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Cig Siite Uygulanan Farkl Isil Islem Kosullarinin Siizme Yogurdun

Randiman ve Kurumadde Uzerine Etkisi®
Engin YARALIY, Sevki CETINER?

Oz: Arastirmanin amaci, inek siitiine siire sabit olacak sekilde fakli sicaklik derecelerinde 1s1l islem uygulayarak,
bu siitlerden elde edilen siizme yogurtlarin randiman ve kuru maddesi iizerine 1s1l iglemin etkisini aragtirmaktir.
Calisma toplam 9 hafta siirmiistiir ve piyasadan alman ¢ig siitlere siras1 ile 85 °C (1-3. hafta), 80 °C (4-6. hafta)
ve 75 °C (7-9. hafta) de sabit siirede (3 sn) 1sitma islemi uygulanmistir. Alinan ¢ig siitler tartilarak miktar
belirlenmis ve bu siitlerde pH, SH, kuru madde, 1s1l islem ve inkiibasyon siiresi degerleri 6l¢iilmiistiir. Her parti
yogurt iiretimde elde edilen siizme yogurtlar tartilarak miktar belirlenmis ve iirtinlerde toplam kuru madde ve pH
degerleri kayit altina almmustir. 75 °C, 80 °C ve 85 °C olarak uygulanan 1s1l islem derecelerine gore elde edilen
siizme yogurt randiman oranlart sirasi ile %28.41, %32.62 ve %39.45 olarak hesaplanmugtir. Isil islem
derecelerine gore siizme yogurt kuru madde orani ise sirasiyla %20.52, %23.14 ve %19.07 dir. Arastirmada
uygulanan 1sil islem derecelerinin, siizme yogurt randiman ve kuru madde iizerine etkisi 6nemli olarak
bulunmustur. Siit kuru maddesi, siizme yogurt kuru madde ve randimanini 6nemli derecede etkilemistir. Sizme

yogurt ve kuru madde agisindan en verimli 1s1l islem derecesi 80 °C olarak ortaya ¢ikmistir.
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The Effect of Different Heat Treatment of Raw Milk on Yield and

Dry Matter of Concentrated Yogurt

Abstract: The aim of the study is to investigate the effect of heat treatment degrees of the cow's milk at different
degrees on the yield and dry matter of the concentrated yogurts obtained from these milk. The study was
continued a total of 9 weeks and raw milk taken from the market was heated at 85 °C (1-3 weeks), 80 °C (4-6
weeks) and 75 °C (7-9 weeks) at a fixed time, respectively. In each batch, the amount of raw milk was
determined by weighing and pH, SH, dry matter, heating and incubation time values were measured. The
concentrated yogurts obtained from each batch were weighed and the total dry matter and pH values of the
products were recorded. Concentrated yoghurt yield rates calculated according to the heat treatment degrees
applied as 75 °C, 80 °C and 85 °C were 28.41%, 32.62% and 39.45%, respectively. According to the heat
treatment degree, the rate of concentrated yogurt dry matter were 20.52%, 23.14% and 19.07%, respectively.
The effect of the heat treatment on the yield and dry matter of the strained yoghurt was found to be significant.
The dry matter of milk has a significant effect on dry matter and yield of concentrated yogurt. The most efficient

heat treatment degree for the yield and dry matter of concentrated yoghurt was 80 °C.

Keywords: Heat Treatment, Raw Milk, Strained Yogurt, Concentrated Yogurt Yield.

Giris

Cesitli iilkelerde yogurt ve benzeri fermente siit mamullerinin insan sagligi acisindan 6nemi kanitlandikga,
yogurt tiiketimi ve buna bagl olarak da iiretimi artmaktadir. Ulkemizde iiretilen siitiin yaklasik olarak %23’ii
yogurda islenmekte ve yilda kisi bagina 20 kg yogurt tiiketilmektedir. Yogurdun raf émriinii artirmak amaciyla
su icerigini azaltarak daha dayanikli bir {iriin olan “Konsantre Yogurt” haline doniistiirmek, {ilkemizde ve orta
dogu iilkelerinde yaygin olarak kullanilan bir yontemdir. Konsantre yogurt lilkemizde “Torba Yogurt” veya
“Siizme Yogurt” olarak ifade edilmektedir (Terin ve Yavuz, 2015). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ ne gore konsantre fermente siit iiriinleri; protein oram fermantasyondan énce veya sonra en az %5.6
oranina yiikseltilmis siizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi iirlinler
olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2009). Siizme yogurdun 100 graminda ortalama olarak 9.8 g protein, 7.2 ¢
karbonhidrat, 6 g yag ve 240 mg kalsiyum bulunmaktadir. Siizme yogurt kodekse uygun olmali, iiretimden sonra
tilketiciye ulasana kadar 4-6°C arasinda muhafaza edilmelidir (Anomin, 1993; 2006; Akin; 2006Simsek ve ark.
2010).

Ulkemizde isletmeye gelen ¢ig siitlerin bilesimleri ydresel olarak farklilik gostermektedir. Cig siitten iiretilen
iiriinlerde istenilen kuru madde ve yag degerlerinin olmast ve uygun bir {irlin elde edilebilmesi i¢in bu
ozelliklerde standardizasyonlar yapilmasi gerekmektedir. Isil islem, yogurt teknolojisinde uygulanan en énemli

islem basamaklarindan birisidir. Bu islem, sadece yogurt ve benzeri iriinlerin bakteriyolojik kalitesini
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iyilestirmek acisindan degil, ayn1 zamanda bu iriinlerin kendine has tekstiirel 6zelliklerinin kazandirilmasi
yoniunden de dnemlidir. Peynir ve igme siitii gibi iiriinlerin liretiminde kullanilan sicaklik-siire normlar1 (72-
75°C/15-30 saniye; 65-68°C/25-30 dakika veya 135-140°C/2-6 saniye) yogurt iretimine uygunluk
gostermemektedir. Bunun nedeni, yogurt iiretiminde karakteristik pihti stabilitesinin bu sicaklik normlarinda
elde edilememesidir. Yogurdun yapisini olugturan serum proteinlerinin yapisinda 1sil iglemin etkisi ile birtakim
degisimlerin olmas1 istenmektedir. Serum proteinleri 1sil islem sonunda denatiire olmakta ve degisime ugramis
bu serum proteinleri ile tiim protein fraksiyonlar1 arasinda interaksiyonlar meydana gelmektedir. Bu olay,
yogurdun kendine has pihti yapisinin elde edilmesinde etkili olmaktadir. Yogurdun kendine 6zgii 6zelliklerinin
kazandirilmast icin ¢ig site 70-90°C de bir 1s1l islem normunun uygulanmasi gerekmektedir (Ugiincii, 2015).
flaveten, yogurt fermente bir iiriindiir ve fermente iiriinlerin faydali bilesiklere sahip olmalarindan kaynakli
fonksiyonel ve terapétik etkileri oldugu kabul edilmistir. Bundan kaynakli olarak fermente iiriinlere kiiresel

olarak artmus bir ilgi vardir (Karagil ve Acar Tek, 2013).

Isil iglem kosullari, siit iirtinlerinin hem bakteriyolojik hem de duyusal ve kimyasal 6zellikleri tizerine etkili
bir uygulamadir. Bu arastirmada ana hedef, 3 farkli 1s1l islem derecelerine 1sitilmig ¢ig siitlerden geleneksel
yollar ile elde edilen siizme yogurtlarda, uygulanan bu farkli 1s1l islem derecelerinin {iriiniin randiman ve kuru

maddesi Uzerine etkilerini belirlemektir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirma Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksekokulu, Siit ve Uriinleri Uygulama Birimi’nde
yiriitiilmiigtiir. Caligmada hammadde olarak kullanilacak olan inek siitleri, Aydin’nin Cine ilgesinde faaliyet
gosteren firmalardan satin alinan ve farkli kuru madde ve asitlik degerine sahip inek siitleridir. Arastirma Subat

2019 tarihinde baslamis ve 9 hafta devam etmistir.

Caligmada ilk {i¢ hafta gelen ¢ig siitlere 85 °C, ikinci 3 haftada gelen siitlere 80 °C ve son (¢ haftada gelen
sutlere 75 °C de 1s1l islem uygulanmustir. Isil islem igin, Cine Meslek Yiiksekokulu Uygulama Biriminde bulunan
buhar kazanindan saglanan buhar kullanilmigtir. Cig siit belirtilen sicakliklara geldiginde 1sil islem
sonlandirilmis ve gecen siire (gelen silit miktari, istenilen son sicaklik ve buhar verimine bagli olarak)
kaydedilmistir. Isil islemi tamamlanan siit ¢ift cidarli buharla ¢alisan kazanda esanjor plakali 1s1 degistirici ile
sabit sicaklik olan 48 °C ye sogutulmus ve aymi kazanda liyofilize yogurt kiiltiirii inokiile edilmistir. Calismada
ticari kiiltiir kullamilmis olup kiiltiir oran1 %60 Lactobacillus bulgaricus ve %40 Streptecoccus thermophilus ve
ilave edilen kiiltiir miktar1 %2-3 diir. Kiiltiir ilavesinden sonra pisirme kazanindan inkiibasyon dolabindaki 30 ve
40 ar litrelik ¢elik giiglimlere gida hortumu ile aktarilan inokiile edilmis siit inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sicakhigi 45-46 °C (Lactobacillus bulgaricus lehine) olacak sekilde ayarlanmistir. Bunun sebebi
Lactobacillus bulgaricus’ un proteolitik aktivitesinin daha yiiksek olmasi ve inkiibasyon siiresinin kisa tutulmasi
amaciyladir. inkiibasyonun sonlandirilmasi pH kontrolii ile gergeklestirilmistir. Bunun icin inkiibasyon dolabina

yerlestirilen inokiile edilmis siit numunesine pH metre cihazinin probu yerlestirilmis ve asitlik takip edilmistir.
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Olgiilen pH degeri 4.60 degerine geldiginde inkiibasyon islemi sonlandirilmistir. Inkiibasyonunu tamamlanmis ve
taze yogurt haline gelmis olan iiriin bekletilmeden 10 °C nin altinda galigan buzdolabina almarak 12 saat siire ile
sogutulmustur. Sicaklik kontrolii termometre ile takip edilmistir. Sogutma isleminden sonra giigiimlerdeki tirtin,

stizme bezleri kullanilarak 24 saat boyunca asilarak siiziilmesi saglanmis ve siizme yogurt elde edilmistir.

Calismada, her siit aliminda celik giigiimler ile gelen siitler siit alim terazisi ilizerinde bulunan metal
siizgecten gegirilerek temizligi saglanmis ve miktar1 kg olarak olciilerek kaydedilmistir. Her parti siitten, partiyi
temsil edecek miktarda alinan siit 6rnegi (100 ml) cam beher igine alinarak asitlik degerleri 6l¢lilmiistiir. Bunun
i¢in titrasyon asitligi ve pH metre kullanilarak pH degeri kaydedilmistir. Titrasyon ile SH analizi i¢in, iyice
karistirilmis slit numunesinden pipetle 25 ml. alinip erlenmayere bosaltilmis ve baska bir pipetle 1 ml etil
alkoldeki %2 lik fenolftalein belirte¢ ¢ozeltisi ilave edilip karistirilmistir. Karisim, N/4 liik NaOH ile ac¢ik pembe
renk olusuncaya kadar titre edilmis, harcanan NaOH miktar1 okunmus ve NaOH miktarinin 4 Kkati, siit
numunesinin Soxhelet Henkel (SH) cinsinden asitlik derecesi olarak hesaplanmistir. pH 6l¢iimii i¢in, kalibre
edilmis pH metre cihazi kullanilmis ve pH metrenin siit 6l¢imil i¢in uygun olan probu st numunesine
daldirilarak sonug cihazin ekraninda okunmustur. Olgiimler 24-26 °C de yapilmis ve 6 defa tekrarlanarak

ortalama deger alinmigtir (Metin, 2012).

Her parti siitten numune alinarak (5-7 ml) kuru madde tayini yapilmistir. Kuru madde tespiti icin her parti
siitten alinan 6 numune, darasi alinan nikel metal kurutma kaplarina aktarilarak hassas terazide (+0.001 g)
tartilmustir. Ornekler 105+2 °C ye ayarh etiivde 3 saat bekletilmis ve sonrasinda desikatore alinarak sogutulmus
ve tartilmigtir. Daha sonra 6rnekler tekrar etiive konularak yarim saat daha kurutulmus ve tekrar tartilmistir. Bu
islem son iki tartim arasindaki fark 0.05 g oluncaya kadar devam etmistir. Son tartim dikkate alinarak kuru

madde % olarak hesaplanmistir (Demirci ve Giindiiz, 1991).

Elde edilen slizme yogurt drneklerinde ilk olarak toplam miktar (kg) belirlenmistir. Sizme yogurttan alinan
numunelerde yapilan diger analiz kuru madde miktar: tespitidir. Bunun i¢in 6 farkli numune 5-6 sar g olacak
sekilde alinarak, darasi alinmis nikel metal kaplara ince bir film halinde yayilarak aktarilmis ve hassas terazide
tartilmistir. Ornekler 105+2 °C ye ayarh etiivde 3 saat bekletilmis ve sonrasinda desikatore alinarak sogutulmus
ve tartilmistir. Daha sonra 6rnekler tekrar etiive konularak yarim saat daha kurutulmus ve tekrar tartilmistir. Bu
islem son iki tarttim arasindaki fark 0.05 g oluncaya kadar devam etmistir. Son tartim dikkate alinarak kuru
madde % olarak hesaplanmistir (Metin, 2012). Alinan stizme yogurt drneginde diger bir analiz asitlik dl¢timiidiir.
Bunun i¢in pH metre cihazi kullanilmis ve cihazin kalibrasyonu yapildiktan sonra uygun prob, iiriin numunesine
daldirilarak cihazdan pH degeri okunmustur. Olgiimler 11-12 °C de ve 6 sar defa yapilarak ortalama deger

almmuistir.

Calismada, tli¢ farkli 1s1l islem derecesinin etkisi incelenmis ve elde edilen veriler kaydedilmistir. SPSS
Istatiksel Veri Analiz Yonteminden yararlanilarak bulgularin belirtici istatistik degerleri ve standart sapmalar

tespit edilmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Arastirmada tizerinde durulan 6zelliklere ait istatistiki veriler Cizelge 1°de verilmistir.

Gizelge 1. Olgiilen verilere ait istatistiki ortalama degerler ve standart sapmalar

Ozellikler Isil islem Derecesi
85 °C 80 °C 75°C

Cig siit ortalama miktar1 (kg) 223.50+42.00 | 198.50+0.50 | 197.67+3.79
Siizme yogurt ortalama miktar1 (kg) 88.41+18.74 64.75+4.95 56.17+4.47
Cig siit pisirme stiresi ort.(dak.) 24.33+13.65 23.67+9.01 17.00+6.08
Cig siit kuru madde orani ort. (%) 11.62+0.11 11.87+0.17 11.35+0.54
Cig siit SH degeri ort. 11.44+1.35 8.53+0.25 7.21+1.01
Cig siit pH degeri ort. 6.58+0.11 6.64+0.06 6.57+0.11
Sit inktbasyon siresi (saat) ort. 3.30£0.16 4.35%1.74 3.30£0.07
Taze yogurt SH degeri ort. (inkiibasyon sonu) 42.67+3.53 35.56+2.73 28.66+0.83
Taze yogurt pH degeri ort. (sogutma igleminden sonra) 4.16+0.05 4.24+0.05 4.29+0.05
Stizme yogurt kuru madde orani (%) ort. 19.07+0.66 23.14+1.90 20.52+1.97
Stizme yogurt pH degeri ort. 4.24+0.20 4.50+0.59 4.22+0.19

Calismada ilk ii¢ hafta alinan ortalama siit miktar1 223.50 kg, elde edilen ortalama siizme yogurt miktari
88.41 kg dir. 85 °C ye 1sitilan bu siitlerde ortalama siit pisirme siiresi 24.33 dak., ortalama siit kuru madde oran
%11.62, ortalama SH ve pH degerleri 11.44 ve 6.58 ve ortalama inkiibasyon siiresi 3.30 saattir. Bu siitlerden elde
edilen {irlin bazinda taze yogurt ortalama SH ve pH degerleri 42.67 ve 4.16 ve siizme yogurt pH degeri 4.24 diir.
Ikinci ii¢ haftalik periyotta alinan ortalama siit miktar1 198.50 kg, elde edilen ortalama siizme yogurt miktari
64.75 kg dir. 80 °C ye 1s1t1lan bu siitlerde ortalama siit pisirme siiresi 23.67 dak., ortalama siit kuru madde oram
%11.87, ortalama SH ve pH degerleri 8.53 ve 6.64 ve ortalama inkiibasyon siiresi 4.35 saattir. Bu siitlerden elde
edilen iiriin bazinda taze yogurt ortalama SH ve pH degerleri 35.56 ve 4.24 ve stizme yogurt pH degeri 4.50 diir.
Son ii¢ haftada alinan ortalama siit miktar1 197.67 kg, elde edilen ortalama stizme yogurt miktar1 56.17 kg dir. 75
°C ye 1s1t1lan bu siitlerde ortalama siit pisirme siiresi 17.00 dak., ortalama siit kuru madde oran1 %11.35, ortalama
SH ve pH degerleri 7.21 ve 6.57 ve ortalama inkiibasyon siiresi 3.30 saattir. Bu sutlerden elde edilen driin

bazinda taze yogurt ortalama SH ve pH degerleri 28.66 ve 4.29 ve siizme yogurt pH degeri 4.22 dir.

Arastirmada ¢ig siite uygulanan 1s1l islem derecesinin elde edilen siizme yogurt randimani {izerine etkisi ¢ok
onemli olarak bulunurken (P<0.001), 1s1l islemin siizme yogurt kuru madde iizerine etkisi 6nemli olarak ortaya

cikmistir (P<0.05) (Cizelge 2).
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Cizelge 2. Siit pisirme sicakliginin siizme yogurt randiman ve kuru madde iizerine ait etkisi

. Sizme yogurt randiman (%) Siizme yogurt kuru madde (%)
Ozellikler
*k%k *
85°C 39.45+0.883 19.07+0.659
80°C 32.62+2.531 23.14+1.909
75°C 28.41+2.160 20.52+1.971
Regresyon * **
Sit kuru madde (%) 0.050+0.015 0.147+0.034

*P < 0.05; **P < 0.01; ***P < 0.001

75 °C, 80 °C ve 85 °C olarak uygulanan 1sil islem derecelerine gore elde edilen siizme yogurt randiman
oranlar1 sirast ile %28.41, %32.62 ve %39.45 olarak hesaplanmistir. Isil islem derecelerine gore siizme yogurt
kuru madde orani ise sirastyla %20.52, %23.14 ve %19.07 dir. Buna gére en iyi siizme yogurt randimani 85 °C
ye 1sitilan siitlerden elde edilirken, kuru madde oram agisindan en yiiksek deger 80 °C ye 1sitilan siitlerden
saglanmigtir. Calismada yapilan analizde siitiin kuru maddesinin siizme yogurt kuru madde (P<0.05) ve
randiman1 (P<0.01) dnemli derecede etkiledigi ortaya ¢ikmustir. Yine yapilan analizlerde diger 6zelliklerin

siizme yogurt randiman ve kuru maddeyi 6nemli derecede etkilemedigi belirlenmistir.

Ulkemizde siizme yogurt iiretim teknolojisi ile ilgili ¢ok az arastirma mevcuttur. Universitede yapilan bu
arastirma sonuglarmnin, farkli bolgelerde yapilan ve farkli 1s1l islem derecelerinin uygulandigi diger ¢aligsmalar ile
uyumluluk gosterdigi sdylenebilir. laveten farkl siit tiplerinde, farkli inkiibasyon pH ve farkli 1sil islem
kosullarinda yapilan calismalarda, bu kosullarin elde edilen yogurtlarin kimyasal kompozisyon ve diger
Ozelliklerinde 6nemli etki yarattigi bildirilmistir (Medeiros ve ark., 2015; Bezie, 2019). Burdur ilinde stizme
yogurt iiretim teknolojisine yonelik olarak yapilan bir ¢alismada, dort farkli isletmeden alinan siit numunelerinde
kuru madde oran1 %10.79-%11.82 ve SH degerleri 5.92-7.86 arasinda; bu siitlerden iiretilen siizme yogurtlarda
toplam kuru madde %18.00-%26.96 ve SH 63.80-87.00 araliginda bulunmustur. Isletmede ¢ig siitlere 85 °C de
15-20 dak. ve 95 °C de 20 dak. 1s1l islem uygulanirken, inkiibasyon kis aylarinda 36-50 °C de, yaz aylarinda 43-
50 °C de gergeklestirilmistir (Kirdar ve Giin, 2001). Yapilan baska bir arastirmada, Denizli satilan siizme
yogurtlardan 57 oOrnek alinmis ve bunlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri belirlenmistir.
Arastirmada yaz ve kig sezonu torba yogurtlarinin kuru madde igeriginin %14.00 ile %31.67 arasinda degistigi
goriilmiistiir. Ayni1 yogurtlarda titrasyon asitligi %1.37 ile %2.41 arasinda degismistir (Gokge ve ark., 2001).
Isparta ve Burdur illerinden toplanan 22 adet siizme yogurt 6rneginde yapilan bagka bir aragtirmada, 6rneklere

ait kurumadde %17.84-27.72, titrasyon asitligi %0.78-2.00 ve pH 3.65-4.22 arasinda bulunmustur (Simsek ve
ark., 2010).

Farkl1 asitliklerdeki yogurtlardan torba yogurt iiretimi seklinde yapilan bir arastirmada, torba yogurtlardaki
asitligin 6nemli derecede etkilendigi (P<0.05) goriilmiis, torba yogurtlarda ortalama pH degeri 3.60, kuru madde
%17.24 ve yag %>5.08 olarak hesaplanmustir (Sahan ve ark., 2004). Atamer ve ark. (1988), Ankara’da tiiketime
sunulan siizme yogurtlarda yaptiklar1 ¢alismada, toplam kurumaddeyi %19.41+3.12, pH’y1 3.52+0.13 ve
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titrasyon asitligini ise %2.26+0.25 siit asidi olarak belirlemislerdir. Kirklareli ve civarinda iiretilen 26 adet yogurt
orneginin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenerek Tiirk Gida Kodeksi’ne uygunlugu
acisindan degerlendirildigi bir arastirmada ise, yogurt 6rneklerinin pH degeri 3.90-5.25, laktik asit cinsinden
asitlik degeri %0.10-1.88 arasinda bulunmustur (Cetin ve ark., 2014). Konya ilinde yapilan diger bir arastirmada,
45 adet siizme yogurt numunesi incelenmis ve numunelerde kuru madde ve laktik asit cinsinde asitlik degerleri
sirast ile %19.06 - %32.04 ve %1.53-%2.25 araliginda bulunmustur (Tekingen ve ark., 2008). Afyonkarahisar ili
halk pazarlarinda satisa sunulan siizme yogurtlarda yapilan ¢alismada, siizme yogurt 6rneklerinde pH 3.51+0.36,
titrasyon asitligi %2.09+0.11, yag %5.3620.14 ve kuru madde %23.88+2.17 olarak bulunmustur (Akarca ve
Tomar, 2019). Bu arastirmadan elde edilen siizme yogurta ait Gzellikler yapilan ¢alismalar ile uyumluluk
gostermekle beraber, diger calismalarda farkli kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklere sahip siitlerin kullanilmasi
dogal olarak sonuglarinda farklilasmasina sebep olmustur. ilaveten bu arastirma Cine Meslek Yiiksekokulu

uygulama biriminde {iretilen siizme yogurtlar ile yapildig i¢in, iiretim anlaminda 6énemli bir ¢alismadir.

Sonug

Siizme isleminden 6nce yogurdun kuru madde igeriginin yliksek olmasi, randimanli ve kaliteli bir siizme yogurt
iretimi i¢in 6onemlidir. Sizme yogurtta verimi etkileyen bir diger husus siit tiirlidiir. Bu anlamda en yiiksek verim
sirastyla koyun, kegi ve inek siitlerinden elde edilmektedir. Ilaveten, siizme islemi esnasinda pH degerinde diisiis
olmakta, viskozite ise yiikselmektedir. Tiirkiye’de siizme yogurt {iretiminde, bez torba icinde siizme islemi en
yaygin yontemdir. Bu yontemde klasik dogal yogurt bez torbalar i¢ine konularak genellikle 10°C sicakligindaki
ortamlarda siiziilmektedir. Kiiclik olcekli isletmelerde bu islem oda 1sisinda da gergeklestirilebilmektedir.
Yogurdun siiziilme siiresi, kullanilan bez torbalarin 6zelligine bagh olarak degismekle beraber genellikle 15-25
saat slirebilmektedir. Biiyiik igletmeler bu amagla mekanik separatorler ile iiretimi tercih etmektedir (Akin, 2006;
Tekingsen ve ark., 2008; Ugiincii, 2015). Kaliteli bir siizme yogurt iiretimi igin dncelikle ¢ig siit kalitesinin
yikseltilmeli ve kullanilan alet-ekipmanlar modernize edilmelidir. Piyasada siizme yogurt iretimi igin,
kullanilan ¢ig siite farkli 1s1l islem kosullar1 uygulanmaktadir. Bu kosullarda yogurt randiman ve kalitesi kalitesi
iizerine etkili olmaktadir. Ilaveten siizme isleminde kullanilan bez torbalarin muhakkak hijyenik olmasi
gerekmektedir (Akin, 2006). Yapilan bu arastirmada geleneksel yolla bez torbalarda siizme yogurt iiretimi
gerceklestirilmigstir. Gelen ¢ig siitte yapilan dlgiimlerde, bu siitlerin standart normlara ve ilgili teblige uygun
oldugu goriilmiistiir. Uretim Universite biinyesinde ve hijyenik kosullarda gergeklestirildigi igin olast her tiirlii

olumsuz durumlar giderilmistir. Yine 6l¢iimler kalibre edilmis cihazlar ve standart metotlara gore yapilmstir.

Tiirkiye’de slizme yogurt iireticileri, randiman olarak 3 kg ¢ig siitten 1 kg siizme yogurt iiretmek istedigi
soylenmektedir. Buna gore bu ¢aligmada uygulanan ve 80 °C 1s1l islem gdrmiis ve inkiibasyon ¢ikis pH s1 4.60
olan siizme yogurt iiretiminde bu amaca ulasilabilmistir. Randiman ve kuru madde agisindan bakildiginda bu
derecenin daha uygun oldugu, ¢iinkii sicakligin yiiksek olmasi randimani yiikseltse bile siizme yogurt kuru

maddesini disiirdiigi gozlenmektedir. Yapilan olan bu arastirma, iiretimi son yillarda artan siizme yogurdun
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randiman ve kuru madde ozelliklerini belirleyerek bu iiriiniin kalite 6zelliklerinin gelistirilmesine yardimect
olabilecek bazi bilgileri elde etmek amaciyla ele alinmistir. Ayrica bu aragtirma, su anda taslak halinde olan Tiirk
Gida Kodeksi, Fermente Siit tirtinleri Tebligi’ne de katki saglayacaktir. Arastirma sonuglariin bu konudaki agig
kapatacagini, 6zellikle siizme yogurt iireticilerine ve bu konuda arastirma yapan diger arastirmacilara da 151k

tutacagi diigiiniilmektedir.

Tesekkiir Bilgi Notu

Calismada Yiiksekogretim Kurumlar1 Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etigi Yonergesinde’ yer alan tiim kurallara
uyulmus ve yonergenin ikinci boliimiinde yer alan “Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigine Aykir1 Eylemler’den
higbiri gergeklesmemistir. Calismada, siizme yogurt iiretimi ve yapilan analizlerde katkist olan Ogr. Gor. Sevki

CETINER e tesekkiirlerimi sunarim.
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