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Özet
Yoğurdun kurutulmasının temel amacı yoğurdu yüksek kalitede, soğutma gereksinimi olmadan, raf ömrünü arttırarak 
toz formunda saklamaktır. Türkiye’de bölgesel olarak yoğurdun raf ömrünü uzatmak amacıyla süzerek suyunu uzak-
laştırma (süzme yoğurt), güneşte kurutma gibi çeşitli yöntemler kullanılmakla birlikte endüstriyel düzeyde yoğurt tozu 
üretimi yapılmamaktadır. Yoğurdu kurutmak için dondurarak kurutma, püskürtmeli kurutma, mikrodalga kurutma 
veya konvektif kurutma gibi kurutma yöntemleri uygulanmaktadır. Yoğurt tozu kalitesini canlı yoğurt starter bakte-
ri sayısı önemli ölçüde etkilemektedir. Yoğurt tozu, canlı bakteri sayısı açısından değerlendirildiğinde en iyi kurutma 
yönteminin dondurarak kurutma olduğu belirtilmekle birlikte, çok pahalı bir yöntem oluşu önemli bir dezavantaj ola-
rak görünmektedir. Diğer taraftan püskürtmeli kurutma yöntemi, yüksek su buharlaşma hızı, daha düşük maliyet ve 
kısa işlem süresi ile dondurarak kurutma yöntemine karşı avantajlar sağlamaktadır. Dondurarak kurutulmuş yoğurt, 
4 ºC’da 1-2 yıl depolanabilmekte, püskürtmeli kurutucuda kurutulmuş yoğurt ise soğuk ve kuru koşullar altında sak-
landığında aktif kültürler 1 yıl canlılıklarını koruyabilmektedir. 1 yıllık depolama sonrasında, yoğurt tozunun en az 106 

kob/g düzeyinde toplam canlı yoğurt bakterisi içermesi gerekmektedir. Toz ürün; kuru meyveli karışımlarda, meyve 
aromalı yoğurt içeceklerinde, hazır içecek karışımlarında, ekmekçilikte, hazır toz çorba karışımlarında kullanılabildi-
ği gibi, rekonstitüe edilerek taze yoğurt formunda da kullanılabilmektedir. Ancak yoğurt tozu teknolojisinde karşılaşı-
lan en önemli problem, rekonstitüe ürünün jel yapısı, tekstür ve aroma özelliklerinin zayıf olmasıdır ve bu mutlaka ge-
liştirilmelidir. Bu derlemede yoğurt tozunun üretim teknolojisi, farklı kurutma yöntemleri, depolama stabilitesi ve kul-
lanım alanları hakkında bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 

Anahtar kelimeler: Yoğurt tozu, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, dondurarak kurutma, 
püskürtmeli kurutma, depolama stabilitesi

YOGHURT POWDER; PROCESSING TECHNOLOGY, 
STORAGE AND POSSIBLE FIELDS OF USE

Abstract
The primary objective of drying the yoghurt is to preserve it in a shelf stable powder form of high quality, without a need 
for refrigeration.  In order to extend the shelf life of yoghurt, some traditional applications such as removing of water 
by straining (strained yoghurt) or  sun drying of yoghurt are used , however, yoghurt powder which has the longest 
shelf life yoghurt product is not produced in an industrial scale in Turkey. Yoghurt can be dried alternatively by spray, 
microwave, convective or freeze drying methods, taking into consideration the viability and activity of the yoghurt 
bacteria. The quality of yoghurt powder is affected mainly by the viable yoghurt starter bacteria count. Although the 
best method for drying the yoghurt is identified to be freeze drying in terms of survival of yoghurt starter bacteria; 
high cost of application is seen to be the main disadvantage of this method. On the other hand, another drying method 
- spray drying has advantages such as high moisture removal rate, reduced cost and short process time, compared to 
the freeze-drying method. Freeze-dried yoghurt can be stored for up to 1-2 years, at 4 ºC whereas spray dried yoghurt 
cultures, when stored under cool and dry conditions, are guaranteed to preserve its activity up to 1 year. After 1 year 
of storage, the powder should contain a minimum of total lactic acid bacteria counts of 106 cfu/g. Yoghurt powder can 
be used in dry dessert mixes, yoghurt drink mixes flavored with natural fruits, soup bases, instant drink mixes and as 
ingredients in bakery and confectionery industries. It can also be used in reconstituted form as fresh yoghurt. However, 
poor texture, gel structure and flavor of reconstituted yoghurt are the main problems of yoghurt powder technology 
and should be improved. In this review, it is aimed to present information on production technology, storage stability 
and possible fields of use of yoghurt powder and different drying methods used.

Keywords: Yoghurt powder, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, freeze-drying, spray drying, storage 
stability
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GİRİŞ

İnsan diyetinde önemli bir yer tutan ve sütün Lac-
tobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Strep-
tococcus thermophilus bakterileri ile laktik asit 
fermantasyonu sonucunda elde edilen yoğurt, 
önemli bir protein, karbonhidrat, yağ, vitamin ve 
mineral madde kaynağı ve sindirim sistemini dü-
zenleyici etkiye sahip fermente bir süt ürünüdür. 
Yoğurdun popülaritesinin ve yaygın tüketiminin 
sebebi, besinsel değerinden ve sütün yoğurda fer-
mantasyonu sırasında yoğurt bakterilerinin insan 
sağlığı üzerine kolesterol düşürücü (hipokoleste-
rolemik) ve tümör oluşumunu engelleyici (antitü-
mör) bazı iyileştirici etkilerinden kaynaklanmak-
tadır (2, 3). Antitümör aktivitesi yoğurt bakterile-
rinin hücre duvarı ile ilişkilidir ve ısı uygulama-
sından sonra bile bu aktivite devam etmektedir 
(4).  Fermantasyon sırasında sütün protein, yağ ve 
laktozunda oluşan kısmi hidrolizasyon nedeniy-
le sindirimi kolaydır. (5). Bu mekanizmada da yo-
ğurtta bulunan mikroorganizmalar kilit rol oyna-
maktadır (6, 7). 

Yoğurdun raf ömrü 25-30 oC’da 1 gün, 7 oC’da 5 
gün ve 4 oC’da 10 gündür (8). Yoğurdun kurutul-
masının asıl amacı yoğurdu yüksek kalitede so-
ğutma gereksinimi olmadan raf ömrünü arttıra-
rak toz formunda saklamaktır. Yoğurt tozu, yo-
ğurda oranla daha düşük paketleme ve depola-
ma maliyetine sahiptir ve soğuk depolama zo-
runluluğu bulunmamaktadır. Yoğurt tozu, yoğur-
dun depolanmasının zor olduğu sıcak bölgeler-
de, açlık ve protein eksikliğinin görüldüğü geliş-
mekte olan ülkelerde iyi bir besleyici alternatif ol-
masının yanı sıra, su ilavesi ile rekonstitüye edile-
rek direkt yoğurt olarak kullanılabildiği gibi lab-
ne ve starter kültür olarak da kullanılmaktadır (9). 
Kuru meyveli karışımlarda, dondurulmuş tatlı-
larda (10), muz, çilek ve tropikal meyve aroma-
lı yoğurt içeceklerinde (11), yağ emülsiyon ürün-
leri ve hazır içecek karışımlarında, ekmekçilik-
te (bisküvi, kraker, kek, çıtır ekmek), meyve sula-
rında, hazır toz çorba karışımlarında, sosislerde, 
bebek mamalarında, soslarda, bitter çikolatalar-
da, yoğurt aromalı şeker ve tatlılarda, dondurma-
larda ve dondurma külahlarında, protein zengin-
leştirici olarak birçok gıda ürününde ve kozme-
tik ürünlerde taze yoğurdun yerine kullanılmak-
tadır. Kuru ürünlerde kullanım kolaylığı sağlama-
sı yoğurt tozu kullanımının bir diğer avantajıdır 
(8, 9, 12, 13). 

YOĞURT TOZU ÜRETİMİ

Yoğurt tozu üretiminde kurutma işlemi öncesin-
de uygulanacak bir ön konsantrasyon işlemi, yo-
ğurdun kuru madde içeriğini artırıp kurutma iş-
leminin etkinliğini artırması açısından önemli gö-
rülmektedir (9). Bu işlem ya yoğurdun süzülme-
si, preslenmesi, santrifüjlenmesi, ultrafiltrasyonu 
gibi suyunun mekanik veya membran kullanıla-
rak ayrılması yöntemiyle ya da buharlaştırma ile 
suyunun uzaklaştırılması yöntemiyle gerçekleşti-
rilebilir (8, 14-16). Ancak, presleme, süzme, sant-
rifüj veya ultrafiltrasyon gibi yöntemler su ile bir-
likte mineral madde (Ca, P, Na, K), vitamin (tia-
min, riboflavin), laktoz, yağ ve serbest aminoa-
sit (histidin, tirosin gibi) kaybına, buharlaştırma 
yöntemi ise aroma kayıplarına yol açmaktadır (8, 
17, 18).

Yoğurdun kurutulması amacıyla geleneksel ola-
rak kullanılan güneşte kurutma yöntemi dışında 
endüstriyel boyutta genellikle dondurarak kurut-
ma ve püskürtmeli kurutma yöntemleri ve bunla-
rın yanında araştırma boyutunda konvektif kurut-
ma ile yeni bir teknik olarak mikrodalga kurutma 
yöntemi kullanılabilmektedir (8, 13). Yoğurt tozu 
üretiminin akış şeması Şekil 1’de gösterilmiştir.

Direkt Güneş Işığı Altında Kurutma

Yoğurdun direkt güneş ışığı altında kurutulması 
yöntemi çok eski bir teknik olup endüstriyel ölçek-
te kullanılmamaktadır.  Geleneksel olarak ev koşul-
larında uygulanan bu yöntemin mikrobiyal konta-
minasyon riski oldukça yüksektir (19, 20). 
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Dondurarak Kurutma

Dondurarak kurutma yöntemi ile üretilmiş yoğurt 
tozunun, diğer kurutma yöntemlerine göre aro-
ma özellikleri daha üstün olmakta ve taze yoğurda 
daha benzer özellikler göstermektedir (21).  Ayrıca, 
canlı yoğurt bakterisi sayısı açısından değerlendi-
rildiğinde en iyi kurutma yönteminin dondurarak 
kurutma olduğu ifade edilmekle birlikte, bu yön-
tem oldukça pahalı bir yöntemdir (9). Genel olarak 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Strep-
tococcus thermophilus’a oranla kurutma işlemine 
karşı daha duyarlıdır (8, 21, 22).  Yoğurt tozu üreti-
minde dondurarak kurutma yöntemi ile yapılan ça-
lışmalar Çizelge 1’de özetlenmiştir.

Dondurarak kurutma işlemi öncesinde yoğurdun 
kuru maddesinin arttırılması durumunda, yoğurt 
tozunun veriminde belirgin bir artış meydana gel-
mekte ve kuruma süresi kısalmaktadır (27). Ayrıca, 
yoğurdun kurutma levhaları üzerine yayılma ka-
lınlığı arttırılırsa veya kurutma odasının iç basın-
cı azaltılırsa kuruma süresi uzamaktadır (28). Don-
durarak kurutma yoğurdun sindirilebilirliğini iyi-
leştirmekte fakat vitamin ve aroma kaybına neden 
olmaktadır (29, 30). 

Püskürtmeli Kurutma

Püskürtmeli kurutma yöntemi, yoğurdun kurutul-
masına uygun, ürünün kararlı ve fonksiyonel ol-
masını sağlayan iyi bilinen ve yaygın olarak kulla-
nılan bir yöntemdir (8). Proses sırasında damlacı-
ğın morfolojisindeki (görünüş, şekil, büyüklük) de-
ğişim nedeni ile son üründe aroma kayıpları çok 
artmakta ve orijinal yoğurdun reolojik özellikleri 
büyük ölçüde kaybolmaktadır. Uçucu bileşiklerin 
tutulması ise mikrokapsüllerin gözenekliliği ve bü-
tünlüğü ile ilişkilidir (31). Yoğurt tozu üretiminde 
püskürtmeli kurutma yöntemi ile yapılan çalışma-
lar Çizelge 2’de özetlenmiştir.

Canlı yoğurt bakterisi sayısı, püskürtmeli kurut-
ma giriş ve çıkış sıcaklığına ve kurutma öncesi yo-
ğurtta bulunan canlı bakteri sayısına, atomizasyo-
na ve püskürtmeli kurutucu içindeki hava akış yö-
nüne bağlıdır (22, 33, 35). Ayrıca canlılığın, don-
durarak kurutma yönteminde de olduğu gibi Lac-
tobacillus bulgaricus bakterisine göre Streptococ-
cus thermophilus bakterisinde daha yüksek oldu-
ğu ve dondurularak kurutulmuş yoğurt tozunda 
da benzer canlı bakteri sayısının görüldüğü sap-
tanmıştır (22).

Püskürtmeli kurutucuda kurutma sırasında asetal-
dehit başta olmak üzere yoğurt aroma bileşenle-
rinin korunabilmesi amacıyla yoğurt üretimi sıra-
sında karragenan, ksantan zamkı jellan zamkı gibi 
hidrokolloidlerin kullanılması olumlu sonuçlar 
vermektedir (34). Yoğurt tozunda asetaldehit kalı-
mını; kurutma öncesi yoğurdun kuru madde düze-
yi, atomizör hızı ve hava çıkış sıcaklığı etkilemek-
tedir. Buna karşın, suda dağılabilirlik ve çözünebi-
lirlik özellikleri hava çıkış sıcaklığından etkilenme-
mektedir (31). 
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Mikrodalga kurutma

Yoğurdun düşük sıcaklıklarda mikrodalga kurut-
ma yöntemi ile kurutulması, maliyet ve canlı yo-
ğurt bakterisi sayısı açısından, dondurarak kurut-
ma ve püskürtmeli kurutma yöntemlerine alterna-
tif bir yöntemdir (36, 37). Yoğurt tozu üretiminde 
mikrodalga kurutma yöntemi ile yapılan çalışma-
lar Çizelge 3’te özetlenmiştir.  45oC’tan daha yük-
sek sıcaklıklarda yoğurt bakterilerinde canlı kalımı, 
su aktivitesine göre sıcaklığa daha çok bağlıdır (37).

Konvektif Kurutma

Yoğurt tozu üretiminde konvektif kurutma yönte-
mi ile yapılan çalışmalar Çizelge 4’te özetlenmiştir.

YOĞURT TOZUNUN REKONSTİTÜYE 

EDİLMESİ

Yoğurt tozu, 10-40 oC’ta su ile 1:5 oranında (ağır-
lıkça, toz:su) rekonstitüye edildiğinde elde edilen 
ürünün lezzet, koku ve besin değeri açısından taze 
yoğurda benzer olduğu gösterilmiştir (8, 40). Re-
konstitüye yoğurdun bakteriyel aktivesi için Gavin 
(41), 40 oC’ta, 3 saat ve Tamime (42) ise 20 oC’da 
tekrar inkübasyon önermektedir. Bununla birlikte, 
rekonstitüye yoğurdun tekrar inkübe edilmesi du-
rumunda canlı yoğurt bakterisi sayısında bir artış 
olmadığı rapor edilmiştir (21, 23). 

Rekonstitüye yoğurdun kıvam özellikleri taze yo-
ğurdunkine göre zayıftır. Bu durum, taze yoğurdun 
gösterdiği jel yapısının kurutma işlemi sırasında 
bozulmasından kaynaklanmaktadır (8). 

YOĞURT TOZUNUN DEPOLANMASI

Yoğurt tozunun taze yoğurda göre en önemli avan-
tajı uzun raf ömrüdür. Dondurarak kurutulmuş 
yoğurt 4 ºC’da 1-2 yıl depolanabilmektedir. Püs-
kürtmeli kurutucuda kurutulmuş yoğurt, soğuk ve 
kuru koşullar altında saklandığında aktif kültürler 
1 yıl canlılıklarını koruyabilmektedir. Düşük nem 
içeriği ve su aktivitesi değeri yoğurt tozunda isten-
meyen bakteri ve küf gelişimine engel olur. Dondu-
rularak kurutulmuş fermente süt ürünlerinin bri-
ket formunda kurutulması ve paketlenerek %35-40 
bağıl nem değerini geçmeyen depo koşullarında 
depolanması önerilmektedir (43). Bir başka çalış-
mada, dondurularak kurutulmuş yoğurt tozunun, 
yoğurt bakterisi canlı kalımı açısından optimum 
depolama koşullarının polietilen/Al folyo poşette 
4-6 oC olduğu; 1.5 ay depolama sonrasında başlan-
gıca göre %86.3 canlılık sağlandığı sonucuna ulaşıl-
mıştır (8, 44).

Probiyotik yoğurdun aljinat ile mikroenkapsüle 
edilmesinin ardından dondurarak kurutulması ile 
elde edilen yoğurt tozu 6 ay süresince, 4 ve 21 oC’ta 
depolanmış; mikroenkapsülasyon işleminin pro-
biyotik mikroorganizmaların depolama sırasında-
ki canlılığı üzerinde iyileştirici etki gösterdiği be-
lirtilmiştir (45). 

YOĞURT TOZU ÜRETİMİNDE SON 
GELİŞMELER VE YENİ YAKLAŞIMLAR

Yoğurt tozu üretiminde en önemli unsur yüksek 
oranda canlı laktik asit bakterisi içeren, rekons-
titüsyon özellikleri ve lezzeti taze yoğurdunkine 
benzer bir ürün elde etmektir. Dolayısıyla, uygu-
lanan kurutma koşullarının optimizasyonu ve yeni 
kurutma yöntemlerinin geliştirilmesi üzerine ya-
pılacak çalışmalar önemlidir. Ayrıca, rekonstitüye 
yoğurdun duyusal ve reolojik özelliklerinin iyileş-
tirmesi amacıyla, kurutma öncesinde yoğurda veya 
üretilen yoğurt tozuna stabilizatör katılması,  stabi-
lizatör kullanım oranlarının belirlenmesine yöne-
lik çalışmalar yoğunluk kazanmalıdır. Ayrıca, akı-
cı tip yoğurtların meyve veya aroma ilavesi ile zen-
ginleştirilerek tüketiciye sunulduğu bilinmektedir. 
Rekonstitüye yoğurtların da bu şekilde meyve par-
çaları veya meyve aromaları ile zenginleştirilmesi 
ile tüketici tarafından daha beğenilir bir ürün elde-
si mümkün olacaktır. 

Yoğurt tozunun depolanması sırasında canlı bak-
teri sayısında azalma, oksidasyon, besin değeri          
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kayıpları, görünüş ve lezzet gibi duyusal özellikle-
rin olumsuz etkilenmesi söz konusu olabilir. Bu se-
beple, ambalaj materyali seçimi ve uygun depola-
ma koşullarının (sıcaklık, bağıl nem) belirlenmesi 
üzerine araştırmalar yapılmalıdır.

SONUÇ

Yoğurt çeşitli besleyici ve iyileştirici özelliklere sa-
hip fermente bir süt ürünüdür. Yoğurdun kurutul-
masının ve toz formda tutulmasının temel amacı 
yoğurdu yüksek kalitede, soğutma gereksinimi ol-
madan, raf ömrünü arttırarak uzun süre saklamak-
tır. Yoğurt tozu üretiminde kurutma işlemi önce-
sinde,  geleneksel torbada süzme, mekanik sepa-
rasyon, membran filtrasyon veya vakum evaporas-
yon yöntemlerinden biri kullanılarak bir ön kon-
santrasyon işleminin uygulanması önerilmektedir. 
Dondurarak kurutma yöntemi ile üretilmiş yoğurt 
tozunun, püskürtmeli kurutma yöntemi ile kuru-
tulmuş yoğurt tozuna göre canlı yoğurt bakterisi 
sayısı, asetaldehit kalımı ve rekonstitüsyon özellik-
leri açısından daha iyi olduğu belirtilmiştir. Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococ-
cus thermophilus’a oranla kurutma işlemine kar-
şı daha duyarlıdır. Rekonstitüye yoğurdun kıvam 
özellikleri taze yoğurdunkine göre zayıftır. Yoğurt 
bakterilerinin canlılığı, depolama koşullarından 
özellikle sıcaklıktan etkilenmektedir. Depolama sı-
rasında yoğurt tozunun serbest yağ içeriğinin artı-
şına bağlı olarak vitamin içeriği, canlı yoğurt bak-
terisi sayısı ve duyusal kalitesi azalmaktadır. Yoğurt 
tozu ambalaj materyalinin su buharı geçiş hızı dü-
şük olmalıdır. Bu sayede oksidasyon ve diğer ok-
sidasyon ile ilgili bozulma reaksiyonları minimize 
edilmiş olacaktır. 

Bu konuda yapılacak çalışmaların yoğurdun fark-
lı yöntemlerle kurutma işlem koşullarının optimi-
zasyonu, yoğurt tozunun depolanması sırasında 
uygun ambalaj materyali seçimi,  depolama koşul-
larının ve raf ömrünün belirlenmesi, rekonstitüye 
yoğurdun farklı stabilizatör maddeler kullanımı ile 
reolojik özelliklerinin iyileştirilmesi, aroma kaybı-
nın önlenmesi, yoğurt tozu veya rekonstitüye yo-
ğurt kullanılarak yeni ürün formülasyonlarının ge-
liştirilmesi ve yoğurt tozunun zenginleştirilmesi 
üzerine yoğunlaşması önerilmektedir.

Son yıllarda, sağlık üzerindeki olumlu etkileri ne-
deniyle probiyotik süt ürünlerinin popülaritesi art-
mıştır. Ancak, probiyotik özellikteki laktik asit bak-

terilerinin farklı kurutma yöntemleri ve koşulla-
rından etkilenmesi üzerine sınırlı sayıda çalışma-
ya rastlanmıştır. Bu alanda probiyotik bakterilerin 
kurutma işlemi ve depolama sırasındaki canlı ka-
lım oranının belirlenmesine yönelik çalışmalar da 
değerli olacaktır. 
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