60 - 65°C de ve fnku
basyon sonrasinda pH sr 4.2-4.5 olan yogurda
- uygulanan bir islemdir.

EK BiLGi - ¢

12°C de 6-8 hafda da-.
_yanir.

B. ALMANYA
Kiupsch 1972

Yogurdu pH 4.0 e kadar inkiibe "et, sogut ve
stabilize maddeler ekle. 65-70°C de (flash)
pastorize et. Yodurt sicakken kaplara doldur.

- Sogut ve satlsa gonder

B. ALMANYA
Schulz 1969

'Sﬁt C-% 2.34-2.4,,ya§h]‘ ve misir nisastasi

(90°C de 30 dak) isitlir, 40-45°C ye sogu-
tulur ve 1% 5 starter ile mayalanir. pH s1 4.4
olan yogurt, 20-25°C ye sojutulur ve kuvvet-
lice kangtirarak geker, kegiboynuzu unu ve ki-
raz surubu katilir, pH si 4.1 olan yogurt, 75°C
de ve 40 sn tutarak pastorize edilir.

5°C ye sofutulur ve satifacak kaplara do]du-
rulur.

B. ALMANYA
Bake 1971

- Ozgiil agirhi) 1.035- 1.042 olan siit homojenize
.edilir. (2100-2800 Ib/in?) ve 90-92°C 5 dak|~

ka 1sitilir. _
Istenilen asitlige inkiibe edilir ve 75°C de pas-
torize edilir.

- 20°C ye sofutup, aseptik tankta toplantr. Asep-
tik sartlarda, meyva ve stabilize maddeler ka- -
hler,

Sterll satig kaplarima doldurulur. 20°C de 4-6
hafta dayanir.

Bu islemde alfa - Laval’-
in Aseptjomatic yonte-
mi esas alinmistir.

‘

HAZIR (INSTANT) YOGURT KARISIMLARI

FRANSA
Simon ve
Devallerie 1969

L. bulgaricus ve Str. thermophilus karisim kiil-
tir 6 saat siire ile steril sitte gelistirilir ve
sonra pH s1 5.0 olan bir besiyerine alimr.

. Bu kltdr calkalanip 15 saat havalandinilir, iki
kisma aynlr ve her kisim aseptrk $art[arda )

santrifj edilir.
Bir kismy tuzlu suda yikanir ve dondurarak ku-
rutulur, obiir Jasm ise 37°C de steril saf su-

da 5-6 giin siire ile inkibe edilir. Bu tkincide
elde ‘edilen enzimler filtre edilerek toplamir ve

vakum altinda 40°C de kurutulur. -
Her iki kisimda birlestirilir ve 10 kg yavan siit
tozu ile kangtinlarak paketienir.

" Paketteki bu tozun su
- ile karigtinlimasi ile yo-
gurt elde olunur.
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ISVICRE
Bohren 1973

AMERIKA
Wilcox 1971

Pastorize ve homojenize edilmis yavan siit
KM si % 34-40 olana kadar koyulagtirilir. Bu-
nun dnemli bir kismi ayrlarak 6-8°C ye so-
gutulur ve tutulur, Geri kalan. lasim KM si
% 21 e kadar sulandiriir pH. 4.2-4.4 ‘e kadar
inkiibe edilir. Bu kiiltiir sonra homojenize edi-
fir, Sojutulur ve birinci kisum yavan siit ile bir-
likte piiskiirtme ile kurutulur, Yeniden sulan-
diriimasinda yardimer olmak fizere graniil hal-
deki asitler (sitrik, laktik vb.) disiik erime nok-
talr (50-52°C) yag ile kaplanir ve Kuru yogurt
karisimina katifir.,

1 kistm vakumda kurutulmus yogurt kiltiiri ile
100 kisim tam yadl veya yavan siit tozu ile
kanistirarak «yogurt starter» ini hazirla. Bu
starter, evlerde arzu edilen yogurt yapiminda
kullanilabilir.

EK BiLGi

_Graniillerin  kaplanmig

olmasi onlarin ¢dziinme-
sini 2 saat kadar gecik-
tirir ve bu arada yeniden

" sulandirilan yodurt tabii

yapistna kavusur,

bir dereceye kadar yogurda diizen getirmek igin

orgaholeptik degerlendirmeye artan bir. Onem
verilmektedir (KROGER, 1973).

Yogu-rd-un kalitece  deferlendirilebilmesi

igin ‘birgok tasn:f detvellem Dnerilmigtir (FUT
SCHIK, 1963; NELSON ve TROT, 1964; BERGEL,
1971). Yeni. Zelanda dan tipik bir tasnif cetveli
tnerisi (PEARCE ve HEAP, 1974) $ek1! 3 de gos-
terilmigtir,

Sekil 3 : PUAN VERME SISTEMIYLE YOGURDUN ORGANOLEPTIK DEGEHLENDlRILMESi

icIN 6NELiLEN BIR PLAN

YOGURTUN paGEnLENDiniLMESi

Tarih :

Kod uNurharaSI :

Tad'a Bakanin ismi :

Puan (1-5)

Degerlendirme .

a — Goriinlis ve Renk Kusurlar :

5. Miikemmel

b — Kiitle ve Yapt Kusurlan

4. Gok iyi
3. Iyi

¢ — Tad Kusurlan

2. Fena degil

TOPLAM PUAN (*)

1. Kdtik -

*) Topla.m puan, Tad icin verilen puzai 2 f{le garpip diger puanla.rla. toplayarak elde edilir..
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Kusurlarin Tanmu ;

Gorunu$ e }Renikt‘e Yabanci maddelerin bulu-.
‘nUSU, miitecanlis olmayis,

tabii olmayan renk, yiizey-
" sel renk kaybi, su salma,

yadin ayrlmasi, gaz yap-

tmader. :

Kiitle ve Yap da :
rimsi, yer yer katilik, yap;-

sicl kayganhk, kaba veya
graniiler bir yapi.
Tad -t Fazla asit, fazla geker, faz-

la stabilize maddeler, fazla
siit tozu, mayamsi, diasetil,
temiz degil.

$imdilik bu tip Gneriler heniiz deneme saf-
hasindadir fakat bu olusumun anlami, satisa su-
nulabilmesi igin yogurdun muayyen bir toplam
puana erismesi gerekliligidir (sekil 3). Bu cesit
bir gereksinim sadece endiistrinin’ standardlars
devam ettirmesini tegvik etmekle kalmiyacak
fakat aym zamanda titketiciyide koruyacaktir.
Bununla beraber bu tip uygulamanin bilhassa
yasal standardlar gdz onilinde ‘bu!unduruldugun-
da, objektif degerlerle desteklenip, desteklem
memesi hususu miinakasaya agiktir, fakat ta-
mamen subjektif dederlendirmeyi ¢ok fazia bel
baglamak ortaya problemler gikarabitir.

TARTISMA

Daha tnce belirtildigi gibi bu derlemenin
amaglarindan biride yodurdun ne dereceye ka-
dar takdire bagl, faydal: bir madde .olarak ta-
" mimlanabilece§inin saptanmas idi ve bazi konu-
larda bir fikir birliginin oldugu da anlagiimistir.
Boylece terminolojinin tima izerinde, son an-
lagmaya’ varilamamis olmasina ragimen yag ve

yagsiz kuru-madde bakimindan kimyasal bilegim -

hususu gogunlukla kabul edilmistir (FAO/WHO
1973) . Benzer e;‘;ekilde. koliform bakteriler, ma-
yalar ve kiiflerle ilgili olarak uygulanacak mik-
robiyolojik standardlar Gzerinde de az bir cge-
liski mevcuttur (DAVIS, 1967; 1970 a; 1971),
(DAVIS ve MCLACHLAN, 1974).

Bununla beraber bu alanlar disinda anlas-
mazliklar hala bol ve fikirler bir bakima polarize

Cok ince, jelatimsi, tebesi-.

olmus durumdadw. Gelenege bagh ~olanlarm
diiglinceler], yodurt terimi (meyveli yogurdun
yogurt kismida dahil) Balkanlardan gelen oriji-
nal driinle bir baglantr ifade etmelidir ve bun-
dan dolayr sade yog“;ui't:

1. Str. thermophilus ve L. bulgaricus tarafindan
olusturulan pihtrilagmig bir sit driind olmah
dir, ' '

2. _Stabilize (dengeleyici) maddeleri igermelidir,

3. Canli ve bol miktarda mikroorganizma iger-
melidir.

Gergi, bu sartlarin kikeni pek akia yakin
bulunmamaktadir. Soyleki dodada bulunan sta-
bilize maddeler kuilanilmazken, peynir suyu to-
zunun viskoziteyi arttirmiak  igin kullaniimas:
(gergi gelenede badl olanlarca bu ydntem uy-
gulanmiyorsa da) kabul olunabilmektedir. Ben-
zer sekilde, canli bakteri bulunmas: {izerinde is-
rar ve ayni zamanda pastérize driinlerin gida
degerlerinin azaldiina belirtmek (IDF, 1974)
herhangi bir ciddi ve deneysel gercege dayan-
mamaktadr,

Yogurdun tarifi problemi hususundaki libe-
ral gbrils ise ticari uygulema da meveut yontem-
leri icermeyi daha kolay benimsemektedir. Boy-
lece, stabilizatérierin yogurda katilip katilmama.
tarindan ziyade, bu maddelerin’ zehirli olmama-
Iar hususuna daha ¢ok dnem verilmektedir. Ay-

" rica titketicinin, bazi mikroorganizmanin bol ve-

ya canh 'buluriup bulunmamalarindan gok. yapi-
da ve taddaki bozukluklardan daha fazla etkilen-
digi gorlilmektedir, Tabiiki, yogurdun belli bir
dzellige sahip olmasi gerektigi yoniinde bir ilgi
vardir ve bu nedenle de burada ortaya ¢ikan so-
run, elde meveut delillerin isiginda ve ‘yogur-
dun bugiinki kullamhigina uygun diigen 'en ba-
sit bir tarifinin hazirlanmasina daha fazla 5nem

- verilip verilmemesidir, Eger bu goriis kabul edi-

lirse, 0 zaman Cetvel 5'teki gibi bir siniflandir-
ma disiniilebilir.

Her simifta, yoJurt veya meyveli/aromali
yogurdun yogurt kisimlari siitten veya kabul
olunabilir sf:\t iriinlerinden (Ornedin  yagsiz
yavan siit, krema, peynir suyu) ve Str. ther-
mophilus ile L. bulgaricus'un {ROGOSA, 1974)
fermentasyonu ile yapiimalidir.
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Getvel 5 YOGURTLAHIN SINIFLANDIH[LMASI

Yag (%) YKM. (%)
«_Ba.lkani Tipi» 4.5 fazla 85
«Sader 3-4 8.5
(orta yaghsi) 05-29 8.5
(az vaglisi) 0.5 den az . 85

«Meyvah» Yogurt yukarldakl Qibi olup iginde
9% belli bir miktar meyve var. (Ar:
zu elilirse biitlin meyve kulianilir)

,«Aromallé Yogurt yukaridaki gibi olup izin vé-
rilen aroma maddeleri de katilmis-
tir, ’

L. bulgaricus'un muhtemel mutanti veya
varyanti sayillan, L. lactis {ROGOSA, 1974),
muhtemel starter organizmi olarak gériilmelidir,
fakat yukandakilerle bir iligigi bulunmayan L.
helveticus ' (L, Jugurti}) durumu, daha az kabul
olunabilir (SIMONDS, HANSEN ve LAKSHAMA-
NAN, 1971). Miisaade olunan stabilizatorler ve

tadlandirict. maddelerin katilmas, tiketicinin de
benimsemesi dikkate altnaraktan, iireticinin ken-

i kararina Lblrakllma[idlr Elde olunan iiriinde

hijyen sorunu d|$mda. me"vcut 'mlkroorganlzma-
ya deginilmemelidir. .

.Bu se‘ki[de bir yaklasil-mda agrrlik ise tiike-

_ticinin yodurt hakkinda agik ve sasirtic olmi-
yan bir bilgiyi saflanmasinda olmalidir. Buna ek

olarak standartlarin/Gzelliklerin fazla degistiril-
mesine gerek olmadan «Donmus.... Yodurt» ve-
ya «Hazir (veya Kuru)... Yogurt» gibi, driinterin
programa eklenebilme olanagl vardir. Elde edi-
len {irtiniin, viskozite veya asitlik gibi bazi 6zel-
likleri igerip igermemesi hususunda oldugu gibi,
organoleptik dederlendirmenin rolii ve gerekli-
1igi {zerinde de .gorigilebilir. Mamafi, burada
énemli goriinen husus, yogurdun sadece kendi-
ne ait &zelliklerini biinyesinde bulundurulmas:
dedgil, aynt zamanda iceriginin tarifinin-hem Gre-
tici ve hem de tlketici tarafindan anlasilabii-
mesidir. '
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