Meyveli yogurt

Meyveli yogurt tiiketici tercihlerine gore asagida belirtilen sekillerde gerceklestirilebilir.

Pihtis1 kirilmig (Stirred) tip meyveli yogurt
- Yogurt ile meyvenin bir arada bulundugu pihtis1 kirilmis meyveli yogurt
- Meyve ile yogurdun tiiketim aninda karistirildig pihtist kirllmig  meyveli yogurt
- Meyve aromasi ilave edilmis pihtisi kirilmis meyveli yogurt
Set tipi meyveli yogurt
- Meyveleri yogurt kabinin dibinde yer alan meyveli yogurt
- Meyveleri yogurdun iist kisminda yer alan meyveli yogurt
- Meyve aromasi ilave edilmis set tipi meyveli yogurt

= Meyve surubu ilave edilmis i¢ilebilir kivamda yogurt

Ulkemizde en yaygin meyveli yogurt tipi meyve parcaciklari ile yogurdun karistirilmasi sonucu
elde edilen pihtis1 kirilmus (stirred) tiptir. Meyveli yogurt iiretimi klasik set tipi yogurt {iretimine
benzerlik gostermekle birlikte 06zellikle pihtist kirilmis meyveli  yogurt {iretiminde
fermantasyon sonrasi pihtiya mekanik kuvvet uygulandigindan son iriiniin fiziksel kalite
ozelliklerinin korunabilmesi amaciyla bazi noktalara dikkat edilmesi gerekmektedir. Burada
karistirma hiz1 ve siiresi, karistirici tipi, meyve ¢esidinin se¢imi, sogutma etkinligi ve kullanilan

starter kiiltiirlin tipi 6nem kazanmaktadir.

Meyveli yogurt iiretiminde liretim miktarina bagli olarak meyve katimi1 manuel, yar1 otomatik
ya da tam otomatik olarak gerceklestirilebilmektedir. Kiiciik ve orta 6lgekli isletmeler manuel
ve yart otomatik karistirma yontemini tercih ederken, biiylik Olgekli meyveli yogurt
Uretimlerinde 6n islemlerden gegirilen meyveler paslanmaz gelik tanklarda depolanmakta ve

tam otomatik bir dozajlama tinitesiyle yogurt liretimine ilave edilmektedir.

Meyveli yogurt iiretiminde serum ayrilmasini azaltmak igin genellikle polisakkarit ireten stater
bakteri suglar1 tercih edilmektedir. Uygun tat dengesinin saglanmasi1 amaciyla tatlandiricilarin
ilave edilmesi gerekmektedir. Bu amagla en yaygin kullanilan tatlandiricilar aspartan, asesiilfan

ve sakkarindir.



Probiyotik yogurt

Son yillarda probiyotik bakteriler yaygin bir sekilde fermente siit iirlinlerinin iiretiminde
kullanilmaktadir. Probiyotik bakteriler, dogal bagirsak mikroflorasini olumlu yonde
degistirerek insan saglig1 iizerinde yararli etkiler olusturmaktadir. Probiyotik yogurt, probiyotik
bakterilerin viicuda alinmasina aracilik eden en uygun gidalardan birisidir. Saglikli bir sindirim
sisteminde bakteri dengesinin kurulmasinda baslica Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium spp.
rol oynamaktadir. Yasal olarak probiyotik yogurdun tiiketim aninda belirli diizeyde canli
probiyotik bakterinin bulunmasi bir zorunluluktur. Bu bakimdan probiyotik yogurt iiretiminde
kullanilan probiyotik bakteri suglarinin se¢imi son iiriinde istenilen probiyotik bakteri sayisinin
elde edilmesi bakimindan 6nemli bir kriterdir. Probiyotik bakterilerin insan viicudu tizerindeki

yararl etkileri;

= Normal bagirsak florasinin korunmast

= Bagirsak sisteminin giiglenmesi

= Laktoz intoleransinin azalmasi

= Kan serum kolestrol seviyesinin azalmasi
= Antikarsinojenik etkinin olusmasi

= (idalarin beslenme degerinin artmasi

Ayran

Geleneksel iirlinlerimizden biri olan ayran, yogurda su ve tuz katilarak ya da kurumaddesi
ayarlanan siite yogurt kiiltiirli ilavesiyle icilebilir kivamda hazirlanan fermente sut triinudur.
ozellikleri yogurt ile benzerlik gostermektedir. Ayrana benzer iriinler baska lilkelerde de
tiretilmekte olup “yogurt icecegi, icilebilir yogurt veya fermente siit icecegi” gibi isimler
almaktadir. Ancak bu igeceklerin ayran ile arasindaki en 6nemli farklilik, hammadde olan

yogurdun disinda meyve suyu, piiresi veya aroma maddesi ile formiile edilmesidir.

Ayrica iilkemizde yogurttan tereyagi liretimi sirasinda yogurdun yayiklanmasi sonucunda elde
edilen tereyagindan arda kalan seruma “yayik ayran1” denilmektedir. Bu ayranin bilesimi yag
miktar1 hari¢ siite benzemektedir. Ancak ayranin yayiklanmasi sirasinda yogurda su ilave
edildiginden ayranin bilesimindeki protein, kiil vb. gibi bazi bilesenlerin miktar1 azalmistir.

Islenen yogurdun 6zelligine, yayiklama sekline ve &zellikle de yayiklama sirasinda yogurda
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ilave edilen su miktarina gore yayik ayranin bilesimi degismektedir. Kaliteli ayran yapiminda
kullanilacak olan siit, yogurt ve su 6nemlidir. Ayran iiretiminde kullanilacak suyun nitelikleri;
» fcme suyu niteliginde olmali (TS 266’ya uygun),

= Mikroorganizma ve ¢esitli tortu igermemeli,

= pH’ s1 6-7 civarinda olmali,

* Demir, bakir gibi agir metalleri bulundurmamali,

= Kullanmadan 6nce 90-95°C” de 5-10 dk. 1s1l islem uygulanmis olmalidir.

Ayran tiretiminde kullanilacak tuz; %100 eriyebilir olmali, %99 NaCl i¢ermeli yani saf olmali
ve agir metalleri bulundurmamalidir. Tuz antiseptik bir maddedir, yliksek konsantrasyonlar
laktik asitin koruyucu etkisini ortadan kaldirmaktadir. Genellikle %0.5-1 oraninda ayrana ilave

edilmesi uygundur.

Ayran Uretim yontemleri

Geleneksel yontemle ayran uretimi: Geleneksel yontemle iiretimde yogurt karistirilip
sogutulduktan sonra yogurda esit oranda su (yogurt:su, 1:1) ve tuz ilave edip paketlenmektedir.

Uriin +4C’de depolanir.

Yogurda su katilarak ayran iiretimi: Bu yontemde (Sekil 4.7), yagh siitten elde edilen
yogurdun inkiibasyon periyodundan sonra karistirilmakta, sogutulmakta ve su ile
seyreltilmektedir. Ayrica bu liriine aroma kazandirmak amaci iginde belirli oranda tuz ilave

edilmektedir.

Site su katarak ayran Uretimi: Siite baslangicta su ilave edilerek diisiik kurumaddeli siitten
ayran Uretimi miimkiin olabilmektedir. Bu siitten elde edilen yogurt fermentasyondan sonra
karistirilmakta ya da sogutulmus yogurt basing uygulanmaksizin homojenize edilmekte ve

boylece serum ayrilmasi engellenmektedir.
Dayanikh ayran iiretimi
Ayranda ¢esitli nedenlerden 6tiirii eksilik pihtili yap1 ve serum ayrilmasi gibi bozukluklar ortaya

cikmaktadir. Bu kusurlar tiiketicide ayranin bayat oldugu izlenimi yaratmakta dolayisiyla

albenisini olumsuz etkilemektedir. Ozellikle serum ayrilmas: {izerine siit bilesenlerinden



proteinler 6nemli rol oynamaktadir. Ayran {iretimi sirasinda uygulanan teknolojik islemler
ayranin protein stabilitesinde degisimler meydana getirmekte dolayisiyla serum ayrilmasi
ka¢inilmaz olmaktadir. S6z konusu kusurlar1 6nlemek, ayranin raf 6mriinii artirmak amaciyla
“dayanikli ayran” tiretimi gelistirilmistir. Dayanikli ayran iiretiminde, stabilizator olarak CMC
(karboksi metil seliiloz), karagenan ve pektin vb.kullanilabilmektedir. Anilan stabilizatorler
teknigine uygun olarak ¢oziindiiriilmekte yaklasik 5000 mg/kg kadar ilave edilmektedir.
Kullanilan stabilizatoriin niteligine bagli olarak, stabilizatorlerin ayran tretiminin farkli
asamalarinda katimi miimkiin olmaktadir. Stabilizatér yogurt {iretimi sirasinda 6n 1sitma
islemini takiben siite katilabilecegi gibi stabilizatoriin ¢esidine gére yogurdun pH’s1 arzulanan

diizeye ulastiktan sonra sulandirma asamasinda da katilabilmektedir.
Klasik yontemle yogurt iiretimi
Su ve stabilizator ilavesi
Homojenizasyon (150 atii)
Pastorizasyon (95°C/1 dk.)
Sogutma
Aseptik paketleme
Depolama (+4°C)

Dayanikh ayran iiretimi.

Ayranin ozellikleri

= Ayranin asitligi laktik asit cinsinden %0.6’dan az %1.6’dan fazla olmamalidir.

= Ayranin yogunlugu 1.020’den az olmamalidir.

= Ayranda sofra tuzu en fazla %1 oraninda ilave edilmelidir.

= Mikrobiyolojik agidan ise ayranin yapisinda koliform bakteri 10 cfu/ml, maya-kuf 100

cfu/ml’den fazla olmamali ve E.coli ise bulunmamalidir.

Kefir

yogurttan sonra en ¢ok bilinen kefir, ¢cok eski ¢aglardan beri Kafkasya’da iiretilen ve buradan

diinyaya yayilan sindirimi kolay, serinletici, ¢cok az alkol iceren, eksimsi ve kopiikli bir siit



uriiniidiir. Geleneksel tUretimde kefir taneleri kullanilmakta, ticari liretimde tanelerden elde
edilen starter 1 ve starter 11 ya da izole edilen mikroorganizmalar starter kiltlr olarak

kullanilmaktadir. Uriin eksi, hafif alkollii ve kopiiklii bir iiriin elde edilmektedir.

Kefir’in besleyici degeri ve diyetetik ozellikleri

Kefir, biyolojik, dietetik ve beslenme agisindan yiiksek degere sahiptir. Ayrica gastrointestinal
ve metabolik rahatsizliklarda ve alerjik reaksiyon gosteren bireylerde tavsiye edilmektedir.
1) Icerdigi CO; ve kalsiyum tuzlarindan dolay iirini diliie eder,
2) Azotun pargalanma liriinlerinin ve fosfatlarin viicuttan atilimini da kolaylastirmaktadir
3) Mide, pankreasta enzim salgilanmasini ve tirtinlerin daha iyi sindirilmesini kolaylastirir
4) Besinlerin mideden bagirsaklara gegisini hizlandirir
5) Asetik asit bakterileri ve mayalardan dolay1 kefir, yogurt ve diger fermente sut
iriinleriyle karsilastirildiginda intestinal mikroorganizmalara kars: yiiksek antibiyotik
aktiviteye sahiptir.
6) Mikroorganizmalar ayn1 zamanda B grubu vitaminleri de olusturabilmektedir.
7) Binyesindeki CO2’den dolayi sindirimi daha kolaydir.
8) Kefir mikroflorasi baslica L (+) laktik asit iiretmektedir.

Kefir tanelerinin mikroflorasi

Kefir tanesinde yer alan mikroorganizmalar:

- Mezofilik homofermentatif laktik asit streptokoklar (S.lactis, S.lactis subsp. cremoris)

- Laktobasiller (L. brevis, L. casei subsp. rhamnosus, L. delbrueickii subs. bulgaricus)

- Mezofilik heterofermentatif laktik asit streptokoklar (Leu.mesenteroides, Leu.
mesenteroides subsp. dextranicum)

- Mayalar (Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus, Torulaspora delbrueckii,
Sacharomyces cerevisiae, Candida kefir)

- Asetik asit bakterileri (Acetobacter aceti, Acetobacter rasens)

Kefir Gretimi

Kefir tiretiminde yagsiz kurumadde icerigi % 8’den diislik olmayan siit kullanilir. Siit 85-87

°C’de 5-10 dakika ya da 90-95 °C’de 2-3 dakika pastérize, 12,5-17,5 MPa’da homojenize edilir.
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Pastorize sut 22-25 °C’ye sogutulur %1-3 starter | veya %3-5 starter 11 inokule edilerek asitlik
36-40 SH’ya ulasincaya kadar yaklasik 10-12 saat inkiibasyona birakilir. Fermentasyondan
sonra koagiiliim karigtirilarak 10-12 saatte yavasca 8-10°C’ye sogutulur. Kefir liretiminde
kullanilan starter I direkt olarak tanelerin kullanilmasi, starter II ise starter I’in tekrar inkiibe

edilmesidir.

Sut
Homojenizasyon (60-65 °C’de 12,5-17,5 MPa)
Isil islem (90-95 °C’de 2-3 dK)

Sogutma (22-25 °C’ye)
Kefir tanesi ,1/30, 1/50

Inokiilasyon
Inkiibasyon (20-22 saat)
Sogutma (8-10 °C’ye)
Olgunlastirma (24 saat)
Paketleme

Kefir iiretim akim semasi

Kefirin dzellikleri

1) Kefir % 3,2-2, % 1, ve % 0 yagli siitten iiretilebilmektedir.

2) Uriiniin asitligi 36-40 SH olmal1 ve 48 SH y1 gegmemelidir.

3) Homojen konsistensi ve spesifik ‘acimsi tad1’ ile karakterize edilmektedir.

4) Alkol igerigi % 0,1’ den fazla olmamali ve CO2 igerigi alkol igerigine oranla diisiik
olmalidir.

5) Kalori degeri 65 kalori/100 g dir.

6) Kefirin raf omrii 36 saattir. Fakat cam siselerde 3-4°C’de 8-10 giin muhafaza
edilebilmektedir.

Kefirde gorulen kusurlar ve nedenleri



Kefir icerdigi CO2, alkol ve asit miktarina gore zayif, orta ve kuvvetli olarak

siiflandirilmaktadir. Kefirde goriilen kusurlar ve nedenleri agagida verilmektedir:

Eksi siit tadi:
Asir1 gaz olusumu ve kopiirme:
Starter aktivitesinin zayiflamasi:

Kefir tanelerinin yumusak ve mukozamsi kivamda olusu:
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Siit serumunun ayrilmasi:

Kimiz

Kimiz, kisrak siitinden yapilan ¢ok eski bir Tiirk ickisidir. Esas olarak kisrak siitiinden
yapilmakta olup, ticari iiretimlerinde inek siitlinden yararlanilmaktadir. Gilinlimiizde kimiz
genellikle Rusya’da, Cin’de ve Dogu Tiirkistan’da iiretilmektedir. Ulkemizde Izmir
Kemalpasa’da kisrak siitii ve kimiz liretmek amaciyla bir ¢iftlik kurulmustur.

Kisrak siitii tiretimi sinirl oldugundan kimiz, inek siitiinden iiretilmeye baslanmistir ancak bu
iki tiir siit arasinda bilesim yoniinden, protein ve yagdaki kimyasal yap1 degisikliklerinde biiyiik
farklilik bulunmaktadir.

Kimiz istah artirict  etkisinin  bulundugu, halsizlik, verem ve diger hastaliklarin
iyilestirilmesinde kullanilabilecegi belirtilmistir. Mycobacterium tuberculosis’in, kisrak
stittinde ¢ogalmasinin zor oldugunu bildirmektedirler. Kimiz, viicut fonksiyonlarmi diizeltir,
besinlerden daha iyi yaralanmayi saglar, gastro-intestinal hastaliklarin tedavisinde de iyi

sonuglar alinmis, kronik bronsit, zatiirre ve enfeksiyonel hastaliklarda ¢ok etkili olmustur.

Kisrak siitlinde pastdrizasyon gerceklestirilmeye baslandiktan sonra, 1940 — 1960’1 yillarda
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gibi laktobasiller vile Saccharomyces lactis,
Saccharomyces cartilaginosus Mycoderma gibi mayalarin saf kiiltiirlerinden olusan starter,

kimiz tiretiminde kullanilmistir

Kimiz Uretimi (inek siitii)

Yagl siit veya yagi kismen alinmus siit

Sakkaroz ilavesi (%2.5)

Isil islem (90-92°C/ 2-3 dk)



Sogutma (25 - 28 °C)
Starter kaltur ilavesi (%10)
Karigtirma (15-20 dk. Surekli)
Inkiibasyon (26-28°C/5-6 saat, 30 — 34 °SH)
P1iht1 karigtirma ve sogutma
Karigtirma (1.5-2 saat sureyle 15-20 dk da bir )
Paketleme (34-38°SH, 16-18C)
Olgunlastirma
Kimiz iiretim akim semasi

Kimizin ozellikleri

Kisrak siitiinden yapilan kimiz hafif kivamli, koptiklii, keskin, agza alindiginda ferahlaticidir.
Asitligi 40-56°SH ve alkol igerigi de % 0.5-2.5°tir. Inek siitiinden elde edilen kimiz ise, siite
benzer rengiyle, saf laktik asit tadiyla ve hafif maya aromasina sahip tir. Karistirma isleminden
sonra biinyesindeki ince protein partikiilleri agizda hissedilmemektedir. Uriin gaz, dolayisiyla
da hafif kopuk icermektedir.

Kimiz genellikle asit ve alkol icerigine gore siniflandirilmaktadir. Buna gore;

Asitlik (°SH) Alkol igerigi (%)
1. Zayif kimiz 38 0.6
2. Orta kimiz 44 11
3. Kuvvetli kimiz 52 1.6

Zayif, orta ve kuvvetli kimizda olgunlagma ve depolama siiresi sirasiyla 24, 48 ve 72 saattir.

Uriiniin kalori degeri ise 35-65 cal / 100 g’dur.



