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YOĞURT DONDURMASI (FROZEN YOĞURT)

Özet

Yo¤urt dondurmas› ilk olarak 1960’l› y›llarda Kuzey Amerika’da gelifltirilmifl ve ticari geliflimini 1980’li
y›llarda New England’da kazanm›fl bir süt ürünüdür. Bu amaçla üretilen yo¤urt dondurmas›; yo¤urt
kültürü olan Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’un dondurma teknolojisi ile
bütünlefltirildi¤i ve dondurman›n yap›sal özellikleri ile yo¤urdun asidik tad›n›n birlefltirildi¤i, tüketenlerde
serinletici bir etki uyand›ran özel bir g›dad›r. Yo¤urt dondurmas› üretiminin oldu¤u ülkelerin ço¤unda
ürün standartlar›n›n bulunmamas› ve ayr›ca kimyasal kompozisyonunun üretim teknolojilerine göre
çeflitlilik göstermesi, yo¤urt dondurmas› üretiminde ve lezzetinde farkl›l›klar gösterebilmektedir. Genel
olarak yo¤urt dondurmas› üretim prosesi, p›ht›s› k›r›lm›fl do¤al yo¤urt ile so¤uk meyve flurubu kar›fl›m›,
stabilizör/ emülgatör ve flekerin kar›flt›r›lmas› ve sonras›nda dondurulmas› esaslar›na dayan›r. Uygun
koflullarda üretilen yo¤urt dondurmalar› -18/ -35 °C’ler aras›nda so¤uk hava depolar›nda 12 ay süre ile
de saklanabilmektedir. Bu derlemede ülkemiz için yeni bir tat olan yo¤urt dondurmas›n›n tan›m›, tarihçesi,
tüketimi, bileflimi, üretim teknolojisi, depolama koflullar› ve beslenmedeki önemi hakk›nda bilgiler
verilmifltir. 

Anahtar kelimeler: Yo¤urt dondurmas›, yo¤urt, dondurma 

FROZEN YOGURT

Abstract

Frozen yogurt was produced for the first time in North America in the 1960s and it had gained its
commercial development in New England in the 1980s. Frozen yogurt is a special product which is prepared
by integrating yogurt culture which are Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus with
ice cream technology. It is a refreshing dessert has the ice cream texture and the acidic taste of yogurt.
There are many different production methods due to lack of legal standards and legislations in many
countries. The chemical composition and the taste of frozen yogurt varies according to this production
methods. The production process based on mixing and then freezing the natural stirred yogurt, cold
fruit syrup mix, stabilizer/emulsifier and sugar. Frozen yogurts which are produced under the proper
conditions can be store between -18/ -35 °C for 12 months. In this review some information about the
consumption, composition, production techniques, storage conditions of frozen yogurt which is a new
taste for our country and the importance for nutrition are discussed.
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GİRİŞ
Yo¤urt dondurmas›n›n tarihi binlerce y›l öncesinde
Asya’da ilk dondurman›n üretilmesine dayan›r.
Roma literatüründe imparator Nero’nun egzotik
meyveleri ve flaraplar› karla dondurarak tüketti¤ini
bildirmesine ra¤men, 13. Yüzy›lda Marco Polo
Asya’n›n dondurmas›n› ‹talya’ya getirene kadar
Avrupa’n›n dondurmay› tan›mad›¤› da bilinmektedir.

Ticari yo¤urt dondurmas› 1960’l› y›llarda Kuzey
Amerika’da gelifltirilmifl ve 1980’li y›llarda H. P. Hood
taraf›ndan  "Forgurt"  ad›yla  New  England’da
piyasaya sürülmüfltür. G›da endüstrisinde yenilikçi
olarak an›lan Jarry Lovely Humpheerz 1998 y›l›nda
"Yogart" ad›n› tafl›yan ilk paketlenmifl yo¤urt
dondurmas›n› gelifltirmifltir. Ayn› y›llarda Danone
firmas›  da  paketlenmifl  yo¤urt  dondurmas›
üretimine  bafllam›flt›r.  Bu  ürünler  ilk  olarak,
çubukta üzeri siyah çikolata kapl› ahududulu
yo¤urt  fleklinde,  dondurmaya  daha  sa¤l›kl›  bir
alternatif olarak ve ayr›ca yo¤urt tüketimi az olan
ülkelerde yo¤urt tüketimini artt›rma amac›yla
piyasaya sürülmüfltür. (1-3). 

Tarihsel geliflimi bu flekilde olan yo¤urt dondurmas›
son y›llarda dondurulmufl süt ürünleri piyasas›nda
en h›zl› yükselen ürünlerden biri olmufltur (4-6).
Bu ba¤lamda, ülkeler baz›nda de¤erlendirildi¤inde
yo¤urt dondurmas› tüketiminin her geçen gün
artt›¤› ve bu oranda da süt ve süt ürünleri aras›nda
üretim pay›n› artt›rarak, tar›msal ürünler aras›ndaki
gelir oran›n› yükseltti¤i gözlenmektedir (7-9). En
fazla yo¤urt dondurmas› üreten ülkelerden biri
olan Amerika Birleflik Devletleri’nde (ABD) 2013
y›l›nda yo¤urt dondurmas› üretimi bir önceki y›la
oranla %8 oran›nda artarak, 80.35 milyon galona
ulaflm›fl  ve  yo¤urt  dondurmas›  üretiminden
kaynaklanan toplam y›ll›k gelir yaklafl›k 195
milyon dolara ulaflm›flt›r (10-12). 

Ayr›ca yo¤urt dondurmas› beslenme aç›s›ndan
da  orijininin  süt  olmas›  ile  önemli  bir  besin
maddesidir. Yine sa¤l›k aç›s›ndan do¤al floras›nda
dominant olarak bulunan laktik asit bakterileri
sindirim sistemine faydal› ekiler oluflturmaktad›r (13).
Yo¤urt dondurmas› içerdi¤i laktik asit bakterileri
sayesinde, ba¤›rsakta laktoz metabolizmas›n› düzene
sokmaktad›r. Yo¤urtta bulunan β-galaktosidaz
enzimi midede sindirime u¤ramadan duodenuma
geçmekte, β-galaktosidaz enziminin ince ba¤›rsakta
varl›¤› laktoz sindirimine ve emilimine yard›mc›
olmaktad›r.  Böylece  yüksek  oranlarda  canl›

yo¤urt kültürü içeren yo¤urt dondurmalar› laktoz
intolerans› olan insanlar taraf›ndan da rahatl›kla
tüketilebilmektedir (14). Yine yo¤urt dondurmas›
patojen   mikroorganizmalar›n   geliflmesinin
kontrolünde oldukça etkilidir. Ayr›ca konstipasyon,
diyare  ve  dizanteri  gibi  ba¤›rsak  hastal›klar›
ve  sorunlar›n›n  semptomatik  tedavisinde  de
kullan›labilmektedir.  Bunlarla  birlikte  zaten
yo¤urdun antikarsinojenik, antimutajenik, serum
kolestrolünü  düflürücü,  Helicobacter  pylori
enfeksiyonlar›nda   ve   ülseratif   kolitislerde
iyilefltirici ve immun sistemi harekete geçirici
etkileri bilinmektedir (15, 16). Fakat tüketiciler
taraf›ndan yo¤urt dondurmas›n›n tercih edilmesinin
as›l nedeni düflük kalorili ve lezzetli bir tada sahip
olmas›ndand›r (17, 18). 

Di¤er yandan, peynir üretiminde aç›¤a ç›kan
peyniralt› suyunun yo¤urt dondurmas› üretiminde
kullan›labilmesi de önemli bir noktad›r. Peyniralt›
suyu kullan›m›, yo¤urt dondurmas›n›n protein
içeri¤ini artt›rd›¤› gibi peyniralt› sular›n›n ekonomik
bir   flekilde   de¤erlendirilmesinde   de   katk›
sa¤lamaktad›r (1). 

Yoğurt Dondurmasının Tanımı ve Bileşimi

Yo¤urt dondurmas›; genel olarak sütün, aroma
maddeleri, stabilizörler, emülgatörler ve yo¤urt
kültürünün   (Streptococcus   thermophilus,
Lactobasillus delbrueckii subsp. bulgaricus)
kar›flt›r›lmas› ve dondurma teknolojisine göre
üretilmesi ile elde edilen bir süt ürünüdür (19). 

Di¤er bir tan›mlama ile yo¤urt dondurmas›;
dondurma teknolojisinde kullan›lan maddelerin
yo¤urt  kültürü  olarak  bilinen  Lactobasillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus ile
bütünlefltirilmesi ve elde edilen özel ürünün
dondurularak tüketime sunulmas›d›r. (20, 21).

Sanabria (2012) ise bu ürünü; dondurman›n yap›sal
özelliklerinin yo¤urdun asidik tad›yla birlefltirildi¤i
özel  bir  süt  ürünü  olarak  tan›mlam›flt›r.  Bu
ba¤lamda yo¤urt dondurmas›, dondurma ve
yo¤urdun özelliklerini bir arada tafl›makta olup,
fiziksel yap›s› ve serinletici etkisi ile dondurmaya,
sahip oldu¤u keskin ve asidik aromas› ile de
yo¤urda benzemektedir (1, 22). Ayn› zamanda
dondurmaya göre daha az ya¤ içerdi¤i için diyet
yapanlar›n, yo¤urda göre de daha fazla fleker
içermesi nedeniyle yo¤urt tüketme al›flkanl›¤›
olmayan kiflilerin tercih etti¤i bir üründür (2). 

Bu  ürünün  bileflimi  farkl›  ülkelerdeki  üretim
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teknolojileri, tüketici istekleri ve damak tad›na,
kullan›lan  sütün  çeflidi  ve  bileflimi  ile  katk›
maddelerine göre de¤iflebilmektedir (23). Örne¤in
kullan›lan sütün ya¤ oran› dikkate al›nd›¤›nda;
ya¤l›  yo¤urt  dondurmas›  %3.25-6.0;  az  ya¤l›
yo¤urt dondurmas› %0.5-2.0 ve ya¤s›z yo¤urt
dondurmas›  ise  %0.5’ten  daha  az  ya¤  içeren
yo¤urtlar olarak nitelendirilmektedir (Çizelge 1).
Kar›fl›mdaki ya¤ içeri¤i yo¤urt dondurmas›n›n
kalitesini etkilemekte ve özellikle ya¤ oran›ndaki
de¤iflimler ile dondurman›n duyusal ve fiziksel
niteliklerinde olumlu etkiler sa¤lanabilmektedir
(24). Yo¤urt ve meyve kar›fl›m›n›n kimyasal
kompozisyonu ve depolama s›cakl›¤› da yo¤urt
dondurmas›n›n fiziksel karakterini etkileyebilen
di¤er faktörlerdir (25).

Di¤er taraftan fiziksel niteliklerden biri olan tekstürel
(k›vam)  özelli¤ine  göre  yo¤urt  dondurmas›;
yumuflak, sert ve mus (köpü¤ümsü) k›vam›nda
üretilebilmektedir. Çizelge 2’de yo¤urt dondurmas›
kar›fl›mlar› için örnek bir kimyasal kompozisyon
verilmifltir (1). 

Yoğurt Dondurması Teknolojisi

Yo¤urt dondurmas› üretim prosesi temel olarak
do¤al, so¤uk ve p›ht›s› k›r›lm›fl (stirred) yo¤urt ile
so¤uk  meyve  flurubu  kar›fl›m›,  stabilizör/
emülgatörlerin ve flekerin (mus yo¤urt için meyve
flurubu kar›fl›m›, stabilizör/ emülgatör ve fleker
s›cak halde kar›flt›r›l›r) kar›flt›r›lmas› ve sonra
kar›fl›m›n klasik dondurucuda dondurulmas›
esaslar›na dayan›r (26).

Lyck  ve  ark.  (2006)  ise  yo¤urt  dondurmas›
üretiminde farkl› üretim teknikleri bulundu¤unu
belirtmekte olup; fermente edilmemifl sütten;
sanayi yo¤urdunun düflük ya da yüksek oranlarda
dondurma miksi ile kar›flt›r›lmas›ndan; dondurma
kar›fl›m›n›n ya da yo¤urt kültürü veya probiyotik
starter kültürlerin ilave edildi¤i sütün do¤rudan
fermantasyonu ile veya dondurma kar›fl›m› ile süte
yo¤urt kültürü (probiyotik) ilavesi yap›ld›ktan sonra
fermente etmeden üretilebildi¤ini bildirmifllerdir. 

Yukar›da bahsedilen yöntemlerle yap›lan yo¤urt
dondurmas›nda hacim art›fl›n›n % 89-90 olmas›
için yo¤urt ya da fleker ilave edilmifl yo¤urt içeren
dondurma kar›fl›m› 50:50 oran›nda kullan›lmal›d›r
(1). Sütteki ya¤s›z kurumadde miktar›, 50:50

oranlar›nda,  soya  ve  ya¤s›z,  süt  veya  yay›kalt›
suyu ile haz›rlanan kar›fl›m ya da yo¤unlaflt›r›lm›fl
peyniralt› suyu (özellikle cottage üretiminden
elde edilen) ilavesi ile ayarlanabilmektedir (28). 

Yo¤urt dondurmas› yap›m›nda süt d›fl›nda starter
kültürler, stabilizörler, emülgatörler, süt ya¤›,
ya¤s›z süt tozu, aroma bileflikleri vb. maddeler
kullan›lmaktad›r (29).

Yo¤urt dondurmas› üretiminde standart bir üretim
olmad›¤›  için  starter  kültür  kullan›m›nda  da
standart gelifltirilmemifltir. Bu ba¤lamda geleneksel
üretimde kullan›lan, klasik yo¤urt kültürleri olan
Streptococcus  thermophilus ve  Lactobacillus
bulgaricus s›kl›kla kullan›lmaktad›r (30). Ayr›ca baz›

Yoğurt Dondurması (Furozen Yoğurt)

181

Çizelge 2. Yo¤urt dondurmas›n›n kimyasal kompozisyonu (g/ 100 g1 ) (1).

Yo¤urt Dondurmas›

Bileflim Yumuflak Sert Mus (Köpü¤ümsü)   
Ya¤ 2 – 6 2 – 6 3
Ya¤s›z süt kurumaddesi 5 – 10 5 – 14 12
fieker 8 – 20 8 – 16 8
Stabilizör/Emilgatör 0.2 – 1.0 0.2 – 1.0 2.4
% Hacim art›fl› 50 – 60 70 – 80 90

Çizelge 1. Ticari yo¤urt dondurmas› tiplerinin bileflimleri (%) (2).

Yo¤urt Dondurmas› Tipleri

Bileflim Ya¤l› Az ya¤l› Ya¤s›z
Süt ya¤› 3.25 – 6.0 0.5 – 2.0 < 0.5
Ya¤s›z süt kurumaddesi 8.25 – 13.0 8.25 – 13.0 8.25 – 14.0
fieker 15.0 – 17.0 15.0 – 17.0 15.0 – 17.0
Stabilizör/Emülgatör 0.50 0.60 0.60
Yaklafl›k toplam kurumadde 30.0 – 33.0 29.0 – 32.0 28.0 – 31.0
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ülkelerde, probiyotik özelli¤e sahip Bifidobacterium
bifidum ve Lactobacillus acidophilus türleri de
yo¤urt dondurmas› üretiminde starter kültür olarak
tercih edilebilmektedir (31, 32). Starter kültür
kullan›m›nda standart limitlerin olmamas›na ra¤men
geleneksel üretimlerde % 1-5’e kadar de¤iflen
oranlarda kültür ilavesi yap›lmaktad›r (33-35).

Stabilizörler yo¤urt dondurmas› kar›fl›m›ndaki
serbest suyu ba¤layarak jel yap›s›n› korurlar.
(36). Yo¤urt dondurmas› üretiminde kullan›lan
stabilizörlere karboksimetil selüloz, metil selüloz,
keçiboynuzu gam›, alginat ve karragenan örnek
olarak  verilebilir  (37).  Stabilizörler  yo¤urt
dondurmas›  üretiminde  %  0.5-1  oranlar›nda
kullan›labilirler (1). Emülgatörler yo¤urt dondurmas›
üretiminde su ve ya¤ aras›ndaki yüzey gerilimini
azaltarak, emülsiyon halinde bir yap› oluflturur
(38, 39). Bu sayede yo¤urt dondurmas› üretiminde
su ve ya¤ aras›ndaki yüzey gerilimini azalt›larak,
dondurmada ya¤ ve havan›n daha iyi bir flekilde
da¤›lmas› gerçekleflecek ve dondurma kar›fl›m›n›n
yap›sal bütünlü¤ü sa¤lanm›fl olacakt›r. Bu sayede
dondurma üretimi s›ras›nda baz› yap›sal kusurlar›n
ortaya ç›kmas› da önlenmifl olacakt›r. Ayr›ca
emülgatör ya¤-protein interaksiyonunu gelifltirerek
erimeye  karfl›  direncin  artmas›na  da  katk›
sa¤lamaktad›r. Endüstriyel üretimlerde dondurma
yap›m›nda emülgatör amaçl› olarak birçok madde
kullan›lmakla birlikte en çok kullan›lanlar lesitin
ve ya¤ asitlerinin mono ve digliseridleridir. Ev
veya küçük boyutlu üretimlerde yumurta sar›s›
da bu amaç için s›kl›kla kullan›labilinmektedir.
Yo¤urt dondurmas› üretiminde kullan›lan süt ya¤›
kaynaklar›; süt, krema, kaymak, tereya¤› ve ya¤l›
süt tozudur. Ya¤›n standardizasyonunun daha
kolay  sa¤lanmas›  amac›yla  üretimde  en  çok
tercih edilen süt ya¤› kremad›r (40, 41). 

Protein  oran›n›  artt›rmak  amac›yla  kullan›lan
ilave maddeler; süt veya ya¤s›z süt, koyulaflt›r›lm›fl
süt,  ya¤s›z  süt  tozu,  peyniralt›  suyu  (s›v›,
konsantre,toz), yay›kalt› suyu (s›v›, konsantre,
toz), sodyum kazeinat, serum proteini izolatlar›,
laktozu al›nm›fl süt ürünleri kullan›labilmektedir
(42, 43). Üretimde kullan›lan en önemli fleker
kaynaklar›;  sakkaroz,  glikoz,  niflasta  flurubu,
invert fleker (glikoz + fruktoz), sakkarin, sorbitol,
m›s›r tatland›r›c›lar›, malt ürünleri (malt flurubu,
maltoz flekeri, kurutulmufl maltoz flurubu, malt
ekstrakt›), akçaa¤aç flurubu, kahverengi fleker,
karamel ve bal gibi tatland›r›c›lard›r (43, 44).

Yo¤urt dondurmas› üretiminde karfl›lafl›labilecek
üretim  hatalar›  yo¤urt  ve  dondurma  üretimi
s›ras›nda karfl›lafl›labilecek sorunlar ile benzerlik
göstermektedir. Karfl›lafl›labilecek sorunlar görünüfl,
tat ve aroma, yap› ve tekstür ile erime kusurlar›
olarak karfl›m›za ç›kmaktad›r (42).

Yo¤urt dondurmas› üretiminde kullan›lan süt tozu,
peyniralt› suyu tozu, kazeinat tozu veya serum
proteini tozu gibi süt kökenli tozlar›n yeterince
çözündürülememesi  durumunda  kab›n  alt
k›sm›nda tortulanmalar oluflmas› gibi görünüfl
kusurlar› meydana gelmektedir (43).

Üretimde karfl›lafl›lan bir di¤er görünüfl kusuru
ise kumlu yap› ya da granül oluflumudur. Bu
yap›n›n oluflumuna yüksek inkübasyon s›cakl›¤›,
düflük ya da çok yüksek starter kültür aktivitesi,
fermantasyon   s›ras›nda   çalkalanma   ve   süt
bileflenlerindeki mevsimsel dalgalanmalar neden
olmaktad›r. Yo¤urt dondurmas› üretiminde yap›
ve tat kusurlar› genellikle ürün içindeki kimyasal
(protein,  fosfor)  ve  biyolojik  (starter  kültür)
reaksiyonlara ba¤l› olarak flekillenmektedir (45).

Yo¤urt  üretimi  s›ras›nda  süte  uygulanan  ›s›l
ifllemlerin çok yüksek s›cakl›klarda yap›lmas›
elde edilen yo¤urdun renginin de¤iflmesine neden
olmaktad›r.  Yetersiz  ›s›l  iflleme  tabi  tutulmufl
sütlerde mikroorganizmalar›n spor formlar› inaktive
edilemeyece¤i için bu mikroorganizmalar üreyerek
yo¤urdun yap›flkan bir k›vamda olmas›na neden
olabilmektedirler (46).

Üretim s›ras›nda hijyen kurallar›na uyulmamas›
birçok  hataya  neden  olabilece¤i  gibi  yo¤urt
dondurmas›nda    renk    kusurlar›na    neden
olabilmektedir.  Bu  flekilde  üretilen  yo¤urt
dondurmas›nda donuk, mat ve grimsi bir renk
meydana gelmektedir (42).

Yo¤urtta oldu¤u gibi yo¤urt dondurmas›nda da en
s›k karfl›lafl›labilecek tat ve aroma kusuru yo¤urda
özgü karakteristik aroman›n oluflmamas›d›r.
Özellikle üretim s›ras›nda starter kültürlerin geliflme
ve metabolik aktivitelerini; inkübasyon s›cakl›¤›
ve süresi, inokülasyon dozu, fermantasyon sonras›
so¤utma ifllemi, çi¤ sütte inhibitör madde varl›¤›
ve  bakteriyofaj  aktivitesi  etkileyebilmektedir.
Örne¤in, L. delbruecki subsp. bulgaricus’un
metabolik aktivitesi engellenirse yo¤urtta aroma
zay›fl›¤›, S. thermophilus’un metabolik aktivitesi
engellenirse de yo¤urtta asitlik gelifliminin azalaca¤›
bilinmektedir (43; 47). Yo¤urt dondurmas›nda
meydana gelen ekfli tat, enzimatik bir nedene
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ba¤l›   olabildi¤i   gibi   inkübasyon   süresinin
uzun  tutulmas›ndan  veya  so¤utman›n  yavafl
yap›lmas›ndan dolay› da flekillenebilmektedir
(41, 48). Yo¤urt dondurmas› üretiminde süte
uygulanan ›s›l ifllemin normalden yüksek olmas›,
serum proteinlerine ba¤l› sülfidril gruplar›n›n aç›¤a
ç›kmas›na ve dolay›s›yla piflmifl tad›n oluflumuna
neden  olmaktad›r  (45).  Ayr›ca  süt  ya¤›n›n
oksidasyonuna  ba¤l›  olarak  oksidatif,  hatal›
stabilizör kullan›mlar›na ba¤l› olarak da istenmeyen
tat oluflumu, çok fazla tatland›r›c› kullan›m›ndan
dolay› afl›r›, yetersiz tatland›r›c› kullan›m›ndan
dolay› ise zay›f tat geliflimi, fazla yumurta kullan›m›na
ba¤l› olarak da yumurta tad› hissedilmesi yo¤urt
dondurmas› teknolojisinde karfl›lafl›labilecek di¤er
tat ve aroma kusurlar› aras›nda yer almaktad›r
(43, 46).

Yo¤urt dondurmas› üretiminde en çok karfl›lafl›lan
yap› ve tekstür kusuru yo¤urdun gevflek yap›l›
olmas›d›r.  Bu  kusurun  en  önemli  nedeni  ise
kurumadde art›r›m›n›n yetersiz olmas› ya da hiç
yap›lmamas›d›r. Kurumadde oran›n› artt›rmak
için kullan›lan süt tozu, peyniralt› suyu tozu gibi
maddelerin yüksek konsantrasyonlarda kullan›lmas›
ise yo¤urdun afl›r› kat› bir k›vamda oluflmas›na
neden  olmakta  ve  böylece  serum  ayr›lmas›
h›zland›r›lmaktad›r (41). 

Yo¤urt dondurmas›n›n buzlu yap›da olmas›na az
miktarda  ya¤,  fleker  ve  stabilizör  kullan›m›,
stabilizör seçimi, k›sa olgunlaflma süresi, yavafl
dondurma ve yanl›fl homojenizasyon uygulamalar›
yol  açarken,  yumuflak  ve  yap›flkan  bir  yap›da
olmas›na da afl›r› miktarlarda stabilizör, ya¤s›z
kurumadde  ve  emülgatör  kullan›m›  neden

olmaktad›r.  Fazla  hacim  art›fl›  karl›  bir  yap›
olufltururken, yetersiz hacim art›fl› ise ›slak ve
a¤›r bir yap› oluflumuyla sonuçlanmaktad›r (42).

Üretim tekniklerine uygun olarak üretilen bir
yo¤urt  dondurmas›,  dondurma  gibi  normal
flartlarda  oda  s›cakl›¤›nda  en  az  10-15  dakika
erimeden   kalabilmektedir   (46).   Yo¤urt
dondurmas›nda karfl›lafl›labilecek erime kusurlar›
Çizelge 3’te gösterilmektedir. Uygun koflullarda
üretilen ve sertlefltirilen yo¤urt dondurmalar› -18/
-35 °C’ler aras›nda so¤uk hava depolar›nda 12 ay
süre ile saklanabilmektedir (49).

Yasal Düzenlemeler

Birçok   ülkede   yo¤urt   dondurmas›   üretim
standartlar›n›  belirleyen  herhangi  bir  yasal
düzenleme olmamas›na ra¤men baz› ülkelerde
yo¤urt   dondurmas›n›n   içermesi   gereken
mikrobiyolojik kriterler ve sahip olmas› gereken
kimyasal   özellikler   yasal   mevzuatlarda   yer
almaktad›r. Örne¤in Oregon’da Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp.   bulgaricus’un   yo¤urt
dondurmas›nda   mutlaka   olmas›   gerekti¤i
bildirilirken, miktarlar› belirtilmemifltir (50).

SONUÇ ve ÖNERİLER

Yo¤urt  dondurmas›n›n,  yo¤urdun  besleyici
özelliklerine sahip oldu¤u ve dondurmaya göre
daha az kalorili oldu¤u için dondurmaya alternatif
olarak s›kça tüketilmektedir. Besleyici özellikleri,
sa¤l›k üzerine olumlu etkileri ve lezzetli tad› göz
önüne al›nd›¤› zaman yo¤urt dondurmas›n›n,
dondurma gibi tüketilmesi tavsiye edilebilmektedir.
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Çizelge 3. Yo¤urt dondurmas› teknolojisinde görülen erime kusurlar› (43).

Kusurlar Oluflma Nedeni

Eriyememe, geç erime kusuru ✓ Afl›r› stabilizör, emülgatör kullan›m›
✓ Hacim art›fl›n›n fazla olmas›,
✓ Uzun süreli depolama
✓ Dayan›kl› jel oluflumuna yol açan ifllemlerin uygulanmas›

Köpü¤ümsü erime ✓ Yumurta sar›s›n›n fazla kullan›lmas›
✓ Yo¤urt dondurmas› kar›fl›m›na fazla hava verilmesi

P›ht›l› erime ✓ Asitlik
✓ Tuz dengesi
✓ Is›l ifllem yöntemi ve s›cakl›¤›
✓ Homojenizasyon bas›nc› ve s›cakl›¤›
✓ Dondurulma ve sertlefltirme h›z›
✓ depolama süresi
✓ Stabilizör-emülgatör çeflidi ve miktar›

Zay›f erime direnci ✓ Kurumadde içeri¤inin düflük olmas›
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Yap›lan çal›flmalar yo¤urt dondurmas› üretim
teknolojilerinin ülkelere göre de¤ifliklik gösterdi¤ini
ve  bu  nedenle  yo¤urt  dondurmas›n›n  belirli
standartlar›n›n olmad›¤›n› ortaya koymaktad›r.
Birçok   ülkede   yo¤urt   dondurmas›   üretim
teknolojisi için yasal standartlar›n olmamas› da
dikkat çekicidir. Bu nedenle yo¤urt dondurmas›
standartlar›n›n belirlenebilmesi için ilgili çal›flmalar›n
artt›r›lmas› gerekmektedir.

Ülkemizde yo¤urt dondurmas› sat›fl› dünyada da
popüler markalar haline gelmifl Pinkberry, Yogalat,
Yogenfrüz, Cigusta ve Froyo gibi birçok marka
ad›  alt›nda  yap›lmaktad›r.  ‹nsanlar›n  yo¤urt
dondurmas›na olan ilgilisi ve günden güne artan
sa¤l›k  problemleri  üzerindeki  olumlu  etkileri
düflünülürse ülkemizde bu alanla ilgili daha çok
çal›flma yap›lmas› ve ürünün tüketimini artt›rmaya
yönelik   uygulamalar›n   yap›lmas›   gerekti¤i
sonucuna var›labilmektedir. 
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