YOGURDUN OYKUSU

Yogurdun gecmisine iliskin bilgiler, ilk defa nerede ve kimler tarafindan yapildigini tam olarak
aciklamamakta birlikte, yogurdun ok eski dénemlerden (M.O. 5000 — 10000) beri bilindigini
gostermektedir.

Gunumuzdeki yaygin olan gorise gore, ilk defa Turk egemenliginin ve kultirinin hakimiyeti altinda
olan bolgelerde (Orta Asya) Uretilip tiiketilen yogurt, dnce Balkanlar ve Ortadogu’ya, oradan da
Avrupa’ya yayillmistir. Yogurdun Amerika’ya gegisi ise birkag ylizyil sonra olmustur. Kisaca belirtmek
gerekirse yogurt, Tirklerin diinyaya armagan ettigi fermente bir stt Grinadir. Adi (Yogurt S6zctgi)
da Turkgedir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'nde siitiin uygun mikroorganizmalar tarafindan
fermentasyonu ile pH degerinin koaglilasyona (pthtilasmaya) yol acacak veya agcmayacak sekilde
dustrilmesi sonucu olusan ve icermesi gereken mikroorganizmalari yeterli sayida, (> 10’ kob g ™)
,canli ve aktif olarak raf 6mri sonuna kadar bulunduran siit Griinleri fermente sit Grini olarak
tanimlanmaktadir. Fermente sut Grlnlerinin en dnemlisi olan yogurdun tanimi ise, ayni tebligde ,
fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus (yogurt bakterileri) kalturlerinin(yogurt mayasi) kullanildigi fermente st Grlint olarak
yapilmaktadir.

Bu tanimlarn da dikkate alarak yogurdu teknolojik olarak, bilesimce zenginlestirilmis sitlin yogurt
bakterileri tarafindan fermente edilmesiyle elde edilen fermente bir sit tirlint olarak tanimlayabiliriz.
Bu aciklamalardan da anlasilacagi gibi yogurdu yogurt yapan esas olarak yogurt bakterileridir. Clinkd,
yogurt sltlne, bu yogurt bakterilerin dengeli (50:50) karisimini iceren starter kiltir (yogurt mayasi)
yeterli oranda (% 2-3) ilave edildiginde, stt 42-45°C’lik bir ortamda 2,5 -3,5 saat icinde (inkiibasyon)
pthti haline diinismektedir. Gercek yogurt pihtisi, gercek yogurt budur. Bu nedenle mikroorganizma
icerigi belli olmayan mayalari (starter kultlrler) kullanilarak elde edilen her pihti yogurt pihtisi, yogurt
olarak degerlendirilemez. Clnk{ yogurt laktik asit fermentasyonu ile Uretilen bir stt Grinidir. Bu
ylzden maya-laktik asit fermentasyonu ile lretilen kefir ve kimiz gibi fermente siit trlnlerinden farkli
ozelliklere sahiptir.

Modern yogurt teknolojisinin baslangici, deri tulumlara konan siitlin gevre sicakliginda pihtilasarak
yogurt benzeri bir Grline donlstugl yillara kadar gider. Modern yogurt teknolojisine gecilmeden
onceki donemlerde dlretilen yogurtlar, hayvan saghgindan, ilkel kosullarda yapilan sagimlardan,
sogutma imkansizliklarindan ve farkli mikroorganizmalar iceren mayalarin kullanilmasindan ileri gelen
olumsuzluklar nedeniyle homojen olmayan mikroorganizma iceriklerine sahipti. Bu nedenle,
Yogurtlar da mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler yoniinden farkhliklar gésteriyordu.

GuUnumuzde, evlerde yapilan yogurtlarin biyik bir b6limi de ayni nedenlerden dolayi farkli 6zellikler
gostermektedir. Ev yogurtlarinin 6nemli bir kismi maya-laktik asit fermentasyonu sonucu olusan
pihtilar olup, bunlarda yogurt bakterilerine bile rastlanmamaktadir. Bu tip pihtilarda laktik asit
fermentasyonunun yani sira alkol fermentasyonu olma olasiligl da oldukga yiiksektir. Bunlar da ev
yogurtlarinin raf 6émrind kisaltan 6nemli faktorlerdir. Bu nedenle medyada sanayi yogurdunu
koétileyen ve ille de ev yogurdu diyenlerin 6ncelikle yogurt teknolojisini her yoniyle daha dikkatli
incelemeleri ve bu gergekleri goz dnline almalari gerekir.



Yogurt tzerinde ilk bilimsel calismalari yapan Rus bilim insani Elie Metchnikoff (1845 — 1916), yogurt
bakterilerinin tanimlanmasi ve laktik asit bakterileri ile bagisiklik sistemi arasindaki iliskinin
anlasilmasina ydnelik calismalari ile 1908 yilinda Nobel Odiili kazanmistir.

Bugtlin, fermente Urlnlerin insan saghgi lizerindeki olumlu etkilerinin daha iyi anlasiimasi, yogurdun
beslenmedeki 6nemini ve popiileritesini arttirmis ,liretim ve tiiketimini yayginlastirmistir. Ulkemizde
de sofralarin vazgecilmezi olan yogurt, geleneksel beslenme aliskanliklarimizin 6nemli bir pargasini
olusturmaktadir.

Yogurt, biyolojik yararhhg yiksek besin 6geleri ile sttlin tim besleyici 6zelliklerini tasimasi yaninda,
canh mikrobiyel icerigi ile saglhkli yasama da 6nemli katkilar saglamaktadir. Yogurt, protein, yag,
kalsiyum, potasyum, vitamin (B, B,, By, vb.) icerigi bakimindan oldukg¢a zengin bir stt Grindddr.
Ayrica, yogurta bulunan CLAC (konjuge linoleik asit) ve biyo aktif peptitler gibi metobolitlerin (yeni
Urinlerin) beslenme ve saglk (kardiyometobolik risk faktorleri Uzerine vyararli etki, kemik
mineralizasyonuna katki vb.) Gzerindeki olumlu etkileri de bilinmektedir. Bunlar yaninda, diyet
kalitesi yiksek, laktoz intoleransi olanlar igin uygun bir sit Griind olan yogurdun immin (bagisiklik)
sistemi glglendirdigi, bagirsakta zararli mikroorganizmalarin gelismesini sinirladigi ( Yogurdun
Salmonella, Shigella, Staphylococcus, E.coli, Bacillus, Clostridium, Brucella gibi bir c¢ok
mikroorganizmaya kars! inhibitor etki yaptigi gosterilmistir.) , intestinal enfeksiyonlara karsi viicut
direncini arttirdigi ve antikarsiyojenik etki gosterdigi de ileri surilmektedir. Bu ozellikleri ile ¢ok
onemli bir stt Grlint olan yogurdun, beslenme ve saglik yoniinden istenilen niteliklerde ve bize 6zg(,
geleneksel sade yogurt tipinde olabilmesiicin teknigine uygun olarak lretilmesi gerekir.

Yogurt lretiminde kullanilacak ¢ig stitiin saglikh hayvanlardan elde edilmis, mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikleri yoninden gida kodeksine uygun olmasi gerekir. Sit antibiyotik, hidrojen peroksit ve vb.
inhibitér maddeler ile nétirleyici (soda) maddeler icermemelidir. Bu nedenle, yogurt lretimi yapan
modern siit fabrikalarinda c¢ig siitlerde gerekli kalite kontrol analizleri yapilir. Yukarda belirtilen
nitelikleri tasiyan, yani yogurt Uretimine uygun olan sitler fabrikaya kabul edilir. Sokakta satilan
sitler boyle bir kontrolden ge¢medigi icin bu sitlerden yogurt yapiminda olumsuzluklar ortaya
¢ikabilir. Ham madde olarak kullanilacak sitiin igcindeki istenmeyen maddelerin (epitel hiicreler,
|6kositler, kan vb.) Grline islenmeden 6nce temizlenmesi gerekir. Bunun icin fabrikalarda santrifij
kuvveti etkisiyle temizlik yapan klarifikator adi verilen aletler kullanilir. Evlerde bdyle bir imkan
olmadigi igin tilbentle yapilan kaba siizme, bu temizlik islemi icin yeterli degildir. Bu nedenle evde
yogurt yapmak icin sokak siitl yerine pastorize veya UHT (uzun 6mdrli) sit kullanilmasi daha
uygundur.

Yogurt yapiminda kullanilacak sit ne tip (¢ig, pastorize, UHT) olursa olsun 6nce yagsiz sit kuru
maddesinin arttirilmasi(standardizasyon) gerekir. Bu bize 6zgl geleneksel yogurt yapimi igin bir 6n
kosuldur. Onemli bir islem basamagidir. Bu asamada istenirse yag standardizasyonu da yapilabilir.
Kisaca, su salmayan, belirli bir katiligi, kivami olan yogurt yapmak igin siitiin yagsiz kuru maddesi
artirilir. Bunu gergeklestirmek icin % 8- 9 diizeyinde olan yagsiz siit kuru maddesi %12,0 — 12,5’e
kadar artirilir. Burada esas 6nemli olan protein oranindaki artistir. Clink(, sttiin proteini beslenme
yoninden degerli oldugu gibi, yogurda istenilen katiligi, kivami saglayan bir siit bileseni olarak da
onemlidir. Bu nedenle yogurttaki oraninin % 4’Un altina dismemesi gerekir. Fermente sit Grlnleri
tebliginde yogurtta olmasi gereken protein oraninin % 4’ten % 3’e indirilmesi hem yogurt kalitesinin
bozulmasina hem de hile yapilmasi i¢in bir zemin olusmasina neden olmustur. Glinlimizde, yogurt
Uretimi yapan ve yasalara uygun, dogru dirist ¢alisan fabrikalar % 4’Un altinda protein igeren yogurt
yapmamaktadir. Clinkii % 3 protein iceren siitten istenilen nitelikte yogurt olmamaktadir. Bu nedenle
kuru madde artirimi yapmadan % 3 proteinli siitten yogurt yapan koti niyetli bazi isletmeler ortaya
¢ikacak olumsuzlugu gidermek icin stte stabilizer ( jelatin) ilave edebilmektedirler. Béyle bir durumda



hem hile yapilmis olmakta hem de tiiketicinin yogurttan aldigi protein % 25 oraninda azalmaktadir.
Bu yilizden tebligdeki % 3 protein oraninin tekrar % 4’de cikarilmasi gerekmektedir. Bu yapildiginda
Tirklere 6zgl bir st Grind olan yogurdun kalitesi korunacak, hile yapilmasi onlenecek ve
tiketicilerin yogurttan daha fazla ( % 25) protein almasi saglanacaktir.

Fabrikalarda yogurt Uretilirken sitlin yagsiz kuru maddesi siite yagsiz sit tozu ilave ederek, vakum
altinda satdn suyu buharlastirilarak yada ultrafilitrasyon gibi yontemler kullanilarak artinilir. Evde
yogurt yapilirken uygulanan kaynatma islemi sirasinda meydana gelen buharlasma ile sttiin kuru
maddesi bir miktar artar. Bu artis ¢ogu zaman istenilen diizeyde olmadigi igin evde yapilan yogurtlarin
su orani daha yuksektir. Su oraninin yiiksek olmasi hem kivami olumsuz etkiler hem de yogurdun raf
Omrund kisaltir.

Homojenize yogurt Uretiminde, standardize edilen siit homojenize edilerek(mekanik etki ile yag
kiireciklerinin boyutlar kiiclltilerek) kaymak olusumu o6nlenir. Homojenizasyon lezzet ve kivami
iyilestirmekte, serum ayrilmasini azaltmakta ve yogurda daha beyaz bir gériinim kazandirmaktadir.

Yogurt Uretiminin en 6nemli asamalarindan birisi de isil islem uygulamasidir. Bakteriyolojik yonden
glvenilir, istenilen tekstlrel 6zelliklere sahip, raf 6mri uzun bir yogurt jeli (pihtisi) olusumu igin sit
uygun bir isil isleme tabi tutulmahdir. Yogurda islenecek site isil islem uygulamasi, yogurdun
mikrobiyolojik, kimyasal, 6zellikle de fiziksel 6zelliklerinin belirlenmesi agisindan son derece
dnemlidir. igme siitli Giretiminde siite uygulanan pastorizasyon ve UHT islemleri yogurt teknolojisinde
yeterli olmamaktadir. Clnki bu isil islemler, mikrobiyolojik ydonden giivenirliligi saglamalarina karsin,
istenilen nitelikte (kivamh, su salmayan) bir yogurt pihtisinin elde edilmesi icin gerekli diizeyde serum
proteini denatiirasyonunu ( yapinin bozulmasi ) saglayamamaktadir.

Yogurt Uretiminde kivamli, su salmayan bir pihti elde edilebilmesi i¢in serum proteinlerinin % 85 -
90’inin denatiire olarak kazeinle etkilesime girmesi gerekmektedir. Yogurt tretiminde bunu saglamak
icin stite 85 - 90 °C’'de 20 -30 dakikalik bir isil islem uygulanir. Fabrikalarda bunu saglayan sistemler
mevcuttur. Isil islem uygulanarak 42-45°C’'ye sogutulan siit, %2-3 oraninda maya ilave edilerek
mayalanir. lyice karistirildiktan sonra da yogurt kaplarina doldurulur. Doldurulan yogurt kaplar 42-
45°C sicakliktaki inklibasyon odalarina alinir. Bu odalarda mayalanmis sutler 2.5-3.5 saat icinde pihti
yani yogurt haline donisur. Ardindan da yogurt, bakteriyel gelisimi ve enzimatik aktiviteyi sinirlamak
amaciyla hizl bir sekilde 10°C’nin altina sogutulur ve tiiketime hazir hale getirilir. inkiibasyon énemli
bir islem asamasidir. Clinkd, inklibasyon siresi icinde yogurt kendine 6zgii karakteristik 6zellikleri(tat,
aroma, tekstlr vb.) kazanmaktadir. Bu asamada yogurt bakterileri laktozdan laktik asit olusturarak,
asitligin artmasini ve pH degerinin 4.6-4.7 dolayina gelerek pihtinin olusmasini saglarlar. Ayrica, bu
asamada asetaldehit, diasetil gibi yogurdun tat ve aromasinda etkili olan karbonil bilesikleri de
olusmaktadir.

Yogurdun kalitesine ve raf dmriine etki eden 0Onemli faktérlerden birisi de kullanilan mayanin
ozelligidir. Yogurt mayasi, esas olarak birbirleriyle ortak bir yasam siirdiiren iki yogurt bakterisi icerir.
Bu bakteriler sadece laktik asit olusturmazlar, ayni zamanda yogurdun tat ve aromasinda etkili olan
karbonil bilesiklerini de olustururlar. Bu nedenle, sanayide kullanilan mayalar, ¢ok titiz bir ¢alisma
sonucu secilen ve o6zellikleri bilinen yogurt bakterilerinden olusur. Ayrica, sanayide her yogurt
Uretiminde yeni maya kullanilir. Bu nedenle baska mikroorganizmalarla bulasmis maya kullanimi s6z
konusu degildir. Kullanilan mayalarin aktiviteleri de hizli bozulmayi 6nleyecek diizeylerdedir. Bunlar
yaninda fabrikalarda yogurt Uretimi aseptik kosullarda iyi hijyen uygulamalari dikkate alinarak



yapilmaktadir. iste bitiin bunlardan dolayi fabrikada yapilan yogurtlarin raf dmrii evde yapilanlara
gore daha uzundur. Yogurt Uretiminde raf 6mrini uzatmak icin antibiyotik gibi koruyucular
kullanilmaz. Clnku, antibiyotik yogurt bakterilerinin calismasini 6nler ve yogurt olmaz. Evde yogurt
yapiminda fabrika kosullari saglanamadigi ve mayalar istenilen nitelikte olmadigi icin yapilan
yogurtlarda kisa slrede bozulabilmektedir. Burada, sagliksiz kosullarda Uretim yapan bazi
isletmelerin yogurdun {izerinde maya ve kif olusumunu 6nlemek amaci ile kullanimi yasak olan
natamisin gibi koruyuculari kullanabildigini belirtmek gerekir.

Yukarda aciklamaya calistigimiz faktorler yaninda, siite ilave edilen maya miktari, mayalama sicakligl,
mayalama sliresi, mayalama sonu asitligi, sogutma siresi ve sekilleri gibi c¢cok sayidaki
parametre(degisken) de yogurdun kalitesini ve raf émriinii etkiler. istenilen nitelikte bir yogurt
yapmak icin bu parametrelerin uygun sekilde optimize edilmesi gerekir. Buda sit teknologlarinin,
gida mihendislerinin isidir.
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