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Fermente sit urinleri, siutin basta laktik asit bakterileri
olmak zere belirli mikroorganizmalar tarafindan
fermente edilmesi sonucu elde edilen farkh kivam ve

aromaya sahip sit urdnleridir.

Sutin uygun mikroorganizmalar tarafindan fermantasyonu
ile olusan ve igcermesi gereken mikroorganizmalar: yeterli

sayida, canh ve aktif olarak bulunduran siit trindni




Fermente sit Urdnlerinin siniflandiriimas:i

Kefir Yogurt Torba/Siizme yogurt
Kimiz Dahi (Hindistan)  Meyveli yogurt
Ayran Zabadi (Misir) Labne

Asidofiluslu sit
Yakult




Asidofiluslu sit: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus
acidophilus kiiltirinin kullanildigi fermente siit Grindnd.

Kefir:  Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus  kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile
laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar!
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve
Saccharomyces exiguus) igeren starter kiltirler ya da kefir danelerinin
kullanildigi fermente siit Urdndnd.

Kimiz: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Kluyveromyces marxianus kiltirlerinin  kullanildig
fermente siit Grdndnd.

Ayran: Yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus' un kiiltirleri katilarak hazirlanan fermente sit trdnind.
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Gidalarin besin degerini belirleyen en onemli

nokta, igerdikleri besin dgelerinin bilesimi, bunlarin
organizmaya uygunluk durumu ve sindirilebilir

olmasidir.
Fermente siit Urtnlerindeki besin maddeleri,

starter bakteriler tarafindan bir 6n fermantasyona
ugradiklarindan, besleyici degeri yiksek, sindirimleri

kolaydir.




Fermente st Urdnlerinin besin dgeleri:
Protein
Laktoz
Yag
Mineral maddeler

Vitamin




s

\
Fermente sut urdnlerinin insan sagligi agisindan 6nemi:

Proteinlerin hazmolabilirligi ve vicut igin yarayislihgr artmaktadir.
Yaglarin sindirimi ve emilimi artmaktadir.

Viicudun kalsiyumdan yararlanmasi artmaktadir.

Laktoz intéleransi olan kisilerce kolay tiketilmektedir.

Bagisiklik sistemini arttirici etkisi bulunmaktadir.
Gastroistestinal hastaliklara karsi etkilidir.

Kolesterol dislricl etkisi vardir.

Antikarsinojenik etkisi bulunmaktadir.
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Yoqgurt starter kiltir mikroorganizmalar::

Streptococcus therpmophilus

QLactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus

Yogurt:

Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus
ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus' un simbiyotik

kiiltirlerinin kullanildigr fermente siit trdnind.
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sut

Kaynatma
¥

Kontrolsiiz sogutma
¥
Bir 6nceki glinin yogurdu ile mayalama

¥
Inkiibasyon

\

Sogutma
¥

Tuketim

Geleneksel yogurt yapimi




/ Sut \
Gerekli on iglemler
Homojenizasyon
Isil islem Uygulamasi
Inokiilasyon sicakliina sogutma
Ticari starter kiltir ile inokilasyon
Tank igerisinde mayalama Kap igerisinde mayalama
Inkiibasyon

Pihtinin kirilmasi Asamal sogutma
Meyve/tatlandirici ilavesi

Depolama/ Soguk zincir kirilmadan dagitim

Pihtisi Kirilmig Yogurt ~ Set Yogurt

| . . |



e

1.Site uygulanan 6n iglemler:

Sutun kabuld:

Asitligin fazla geligmemis olmasi gerekir.

Saglikli hayvan elde edilmis olmali.

Mikrobiyolojik kalitesi iyi olmal.

Antibiyotik, notralizan madde, deterjan kalintisi igermemeli.

Bilesiminin normal olmal:.




<7.5 SH
RED

7.5-8.5 SH
KABUL

Nétralizan
madde varlig
yada mastitis

suphesi

Yogurt uretimi
Igin uygun
asitlik diizeyi

~

>9 SH
RED

J

Isil islem

sirasinda

pthtilasma
riski

~




Klarifikasyon:
Sutin kaba partikillerinden arindiriilmasinda

klarifikator denilen mekanik separatorler kullanilir.




Yag standardizasyonu:

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi
(2009/25)

Tam yagl yogurt >7% 3.8
Yaglh yogurt >7 3.0
Yarim yagl yogurt  >% 1.5
Yagsiz yogurt <% 15




Kurumadde standardizasyonu:
Q Kaynatma
[ Sittozu katimi
d Yayikalti tozu katimi
Qd Peyniralti suyu tozu yada konsantresi, serum proteini tozu
yada serum proteini konsantresi katimi
0 Kazeinat katimi
 Evaporasyon
0 Membran teknikleri
= Ultrafiltrasyon

= Ters ozmoz
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Yizeyde krema tabakasinin olusumunu onlemek igin st

yag globillerinin  mekanik olarak kiigik pargalara

ayrilmasi igslemidir.

Uriiniin viskozitesi artmakta
Konsistens (pthti sikiligr) iyilesmekte
Serum ayrilmasi azalmakta

Tat -aromasi iyilesmekte

Yogurdun rengi daha beyaz olmaktadir.




3. Isil islem: 85-90 °C / 20-30 dakika

Patojen mikroorganizmalarin ya da istenmeyen
mikroorganizmalarin sitten uzaklastiriimasi.

Sutte bulunan dogal enzimlerin inaktivasyonunu saglamak

Starter bakterilerin gelisiminde etkili stimilator/inhibitor
maddelerin Gretimi.
Sitiun fiziko-kimyasal 6zelliklerinde degisiklikler meydana

getirmek.




Starter bakteri katim orani %1-5 arasinda degismekle

birlikte optimum % 2'dir.
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4. Inkiibasyon:

142-45 9C 3-3.5 saat / 4.6 pH'ya kadar




5.Sogutma:

Inkiibasyon sonu asitlik geligiminin kontrol altina
alinabilmesi igin istenilen asitlik diizeyine ulasildiktan

sonra sicaklik 10 9C'nin altina distirilmelidir.
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6. Ambalajlama:
Cevresel etkilere ve fiziksel darbelere karsi tirtini korumali
Uriniin depolanmasi ve taginmasini olanaklh kilmal
Uriine 151k, koku ve gaz gegigine izin vermemeli
Uriin ile reaksiyona girmemeli

Uriind tanitici bilgileri tagimali




Meyveli/aromali yogurtlarin tretiminde genellikle
kullanilmaktadir

Kullanilan dogal yada yapay tatlandiricilarin tipi
konsantrasyonu cesitli faktorlere gore degisir.

TUketici tercihi

Kullanilan meyvenin cesidi ve konsantrasyonu
Yasal duzenlemeler

Kullanilan starter kaltur 6zellikleri

Uretim ekonomisi
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Stabilizatorler bitkisel ve hayvansal kaynakli hidrokolloid olup;
Konsistens ve viskoziteyi artirmak
Serum ayrilmasini azaltmak icin kullantlir.
Kullaniminda dikkat edilmesi gerekenler;
Yasal durum
Kullanilacak optimum konsantrasyon
Katim asamasi

Ulkemizde kullanimi teblige gore yasaktir.

Ancak sut endustrisi gelismis Ulkelerde pihtisi kirilmis yogurt
benzeri trunler icin FAO/WHO nun izin verdigi
konsantrasyonlarda kullaniimaktadir.




Herhangi bir yolla yogurda kontamine olan maya-kufler
basta olmak uzere mikroorganizma gelisimini onlemektir.

Meyveli yogurt uretimde bazi Ulkelerde sorbik asit ve
tuzlari, natamisin, nisin, benzoik asit, ve tuzlari, nitrat ve
nitrit den yararlanilmaktadir.
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YOGURT KUSURLARI

1.Tat-Aroma Kusurlar::

Inkiibasyon sicakligi
Inkiibasyon siiresi

Starter kiltir katim orani

Fermantasyon sonrasi yavas

sogutma
Asiri starter kiltir ilavesi

Depolama sicakliginin yiiksek

olmasi
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Mayamsi-kifiimsi tat-koku

1 Depolama sirasinda maya-kif kontaminasyonu

Yetersiz hijyen kosullar
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2.Yapi-Tekstir Kusurlar::

Yetersiz kurumadde ve yag igerigi
Yetersiz isil islem
Sitte antibiyotik varligi

Disuik starter kiltir ilavesi

Fermantasyon sirasi ve sonrasinda mekanik deformasyon




AYetersiz isil islem

QYiksek ya da disik starter kiltir ilavesi
QYiksek depolama sicakligina bagl asitlik gelisimi
dMekanik calkalanmalar




