YOGURT YAPIMI

Oncelikle yogurda iglenecek ¢ig siitiin; taze,
saglikh bir hayvandan sagilmis olmasi, yabanci bir
tat ve koku igermemesi, yogurt bakterileri igin
engelleyici madde bulundurmamas: gerekir. Evde
yogurt iretilirken, siit siiziildiikten sonra genis bir
kaba alinmakta, iyice karistirilarak kaynama
sicakhgina kadar isitildiktan sonra 15-20 dk bu
sicaklikta bekletilmekte ve el yakmayacak sicakliga
43-45 °C kadar sogutulmaktadir. Daha sonra ( 4 It
site 1 tath kasigi ) hesabi ile sulandirilmis taze
yogurttan ilave edilerek mayalama yapilir.
Mayalanan  siit  oda sicakhginda 4-6  saat
bekletildikten sonra buzdolabina alinmalidir ve bu
sekilde elde edilen yogurtlar miimkiinse 10 giin
iginde tiiketilmelidir. Sayet yogurdun koyu olmasi
istenirse sit kaynatilip iizerindeki suyun
buharlasmasi saglanir ( uzun siire kaynamaktan
dolayi vitamin ve mineral kaybi olabilir) veya 1 kg
soguk site 1 gorba kasigi kadar siit tozu ilave
edilerek de koyu yogurt elde edilebilir.

Mayalama sicakligi da yogurt iiretiminde
son derece o&nemlidir ve vyaklagik 43-45 °C
olmalidir. Yani yogurt yapilacak siit kabi eli
yakmayacak sicaklikta olmalidir. Mayalanma siiresi
tam olmadan sogutulan yogurtlarda pihti gok
gevsek olmakta, mayalanma siiresi gegince
sogutulan  yogurtlarda  asitligin  yiikselmesi
nedeniyle su salma meydana gelmektedir. Bu
nedenle oda sicakhiginda 4-6 saat kadar mayalama
siresi  tamamlandigi  anda  yogurt  hemen
buzdolabina alinmalidir. Taze yogurdun pihtisi
yumusak oldugundan yapisinin bozulmamasi igin
buzdolabina  nakledilirken  miimkiin  oldugunca
sarsilmamasi gerekmektedir. Buzdolabinda 1 gece
bekletilen yogurt tiiketime hazir hale gelir ve

mimkinse 10-15 giin igerisinde tiiketilmelidir.
Dikkat edilmesi gereken onemli bir husus ta siit
isitmada paslanmaz gelik kaplarin, sogutma ve
buzdolabinda bekletme sirasinda da paslanmaz
gelik, cam kavanoz veya gidalar igin kullanimina izin
verilen  plastik  materyallerin  kullaniimasi
gerekliligidir. Ayrica, siit ve yogurdun temas ettigi
kaplarin da temiz ve kuru olmasi, gevreden yabanci
madde bulagmamasi gerekmektedir.

Milli bir yiyecegimiz olan yogurdun dayanimi
15 giin gibi kisa bir siire olmaktadir. Hijyenik
sartlarda iiretilen yogurtlarin bile buzdolabinda en
fazla g hafta muhafaza  edilebilecegi
belirtilmektedir. Ulkemiz sartlari g6z 6hiine
alindiginda, yogurt iretiminin gogunlukla teknolojik
ve mikrobiyolojik yonlerden olumsuz ortamlarda
yapildigi bir gergektir. Bu tiir isletmelerde iiretilen
yogurtlarin fizikokimyasal ve ozellikle
mikrobiyolojik ozelliklerinde belirgin bir kaliteden
s6z etmek de imkansizdir. Mikrobiyolojik kalite ve
ozellikle de kiif bulagmasi, yogurdun raf omrini
etkileyen onemli faktorlerdendir. Bu nedenle,
trdnln hijyenik kalitesi onem kazanmistir. Ayrica,

depolama  siiresince  yogurdun  fizikokimyasal
ozelliklerinde meydana gelen degisimler
(iginde canli halde bulunan laktik asit bakterilerinin
faaliyetleri devam ettigi igin) Uridnin dayanim
siiresini sinirlandirmaktadir.

YOGURTTA BOZULMALAR

A- GORUNUS KUSURLARI

1- Renk kusurlari : Yogurt parlak beyaz
renktedir. Hammaddenin kirli veya renginin bozuk
olmasi, yogurdun rengini etkiler ve matlasma
gorilir. Siutiin pisirilmesi sirasinda fazla sicaklik
uygulanmasi rengin esmerlesmesine sebep olur.

Renk kusurlarinin onlenmesi;  kaliteli
hammadde segilmesine, diizgiin maya kullanmaya ve
1sitma iglemine dikkat etmeye baglidir.

2- Kaymak kusurlari : Ulkemizde iizerinde
kaymak bulunan yogurtlarin tercih edilmesi s6z
konusudur.

Yogurt lizerindeki kaymagin kalinhgi
kullanilan siitteki yag orani, siit veren hayvanin
laktasyon donemi ve beslenme gsekline gore
degismektedir.

3-  Yapiskanhk Yogurtlarda  pihti
kitlesinin birbirine yapisarak ip gibi uzamasiyla
kendini belli eder. Siitin 1sitilmasi sirasinda
6lmeyen bazi sporlarin iiremesi ve yogurdun
istenmeyen bir gorinim kazanmasidir. Kullanilan
mayada yapiskanlik yapan mikroorganizmanin
bulunmasi ve inkiibasyonun ¢ok diisiik derecede
yapilmis olmasi buna sebep olabilmektedir.

Boyle durumlarda kullanilan aletler sterilize
edilmeli ve kullanilan maya degistirilmelidir.



B- TAT VE AROMA KUSURLARI

1- Yavan tat ve koku: fermantasyonun
gok kisa siirede yapilmasi veya inkiibasyon
sicakhginin - gok diisiik olmasi, siitin toplam
kurumadde igeriginin  disik olmasi siitte
antibiyotik veya diger antibakteriyel maddelerin
bulunmasi, mayanin bozuk g¢ikmasi ve vyetersiz
aroma lretimi bu kusura neden olmaktadir.

Bu sorunlari 6nlemek igin saf yogurt kiiltird
ve yogurt yapiminda iyi kaliteli iginde yabanci
madde bulunmayan siit kullanmak gerekir.

2- Eksi Tat: Yogurtta meydana gelen
eksime lretimden tiiketime kadar gegen siirede
enzimatik yolla gelisen bir kalite hatasidir.
Inkiibasyon siiresinin  uzun tutulmasi veya
sogutmanin yavas yapilmasi sonucu ortam asitligi
artar ve yogurt eksi bir tat alir.

Diizgiin taze maya kullaniimali. Inkiibasyon
siiresine ve sicakhgina dikkat edilmeli, inkiibasyon
bitiminde buzdolabinin uygun béliiminde sogutma
yapiImalidir.

C-YAPI KUSURLARI

1- Gevsek Yapi: Yogurt aslinda biitiin bir
yaptya sahiptir. Bazen yapida gevseklik, yarik,
gatlak v.b. kusurlar meydana gelebilir. Kullanilan
siitlin kalitesiz olmasi, kurumadde oraninin diigiik
olmasi, siitte antibiyotik bulunmasi, kullanilan
mayanin  zayif olmasi, mayalama, inkiibasyon
sicakhiginin  diisiik olmasi ve inkiibasyonda ve
sonrasinda yogurt kabinin galkalanmasi en onemli
sebeplerindendir.

Bu sorunlari énlemek igin kuru maddesi
yeterli hastaliksiz hayvanlardan elde edilen siitler
pastorizesi  diizgiin  yapilarak  kullanilmali.
Inkiibasyon siiresi ve sicakhg diizgiin tutulmal,
taze ve saglikl maya kullaniimalidir.

2- Serum Ayriimasi: Ulkemizde en sik
rastlanan bozulmadir. Siitin 1sitma derecesi ve
siiresinin yetersiz olmasi, kullanilan mayanin diizgiin
olmamasi, kaplarin gok erken hareket ettirilmesi,
yetersiz sogutma en onemli sebeplerdendir.

Bu sorunlari 6nlemek igin ise yogurt
yaptlirken koyu siitler kullaniimali, kullanilan maya
taze olmall, siitiin iginde yabanci madde
bulunmamali, siitiin pastorizesi uygun sicaklikta
yaptimali ve yogurt hemen sogutulmali ve sicak iken
sarsiimamalidir.
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Balik ile yogurt birlikte yenilmez
so6zii herkes tarafindan duyulmus ve bilinen bir
sozdir. Fakat bu tamamen dogru degildir. Ciinkii
tazeliginden emin olunan bir baligin yaninda yenilen
yogurt zehirlenme agisindan bir tehlike olusturmaz.
Fakat balik bayat ise yogurtla birlikte tiiketilmesi
zehirlenme riskini artirir. O nedenle tazeliginden
emin olunmadikga balik ile birlikte yogurt
tiketilmemelidir.
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