YOGURT YAPIMI

Yogurt yapiminda siit ya da siit tozu kullanilabilir. Siit 6nce patojen mikro organizmalardan
armdirilir. Bunun igin ( 15-30") dakika ( 85-95°C )’de 1sitilir ve ( 43-45°C)’ye kadar sogutulur
sonrasinda siite ( %2-3 ) oraninda yogurt bakterileri eklenir. Ayni 1s1 muhafaza edilerek
beklenir. Bu sirada yogurt bakterileri stitteki laktoz’u laktik asit’e ¢evirir. Laktik asit sayesinde

stit eksir ve siitiin asiditesi artar. Asditenin artmasina bagli olarak siitteki kalsiyum kazeinat

kolloidal durumunu koruyamaz, ¢oziinerek jel haline geger ki bu duruma yogurtlagsma denir.

Yogurt vapiminda kullanilan mikro organizmalar:

Yogurt yapiminda; Lactobacillus ve / veya Streptococcus kullanilmaktadir.

Lactobacillus’lar Gr ( + ) basil morfolojisinde fakiiltatif anaerobdurlar. Ureme faktoriine
gereksinim duyarlar. Asite karsi toleranslidirlar.
Streptococcus’lar Gr (+ ) ve kok morfolojisine sahiptir. Yogurt yapiminda her iki tip bakteri de

kullanilmaktadir.

Islem sirasinda Lactobacillus’lar proteinleri parcalayip peptit’leri agiga cikarir. Bu sonug

Streptococcus thermophilus’un tiremesini indiikler.

Streptococcus thermophilus tirerken ¢ikan methanoik asit de Lactobacillus iiremesini indiikler.

Her iki bakteri de Uremesi sirasinda az miktarda alkol Uretir.

Yogurt yapimi sirasinda yogurt istenen kivama gelince sogutularak bakterilerin aktiviteleri

onlenir. Bu islem ne kadar ¢abuk olursa asit gelisimi o kadar az olur.

Son yillarda yapilan “Bioyogurt” kremsi tatli tadda olup iiretiminde s6z konusu 2 bakteriye

ilaveten Lactobacillus acidophilus kullanilarak asidik tad uzaklastirilmaktadir.

iki tip laktik asit fermentasyonu vardir:

1-Heterofermentatif fermentasyon; Cok sayida yan {iriin olustugu i¢in endiistriyel

uygulamalarda uygun degildir.



2-Homofermentatif fermentasyon; Laktik asitin bol iiretildigi yan {iriinlerin az oldugu
fermentasyon oldugundan tercih edilir.
N:K.S.: 1 mol Glu— 2 mol Laktat

2 mol ATP olusur.



