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- BURDUR’DA SUZME YOGURT URETIMi TEKNOLOJISI
UZERINE BiR ARASTIRMA*

MANUFACTURING OF STRAINED YOGHURT IN BURDUR

~ Seval KIRDAR, ilhan GUN
Stileyman Demiral Oniversitesi Burdur Meslek Yiiksek Okulu S0t ve Uriinleri Programi, BURDUR

OZET: Aragtirmada segilen déirt igletmede (A, B, G, D) iki zaman periyodunda (Kig ve Yaz Aylar) Uretilen sizme yojurtanimin iiretim
teknolojist belirienmigtir.

Araghrma'da igletmelerdeki sizme yogurt Uratim teknigi yerinde incelenmigtir. Sizme yogurt liretiminde kullanilan ¢ig siitierin toplam
kurumaddesi % 10.79 - 11. 82, yag orami % 3 - 3.6, protein igerifi % 2.19 - 3.8, laktoz % 3.41 - 5.41, mineral madde miktan % 0.37 - 0.68 ve
titrasyon asitligi (*SH} 5.92 - 7.86 arasinda bulunmusgtur. ’

igletmelerde dretilen shzme yofurtlann toplam kurumaddesi % 18.00 - 26.96, yad oram % 6.0 -10.4, protein igerifji % 4.46 - 9.22,
laktoz % 4.06 - 8.65, mineral madde miktarr % 0.56 - 0.82 ve titrasyon asitlif (% L.A.) % 1.43 - 1.95 arasinda degigtidi belitenmigtir. Mikro-
biyolojik analiz sonuglarina gére, toplam bakteri 1,2 x103 -1x108 adel/ gram, maya-kif 0-3.85x105 adet/gram, koliform grup mikrodrganizma
0-8 adet/gram olarak tespit edilmigtir. Kig aylannda siizme yofurt éreklerinde E.coli tespit edilmezken, yaz ayinda A igletmesinde E.coli sap-
tanmigtir. _ ' '

Teknolojik agamalarda, ¢Ig siite 85°C' de 15 - 20 dakika, 95°C' de 20 dakika isil iglem uygulanmakia, starter kiiltir olarak % 1.5- 5
arasinda degigen oranlarda bir giin dncesinin yojurdu kullanimakiadir. Inkiibasyon kigin 36 - 50°C" de, yazin ise 43 - 50°C’ de gergeklegti-
tiimektedir. Uretilen yogurilar 15 - 40 saat stireyle 4°C' deki sofjuk hava deposunda bekletimektedir. Bez torbalara akiantan yofjurtlara yak-
lagik 4 - 22 °C" de 24 - 48 saat slizme iglermi uygulanmaktadir. Siizme iglemi tamamlandiktan sonra yo§urma makinasina alinan yofuritarin
kivamini ayarlamak amaciyla sebeke suyu ilave edilerek 35 - 40 dakika stireyle kanigtiriimaktadir, Stizme yofjurtlan paketleme sonrasinda 4°C*
de muhafaza edilmektedir.

ABSTRACT: In this research, properties of strained yoghurt manufacturing process has been investigated in four plants ( A,B,C,D} at two
different time periyods { Winter and Summar).

In the research, strained yoghurt manufacturing process has been investigated in planis. In raw milk samples, total solids were
ranged between 10.79 - 11.82 % , fat ration 3 - 3.6 % , protein contents 2.19 - 3.8 %, lactose 3.41 - 5.41 % , ash contents 0.37 - 0.68 %
and titratable asidity (as °SH) 5.92 - 7.86.

Strained yoghurt samples total solids were ranged between 18.00 - 26.96 % , fat ration 6.0 - 10.4 %, protein contents 4.46 - 9.22 %
, lactose 4.06 - 8.65 % , ash contants 0.56 - 0.82 % and titratable asidity (as % LA} 1.43 -1.95 %. Strained yoghurt manutacturing process
in plants total counts of samples ranged between 1,2x10% - {x108 / g, mould and yeast ranged from 0 -3.85x10%/ g, coliforms were 0 - 8/ .
While strained of yoghurt samples were not determinad E. coli in winter, E. coli were obtained in A plant in summer.

The technogical stages of strained yoghurt process were measured as follows: The raw milk was heat treated 85°C for 15 - 20 mi-
nutes and 95°C for 20 minutes, before previously day set yoghurt between rate of 1.5-5 % is used as starter. Incubation was realized 36-
50°C in winter, 43-50°C in summer. Yoghurt is kept 15-40 hours at 4°C in rafrigerated. The yoghurt in handling clothbag was applied to filtered
process approximatae at 4-22°C for 24-48 hours. The product was then removed for the bag, added water and blended for 35-40 minutes in
mixer. After packaging strained yoghurt was protected at 4°C.

Giris

Cesitli Glkelerde yogurt ve benzeri fermente sit mamullerinin insan saghd agistndan énemi kanit-
landikga, yodurt tiiketimi ve buna bagh olarak da dretimi artmaktadir. Ulkemizde retilen siitin yaklagik olarak
% 23'l yogurda islenmekte ve yilda Kigi bagina 18 kg yogurt tiketiimektedir (YAYGIN, 1993).

Yogurtta su oraninin yiksek olmas: , digiik depolama sicakiiklarinda bile bakteri faaliyetlerinin tama-
men durdurulamamas gibi bazr etrmenler yogurt dayammiri sinirh kilmaktadir . Yogurdun raf dmrinii artirmak
amagciyla su igeriini azaltarak daha dayantkli bir {ir(in olan “ Konsanfre Yogurt “ haline dénigtiirmek, halen
Anadolu ve Orta dodu (ilkelerinde yaygin olarak kullanilan bir ydntemdir .

* Bu galigmaya Siileyman Demirel Universitesi Aragtirma Fon MOdirigd tarafindan 15 numarali proje ile mali destek saflanmistir.
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Konsantre yogurt Glkemizde “ Torba Yodurt “veya “Siizme Yogurt “olarak ifade edilmektedir . Mahalli
olarak yapilan yogurt ve yogurda dayal! Oriinler farkl isimlerle aniimaktadir Konsantre yogurda benzer triin ir-
landa’ da “Skry “, Hindistan’ da “Chakka“ve “Skirkhand“ve Danimarka'da “Ymer “ olarak bilinirken (TAMIME
ve ROBINSON, 1988 ) ; Armenia da - “Tan veya Than =, Arap Ulkelerinde “ Labneh *, lrak'da *Mastou “,
Misir 'da “ Laban “olarak tanimtanmigtir (TAMIME ve CRAWFORD, 1984, TAMIME ve ark,, 1991 } . Benzer
bir Orlin ingiltere’ de sade veya meyveli-aromali olarak “ Yunan Yodurdu “ad albinda marketlerde satiimaktadir
(TAMIME ve ark., 1991 ).

Ulkemizde sizme yodurt (iretimi, kapali aile ekonomisi igerisinde veya igletmelerde gergeklestiriimekte-
dir. Geleneksel yolla sizme yofurt dretimi , Klasik yolla yogurt Gretiminden sonra defigik gekillerde siizme
isieminin uygulanmasiyla elde edilmektedir . Suziilen kitle , suyunun bilyitk bir kismini kaybettiginden kuru-
madde orari artmaktadir . Béylece konsantre hale gelen yodurdun dayammi artinlmig ve taginmasi kolay-
lagmigtir (ATAMER ve ark., 1990, TAMIME ve ark., 1981)}.

Stizme yofurdunun Burdurda yére halkimin begenisini kazanmas! , yogurdun beslenme ve safiik
ydniinden ¢ok fazla sayida yarannin bilinmesi , bu siit mamuliiniin tiiketiminin glin gegtikge artmasina neden
olmaktadir . :

Aragtirmada Burdur il merkezinde dort igletmede siizme yogurt Uretim teknolojisinin, sizme yogurt
kalitesi dikkate alinarak belirlenmesi ve iretilen siizme yofurilarinn bazi niteliklerinin saptanmas) amaglan-
mistir. Ayrica , konuyla ilgili aragtirmalarin azhidr dikkate alindigmnda , sonuglarin sizme yogurtlarinin $zellik-
leri hakkinda bilgi verecegi, standart ve tiiziiklerde belirtilen ilgili maddelerin daha belirleyici olmasina yardim-
¢ olacag kanaatindeyiz

MATERYAL VE METOD

Materyal
Burdur ilinde siizme yodurt dreten igletmeler arasindan segilen 4 adet igletmede (A,B,C,D) sizme
yogurt dretim teknolojiteri ve Trettikleri siizme yogurilarinin bazi nitelikleri belirlenmistir,

Metod

Siizme Yogurt Uretim Teknolojisinin Bellrlenmesi

isletmelerin siizme yodurt tiretim teknolgjisi , farkh iki zaman periyodunda ( Kig ve Yaz ), uygulanan
islemlere herhangi bir mildahale edilmeksizin igletmelerin kendilerine &zgi tretim teknolojisi her agamada
izlenerek belirlenmistir. Bu strada 8nemli teknolojik normlar, gerekli dlglim ve analizler yapilarak saptanmighir.

Uyguianan Analizler

Cig siit ve serumda toplam kurumadde, titrasyon asitlii, yag ( ANONYMOUS 19881), pH; yogurt ve
sizme yogurtiarin toplam kurumadde, titrasyon asitligi, yag { ANONYMOUS 1989), ¢ig sit, serum, yogurt ve
slizme yogurtlann mineral madde ( ANONYMOUS 1981), protein (ANONYMOUS 1977), laktoz { ATAMER ve
ark., 1990), yodurt ve siizme yogurita toplam bakteri { HARRIGAN ve MC CANCE 1868, ROBINSON 1983},
maya-kiif, koliform { DOLLIELLO 1082), E. coli sayilan { HALKMAN ve ark., 1994} belirlenmistir.

3. ARASTIRMA BULGULARI

Burdur ilinde siizme yodurt Uretimi gergeklestiren igletmelerde yapilan 6n etid galigmalan sonucunda
belirlenen dért isletmede Uretim teknigi iki farkh zaman periyodunda ( Kig ve Yaz ) incelenmigtir,

isletmelerde siizme yogurduna iglenen ¢i§ sitlerin 6zellikleri Gizelge1'de veriimistir.

Siizme yogurt iiretiminde kullanilan g¢ig sttlerin toplam kurumaddesi %10.79 - 11. 82, yag oran % 3.0-
3.6, protein ieridi % 2.19- 3.8, laktoz % 3.41 - 5.41, mineral madde miktar % 0.37 - 0.68 ve titrasyon asitligi
5.92- 7.86 °SH arasinda bulunmustur. Cig sit standardinda asitlik 6.2 - 8.9 °SH olarak belirtiimektedir. Buna
gbre yaz ayinda A ve C isletmelerine ait siitlerde belirlenen degerin standartta verilenden daha diisiik oldugu
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Cizelge.1. Cig Sitlerin Ozellikleri (n=3)

K1 Aylan ( Kasim-Mart ) Yaz Aylan (Mayis-Eyliil)
Ozellikler A B C D A B C D .
pH 6.69 6.86 6.78 7.05 6.50 6.53 6.58 6.50
°SH 6.88 6.38 6.96 6.30 6.00 7.86 592 6.72
% L.A. 0.15 0.15 0.15 0.14 0.13 0.16 0.13 0.15
Toptam Kurumadde(%) 11.82 11.08 10.87 10.79 11.20 11.08 | 1087 | 1158
Yag(%) 3.30 3.50 3.00 3.10 3.10 3.50 3.10 3.60
Protein(%) 2.99 3.38 3.16 2.19 2.20 3.80 3.03 3.20
Laktoz(%) 4.97 3.64 4.19 4.82 541 341 4.36 423
Mineral Madde(%) 0.56 0.56 0.52 0.68 0.49 0.37 0.38 0.55

gdzlenmigtir. Elde edilen sonuglar neticesinde, ¢ig siitlere asitlik geligimini engellemek amaciyla kimyasal
madde katildid { 6zellikle C igletmesi) diiginilmektedir. Gig sitlerin yag orami standartta belirtilen ( en az %
3) degere uygun bulunmusgtur. Orneklerin toplam kurumadde igerikleri incelendiginde, kig ayinda C ve D ile
yaz aymnda sadece C igletmesinin degerleri arasinda gok az bir farkliigin oldugu gdrilmektedir.

igletmelerin siizme yodurduna igledikleri siit miktarlan Cizelge 2'de verilmigtir. S(it miktartariun farkl ol-
masi, igletmelerin kapasitelerine uygun Uretim yapmalarindan ve piyasadan gelen talepler dogrultusunda tre-
timi gergeklestirmelerinden kaynaklanmaktadir.

isletmeye getirilen siitler, kaba pisiiklerinin aynimasi igin tilbentlerden siiziilmektedir. Sadece yazin
érnek alinan C ve D igletmeleri

siti seperatdrden gegirmek Cizelge 2, isletmelerin Siizme Yogurda igledikieri Siit Miktarlar:

suretiyle hem igerisindeki pislik- Kapasite (Kg / yil)

leri uzaidagtirmakta hem de yag igletme Kig Aylan (Kasim-Mart) Yaz Aylan (Mayis-Eyliil) Ortalama
standardizasyonunu  gergek-

legtirmektedirler. Bu iglem A 237.250 310.250 273750
tamamlandiktan sonra siitlere B 252.000 58.400 175.200
karistinctl tanklarda kurumadde c 47 450 10%.500 78.475

artinmi yapiimakstzin 1si! iglem D 156,000 337250 19660

uygulanmaktadir.

Genel olarak igletmelerde uygulanan 1sil iglem normlanmin birbirine yakin degerlerde  oldugu
goriflmektedir {Cizelge 3). Isil iglem normlan 85°C’ de 15-20 dakika ve 90°C de 20 dakika olarak espit
editmigtir. Yogurdun kalitesini etkileyen teknolojik i§lemlérden en Gnemlisi 151l iglemdir. Ulkemizde bu teknolo-
jik iglemin dnemi anlagilamamigtir. Bu yilzden de birgok igletmede 151 uygulamasina sire ve sicakhik olarak hig
dikkat edilmemektedir. Yogurt Gretiminde kullanilan séitlere pastérizasyon normundan daha yiiksek sicaklikta
ve daha uzun stireli bir iglemin uygulanmas: sézkonusudur. Bunun esas nedeni, yogurdun yapi ve kivamin artir-
maktir. Yodurt sitlinde kurumadde arhinmina gidiimeden, sadece 1si iglemie minimum evaperasyon sonucu
uretilen yogurtiarda kurumadde miktar % 10.87 - 13.32 diizeylerinde saptanmigtir. Yodurda islenecek siit-
lere uygulanan is!l iglem normlar 85°C 15-20dk ile 95°C 20 dk olarak belirlenmigtir. A ve B igletmelerinde uygu-
lanan siirenin daha fazla oldugu, C ve D igletmelerinde ise siirenin daha kisa oldugu gérilmektedir.

Isi] iglemi uygulamasi tamamlandiktan sonra sttler hizl: bir gekilde inklibasyon sicaklifina kadar sogu-
tulmaktadir (Gizelge3). isletmelerde uygulanan sogutma yantemlerinde de farkliik bulunmaktadir. Kig aylarin-
da liretim yapan A igletmesi borulu tip sogutucuy, B ve C igletmeleri paslanmaz gelik ¢ift cidarh tank, D igletmesi
ise plakah sofutucu kullanmaktadir. Yaz aylarinda retim yapan A ve B igletmeleri paslanmaz gelikten yapilmig
cift cidarh tanklarda sogutma iglemlerini gergeklegtirmektedir. C ve D igletmesi ise plakali sogutucudan yarar-
lanmaktadir. Paslanmaz gelikten yapilan tanklarda sitin sogutulmasi 20-25 dakika, borulu tip sogutucu kul-
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lanildiginda 40-45 dakika, ptakall sofutucularda ise bu siirenin 25-30 saniye oldugu tespit edilmigtir. Agik tip
sistemlerde sodutma stliresinin uzun olmasi pastérize sitin kontamine olmasina neden olabilmektedir. Bu
asamada alinan érneklerde yapilan mikrobiyolojik incelemeler sonucunda igletmelerde sogutma sirasinda her-
hangi bir bulagmanin olmadi§) belirlenmistir. Ancak bu risk her zaman igin 8z konusudur. Bu nedenle sogut-
ma yénteminin teknolojiye uygun alet - ekipmanlarla yapiimasi saglanmahdir.

Yogurt Uretiminde inkibasyon degigik sicakhiklarda gergeklestirimektedir (Gizelge 3). igletmelerdeki
uygulamalarin farkh olmas, inkiibasyon kosullarinda da farklija sebebiyet vermektedir. inkiibasyon sicak-
Iiginin, ki ve yaz aylarindaki degerler dikkate alindiginda sirasiyla 36-50°C ve 43-50°C arasinda degistigi sap-
tanmugtir.

Sodutma
isleminden son- Cizelge 3. igletmelerin Pastérizasyon, inkiibasyon ve Sofutma Sicakhk ve Siireleri (n=3)
ra siitlere % 1.5 -
- 5 arasinda Sogutma Inkiibasyon
degigen oraniar- Igletme | Pastorizasyon | Kig Ay Yaz Ayl Kig Ay1 Yaz Ayl
da bir gin én-
\ I od . © A 95°C- 20 dk 50°C-40dk 45°C-40/25dk 50°C-3h 15dk 45°C-3 h
cesinin  yodurt-
lanndan inokii- B 95°C- 20 dk 50°C-45dk 50°C-40/45dk 50°C-4h 15dk 50°C- 4h
lasyon iglemi C 85°C- 15dk | 36-40°C 43°C-25/30sn | 36-40°C-3h 43°C-3h
erge irit-
9 . r? klestiril D 85°C- 20 dk 45°C-25sn 43°C-25/30sn 45°C-3h 15dk 43°C-3 h
migtir.  Starter

kiltdr  olarak
kullanilan bir giin &ncesinin yojurduna , yo§urt bakterileri (L. bulgaricus ve S. thermophilus) diginda maya, kif
ile diger yabanci mikroorganizmalarin bulagsmas: sdz konusudur.

Bunlar yogurdun tim dzelliklerini kéti yénde etkilemektedir. Yogurtlarda arzulanmayan tat ve yapiya
sebebiyet vermekte, ayrica asitligi agim derecede artirarak yogurtiarin dayanimini (raf 6mriini) olumsuz yénde
etkilemektedir ( KOGAK ve ark., 1994 ). Bunlardan mayalar, s(t asidinin yan: sira olugturdugu alkol ve CO2
ylzinden yodurtlarin kisa sire icinde, hatta yazin ayni giinde ekgimesine, kdplrmesine, su salmasina neden
olmaktadir. Kiiflerin olugturduklan miseller yogurt yiizeyini kapladigindan gériinimii olumsuz etkilemekte, pro-
teolitik etkileri sonucu yogurtta asithigin azalmasina, degisik tatiann olugmasina neden olmaktadir (YAYGIN ve
KILIG, 1993). Bunun sonucunda da yofurdun normal florasinda bulunmasi istenmeyen birgok yabanc
mikroorganizma yeni yapilan yogurda aktarilmakta ve farkinda olmadan kaliteli yogurt yapimi engellenmekte-
dir. Bu ylizden Gretim strasinda starter kiiltir kullanilmamast, sadece Burdur'da degil lkemizde §zeliikle yogurt
teknolojisinin en énemli sorunlarindan bir tanesini olugturmaktadir. Standart tat ve aromada, depolama sirasin-
da ézelligini degistirmeyen , raf &mrii uzun bir yodurt dretimi igin igletmelerde saf kiltir kullamms zorunludur.

* Starter kiltiir ilavesinden sonra paslanmaz gelik tankta homojen hale getirilen siit 50 kg'ik plastik bidon-
lara aktariimaktadir. Bidonlar altina tahta 1zgara konularak agzi kapal bir gekilde oda isisinda inklibasyona
birakilmaktadir. C isletmesi diginda diger igletmelerde bir inkilbasyon odast bulunmamaktadrr. Bidonlar
igerisinde yaklasik 2 saat, inkilbasyon sonunda adizlar agilarak da 1 saat daha bekletiimektedir. Bu suretle
yogurtlarm kismen sofumasi saglanmaktadir. Isietmeler igin inkilbasyon silresi 3.0-3.5 saat arasinda
degismektedir,

inkitbasyon sonunda bidonlar dinfendirilmek Gizere soguk hava deposuna alinmigtir. Bu agamada elde
edilen yogurt “ Giglim Yodurdu * olarak adlandinimaktadir. Yog&rt arnekleri 15-40 saat stre ile 4°C’ deki
sojuk hava deposunda bekletiimektedir. Stirenin 40 saat olmasimn nedeni, igletmenin piyasaya arz edecegi
stizme yogurt miktanyla ilgilidir. Ancak igletmelerin biyik bir gogunlugu retilen yogurtlan 15 saat sonra bez
torbalara aktararak siizme islemini gergeklestirmektedir. Bu sirada yogurtiardan numune alinarak kalite kriter-
leri tespit edilmigtir. Yogurtlarin fiziksel ve kimyasal 8zellikleri Gizelge 4 ve mikrobiyolojik dzellikleri de Gizelge
S'de verilmigtir.
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Cizelge 4. Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (n=3)
Kig Aylan ( Kasim-Mart ) Yaz Aylan (Mayis-Eylil) .
Ozellikler A B Cc D A B C D
PH 3.74 3.84 3.80 371 3.27 3.82 3.86 3.57
SH 48.00 41.60 53.77 52.00 43.2 41.60 48.00 49.80
%L.A. 1.08 0.86 1.21 1.17 0.97 0.93 1.08 1.12
Toplam Kurumadde(%) T12.76 12.00 10.87 11.94 l 13.32 13.24 11.87 10,93
Yag(%) - : 4.0 4.70 3.0 3.0 38 38 3.7 3.0
Protein(%) 4.39 427 4.17 2.50 4.46 5.39 5.80 3.20
Laktoz(%) 3.69 2.68 2.58 572 4,35 3.28 1.89 4.23
Mineral Madde(%) 0.68 0.35 112 072 0.71 0.77 0.48 0.50

Yodurtiann toplam kurumaddesi % 10.87 - 13.32, yag orani % 3.0 - 4.7, protein igerigi % 2.5 - 5.8, lak-
toz % 1.89 — 5,72, mineral madde ise % 0.35 - 1.12 arasinda degigmektedir. Grneklerin asitlik derecesinin ise
(% L.A.) % 0.86 - 1.21 arasinda oldugu Gizelge 4’ de gériilmektedir.

Uretilen yogurtlara siizme iglemi uygulandifindan standartlarda belirtilen % 15 kurumadde degerine
ulagmak igin herhangi bir kurumadde artinmi yapiimamaktadir. Ancak uygulanan 1sil islemle minimum bir eva-
porasyon gercekiesmektedir. isletmeler kurumadde artinmi yapmaksizin sitil iglediklerinden kurumadde
igerikleri bu degerin altinda bulunmugtur. Kig ve yaz aylannda A ve B igletmelerinin kurumadde degerleri % 12
ve Uzerinde saptanmigtir. Yogurtlarin yad oranar incelendiginde, kig ve yaz aylarinda A ve B igietmeleri siitil
standardize etmeden direkt yogurda iglediklerinden yagd oranlan yilksek bulunmustur.

Gizelge 5 incelendiginde igletmelerin blylk bir kesrminda toplam bakteri ve maya-kiif miktarlar stan-
dartta belirtilen degerlerin (izerinde oldugu gdrilmektedir. Burada en bilyiik etken, yogurt Uretiminde starter
kiiltdr ofarak bir gun éncesinin yogurdunun kullanmiimasidir. Nitekim yogurt mayasindan yapilan mikrobiyolojik
analizler, ilk bulagmanin buradan kaynaklandigini géstermigtir. Mikrobiyolojik dederi digiik olan yojurtlardan
elde edilen driintin de kalitesi uygun olmamaktadir. Kig ve yaz aylarinda sadece C igletmesinde maya - kiif
tespit edilmemigken, isletmelerin biiylik bir kisminda koliform grubu bakterilere rastfanmighir. Yaz aylarinda B
igletmesi hari¢ dier igletmelerde E. coli saptanmigtir. Koliform bakteri ve E. coli’ nin varli§, 6zellikle yaz ay-
larinda igletme igi kontaminasyonun daha fazla oldugunu gistermektedir.

Yogurtlar torbalara aktaridiktan sonra adzi iyice sikilarak bir iple baglanmug ve igletmelerin bazilarin-
da paslanmaz sac, bazilarinda ise plastik kaplara st fiste konularak kendi agirid) ile sizmeye birakiimigtir.
Siizme iglemi esnasinda herhangi bir agirlik malzemesi kullaniimamigtir. Ancak slizme igleminin ikincl
gliniinde aittaki torbalar ile isttekiler yer degigtirerek uygulanan baskinin her keseye ayni agirlikta olmasi
sagjlanmigtir. Yogdurtlanin siiziilmesinde uygulanan sicaklik ve silire Gizelge €' da gbsterilmektedir.

Cizelge 5. Yogurtlarin Mikrobiyolojik Ozellikleri (n=3)

Kig Aylan ( Kasim-Mart) Yaz Aylan (Mayis-Eyliil}
Igletme ToeplamBakteri Maya-Kitf Koliform E.coli ‘Toplam Bakteri Maya-KUf Koliform Ecoli
(Adet / g) (Adet / g) (Adet / g) (Adet/ g) (Adet / 2) (Adet / g)
A 1.x105 1x105 2 - 4.25 x10# 8.74x10? 2.6x10% var
B 3.5x104 37x104 9 - 3.5x10¢ 10 - -
c 2x1063 - - - 4.9x10¢ - 23 var
D 1.74x108 1x10% - - 1.3x10¢ 1.3x104 10 var
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isletmelerde siizme igleminin kig
ve yaz aylaninda 4°C’ de 24-48 saat

Clzelge 6. Igletmelerde Kullanilan Siiziilme Sicakhk ve Stirelert

uygulandidl tespit edilmistir. isletmeler- Igpetme Kig Aylan (Kasim - Mart) | Yaz Aylan (Mayss - Eyltl)
den sadece B, yazin slizme iglemini A 4°C/48h 4#°C/24h
22°C'de 24 saat olarak gergeklegtirmekte- B 4°C/24h 22°C/24h

dir. Bunun nedeni igletmenin slzme C 4°C/24h 4°C/24h
iglemini gergeklegtirecedi sofuk hava de- D 4°C[48h 4°C/48h

posuna sahip olmamasidir. Sizme iglemi
sirasinda ayrilan serumdan birer saat aralikla érnek alinmig ve homojen bir gekilde karighnlarak alinan serum
Seneklerinin bazi dzellikleri belirlenmigtir. Serumun toplam kurumaddesi % 4.78 - 8.15, yag orani % 0.01 - 0.09,
protein igerigi % 0.17 - 0.44, faktoz % 4.17 - 5.38 ve mineral madde miktaninin % 0.32 - 1.03 arasinda degistigi
saptanmigtir,

Sizme iglemi tamamlandiktan sonra torbalar ig:erisindeki yogurt érnekleri yourma makinasina aktaril-
maktadir. Yojurma makinesinde siizme yogurtlann kurumaddesini ayariamak amaciyla gebeke suyu katd-
maktadir. Bitiin torbalar yojurma makinesine aktariidiktan sonra alinan numunelerin fiziksel ve kimyasal 6zel-
likleri (Gizelge.7) ve mikrobiyoljik dzellikleri { Cizelge. 8 ) belirlenmigtir. Yofurma makinesinde suyun katilma
miktari igletmelerin dretim yéntemine gdre degigsmektedir. Kig ayinda Uretim yapan Cile yazin triin igleyen B
igletmeleri herhangi bir su ilavesi yapmadan torbalardan ¢ikardi) yogurtlan direkt tiketime sunmaktadirlar.
isletmelerde kurumadde ayarlamak amaciyla yagsiz pastérize sit veya yogurt katimi yerine gebeke suyu kul-
lamimi tercih edilmektedir.

Kig aylarinda C ve yaz ayinda B digindaki igletmelerde yofurma makinesinde siizme yogurdun kivarmini
ayarlamak amaciyla su ilave edilmektedir. Burada ilave edilen suyun miktar, igletmelerin arzu etti§i sizme

Cizelge.7. Yogurma Oncesinde Siizme Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (n=3)

Kis Aylan ( Kasim-Mart ) Yaz Aylan (Mayis-Eyliil)

Ozellikler 7 A B C D A B C D
pH Y 3.50 3.70 3.66 375 3.62 354 | 357
°SH 91.00 68.00 68.00 67.2 7780 | 7022 | 8140 | 7040
% L.A. 2.04 153 153 151 .75 1.58 185 | 138
Toplam Kurumadde(%) 31.93 25.98 2035 | 2377 | 2794 | 2601 | 27.14 | 2053
' Ya5(%) 10.00 8.40 6.40 8.00 840 | 840 | 910 | 770
Protein(%) 12.73 9.22 922 518 | 821 893 | 1000 | 839
Lakioz(%) 8.35 7.66 4.06 9.90 10.68 8.01 7.29 365
Mineral Madde (%) 0.85 0.70 0.67 0.69 0.65 067 | 075 0.76

Gizelge 8. Yogurma Oncesinde Siizme Yogurtlarmin Mikrobiyolojik Ozellikleri (n=3)

Kiy Aylan { Kasim-Mart) Yaz Aylan (Mayis-Eyliil)
Istetme ToplamBakteri Maya-Kif Koliform E.coli Toplam Bakteri Maya-Kuf Koliform E.coli
(Adet / g) (Adet / ) (Adet / g) (Adet /) (Adet/ g) (Adet/g)
A 1x10¢ 1.1x104 - - 13 x108 1.26x105 3.2x103 Var
B 1.24x105 1.2x10¢ 10 - 5.76x10* 150 - -
Cc 1.2x103 - - - 1.7x10¢ 1.45x10# - -
D 3x104 3x10% - - 1.05x108 3.34x105 - -
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yogurt kivamina gére defigmektedir. Bu da yodurtlann kurumadde degerlerini etkilemektedir. Yogurma
sncesinde drneklerin toplam kurumadde degerleri % 20.35 - 31.93 arasinda degisirken, su ilavesi sonunda %
18.00 - 26.96 degerine distigi belirenmigtir. Halbuki igletmelerin kivam ayarlamak amaciyla yagsiz
pastérize siit veya yofurt katarak kurumaddeyi fazla diiglirmeden siizme yodurt elde etmeleri mimkiindir. Bu
suretle sebeke suyundan kaynaklanacak olumsuziuklar da engellenecektir.

Igletmelerde yoJurma iglemi 30-45 dakika arasinda degigmektedir. Siire sonunda metal kepgelerie 800
gram'iik polistrenden yapilmig plastik ambalaj materyaline elle dolum yapilmaktadir. Etiketleme igleminden sonra
slizme yogdurtlar ya 4°C'deki sofuk hava deposunda muhafaza ediimekie ya da direkt olarak satiga sunulmaktadir.

Mikrobiyolojik analizier sonucunda siizme igleminden hemen sonra yofurma makinesine aktarian
slizme yogurtlarinin yaz ve kig aylarinda toplam bakteri ve maya - kif sayisi sirasiyla 1x104 - 7.3 x104 adet/g
ve 1.5x102 —3.34x105 adet/g olarak tespit edilmigtir. Koliform bakteri diizeyi kig ayinda sadece bir igletmede
3.2x103 adet/g olarak saptanmigtir. E. coli ise Yaz ayinda A igletmesi diginda diger igletmelerde belirlen-
memistir {Cizelge 5 ve 8). Mikrobiyolojik kalitenin digiik olmasinin sebebi, siizilmenin yapildigi torbalar ile
yogurma makinesinin temizligine yeterince dikkat edilmemesi ve yo§urma iglemi esnasinda ortam kogullartnin
uygun olmamasidir.

Tiketime sunulan stizme yodurtlaninin fiziksel ve kimyasal dzellikleri ( Gizelge 9 } ile mikrobiyolojik 6zel-
tikleri { Gizelge10 )} belirlenmigtir.

Cizelge 9 incelendiginde, siizme yodurt érneklerinin toplam Kurumadde igerikleri kigin % 20.35-22.00
yazin ise % 18.00-26.96 arasinda degigtigi gdzlenmektedir. Gida maddeleri tizéi§iiinde (GMT) siizme yodurt-
larinin kurumnadde degeri en az % 30 olarak beliftiimektedir. Buna gdre dmeklerin kurumadde oranlan GMT de
belirtilen dederden diigik bulunmugtur,

Orneklerin yag oranlar kigin % 6.4-8.4 yazin ise % 6.0-10.4 arasindadir. GMT" de belirtilen yag oran-
farina gére siniflandirmada sizme yogurtlarimin timi yagh stizme yoJurt sinifina girmektedir.

Siizme yodurtlarin protein igerikieri ki aylarnnda % 4.46-9.22 yazin ise %6.96-8.93 dir. Sizme yogurt-
lanmin protein igerigi, hammadde olarak kullanilan yogurtlardan daha yiiksektir. Bundan dolayi siizme yogurtiarinin
bir protein kaynad) oldugu sylenebilir (SALJI ve ark., 1983, TAMIME ve ark., 1991, KIRDAR ve GUN 1999)

Ornekierin titrasyon asitliginin kigin % 1.53-1.70, yazin ise %1.43-1.95 arasinda dejigtigi Cizelge 9'da
gbriimektedir. GMT'de bu degerin % 2.25'den fazla olmamas gerektigi belirtilmistir. Siizme yogurtlarin asitlik
derecelerinin belirtilen sinirtar arasinda oldugu saptanmigtir.

Mikrobiyolojik analizlerin sonuglarina bakildiginda { Gizelge 8 ve 10 ) , yogurma dncesi slizme yogurdu
ile tiketime sunulan siizme yogurtlann mikroorganizma igeriklerinin oldukga yitksek oldugu gérilmektedir.
Orneklerin toplam bakteri sayisi kig aylarninda 1.2x108 adet/gram ile 1x108 adet/gram, maya-kiif ieriginin 0 ile
3.85x105 adet/gram arasinda degisti§i belirlenmigtir. Yaz aylarinda ise degerier sirasiyla 5.6x10° - 1.85x108
adet/gram ve 1.5x102 — 1.65x105 adet/gram oldugu gdzlenmistir. Ozellikle yaz aylarinda driinlerin mikroorga-
nizma yiklerinin daha fazla artig gbsterdigi saptanmigtir. Aragtirma sonucu olarak belirtilen degerler, GMT de
verilen degerlerden oldukga yiksek gikmigtir. Giinkii GMT'de siizme yogurtianimin toplam bakteri sayis 10Q

Cizelge 9. Tiiketime Sunulan Siizme Yogurtlarmmn Fiziksel ve Kimyasal Ozeltikleri (n=3)

Kig Aylan ( Kasun-Mart ) Yaz Aylan (Mayis-Eyiiil)

Ozellikler A B C D A B C D

PH 344 352 370 3.63 3.68 362 3.62 3.52
SH 63.00 75.20 68.00 75.60 63.80 70.22 87.00 76.20

% L. A 1.53 1.69 1.53 1.70 1.43 1.58 1.95 1.7
Toplam Kurumadde(%) 22.00 21.40 20.35 21.40 19.08 26.01 26.96 18.00

Yag{%) 8.40 7.80 6.40 7.10 7.40 8.4 104 6.0
Protein{%) 4.46 1.55 9.22 5.00 6.96 893 875 7.50
Laktoz{%}) 8.58 5.46 4.06 8.65 4.06 8.01 7.04 3.68
Mineral Madde (%) 0.56 0.59 0.67 0.65 0.66 0.67 0.77 0.82
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Cizelgel0. Tiiketime Sunulan Siizme Yogurtlarimn Mikrobiyolojik Ozellikleri (n=3)

Kig Aylan ( Kasim-Mart) Yaz Aylan (May:s-Eyliil)
Igletme ToplamBakteri Maya-Kif Koliform E.coli Toplam Bakteri . Maya-Kiif Koliform E.coli
(Adet/ g) {Adet/ g (Adet / g) (Adet/ g) (Adet f ) (Adet/g)
A ix1p# 3x105 - - 1.06x105 9.3x10¢ 8 Var
B 3.55x108 - 3.85x108 2 - 5.76x104 150 - -
C 1.2x103 - - - 5.6x103 1.65x105 - -
D 1.x108 1.4x10% - - 1.85x105 1.65x105 - -

000 adet/gram’ dan, maya-kiif sayis! ise 100 adet/gram’ dan fazla olamayacag gekiinde bir hilkiim yer almak-
tadir. Bu galigmada elde edilen sonuglar benzer aragtirmalarin degerleri ile uyum igerisindedir { METIN 1979,
SALJI ve ark., 1983., KIRDAR ve GUN 1999).

Stizme yogurt érneklerinde iki isletmenin digindaki diger igletmelerde Koliform bakteri ve E. coli'ye rast-
lanmarmigtir. Koliform bakteri belirlenen érneklerdeki degerin GMT'de belirtilen simir degerin altinda oldugu
saptanmigtir. Sitzme yogurt gibi asidik karakterli fermente st Uriinlerinde fazla sayida mikroorganizmanin bu-
lunmass {retim ve pazarlama sirasinda hijyenik kurallara uyulmadifini gostermektedir. Ozellikle siizme igle-
minde kuilanilan kese veya torbalarin yeterince temizlenememesi, yogurma teknesinde ilave edilen suya higbir
iglem uygutamaksizin direkt olarak iiriine katimr mikrobiyolojik kaliteyi etkileyen faktérierden en dnemlieridir.

4. SONUGLAR ,

Bu galigmada elde edilen sonuglar agagida ézetienmigtir :

1. Kaliteli bir Griin elde edebilmek igin dncelikle ¢ig sitlin kalitesi yiikseltiimelidir.

2. Uretimin gergeklegtirildigi alet - ekipmanlarin modernize edilmesi gerekmektedir.

3. Siizme yofurt tretiminde uygulanan parametreler ise su gekildedir ;| Ci§ sltlere 85°C 15-20 dakika,
95°C'de 20 dakika 1s] iglem uygulanmakta, daha sonra siitier 36-50°C’ ye sogutularak % 1.5-5 oraninda
starter kiltir { bir glin 6ncesinin yogurdu) katimaktadir. inkiibasyon yaklagik olarak 3-4 saat sirmektedir.
inkiibasyondan sonra yogurtlar 15 - 40 saat arasinda dinlendiriimektedir. Bez torbalara aktarnlan yogurt-
lara yaklagik 4°C’ de 24 - 48 saat ve 22°C' de 24 saat slreyle siizme iglemi uygulanmaktadir. Stizme
igleminin +4°C’ de yapiimasi siizme yogurdun kalitesi agisindan daha uygun olacaktir.

4, Suzme igleminde yararanilan bez torbalarin yeniden kullaniimadan énce mutlaka iyi bir gekilde temizien-
mesi gerekmektedir, Glinkii bu agsamada iirinde kontamine olma riski artmaktadir. Stizme iglemi tamam-
landiktan sonra, siizme yodurt kivaminin ayarlanmas! amaciyla yodurma makinesinde gebeke suyu ilave
edilmekte ve 35 - 40 dakika kangtiriimaktadir. Bu agamada kullanilan sebeke suyu hig bir iglern uygula-
maksizin kullanildigindan driinin mikrobiyolojik ve kimyasal yénden kalitesi olumsuz etkilenmektedir. Bu
nedenie yogurma iglemi sirasinda yagsiz pastérize sit veya yogurt ilave edilmesi daha uygun olacaktir.

5. Igletmelerde yogurt yapiminda maya olarak bir giin 8nce Uretilen yogurt kullanimaltadir. Bu nedente de
uretilen siizme yogurtlann mikrobiyoloiik kalitesi uygun olmamaktadir. Giinkii yodurt mayasindan kay-
naklanan bulagma bir sonraki Giriindn mikrobiyolojik dzelligini de etkilemektedir. Arastirmada, pastdrizas-
yondan sonraki agamada mikrobiyolojik kontaminasyonun buradan kaynaklandig da tespit edilmigtir. Bu
ylizden Uretimde bir standardizasyon saglanmas: isteniyorsa starter kiilttir kullanimi zorunlu bir uygulama
olarak gériimektedir. Starter kiiitdr kullaniimasi durumunda asitlik gelisiminde énemli bir degisiklik mey-
dana gelmediginden yogurtlann muhafaza siiresi uzun olacaktir. Su salma ve viskozite &zeliikleri ile
asitligin gelisimi kontrol altinda tutulmasiyla beraber yapinin diizgiin olmasi , kisaca standart kalitede bir
yogurt yapimi gergeklestiriiecektir.

6. Standart bir siizme yogdurt iiretimi igin hijyenik kogullarin saglanmasi, inkilbasyon odasinin bulunmasi ve
inkilbasyon sicakh@inin kig ve yaz aylarinda 43 - 45°C’ de sabit tutuimas: gerekmektedir. Ayrica siizme
iglemi daha kisa slirede gergeklestiritmelidir.
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7. Suzme yodurtlann paketleme islemi igin 6zel bir alan bulunmamaktadir. Ozellikle iggilerin Grini efle am-
balaj materyaline doldurmas: hijyenik kaliteyi olumsuz y&nde etkilemektedir. Bu nedenle dolum esnasin-
da digiik konsantrasyonda hazirlanmig el ytkama gozeltilerinin daima hazir bulunmasi ve iggi tarafindan
6zenle kullaniimasi gerekmektedir.

8. Aragtirmada incelenen siizme yo8urtlanimin toplam kurumadde igerigi % 18.00- 26.96, yad oram % 6.0 -
10.40, protein igerigi % 4.46-9.22, mineral madde miktan % 0.56- 0.82, laktoz % 1.11- 8.96 ve titrasyon
asitligi (%L A) %1.43-1.95 arasinda degistigi belirlenmigtir.

9. GMT de siizme yodurtlann kurumadde igeridinin en az % 30 oimasi gerektidi belirtiimektedir. Ancak aragtir-
mada bu nitelide sahip siizme yodurt tespit edilememistir. Bununla birlikte en az % 30 kurumadde igerigine
sahip bir slizme yogurdunun yapist da agin sert olmakta ve bu yogurtlar sulandiriimadan kullanilamamak-
tadir. Bu nedenden dolayr GMT’ de belirtilen degerin yeniden gbzden gegiriimesi ve gerekli gorildiiga tak-
tirde standart hazirlanirken kurumadde igerigine gére siniflandirmarun yaprimasi tavsiye edilmektedir,

10. Sizme yodurtlann yad oram biitin bir yil boyunca % 6.0 ile %10.40 arasinda degigmektedir. Buna gore
séizme yogurt standardi hazirlanmas) sirasinda tip 6zellikleri belirtilirken tam yagh slizme yodurdunun yagd
orantnin % 5 degil, en az % 8 olmas! dngdrilmelidir.

11. Sizme yogurt dmeklerinin mikrobiyolojik niteliklerinin uygun olmadiyi da saptanmigtir. lgletmelerde
iretilen siizme yodurtlann toplam bakteri 1.2x103 -1x108 adet/ gram, maya-kif 0 -3.85x105 adet/gram,
koliform grup mikroorganizma 0-8 adet/gram arasinda saptanmugtir. Kig aylaninda érneklerin higbirinde
E.coli' ye rastlanmazken, yaz ayinda A igletmesinde E.coli saptanmigtir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gére mikroorganizma sayilannin yiksek olmasimin nedenlerini {iretimde kullanitan hammaddenin kalite-
siz olmas, firetim kogullanmin teknolojik agidan ihtiyaca cevap verebilecek gekilde olmamas: ve Gretim
yeterli kogullarda yapilsa bile, satig agamasinda kontaminasyonun engellenememesine baglayabiliriz .
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