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Yoqurt 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 Grdnind.
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sut

Kaynatma
¥

Kontrolsiiz sogutma
¥
Bir 6nceki giiniin yogurdu ile mayalama

¥
Inkiibasyon

\

Sogutma
¥

Tuketim

Geleneksel yogurt yapimi




Sut
Gerekli on iglemler
Homojenizasyon
Isil islem Uygulamasi
Inokiilasyon sicakliina sogutma
Ticari starter kiiltir ile inokilasyon
Tank igerisinde mayalama Kap igerisinde mayalama
Inkiibasyon
Pihtinin kirilmasi Asamali sogutma
Meyve/tatlandirici ilavesi
Depolama/ Soguk zincir kirilmadan dagitim

Pihtisi Kirilmis Yogurt Set Yogurt
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1.Site uygulanan 6n iglemler:

Sutun kabuld:

Asitligin fazla geligmemis olmasi gerekir.

Saglikli hayvandan elde edilmis olmalr.

Mikrobiyolojik kalitesi iyi olmal.

Antibiyotik, notralizan madde, deterjan kalintisi icermemeli.

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 arindirilmasinda

klarifikator denilen mekanik separataorler kullanihir.




Yag standardizasyonu:

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

Tam yagli yogurt >70 3.8
Yaglh yogurt >7 3.0
Yarim yagl yogurt  >% 1.5
Yagsiz yogurt <% 15




Kurumadde standardizasyonu:

L Kaynatma

dSuttozu katimi

QdYayikalti tozu katimi

dPeyniralti suyu tozu yada konsantresi, serum proteini tozu
yada serum proteini konsantresi katimi

dKazeinat katimi

LEvaporasyon

dMembran teknikleri

= Ultrafiltrasyon

=Ters ozmoz




2. Homojenizasyon:

Yizeyde krema tabakasinin olusumunu onlemek igin

sut yag globdillerinin mekanik olarak kigiik parc¢alara

ayrilmasi iglemidir.

Homojenizasyon sonucunda yag globiillerinin boyutu
kiigllip sayilari arttigindan glines 1sigini yansitma
kapasiteleri artmakta ve yogurt daha beyaz bir

goruntiye sahip olmaktadir.




3. Isil islem: 85 9C / 15-20 dk 90°C/5-10 dk
Patojen mikroorganizmalarin ya da istenmeyen
mikrorganizmalarin sitten uzaklastiriimasi.
Starter bakterilerin gelisiminde etkili stimililatér/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
Uriiniin depolanmasi ve taginmasini olanakli kilmali
Uriine 151k, koku ve gaz gegigine izin vermemeli
Uriin ile reaksiyona girmemeli

Uriind tanitici bilgileri tagimali
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YOGURT KUSURLARI

1.Tat-Aroma Kusurlar::

Inkiibasyon sicakligi
Inkiibasyon siiresi

Starter kiltir katim orani

Fermantasyon sonrasi yavas

sogutma
Asiri starter kiltur ilavesi

Depolama sicakliginin yiiksek

olmasi
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Mayamsi-kifiimsi tat-koku

[ Depolama sirasinda maya-kif kontaminasyonu

dYetersiz hijyen kosullar
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2.Yapi-Tekstir Kusurlar::

Yetersiz kurumadde ve yag igerigi
Yetersiz isil islem

Sitte antibiyotik varligi

Dislk starter kiltir ilavesi

Fermantasyon sirasi ve sonrasinda mekanik deformasyon




dYetersiz isil islem

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




