YOGURTTA KULLANILAN KATKI MADDELERI

-Tatlandiricilar ve meyveler

Tatlandirici bilesikler meyveli/aromali yogurtlarda ve bazi durumlarda da sade set tipi yogurtlarin
uretiminde kullaniimaktadirlar. Yogurt Uretiminde kullanilan dogal ya da yapay tatlandiricilarin tipi ve
konsantrasyonu asagida belirtilen faktorlere bagli olarak degiskenlik gostermektedir.

= Tuketici tercihi

Kullanilan meyvelerin ¢esidi ve konsantrasyonu

Yasal dizenlemeler

Kullanilan starter kiltirtn 6zellikleri

Uretim ekonomisi

Meyveli/aromali yogurtlar ortalama olarak karbonhidrat konsantrasyonu % 20 dolayindadir. Bunlar;
fermantasyon sonrasi son uriinde kalan laktoz (sit sekeri), ilave edilen meyveden gelen seker ve Uretim
sirasinda ilave edilen tatlandiricidan kaynaklanmaktadir.

Meyveli set yogurt Uretiminde tatlandiricilar 1sil islem sonrasi starter ile birlikte sute ilave edilirken,
meyveli stirred (pihtisi kirilimig) yogurtlarda ise fermantasyon sonrasinda pihtinin kirilmasi sirasinda
katiimaktidir. Genel olarak meyveli yogurt Gretiminde meyveler tatlandiricilar ile birlikte kullaniimaktir ve
meyvelere ilave edilen tatlandiricilarin konsantrasyonu % 25’'den % 65’e kadar degismekle birlikte daha
¢ok % 30-35 diizeyinde olmaktadir. Meyveli ve aromali yogurt yapiminda en ¢ok sakaroz kullaniimasina
ragmen, diger sekerlerden (glikoz, invert seker vb.) ve Kkaloriyi disirmek amaciyla yapay
tatlandiricilardan (sakarin, aspartam, asesulfam-k vb.) da yararlaniimaktadir.

- Stabilizatorler

Stabilizatorler bitkisel ve hayvansal kaynakli hidrokolloitler olup; yogurt ve benzeri fermente st
drtnlerinin yapiminda konsistens ve viskoziteyi arttirmak, serum ayrilmasini azaltmak amaciyla
kullaniimaktadirlar. Stabilizatorlerin pihtinin fiziksel 6zellikleri Gzerine etkileri kimyasal yapilari ile
yakindan iligkilidir. Stabilizatorlerin su baglama ve viskoziteyi arttirmak U(zere iki temel islevi
bulunmaktadir. Stabilizatorlerin kullaniminda;

= Yasal durum

= Kullanilacak optimum konsantrasyon

= Katim asamasi

Tuarkiye'de uretilen set tipi yogurtlarin tretiminde bu maddelerin katilmasina gerek yoktur. Ancak, uzak
pazarlara gonderilecek Urlnlerde kullaniimasi gerekebilir. Ayrica, pihtisi kirilmig (stirred) tipte yogurt
Uretiminde pihtiya uygulanan mekanik islemlerden fiziksel yapisinda olusabilecek kalite kusurlarini
onlemek igin stabilizator kullanimi gerekmektedir. Katilacak stabilizatér miktari Grinun tat-aromasinda
herhangi bir degisiklik yapmayacak miktarda olmali ve yogurdun kurumadde igerigi, hidrokolloidin
niteligi dikkate alinarak belirlenmelidir. Yogurt tGretiminde kullanilan stabilizatorler gok gesitlidir. Bunlar
urtine tek olarak veya birkaginin karisimi olarak da ilave edilebilirler. Ancak karigim olarak kullanimlari
daha yaygindir. Yogurt Uretiminde kullanilan stabilizatérlerinden bazilari arap sakizi, agar, karragenan,
jelatin, pektin érnek olarak verilebilir. Ulkemizde yogurt siitiine stabilizer madde katimi Tirk Gida
Kodeksi Fermente Sutler Tebligi ile yasaklanmis olmasina karsin bu maddelerin site ilavesi ile siklikla
karsilagiimaktadir. St endistrisinin gelistigi Ulkelerde ise pihtisi kirilimis yogurt benzeri fermente sut
dranlerinin  Uretiminde FAO/WHO’nun izin verdigi stabizatdrlerden belirli konsantrasyonlarda
yaralaniimaktadir.

- Koruyucu maddeler

Koruyucu maddelerin temel igslevi kontamine olan maya ve kifler basta olmak Uzere
mikroorganizmalarin gelisimini engellemektedir. Yogurt teknolojisinde koruyucu maddelerden meyveli
yogurt Uretiminde yararlaniimaktadir.. Sorbik asit ve tuzlari, natamisin, nisin, benzoik asit ve tuzlari,
nitrit, nitrat yaygin olarak kullanilan koruyucu maddelerdir.

Yogurt kusurlari

= Tat-aroma kusurlari

= Gorunus kusurlari

= Yapi-tekstir kusurlari

-Tat-aroma kusurlar

Yogurtta temel aroma maddesi asetaldehittir. Ayrica; aseton, asetoin, diasetil gibi karbonil bilesikleri de
tat-aroma Uzerinde etkilidir. Dolayisiyla; yogurtta starter bakteriler tarafindan aroma bilesenlerinin
olusum mekanizmasina olumsuz yonde etkili olan herhangi bir faktor son Griinde tat-aroma kusurlarina




yol agabilmektedir. Yogurtta karsilasilan baslica tat-aroma kusurlari ve baslica nedenleri :

1)Zayif aroma

Yetersiz inkiibasyon

Bakteriyofaj varligi

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gelisiminde yetersizlik

Yetersiz inokulasyon

Site ylksek sicakliklarda uzun sureli 1sil islem uygulamasina bagh olusan pigsmis tat
depolama sirasinda maya ve kif kontaminasyonu sonucu olusan mayamsi-kiifiimsii tat
Eksi tat

Yuksek starter kiltdr inokulasyon orani

Yuksek ,inkibasyon sicakhgi

Uzun inkUbasyon suresi

Fermantasyon sonrasi yetersiz sogutma

-Goriiniis kusurlari

Yogurdun tlketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin baslica kriteri gériinis kalitesidir. Yogurtta en sik
karsilagilan gérinis kusuru; yogurt yuzeyinde maya ve kuf gelismesine bagli  olarak koloni ve film
tabakasi olusumudur. Bir diger goriinis kusuru; yogurt Uretiminde kullanilan sitin kabull sirasinda
yetersiz sizme isleminin sonucunda yogurtta kirli bir gérinim meydana gelmesidir.

-Yapi-tekstiir kusurlari

En belirgin pihti zayifid1 ve serum ayrilmasidir; nedenleri:
Dusik kurumadde igerigi

Sitte inhibitér madde varligi

Site disik sicaklikta isil islem uygulanmasi

Yuksek ya da dusik starter kiltur ilavesi

Mekanik ¢alkalanmalar

Yuksek depolama sicakligi
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Meyveli yogurt
Meyveli yogurt Uretimi tlketici tercihlerine bagli olarak asagdida belirtilen sekillerde
gerceklestirilebilmektedir:
= Pihtist kirllmig (Stirred) tip meyveli yodurt
- Yogurt ile meyvenin bir arada bulundugu pihtisi kirilmis meyveli yogurt
- Meyve ile yodurdun tiketim aninda karistirildigi pihtisi kirilmis  meyveli yogurt
- Meyve aromasi ilave edilmis pihtisi kirilmis meyveli yogurt
= Set tipi meyveli yogurt
- Meyveleri yodurt kabinin dibinde yer alan meyveli yogurt
- Meyveleri yogurdun st kisminda yer alan meyveli yogurt
- Meyve aromasi ilave edilmis set tipi meyveli yogurt
= Meyve surubu ilave edilmis icilebilir kivamda yogurt

Ulkemizde en yaygin meyveli yogurt tipi meyve parcaciklari ile yogurdun karistiriimasi sonucu elde
edilen pihtisi kirilmis (stirred) tiptir. Meyveli yogurt Gretimi klasik set tipi yogurt Uretimine benzerlik
gostermekle birlikte dzellikle pihtisi kirlimig meyveli yogurt Uretiminde fermantasyon sonrasi pihtiya
mekanik kuvvet uygulandigindan son Griinin fiziksel kalite 6zelliklerinin korunabilmesi amaciyla bazi
noktalara dikkat edilmesi gerekmektedir. Burada karistirma hizi ve slresi, karistirici tipi, meyve gesidinin
secimi, sogutma etkinligi ve kullanilan starter kalttrin tipi 5Gnem kazanmaktadir.

Meyveli yogurt Uretiminde Uretim miktarina bagli olarak meyve katimi manuel, yari otomatik ya da tam
otomatik olarak gergeklestirilebilmektedir. Kiglik ve orta olgekli isletmeler manuel ve yari otomatik
karistirma yontemini tercih ederken, buyuk 6lgekli meyveli yogurt Gretimlerinde 6n islemlerden gegirilen
meyveler paslanmaz celik tanklarda depolanmakta ve tam otomatik bir dozajlama Unitesiyle yogurt
Uretimine ilave edilmektedir.

Meyveli yogurt tretiminde genellikle polisakkarit tUreten stater bakteri suslari tercih edilmektedir. Bu tur
suglarin Uretmis olduklari polisakkarit maddeler pihtisi kirilmis meyveli yogurtlarda serum ayrilmasini
azaltmakta ve viskoziteyi artirmaktadirlar. Meyveli yogurt tretiminde uygun tat dengesinin saglanmasi
amacilyla tatlandiricilarin ilave edilmesi gerekmektedir. Bu amagla en yaygin kullanilan tatlandiricilar



aspartan, asesilfan ve sakkarindir.
Meyveli yogurtlarin tiiketici tarafindan kabul edilebilirliginin en énemli kriterlerinden birisi, yogurdun tat-
aroma 6zelliklerinin kullanilan meyvenin dogal 6zelliklerini yansitmasidir.

Probiyotik yogurt

Son yillarda probiyotik bakteriler yaygin bir sekilde fermente siit Grlnlerinin Gretiminde kullaniimaktadir.
Probiyotik bakteriler, dogal bagirsak mikroflorasini olumlu yénde degistirerek insan saghg: tzerinde
yararh etkiler olusturmaktadir. Probiyotik yogurt, probiyotik bakterilerin viicuda alinmasina aracilik eden
en uygun gidalardan birisidir. Fermente sit Grtinleri araciligi ile probiyotik bakterilerin viicuda alinmasi,
insan bagirsak florasinin dengeye kavusmasi agisindan dnem tasimaktadir. Bir fonksiyonel Urinde
kullanilan starter kdltirin probiyotik nitelik tasimasi igin belirli kriterlere uygunluk go&stermesi
gerekmektedir. Buna gore segilen starter kiltliriin normal insan bagirsak florasina dahil olmasi, Ust
sindirim yolu boyunca canhligini sirdirmesi, incebagirsak ortaminda koloni olusturabilmesi ve sindirim
sistemine olumlu katkida bulunmasi gerekmektedir. Ayrica probiyotik bakterilerin mide asidine,
incebagirsakta bulunan tuzlara ve sindirim sistemi enzimlerine karsi diren¢g gdstermeleri, terapatik
etkinin olusmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Saglikh bir sindirim sisteminde bakteri dengesinin kurulmasinda baslica Lactobacillus spp. ve
Bifidobacterium spp. rol oynamaktadir. Yasal olarak probiyotik yogurdun tiiketim aninda belirli diizeyde
canl probiyotik bakterinin bulunmasi bir zorunluluktur. Bu bakimdan probiyotik yogurt Uretiminde
kullanilan probiyotik bakteri suslarinin segimi son Uriinde istenilen probiyotik bakteri sayisinin elde
edilmesi bakimindan énemli bir kriterdir. Probiyotik bakterilerin insan vicudu Gzerindeki yararl etkileri;

Normal bagirsak florasinin korunmasi

Bagirsak sisteminin gi¢lenmesi

Laktoz intoleransinin azalmasi

Kan serum kolestrol seviyesinin azalmasi

Antikarsinojenik etkinin olugsmasi

Gidalarin beslenme degerinin artmasi

Ayran

Geleneksel Urtnlerimizden biri olan ayran, yogurda su ve tuz katilarak ya da kurumaddesi ayarlanan
sute yogurt kultarQ ilavesiyle igilebilir kivamda hazirlanan fermente sut Grdnidar. ézellikleri yogurt ile
benzerlik gostermektedir. Ayrana benzer Urlinler bagka llkelerde de Uretiimekte olup “yogurt igecedi,
icilebilir yogurt veya fermente siit icecegi” gibi isimler almaktadir. Ancak bu igeceklerin ayran ile
arasindaki en énemli farkliik, hammadde olan yodurdun disinda meyve suyu, piresi veya aroma
maddesi ile formule edilmesidir.

Ayrica Ulkemizde yogurttan tereyadi Uretimi sirasinda yogurdun yayiklanmasi sonucunda elde edilen
tereyagindan arda kalan seruma “yayik ayrani” denilmektedir. Bu ayranin bilesimi yag miktari hari¢
site benzemektedir. Ancak ayranin yayiklanmasi sirasinda yodurda su ilave edildiginden ayranin
bilesimindeki protein, kiil vb. gibi bazi bilesenlerin miktari azalmistir. Islenen yogurdun 6zelligine,
yayiklama sekline ve d6zellikle de yayiklama sirasinda yodurda ilave edilen su miktarina gére yayik
ayranin bilesimi degismektedir. Kaliteli ayran yapiminda kullanilacak olan sit, yodurt ve su énemlidir.
Ayran Uretiminde kullanilacak suyun nitelikleri;

= icme suyu niteliginde olmali (TS 266’ya uygun),
= Mikroorganizma ve gesitli tortu icermemeli,

= pH’ s1 6-7 civarinda olmali,

= Demir, bakir gibi agir metalleri bulundurmamali,

= Kullanmadan 6nce 90-95°C’ de 5-10 dk. isil islem uygulanmis olmalidir.

Ayran Uretiminde kullanilacak tuz; %100 eriyebilir olmali, %99 NaCl icermeli yani saf olmali ve agir
metalleri bulundurmamalidir. Tuz antiseptik bir maddedir, yiksek 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 dretimde 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 uretimi
Bu yontemde (Sekil 4.7), yagh sitten elde edilen yodurdun inkibasyon periyodundan sonra
karistirimakta, sogutulmakta ve su ile seyreltimektedir. Ayrica bu Urine aroma kazandirmak amaci
icinde belirli oranda tuz ilave edilmektedir.
4.3.1.3. Siite su katarak ayran uretimi
Site baslangigta su ilave edilerek disiik kurumaddeli sttten ayran Uretimi mimkin olabilmektedir. Bu
sitten elde edilen yodurt fermentasyondan sonra karistirlmakta ya da sogutulmus yogurt basing
uygulanmaksizin homojenize edilmekte ve bdylece serum ayrilmasi engellenmektedir. Sekil 4.8’de siite
su katarak ayran Uretimi akis semasi verilmistir.
Sat
Klarifikasyon
Kurumadde — yag standardizasyonu
Homojenizasyon (150-200 ati)
Pastorizasyon (80-85 °C/15-20 dk, 90-95°C/5-10 dk.)
Sogutma (43-45°C)
Starter ilavesi (%2-2.5)
inkiibasyon (43-45°C’ de 4.6 pH’ya kadar)
Yogurdu sodutma ve karistirma
Su ilavesi (%40:50:60 oraninda su ilavesi)
Tuz ilavesi (% 0.5)
Karistirma ve paketleme

Depolama (+4°C)

Sekil 4.7. Yogurda su katarak ayran uretimi.

Sut
Klarifikasyon
Yag standardizasyonu
Su ilavesi (kurumadde en az %6 olacak miktarda)
Homojenizasyon (150-200 ati)
Pastérizasyon (80-85 °C/15-20 dk, 90-95°C/5-10 dk.)
Sogutma (43-45°C)
Starter ilavesi (%2-2.5)
inkiibasyon (43-45°C’ de 4.6 pH’ya kadar)
Sogutma

Tuz ilavesi (%0.5)ve karistirma



Paketleme
Depolama (+4°C)
Sekil 4.8. Sute su katarak ayran Uretimi

- Dayanikh ayran tretimi

Ayranda c¢esitli nedenlerden 6tird eksilik pihtih yapr ve serum ayrilmasi gibi bozukluklar ortaya
ctkmaktadir. Bu kusurlar tiketicide ayranin bayat oldugu izlenimi yaratmakta dolayisiyla albenisini
olumsuz etkilemektedir. Ozellikle serum ayriimasi (izerine siit bilesenlerinden proteinler énemli rol
oynamaktadir. Ayran Uretimi sirasinda uygulanan teknolojik islemler ayranin protein stabilitesinde
degisimler meydana getirmekte dolayisiyla serum ayriimasi kaginilmaz olmaktadir. S6z konusu
kusurlari 6nlemek, ayranin raf omrini artirmak amaciyla “dayanikli ayran” Uretimi geligtirilmistir.
Dayanikli ayran Uretiminde, stabilizatér olarak CMC (karboksi metil selliloz), karagenan ve pektin
vb.kullanilabilmektedir. Anilan stabilizatorler teknigine uygun olarak ¢ézindurilmekte yaklasik 5000
mg/kg kadar ilave edilmektedir. Kullanilan stabilizatoriin niteligine bagli olarak, stabilizatorlerin ayran
dretiminin farkl asamalarinda katimi mimkun olmaktadir. Stabilizatdr yogurt Gretimi sirasinda 6n 1sitma
islemini takiben sute katilabilecegi gibi stabilizatériin ¢esidine gére yogurdun pH’si arzulanan dizeye
ulastiktan sonra sulandirma asamasinda da katilabilmektedir.

Klasik yontemle yogurt tretimi
Su ve stabilizator ilavesi
Homojenizasyon (150 atii)
Pastorizasyon (95°C/1 dk.)
Sogutma
Aseptik paketleme
Depolama (+4°C)
Dayanikli ayran tretimi.
Ayranin 6zellikleri

Ayran yag oranlarina gore g tiptir, yag ve kurumadde oranlari Cizelge 4.1’ de verilmistir.
Cizelge 4.1. Yag ve kurumadde oranlarina gére ayran tipleri (TS 3810)

%Yag %Toplam kurumadde
Tam yaglh ayran 21.5 =6.0
Yarim yagh ayran =0.8 =>5.2
Yagsiz ayran <0.8 24.5

Ayranin asitlidi 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-kif 100 cfu/ml’'den fazla
olmamali ve E.coli ise bulunmamalidir.

Kefir

yogurttan sonra en ¢ok bilinen kefir, cok eski ¢aglardan beri Kafkasya’da Uretilen ve buradan diinyaya
yayilan sindirimi kolay, serinletici, cok az alkol iceren, eksimsi ve kdpukli bir sit Grintdar. Geleneksel
Uretimde kefir taneleri kullaniimakta, ticari Uretimde tanelerden elde edilen starter | ve starter |l ya da
izole edilen mikroorganizmalar starter kiiltiir olarak kullaniimaktadir. Uriin eksi, hafif alkolli ve képUklii
bir GrGin elde edilmektedir.

- Kefir'in besleyici degeri ve diyetetik o6zellikleri



Kefir, biyolojik, dietetik ve beslenme agisindan yilksek dedere sahiptir. Ayrica gastrointestinal ve
metabolik rahatsizliklarda ve alerjik reaksiyon gosteren bireylerde tavsiye edilmektedir.
1) lIgerdigi CO2 ve kalsiyum tuzlarindan dolayi drini diliie eder,
Azotun pargalanma Urinlerinin ve fosfatlarin viicuttan atihmini da kolaylastirmaktadir
Mide, pankreasta enzim salgilanmasini ve Urunlerin daha iyi sindiriimesini kolaylastirir
Besinlerin mideden bagirsaklara gegisini hizlandirir
Asetik asit bakterileri ve mayalardan dolayi kefir, yogurt ve diger fermente sut Grlnleriyle
karsilastirildiginda intestinal mikroorganizmalara karsi yuksek antibiyotik aktiviteye sahiptir.
6) Mikroorganizmalar ayni zamanda B grubu vitaminleri de olusturabilmektedir.
7) Binyesindeki CO2'den dolayi sindirimi daha kolaydir.
8) Kefir mikroflorasi baglica L (+) laktik asit Gretmektedir.

gaer

- Kefir tanelerinin mikroflorasi

Kefir tanesinin asil mikroflorasini laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar

olusturmaktadir. Mikroorganizmalar tanenin farkh tabakalarinda bulunmaktadir. Laktozu fermente

edemeyen mayalar kefir tanesinin en dip tabakasinda, laktozu fermente edenler orta tabakada

bulunmaktadir. Tanenin ylzey mikroflorasini ise mezofilik laktik asit streptokoklar, mezofilik ve termofilik

laktobasiller ve asetik asit bakterileri olusturmaktadir. Kefir tanesinde yer alan mikroorganizmalar:

- Mezofilik homofermentatif laktik asit streptokoklar (S./actis, 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 liretimi

Kefir Uretiminde yagsiz kurumadde igerigi % 8'den disik olmayan st kullanilir. St 85-87 °C’'de 5-10
dakika ya da 90-95 °C’de 2-3 dakika pastorize, 12,5-17,5 MPa’da homojenize edilir. Pastorize sit 22-
25 °C’ye sogutulur %1-3 starter | veya %3-5 starter Il inokule edilerek asitlik 36-40 SH’ya ulasincaya
kadar yaklasik 10-12 saat inklbasyona birakilir. Fermentasyondan sonra koagulim karistirilarak 10-12
saatte yavasca 8-10°C’ye sogutulur. Kefir tUretiminde kullanilan starter | direkt olarak tanelerin
kullanilmasi, starter Il ise starter I'in tekrar inklibe edilmesidir.

St
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 danesi ,1/30, 1/50

inokiilasyon
inkiibasyon (20-22 saat)
Sogutma (8-10 °C’ye)
Olgunlastirma (24 saat)
Paketleme
Kefir iiretim akim semasi
Kefir Uretildikten sonra yeterli olgunlasmanin yapilmasi kefire spesifik tat ve aroma saglar. Kefirin
aromasini olusturan en dnemli bilesikler asetaldehit, propiyonaldehit, aseton, etanol, 2-butanon, n-

prapanol, diasetil ve amil alkol’ dir.

- Kefirin 6zellikleri
1) Kefir % 3,2-2, % 1, ve % 0 yagh sutten Uretilebilmektedir.



Uriiniin asitligi 36-40 SH olmali ve 48 SH yI gegmemelidir.

Homojen konsistensi ve spesifik ‘acimsi tad!’ ile karakterize edilmektedir.

Alkol icerigi % 0,1’ den fazla olmamali ve CO:z igerigi alkol icerigine oranla diisik olmahdir.
Kalori degeri 65 kalori/100 g dir.

Kefirin raf dmri 36 saattir. Fakat cam siselerde 3-4°C’de 8-10 glin muhafaza edilebilmektedir.
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- Kefirde goriilen kusurlar ve nedenleri

Kefir icerdigi COz, alkol ve asit miktarina gore zayif, orta ve kuvvetli olarak siniflandiriimaktadir. Fakat

starter oraninin iyi ayarlanmamasindan, uygun olmayan fermentasyon kosullarindan vb faktérlerden

dolayi kefirde bazi hatalar gértilmektedir. Kefirde gorulen kusurlar ve nedenleri asagida verilmektedir:

1. Eksi sit tadi: Mayalarin, aroma ve asetik asit bakterilerinin yetersiz Gremesi, ok uzun ya da ¢ok kisa
inkiibasyon ve katilan kiltiir miktarinin fazla olmasi

2. Asiri_gaz olusumu ve képlrme: kiltir /sit oraninin 1/30 dan az olmasi, mayalarin ve aroma
bakterilerinin asiri Gremesi, inklibasyon sicaklhiginin yetersizligi ve inklibasyon suresinin uzun olmasi

3. Starter aktivitesinin zayiflamasi: Sitte inhibitdr varhdi, kefir tanelerinin yikanmasi, kefir tanelerinin
sitte tutulma suresinin uzamasi

4. Kefir tanelerinin yumusak ve mukozamsi kivamda olusu: Mayalarin asiri gelismesi, zararli mayalarin
karismasi, inklbasyon sicakhginin yetersizligi ve inkiibasyon slresinin uzun olmasi

5. Sit serumunun ayriimasi: Koagllasyon tamamlanmadan karistirma islemine baslanmasi

Kimiz

Kimiz, kisrak suttinden yapilan ¢ok eski bir Turk igkisidir. Esas olarak kisrak stttinden yapilmakta olup,
ticari Uretimlerinde inek sutinden yararlaniimaktadir. Ginimuizde kimiz genellikle Rusya’da, Cin’de ve
Dogu Tiirkistan'da uretiimektedir. Ulkemizde izmir Kemalpasa'da kisrak siitii ve kimiz iiretmek amaciyla
bir ¢iftlik kurulmustur.

Kisrak sttt uretimi sinirli oldugundan kimiz, inek sutinden Gretiimeye baslanmistir ancak bu iki tir sut
arasinda bilesim yoninden, protein ve yagdaki kimyasal yapi degisikliklerinde buyik farkhlik
bulunmaktadir. Kisrak sitiinde proteinlerin % 50’sini kazeinler, % 50’sini serum proteinleri
olusturmaktadir. Dolayisiyla kisrak sltinden elde edilen kimiz, serum proteinleri orani yuksek
oldugundan kolaylikla sindirilebilmekte ve bu proteinler bagisiklik maddeleri icerdiginden organizmanin
savunma mekanizmasini kuvvetlendirmektedir. Bu nedenle inek sutiinin yag ve kazein igerigi azaltilip;
serum proteinleri icerigi artinlmistir. Ayrica Kisrak sitinin yagd globil ¢api kiguk oldugundan kolay
hidrolize olabilmekte ve hazmi rahat olmaktadir, fizyolojik degeri fazla, yuksek molekdl agirlikli
doymamis yag asitleri (linoleik, linolenik, arasidonik asitler) bakimindan zengindir.

Kimiz istah artirici etkisinin bulundugu, halsizlik, verem ve diger hastaliklarin iyilestirimesinde
kullanilabilecegi belirtiimistir. Mycobacterium tuberculosis’in, kisrak sttinde ¢gogalmasinin zor oldugunu
bildirmektedirler. Kimiz, viicut fonksiyonlarini diizeltir, besinlerden daha iyi yaralanmayi saglar, gastro-
intestinal hastaliklarin tedavisinde de iyi sonuglar alinmis, kronik bronsit, zatlirre ve enfeksiyonel
hastaliklarda ¢ok etkili olmustur.

- Kimiz starteri

Kisrak sitinde pastérizasyon gercgeklestiriimeye baslandiktan sonra, 1940 — 1960°li vyillarda
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gibi laktobasiller vile Saccharomyces lactis, Saccharomyces
cartilaginosus Mycoderma gibi mayalarin saf kiltirlerinden olusan starter, kimiz Gretiminde
kullaniimistir. Kimizda bulunan mayalardan Sacc./actis turine bagli olanlar en fazla miktarda (% 2.0-
3.5) alkol Uretirler. Saccharomyces’lerin her iki tirl de antibiyotik maddelerini Uretebilmeketdirler. Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus tiriine bagh termofilik laktobasiller ise baslica laktik asit gelisiminden
sorumludurlar.

- Kimiz Uretimi (inek siitii)
Yagl sut veya yagi kismen alinmis st
Sakkaroz ilavesi (%2.5)
Isil islem (90-92°C/ 2-3 dk)
Sogutma (25 - 28 °C)

Starter kultdr ilavesi (%10)



Karistirma (15-20 dk. Surekli)
inkiibasyon (26-28°C/5-6 saat, 30 — 34 °SH)
Pihti karistirma ve sogutma
Karistirma (1.5-2 saat sureyle 15-20 dk da bir )
Paketleme (34-38°SH, 16-18C)
Olgunlastirma
Kimiz iiretim akim semasi
- Kimizin 6zellikleri
Kisrak sutiinden yapilan kimiz hafif kivaml, képikla, 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 blinyesindeki ince

protein partikiilleri agizda hissedilmemektedir. Uriin gaz, dolayisiyla da hafif kdpik igermektedir.
Kimiz genellikle asit ve alkol igerigine gore siniflandiriimaktadir. Buna gore;

Asitlik (°SH) Alkol igerigi (%)
1. Zayif kimiz 38 0.6
2. Orta kimiz 44 1.1
3. Kuvvetli kimiz 52 1.6

Zayif, orta ve kuvvetli kimizda olgunlasma ve depolama siiresi sirasiyla 24, 48 ve 72 saattir. Uriiniin
kalori degeri ise 35-65 cal / 100 g'dir.
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