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1. GiRIS

Iyi bir yogurt igin dnemili olan kriterlerden
ikisi, konsistenz ve serum ayrlma durumudur.
Konsistenz, kati yodurtta «sikelik - katihk» ila,
-alici kivamda yogurita ise «viskositen ile de-
gerlendirilir. Sdzkonusu bu degerler, yodurda
islenen siitin ya§ ve protein miktarlan ile
onemli “6lglide bagmlidir. Bir genelleme yap-
mak gerekirse, yodurt hammaddesinin yad ora-
nimn % 3'0n altinda olmamasi,’ protein ora-
ninin ise olabildigince yitksek olmasi gerektid:
s6ylenebilir. Protein miktarihin yiikseltilmesi
ya sitin belirli bir diizeyde koyulastirilmasi,
vada silite siittozu ilavesiyle olasidir. Yeterli
koyulastirma diizeyinin veya eklenecek siitto-
zonun belirlenmesinde genellikle 6zgll agirlik-
tan wyararlambyr.

Bilindigi gibi, normal i¢me siitiindin dzgdl
agirhgi yaklasik 1,032 g/mil ve yagsiz siitlinki
ise 1,035 g/ml'dir. Béyle bir hammaddenin ki-
vamli bir yodurda islenmesi glgtiir. Bu sakin-
cayl ortadan kaldirmak igin isletmeler, yuka-
rida da dedginildigi gibi, ya siitin fazla suyu-
nu ucurarak, yada siite iyi kaliteli ve suda ¢é-
ziinme niteligi Ostiin sittozu katarak su mik-
tarim1 normal diizeye indirmeye galisirlar. Ge-
nellikle 1,038 - 1,042 6zgiil adirhdma ulagmis
bir siit uygun kabul edilir. Halen birgok iilke-
de ve bu arada Tirkive'de de genis dlgiide
uygulanan wve c¢odu kez &zglll adirliga dayair
olan belirlemelerde, imalatgilara stk tutmak
amaciyla, ¢esitli hesaplama yéntemlerinden
birisi uygulanabilirligindeki ‘ko!ayll-k nedeniyle
arnek olarak segllmjst:r

2. KURUMADDE ORANININ YUKSELTIL-
MESI

2.1, Siitiin Suyunu Ugurmak

Bu islem normal atmosfer basincinda va-
pilabilir. Ancak bunun gesitli sakincalarr var-
dir. Ornedin:

a) Ortamda dnemli &lgiide buhar olusur,

b) 8iit uzun siire vitksek sicakliklarda kai-
digi igin hem isletme giderleri artar,
hem de ‘kalitede azalma goriilir,

¢) Bu amagla kullanilabilecek duzenler ku-
clik kapasntelldlrler

Bu- nedenle modern isletmeler siitii va-

kumda koyulastirirlar. Boéylelikle enerji tiiket'-
mi azalmis, - faaliyet daha randimanh hale ge-
tirilmig olur, Bu amagcla gelistirilmis cok ce-
sitli dlizen ve ekipmanlar vardir. S6z konusu
diizenlerle saatte 260 kg suyu bugulastirabi!
mek ve yaklasik 18 ton sit iglemek olanakl-
dir. '

2,2 Siite Siittozu Eklemek

Katilacak siittozunun, dnceden de deginil-
digi gibi, pliskirtme ybdntemiyle elde edilmis
olmas, diger bir deyisle suda gdziinme nite-
liklerinin {stlin olmasi ve vodurda arzulanma-
yan koku - tat ogelerlm bulagtirmamast gere-
kir.

2.2.1. Eklenecek Siittozu Miktariin He-
saplanmasi

Ornek : Elimizde % 2,5 yagh 17330 kg siit
var. Bu siitlin Gzgil agirhgm 1,032 kg/1 den
1,038 kqg/l've viikseltmek istiyoruz, Kag kg siit-
tozu ekleniimesi gerekir?

Goziim :

a) Once dngérillen siit 6zgiil aglrllgl fgin,
sitt kurumaddesini bulmak gerekir.
Km, = 0,25 (5¥ + d)

KM, = Siitiin kurumaddesi (%)
Y = Siitin yad oram: (%)

d = 20°C derecedeki laktodansimetre
derecesi

KM, = 0,25'(6x2,5 + 32)
KM, = % 11,12

KM, = 0,25 (5% 25 + 38)

KM, = % 12,62
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KM, = 1,032 kg/l dzgil adirhkta sit ku-
rumaddesi = % 11,12

KM,

rumaddesi % 12,62

h) Her iki kurumadde arasindaki
fark; -

KM, - KM; = Kurumadde farki
. % 12682 — % 11,12 — % 1,50 .

Yani sit kurumaddesinin % 1,50 yiksel-
mesi gerekiyor. ' '

_¢) O halde;
100 kg/15 kg = 17330 kg/X

17330 x 1,5
X =
' 100
X = 2599 ka.

Yaklagtk 260 kg siittozu eklenilmesi gere-
kir. ‘ '

3. . SONUG VE ONERILER

Sitlin -suyu'nu ucurarak 'yapilan koyulastir-
ma, sittozu ilavesine gbre daha dilzglin, daha
pilriizsiiz bir yapida yogurt imalini olanakli kil-
maktaysa da, siittozu ekienerek koyulagtinma,
suyun ugurulmas! ybntemine gére hem daha
gabuk uygulanabilen, hem de kiiciik isletmeler

icin daha uygun olan bir yoéntemdir. Ancak yo--

gurt kilturinin boyle siitlerde glic gelistigini
unuimamak’ gerekir.

1,038 kg/l dzgil agirlikta sit ku-

‘Burada dikkat edilmesi gersken nokta, ko-
yulastirma arttikca veya fazla siittozu ilavesi
ile sitteki tuzlarin da ylkseldigidir. Bu durum

agir1 boyutlara ulasirsa, mamiiliin kalitesi olum-

suz ybnde etkilenir. Kurumaddenin yikseltiima
diizeyi, yogurtta arzulanan stalik ve katihiga
ve aynica eklenecek har¢ maddeleri yahut un-
surlarin katiliga olan etkilerine baghdir. Orne-
gin, yogurda meyve eklenmesi onun sikilk ve
katiligine azaltirken, yag yogurdun bu niteligini
yitkseltici etki yapar. Kurumaddeyi yiikseltme
diizeyinin belirlenmesinde, daha sonraki asa-
malarda eklenecek konsistenz diizeltici stabi-

_lizatdrler de hesaba katilmahdir.

Hernekadar koyulastinma derecesinin yada
eklenecek suttozunun belirlenmesinde, toplam
kurumadde dizeyi icin dolayll bir ol¢i olan
dzgill agnr[rk_taﬁ .yarar!aml-maktaysa da, yogurda
islenecek sitiin saghkli ayarfanmas: icin tam
anlamiyla uygun olmadi§r sdylenebilir. Clnki
protein oramnin diizeyi anlasilamaz. Bu neden-
le koyulastirma yahut siittozu Havesinin olii-
sii «protein titrasyonu» ile  hesaplanmalidir.
Son Griinde gerekli sikilik ve katilifa ulasmak
icin siitiin genellikle 3,8 proteine ayarlanmasi
yeterlidir. Ornedin, yogurda islenecek siite

% 32 proteinli bir siittozundan % 1 kadar ek-

Ienme_si, onun protein titrasyonu -dederini yak-

Jlagik 03 yikseltir.  Ozel katlik isteniyorsa,

protein oram biraz daha yiiksek tutulabilir.
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