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OZET

insanlarin tikettigi gidalar arasinda énemli bir yeri olan yodurt, laktik asit bakterileri yardimiyla siitiin laktik asit
fermantasyona ugratilmasi sonucu olusan farkh kivamlarda, kendine 6zgl yapi ve kusursuz lezzet gibi 6zelliklere
sahip fermente bir st UrinGddr. Son yillarda diinyada tiketilen yodurt cesitleri artmistir. Yogdurt Gretiminde kimi
zaman standart olmayan Uretim ydéntemlerinin uygulanmasiyla kalitesi disik yogurtlar Uretiimekte ve bu yogurtlarda
bazi kusurlar gérilmektedir. Bu derlemede yogurt Uretimi ve yogurt cesitlerinden kisaca bahsedilip, yogurtlarda
gorllen bazi kusurlar ve bunlara yénelik ¢c6zim Onerilerine yer verilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Fermentasyon, Fermente sit Urtiint, Kusurlar

Yoghurt Types, Defects in Yoghurts and Solutions
ABSTRACT

Yoghurt, an important food item among other foods, consists of milk fermented by lactic acid bacteria. It is fermented
milk with some properties, different consistency, unique structure and excellent flavor. In recent years, the
consumption of different types of yoghurt has increased throughout the world. Quality of yoghurt manufactured with
non-standard production methods may be poor, and structural as well as sensorial defects may present in these types
of yoghurts. This review presents yoghurt production and yoghurt types briefly, and explains some defects in yoghurts
and solutions.
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GiRiS
Yogurt Uretiminde hammaddenin nitelikleri son Grlnin

Dlnyada en eski ve en popller fermente st Urin{ olan kalitesini 6nemli duzeyde etkilemektedir. Yogurda

yogurt, sttlin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
ve Streptecoccus thermophilus bakterileriyle
fermentasyona ugratmasi sonucu olusan fermente bir
sut Orindddr [1, 2]. Fermente st UrOnlerinin 6zellikle
yogurdun dlzenli olarak tiketiminin, insan 6émrind
uzattiginin belirtiimesinden sonra yogurdun ticari Uretimi
20. Ylzyihin baglarinda artmaya baslamistir. Yogurtlar,
sade, konsantre, aromali, meyveli, pihtist kirimisg,
tasinabilir, organik, icilebilir ve kaymakli gibi farkli
cesitlerde olabilirler.
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islenecek sit, bakteriyolojik yonden yiksek bir kaliteye
sahip olmali, kimyasal bilesimi ve duyusal &zellikleri
normal olmall ve sitte yodurt bakterilerinin gelisimini
engelleyen  antibiyotikler, bakteriyofajlar, dogal
inhibitérler veya sanitasyon c¢Ozeltilerinin  kalinti
maddeleri gibi inhibitér maddeler bulunmamahdir [3].
Yogurt Uretiminde sitin yag! ve kuru maddesi normalde
standardize edilir. Sitlin yag igerigi %0 ve 10 arasinda
degisirken, en cok tercih edilen yag iceridi %0.5-3.5
arasinda degismektedir. Yogurt Uretiminde tek veya
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kombine olarak kullanilan sat orijinli katki maddeleri ise
krema, sut ve Ozellikle yagsiz slttir [4]. Yagsiz
kurumadde igeriginin artirlmasinda ise, konsantre
yagsiz sit, yagsiz sit tozu, yayik alti suyu tozu, peynir
altt suyu tozu, laktoz, kazein veya kazeinat,
laktoalbumin, laktoglobulin  veya mineral ve/veya
laktozdan kismi veya tamamiyla uzaklastirilmis modifiye
peynir alti suyu tozu kullanilabilir [4]. Sakkaroz, invert
seker, kahverengi seker, rafine surup, friktoz, frikioz
surubu, maltoz, maltoz surubu, kurutulmus maltoz
surubu, malt ekstrakti gibi karbonhidrat bazl
tatlandiricilarin gogunun besleyici degeri bulunmaktadir.
Bu tatlandincilarin her biri yogurt Uretiminde katki
maddesi olarak kullaniimaktadir. %12'den fazla
tatlandirict  miktari  yodurt bakterilerinin  gelisimine
inhibitdr etki yapabilmektedir. Alternatif olarak aspartam
gibi besleyici degeri olmayan tatlandiricilar, yogurtlarda
kalori  icerigini azaltmada kullanilmaktadir  [5].
Yodurtlarin kirilabilir yapisindan dolayr yogurt Gretiminde
yaygin olarak stabilizatérler kullanilir. Stabilizatorlerin
sut bilesenleriyle interaksiyona girmesiyle drinun jel
stabilitesi artar ve serbest serum suyunun hareketi
engellenir  [6]. Yogurt Uretiminde  kullanilacak
stabilizatorler, yodurdun tadinda ve yapisinda kusur
olusturmayacak sekilde optimum oranlarda ilave
edilmelidir.

TEMEL YOGURT URETIMI

Yad ve kuru maddesi standardize edilmis sit veya
yogurt miksine, yasal pastérizasyon normunun
Uzerindeki ylksek sicakliklarda i1sil islem
uygulanmaktadir. 85°C’de 30 dakika, 88°C’de 15 saniye
veya 88-91°C'de 30 saniyeden 5 dakikaya kadar
pastérizasyon normlari yaygin olarak kullaniimaktadir.
Yiksek sicaklikta pastorizasyon islemiyle 6zellikle
yogurt bakterilerinin gelismelerini tesvik eden maddeler
olusurken, yogurt bakterilerinin gelismelerini inhibe eden
maddeler ise yok edilmektedir. YlUksek sicaklikta isil
islem normu serum proteinlerinin yaklasik %70-80’ini
denatire etmektedir. Serum proteinlerinin
denatlrasyonu hem yogurt bakterilerinin gelismesini
tesvik etmekte hem de yodurdun su tutma kapasitesini
ve pihtt guclnO artirarak, sinerezi azaltmaktadir.
Pastérizasyon islemi sonunda veya pastorizasyon
isleminin 6n 1sitmasindan sonra yogurt miksi veya sitd,
homojenize edilmektedir. Homojenize edilmemis siit,
yogurt Uretiminde kullaniimasina ragmen
homojenizasyon islemi serum ayrilmasina kargi piht
olusumunu stabilize etmekte, sit yaginin homojen
dagihmini saglayarak inkibasyon sirasinda kaymak
tabakasi olusumunu engellemekte, viskoziteyi
artirmakta ve lezzeti gelistirmektedir [2, 6]. Gogu tlketici
genelde homojenize edilmis yodurdu tercih etmektedir.
Stabilizatér ve/veya tatlandirici igeren homojenize
yogurt miksi, 43-45°C’ye sogutuldugunda optimum %2-3
oraninda starter kiltir inoklle edilir. Yogdurt Uretiminde
kullanilan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Streptecoccus thermophilus bakterilerinin yaklasik orani
1:1°dir. Bunun anlami 7-10 adet Streptecoccus
thermophilus ve 1 adet Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus'tur [2]. Inokulim orani ve inkiibasyon
sicakhigl, kaltdr Ureticilerinin tavsiyelerine ve son Grinin
karakteristigine bagh olarak degismektedir.
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Fermentasyon genelde optimum 40-43°C’de
ilerlemektedir. Yogurtta laktik asit seviyesi arttikca
streptekoklar tarafindan dretilen blyime faktorleri

streptekoklarin gelisimini yavaslatirken, laktobasillerin
gelisimini hizlandirmaktadir [7]. inokiile edilmis sicak
karisim, 4.4 pH ve %0.9-1.2 laktik asite (LA) ulasincaya
kadar 3-7 saat slreyle optimum sicaklikta tankta veya
ambalajinda inkiibasyona birakilir. Yogurt bakterilerinin
aktivitesini durdurmak igin Urtin sogutularak inkibasyon
islemine sona verilir. Inkiibasyon sonunda optimum
titrasyon asitligi %0.9 ve optimum pH ise 4.5tir. Yogurt,
5-7°Cnin altina disene kadar sogutulurlar ve 0rlin
satisa sunulmadan 6énce 24 saat sureyle soguk hava
deposunda tutulur [7]. Yogurt puriizsiiz, karakteristik
olarak eksi ve yesil elma aromali viskoz bir jeldir.
Fermentasyonda yogdurt bakterilerince Uretilen aroma
bilesenleri asetaldehit, laktik asit, asetik asit, diasetil ve
ugucu yag asitleridir. Inkiibasyon sicakhidi, inkilbasyon
suresi, kultdrlerin secimi veya kaynagi ve i1sil islem, son
arinun  pH’sini, aromasini  ve yapisi tamamiyla
etkilemektedir. Yogurdun kalitesini etkileyen diger
faktorler sutlin segimi, standardizasyon, katki maddeleri,
dearasyon, homojenizasyon, kdltir hazirlama ve
inokilum miktaridir [1].

Pihtis1 Kirllmamis (Set Tipi) Yogurt

Pihtist  kinlmamis yogurt, inklbasyona perakende
ambalajinda girmekte ve ambalajinda sogutulmaktadir.
Pihtisi kinlmamis yogurt sade, aromali veya meyveli
olabilir. Sade yogurt, ylksek laktik asit seviyesi (%0.9-
1.2) ve ylksek asetaldehitten (5-40 ppm) dolayh yesil
elma aromasina benzer bir aromaya sahiptir. Yogurda
tatlandiricilar, meyveler ve/veya aromalar ilave
edildiginde, yodurdun karakteristik aromasi katilan katki
maddeleri tarafindan maskelenmektedir [7].

Pihtisi Kirilmig (Stirred Tipi) Yogurt

Dinyada en poptler yogurt tipi, pthtisi kinlmis yogurttur.
Pihtisi kirnlmis yogurt, tanklarda inklbe edilir ve
sogutulur. Meyve ve aroma ilavesi paketlemeden énce
yogurda karistiriir ve daha sonra yogurt perakende
ambalajinda paketlenir [7]. Pihtisi kirlimis yogurdun
yapisl, meyve karigimi ilavesi esnasinda bozulmaktadir.
Bu yuzden karistirmadan sonra arzulanan yapinin elde
edilmesi icin yogurt iyi formile edilmelidir. Ozellikle
pihtisi  kirlmis  yogurtlarda ekzopolisakkarit Ureten
yogurt bakterilerinin kullanimi  dnerilmektedir [8, 9].
Yogdurdun vyapisi azalan pH'siyla birlikte artmasina
ragmen, yogurdun pH’si 4.1’den az olmamalidir [7].

icilebilir Yogurt (Ayran)

icilebilir yogurt Uretimi icin bircok opsiyonlar mevcuttur.
icilebilir yogurt tiretimi pihtisi kirllmig yogurda benzerdir.
Fakat yogurdun jel yapisi ya 6n pastérizasyondan énce
veya UHT uygulamasindan 6nce ya da sogutmadan
Once sivi forma dondstiriimektedir. Bu uygulama
genelde raf 6mriine gdre degisir ve paketlemeden énce
icilebilir yogurt homojenizasyon iglemine tabi tutulur.
Pastérizasyon veya UHT sl islem uygulamalanyla
yogurt bakterileri 6ldurildtginden igilebilir yogurtlarin
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icerdikleri canli  bakteri etiketinde

belirtiimemektedir [10].

sayisi  0rln

Kaymakl Yogurt

PirGzsuz yapl ve zengin sit yadi kaymagina sahip
kaymakli  yogurtlarin  (retimi  geleneksel  pihtisi
kirimamis yogurtlara benzetmektedirler. Yaklasik olarak
%4 yad icerikli yodurtlar, piyasadaki standart
yogurtlardan %25 daha fazla yag icermektedirler.
Kaymak olusumunu gergeklestirmek igin  site
homojenizasyon islemi uygulanmamaktadir [11].

Tasinabilir Yogurt

Tasinabilir yogdurt, saglikl yasami benimseyen gida
tuketicilerinin ihtiyacini  kargilamaktadir. Bu yogurtlar
dondurulur ve daha sonra gun iginde yenilmesi icin 6gle
yemegdi kutusuna ambalajlanir. Stabilizatérlerin ylksek
miktarlari, standart yogurtlardan daha ¢ok tasinabilir
yogurtlarda kullaniimaktadir. Yogurtlarda dondurmadan
sonra arzulanan viskoziteyi elde etmek ve standart
yodurtlara benzer 6zellik gbésterebilmesi icin bu
yogurtlara 6nemli modifikasyonlar yapiimaktadir [12].

Dondurulmus Yogurt

Yumusak veya sert dondurulmus yogurt, fiziksel olarak
daha ¢ok dondurmaya benzemektedir. Dondurma
esnasinda hava hucreleri elde etmek icin dondurulmus
yogurtlara, sade yogurtlarda kullanilanlardan daha
yiksek miktarda stabilizatorler (yaklasik %0,85) ve
seker (%11-15) ilave edilmektedir [1,3]. Inkiibasyon
siresi, yuksek karbonhidrat iceriginden dolayi
uzamaktadir [1]. Dondurulmus yogurdun st kuru madde
icerigi genelde ylksektir (%25). Yogurt miksi, yiksek
titrasyon asitligine kadar (%1.5-2.0 LA) inktbe edilir [13].
Dondurulmus yogurt, ylzey siyirmali 1s1 degistiricilerde
dondurulurken, karistirici dondurucuya verilen donmus
arinG siyirarak hava hcrelerini serumda olusturur.
Bdylece Urlinin hacmi artar. Yari-doymus kitle, yaklasik
-8°C'de dondurucu béliminden alinir ve yumusak
yapida servis edilebilir veya perakende kutulara
doldurularak yaklasik -25°C’de derin dondurucuda
sertlestirilir [1].

Cirpilmis Yogurt

Geleneksel yogurda kiyasla c¢irpilmis  yogurtlarin
yapisinda hafiflik, tylilik ve %25 oraninda hava
icermektedir. Uretimde kullanilan  yogurt  &zellikle
cirpiimaktadir.  Uretim  esnasinda dondurma islemi
olmaksizin hava képlugl yapisini elde etmek igin
cirpiimig yogurtlara, standart yodurtlarda
kullanilanlardan daha yiksek miktarda seker ve
stabilizatorler ilave edilmektedir. Cirpilmis yogdurtlar
genelde spesifik katki maddeleri, koplk yapisi igin
jelatin; faz stabilitesi igin emdlsifiyer; agizda dolgunluk
ve viskozite icin pektin/nisasta icermektedirler [14].

Konsantre Yogurt

Codu zaman slOzme yogurt olarak isimlendirilen
konsantre yogurt, temel yogurt Uretim metoduyla Uretilip
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daha sonra formile edilmektedir. Yogurt, tanklarda
inkiibe edildikten sonra yaklasik %24 kuru maddeye
kadar suzme islemiyle veya mekanik separatérlerle
konsantre edilir ve paketlemeden &nce sogutulur.
Konsantre yogurt, firin Grinleri endistrisi tarafindan
recetelerde kullanihr [2, 3].

Organik Yogurt

Organik yogurt yasal olarak tanimlanmistir. Organik
yogurtlarda kullanilan katki maddeleri, sertifikali organik
maddeler olmalidir. Bu organik Urinler sertifikali organik
bir ciftlikten ve/veya sertifikall organik iftlikte yetistirilen
ineklerden elde edilmelidir. Sertifikali organik bir giftlik,
katki maddeleri veya sut sigirlarinin beslenmesi gibi
organik Urlnlerin yetistiriimesinden en az 3 yil 6nce
sentetik  pestisitler, herbisitler ve fungusitlerden
arindirimis  olmahdir  [15]. %100 organik olarak
etiketlenmis  UrUnler organik metotlar  kullanilarak
Uretilmis Urdnlerdir. Katki maddelerinin en az % 95
organik metotlar kullanilarak organik olarak Uretilmelidir.
Organik Urlnler, organik katki maddelerinin %70-95'ini
icermelidir. Organik katki madde igerigi %70'den az olan
Urlnlerde, etikette sadece organik katki maddeleri
icerdigi belirtiimelidir [16].

Koser Yogurt

Yahudi inancina gére Urlnin tiketim uygunlugunu
gOstermek igin sit Orinlerinde beslenme rehberligini
inceleyen bireyler tarafindan birgok farkli semboller
kullanilmaktadir. Koser sertifikasi elde etmek igin ham
materyalin islenmesi, Uretim, paketleme ve gidanin
dagilimi ve Uretim ekipmaninin kullanimi kontrol edilmek
zorundadir. Koser olmayan bir gida dretildikten sonra
eger Koser gida Uretilecekse tim ekipmanlar direkt
temizlenmeli, ekipman 24 saat bos birakiimali ve Koser
gida yapimindan 6nce ekipman sicak su ile
yikanmalidir. Koser sembollerini kullanilmadan énce bir
haham veya Koser denetim ajansi ekipmani inceleyerek
Urtne 6zgu Uretim prosedurlerini uygulamalidir. Yogurt
Uretimde Koser sertifikasi almak igin jelatin,
renklendiriciler ve aromalar gibi kullanilan tim Kkatki
maddeleri Koser olarak sertifikalandirimak zorundadir
[17].

Sebzeli Yogurt

Meyvelerin yerine bazi sebze plrelerinin (havug, patates
ve bal kabagi gibi) yogurtlara ilavesine bizzat izin verilir.
Urlnler sebze pureli pihtisi kirilmig yogurtlardir. Fakat
sebzeli yogurt Uretimi hala piyasada tam anlamiyla
baslatilamamistir. Urlin formilasyonu ve Uretim hattina
ait modifikasyonlarin  sebzeli yogurt Uretiminde
yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir [18].

Pastorize Yogurt (Uzun Omiirlii Yogurt)

Yogurt Uretiminde fermentasyon isleminden sonra
yogurda uygulanan isil islem normu Urindn depolama
kalitesini artirarak raf omrinin uzamasina neden
olmaktadir. Ayrica 1sil iglem ortamda bulunan
mikroorganizmalari ve bu  mikroorganizmalarin
enzimlerini de inaktif hale getirmektedir. Pastérize
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yogurtlarda sinerez olusabilecedinden Urline %1
oraninda 6zel stabilizatdr ilavesi tavsiye edilmektedir [2].

Kurutulmus Yogurt

Yogdurdun kurutulmasinin  amaci depolama sdresini
uzatmak ve bu sire igerisinde Urlnin dengede
kalmasini saglayarak istenildigi zaman kullanim kolayhgi
saglamaktadir. Kurutulmus yogurt ya geleneksel
yontemler kullanilarak énce koyulastiriip sonra glnesin
altinda kurutulabilmekte ya da modern teknoloji
kullanilarak puskrterek kurutma teknigiyle
kurutulabilmektedir [2].

Probiyotik Yogurt

Dogal bagirsak mikroflorasini olumlu y6nde etkileyen
probiyotik bakterilerin insan saglidi Gzerine birgok yararli

etkileri bulunmaktadir. Son zamanlarin oldukga popller
yogurdu olan probiyotik yogurt, sdtiin probiyotik
bakterilerce fermentasyona ugratilmasi sonucu olusan
bir asit jelidir. Probiyotik yogurdun tiiketim aninda en az
107 kob/g canli probiyotik bakteri bulunmasi yasal bir
zorunluluktur [2,19].

YOGURTLARDA GORULEN BAZI KUSURLAR ve
COZUMLERI

Kaliteli katki maddeleri, aseptik kultirleme teknikleri ve
sicaklik/zaman kombinasyonlari Kkontrollerinin - énemi
bilinmesine ragmen bazen artin kalitesi
bozulabilmektedir. Burada yogurtlarda gérilen baz
kusurlar ve bunlarin ¢éziimlerine ydnelik dnerilere yer
verilmigtir [5].

Tablo 1. Yogurtlarda gérilen bazi kusurlar ve ¢6zim onerileri

Kusur Sebep Co6zim

Aci Tat Hatall  Kkdltdr  kombinasyonundan, asin  Kultdr kalitesinin - korunmasi ve katki
stabilizatér kullanimindan veya dislk kaliteli maddelerinin dogru secimi yiksek kaliteli
katki maddelerinden kaynaklanabilir yogurtlar igin gereklidir.

Pismis Tat Findigimsi ve silfire benzer tat, yiksek Pastérizasyon islemi dikkatlice kontrol

Yiksek Asetaldehit Aromasi

Yiksek Laktik Asit Aromasi

Dislk Laktik Asit Aromasi

Bayat Katki Maddesi Tadi

Okside Lezzet

Ransit Tat

Jelimsi Yapi

Sinen Yapi

Asiri Sert Yapi

sicaklikta yodun 1sil islem uygulanmasindan
ortaya gikmaktadir.

Fermentasyonda dominant bakteri olan L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, yodun yesil
elma aromasi Uretmektedir. Bu aroma, yiksek
inkUbasyon sicakliginda da olusmaktadir.

Yodun laktik asit aromasi, yogun eksilige
neden olmaktadir. Bu durumun nedenleri a)
uzun inkibasyon siresi b) inkibasyon
sicakliginin yiksekligi c) yogurt bakterileri
oraninin dengesizligi d) inkibasyon sonrasi
yetersiz sogutma olabilir.

Yogdurdun inkibasyon sicakhidinin altinda
inkGbe edilmesi, yogurt kiltdrlerinin dengesiz
orani veya inhibitdrlerin varhgr kaliteli
yogurtlarda goérilen orta lezzetli ve tipik
ferahlatici aromanin eksikliginin gérilmesine
neden olmaktadir.

Bayat bir katki maddesi iceren yogurdun ilk
yudumundan sonra agizda aci tat baski
yapmaktadir.

Okside olmus katki maddeleri yogdurt
Uretiminde kullanildiginda kartonumsu,
metalk veya mum yagdimsilik gibi lezzetler
olusturur.

Katki maddesi ilavesinden énce lipaz enzimi
inaktif degilse enzim yag Uzerinde énemli rol
oynamaktadir.

Asin stabilizatér ilave edilmesinden dolayi
Orinde yodun vyapi, parlaklik ve Kkatihk
gorulmektedir.

Bakteriyel polisakkaritler
stabilizatérlerden  dolayr  yogurt
alindiginda uzamaktadir.

Asiri  stabilizatér ilavesinden dolayr Grin
cignenmeye karsi direnc gostermekte ve
agizda pudinge benzer bir his vermektedir.

veya
kasikla

edilmeli ve uygun aromalarla pismis tatlar
maskelenmeli ve azaltiimaldir

L. delbrueckii subsp. bulgaricusun
gelisimini  sinirlamak icin  inklbasyon
islemi 40°C’de veya 40°C’de altindaki
sicaklikta yapilmalidir. Ayrica 40°C’de
ortamda  dominant  mikrooraganizma
S.thermophilus'tur.

Yogurt 4.45-4.65 pH’ya ve %0.9 titrasyon
asitligine ulasincaya kadar yogurt 41-
43°C'de 4-7 saat slreyle inkibe
edilmelidir.

ideal laktk asit aromasi igin pH <4.5
olmalidir. Kiltdr aktivitesini artirmak igin
uygun sicaklik kosullari tercih edilmelidir.
Yogdurt fazindaki tatlandiricilar (<%12)
azaltilmalidir.

Yiksek kaliteli yogurt Uretiminde katki
maddelerinin sec¢imi dikkatli yapiimalidir.

Katki maddeleri dikkatli secilmelidir.

Pastérizasyon ve homojenizasyon iglemi
dikkatli uygulanmaldir.

Stabilizatorler miktarlarda
kullaniimalidir.

optimum

Yogurt bakterileri ve stabilizatérler dikkatli
secilmelidir.
Stabilizatorler miktarlarda
kullaniimahdir.

optimum
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Tablo 1. Yogurtlarda gérilen bazi kusurlar ve ¢6zim Onerileri (devam)

Kusur Sebep C06zim

PGtarla Yapi Urinde plrdzlilik ve yapr eksikligi gordllir. St tozunun ve stabilizatérlerin tamamiyla
Ortamda ¢6zinmemis kati maddelerden dolayi; a) hidrasyonuna izin veriimeli, siit veya yogurt
stabil olmayan kazein b) ¢ok yiksek miksi uygun sicaklkta homojenize ve
homojenizasyon sicakhigi c) ¢ok hizli asit gelisimi d) inkibe edilmeli, stabilizatdrler dikkatlice
¢ok yiksek inklbasyon sicakligi e) kdltir secilmeli, dengeli oranda yogurt fazi ve
miktarindaki fazlalik f) yanls stabilizatér kullanimi g)  meyve aromasi karistiriimalidir.
yogurt fazinda uygun olmayan cirpma gibi bazi
nedenlerden dolayi yogurtta putdirlt yapi gorulebilir.

Zayif Yapi Zayif yapili yodurt kasikta kalmamakta ve/veya sulu  Yogurt fazinin olusumuna ve
gbrinmekte ve yogurdun yapisi gevsek olmaktadir. formilasyonuna &6zen g0sterimeli ve
Zayif yapinin sebepleri; a) dlstk protein ve/veya pastérizasyon ve inkiibasyon sicakligi
toplam kurumadde miktari b) disik inkiibasyonun kontrol  edilmelidir. Urinin  ylOksek
sicakhdi c) disuk pastérizasyon sicakligi d) disik depolama sicakhginda muhafaza
miktarda stabilizatér kullanimi gibi nedenler olabilir.  ediimesinden ve mekanik sarsintilardan

kaciniimaldir.

Dalgall Renk Meyve aromali karigimla yogurt fazinin tam Yogurt pH'sina uygun asidik (3.8—4.3 pH)
karismamasi veya pH <3.8 olmasindan stabil renkler kullaniimalidir. Paketlemeden
kaynaklanmaktadir. 6nce yogurt faziyla renk maddesi uygun bir

sekilde karistiriimalidir.

Serbest Serum Suyu  Yogurt pihtisindan serum ayrimasi; a) disik Yagsiz st kurumadde igerigi %8.25'in

miktardaki sut bilesenleri b) asiri asit geligimi c)
yetersiz
pastérizasyon islemi e) zayif Grin formilasyonu f)
yetersiz stabilizatér kullanimi g) inkiibasyondan
nedenlerden

inkibasyon  sirasinda  sarsinti

sonra hizl
kaynaklanabilir.

sogutma  gibi

d)

altinda olmamalidir. Uretim kontroll iyi
yapiimali; a) pH dogru élctlimelidir b) 4.5-

40 pH arasinda laktk asit Gretimi
durduruimalidir c) stabilizatérler dikkatli
secilmelidir d) yogurt sicakta

tutulmamalidir.

Kuruma Genelde pihti yapisinin sikiigindan dolayr yogurt Pratik Gretim kontrol énlemleriyle serbest
pihtisi ambalajindan ayrilmaktadir. serum suyunun noksanligini énlenmelidir.
SONUC [5] Clark, S., Plotka, V.C., 2004. Yogurt and Sour

Yogurt dretiminde kullanilan hammaddelerin ve katki
maddelerinin nitelikleri son 0rinin kalitesini  énemli
dizeyde etkilemektedir. Bu ylzden her zaman yuUksek
kaliteli hammaddeler ve katki maddeleriyle galisiimaya
6zen gosterilmelidir. Onceki bolimlerde de bahsedildigi
gibi yogurdun kalitesini etkileyen tim etmeler ¢ok iyi
bilinmeli ve ham maddeden son Urline kadar olan
Uretimin her asamasi cok dikkatli kontrol edilmelidir.
Ayrica Ureticiler sanitasyon kurallarina uymak kosuluyla,
yogurdu iyi formile ederek Uretimin her agsamasinda titiz
davranmalidirlar. Bdylece tlketiciler icin yuksek kaliteli
yogurtlar strekli Uretebilir.
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