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* Besinisleme yontemlerinin amaci ve besinlere uygulanan temel isleme
yontemleri |
Besinlere uygulanan temel isleme yontemleri Il
Sat ve sit Urunleri teknolojisi
Et ve et Urlnleri teknolojisi
Yumurta ve yumurta urinleri teknolojisi
ARA SINAV

/ ISTANBUL _
( GELiSiM
onNivemrsiTesi -~ www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



 Meyve ve sebze teknolojisi
Konserve teknolojisi
Tahil Grunleri teknolojisi
Bakliyat isleme teknolojisi
Bitkisel yag teknolojisi
Seker ve sekerli tGrinler teknolojisi
Fermentasyon teknolojisi
FINAL SINAVI

/ ISTANBUL _
( GELISIM
ONiversiTESI . www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



Haftalik Akisg

Sut nedir? Besin degeri ve TGK tanimi. Deaerasyon

Bilesimi. Deodorizasyon

Cig inek sutu icin kalite kriterleri Homojenizasyon
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SUT VE SUT URUNLERI

TEKNOLOVJISI
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ISTANBUL GELiSIM UNIVERSITESI SAGLIK BiLIMLERi YUKSEKOKULU
BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU
BESIN ISLEME YONTEMLERI



SUT

» Sut; memeli hayvanlarin yeni dogurduklari yavrularini besleyebilmek
Uzere, sut bezlerinden hayvan tlrlerine gore farkli strelerde salgilanan
porselen beyazi renginde, kendine has tat ve kokusu olan bir sividir.

> Icinde yavrunun kendi kendini besleyecek duruma gelinceye kadar almak
zorunda oldugu tim  besin  maddelerini  gerekli  oranlarda

bulundurmaktadir.

» Elde edildigi canliya gore isimlendirilen stit; inek sttl, koyun sitli, manda
sutd vb. adlarla anilmaktadir. Sit teknolojisinde genellikle sadece “sut”
denildigi zaman inek sutu anlasiimaktadir. Cinkli basta icme sttlu olmak
Uzere bircok Grintin ham maddesi inek sttuddar.



TGK cig sut tanimi

» Turk Gida Kodeksine gore cig sit; ciftlik hayvanlarinin
sagiimasiyla elde edilen 40°C Uzerine isitilmamis veya es
deger etkiye sahip herhangi bir islem gormemis, kolostrum
disindaki meme bezi salgisidir.



Cig sutln besin degerleri

Sut Yagi (ortalama %3,5-3,7)

Laktoz (ortalama %4,8)

Protein (ortalama %3,0-3,5)

Mineral maddeler (ortalama %0,75-0,80)
Yagda ¢o6ziinen vitaminler.

©D oo T o

Satun bilesimini etkileyen faktorlerin en onemlileri sunlardir:

e Besleme e |klim e Hayvanin tiri ve irki ¢ Hastaliklar ¢ Mevsimsel
degismeler e Laktasyon dénemi e Cevre faktorleri



CiG SUTUN BILESIMI

%Protein Asitlik (% siit asiti  Yogunlukenaz % Yagsiz kuru madde  Siit Yagi en az
(/) en'az ) (m/v) (m/v) (m/v) en az (m/v)
2,8 1,028 8,5 3,4
0,35-0,20
3,1 0,16-0,35 1,028 10,0 6,0
2,8 0,15-0,28 1.026 8,5 4,0
5,5 0,14-0,22 1,028 8,5 7,0

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan: CiG SUTUN ARZINA DAIR TEBLIG
(TEBLIG NO: 2017/20)



Cig inek sUtu icin kalite kriterleri

v'Renk ve GOoriinds: porselen
beyazi, mat, temiz, cok hafif
sarimsi.

v'Tat ve koku: hafif tatli, yaglimsi,
kendine 6zgl tat ve kokuda,
ancak herhangi yabanci belirgin
bir tat ve kokuya sahip
olmayan.

v'Fiziksel durum: opak, sivi,
sudan biraz agir, kaymak
baglayan kendine 06zglu bir
yapida olan.




v Asitlik durumu:

- pH degeri 6.4-6.8 arasinda olmali,

- titrasyon asitligi 6.5-7.5 °SH

- 8 °SH Uzerinde olmasi hizli bir asit yukselmesini gosterir.

- 10 °SH’i gectigi taktirde 1sitma sirasinda pihtilasma meydana gelir.

Titrasyon asitligi 5 °SH derecesinin altinda olan sutler veya pH degeri
6.8" den yuksek olan sitler de normal kabul edilmez.



v'Kir miktari: 100 ml sttteki kir miktari 3 mg’ a kadar olan sutler ekstra
sinif, 6 mg’ a kadar olan sitler 1. sinif ve 10 mg’a kadar olanlar “2.
sinif” stt olarak kabul edilir.

v'inhibitor madde: cig sut icerisinde antibiyotik ve diger herhangi bir
inhibitor madde bulunmamasi gerekir.

v'Bilesimi: tebligde verilen bilesim degerlerine sahip olmalidir.




Suttiin mikrobiyolojik kalitesi

* Tuberklloz ve brucella hastaligi tespit edilmis hayvanlarla birlikte ayni
suride bulunan saglikli hayvanlardan elde edilmis sttler, ancak sl
islemden sonra sut uridnlerinin Gretiminde kullaniimali,

* Mikrobiyolojik o6lcutleri de tebligde verilen degerlere uygunluk
gostermelidir.

30 OC'deki koloni say1si (her mililitrede) 100.000 (*)
Somatik hiicre sayis1 (her mililitrede) 400.000 (**)

* Ayda en az 2 numune ile 2 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi

** Uretim miktarindaki mevsimsel degisikliklerin dikkate alinmasi icin Bakanlk tarafindan baska bir
yontem belirtiimedigi takdirde, ayda en az 1 numune ile 3 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik
ortalamasi

INEK SUTU iCIN DEGERLERDIR



Cig site uygulanan 6n islemler

e Sutun fabrikaya kabulu
* Temizleme

* Depolama

e SUt yaginin alinmasi

e Standardizasyon

* Baktofiigasyon

* Homojenizasyon

* Deaerasyon

* Deodorizasyon



Sutun fabrikaya kabulQ

* Fabrikaya gelen st miktari ya tartilarak kg cinsinden ya da hacim
OlcimU yapan sayaclar yardimiyla It cinsinden belirlenmektedir.

- SUt alim terazisi ile
- Olclim tanki ydontemi
- Tanker ile gelirse kantar ile
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isletmeye giigiimlerle getirilen siitiin siit alm iinitesinde tartiimasi



Ol¢iim tanki yontemiyle Tankerlerle getirilen sitiin kantarla élgiimu

stit miktarinin belirlenmesi



Siit miktarinin hacimsel olarak sayagla belirlenmesi




Kadrandaki ibrenin gésterdigi miktarin kaydedilerek sttin kantar alti havuzuna alinmasi



Depolama

e Eger isletmeye gelen cig sut sogutulmamis ise dncelikle sogutulmasi
gerekmektedir.

e Sogutulmus olarak depolanan bu sitlerin mimkin oldugunca kisa
sure icinde Uretime alinmasi gerekmektedir.

e kalite olcutleri belirlenen sitler, 6zelliklerine gore farkli tanklarda
depolanmaktadir.

* Ayrica farkl kaynaklardan isletmelere gelen sitler de yine bu
Ozelliklere gore karistirilarak (harmanlanarak) depolanmaktadir.



e 25.000-200.000 litre kapasiteli
dikey tanklarda depolama

e Cift cidarli izolasyonlu
e Karistirma ekipmanli

* Sicaklik, basin¢ ve doluluk
seviyeleri izlem altinda




1. Kanstiric

2. Menhol kapak

3. Sicakhk gistergesi

4. En alt seviye
kontrol elektrodu

5. Pnomatik seviye
gistergesi

6. Tasmay: dnleyen

elektrot




Temizleme

* memeden gelen bazi epitel hiicreler ve |6kositler gibi hiicre kékenli maddeler,
e sagim sonrasi sitlin kuru ot, saman, sap, kil, glibre kalintilari, toprak partikduller,
Gibi istenmeyen materyallerin sitten uzaklastiriimasi gerekmektedir.

e Kicuk isletmelere gligiimle gelen sitler, sut alim terazisine bosaltilirken terazi
Uzerine yerlestirismis bez filtreler (tulbent gibi) veya tel stizgecler araciligiyla

* Blyuk isletmelerde klarifikator olarak adlandirilan mekanik seperatorlerle

Ana faz (sut) icindeki kati, yari kati veya yari sivi fazlarin santrifij kuvveti ile strekli
olarak ayrilmasi islemine “klarifikasyon” denilmektedir.



Sut filtresi

1.Havalandirma ventili
. Kapak

. Filtre tanki

. Filtre elemani

. Plastik esasli torba

. Bosaltma muslugu

. Sut girisi

. Sut cikisi

cLONO UM BHWN




Sut yaginin alinmasi

* Az yagl veya yagsiz sut elde etmek,

* Tereyagl ve yag miktari fazla olan sut Grunleri icin gerekli kremayi
saglamalk,

e SUtdn blunyesindeki yagi standardize etmektir.

Sut yaginin sut bilesiminden ayrilabilmesi, stt teknolojisinde 6nemli bir
Ozelliktir. Cinkd siat yagi pahali bir madde olup tereyagi teknolojisinde

» ham madde kaynagi olarak kullanildigi gibi gida sanayinde de genis bir
kullanim alanina sahiptir.



* Dogal Yolla Suat Yaginin Ayrilmasi; Sut
yagl 20°C’de vyaklasik 0,93 g/cm3
ozgul agirhga sahiptir ve 1,035-1,037
g/cm3 Ozgll agirhga sahip sitten T
hafiftir  Bu nedenle sit icinde
emulsiyon halinde dagilmis olan yag

Krema tabakasi

globilleri zaman icinde  sutun Yaosiz siit
ylzeyinde birikmektedir. Satun &

sicakhiginin artmasiyla yag

globullerinin yuzeyde birikme orani k\‘ _,,.--"'/

da artmaktadir



Merkezkac Kuvveti ile (santriftij) St
Yaginin Ayrilmasi;

» Seperatorler ile (acik, yari kapali ve
kapali tip)

TEMIZLENMIS
~ YAGSIZ SuT




Standardizasyon

* [sletmeye gelen cig sutlerin miktar ve bilesimleri; hayvanin irki, yasi,
nayvani yetistirme sartlari, mevsimler, sicaklik, hava nemi ve isik,
aktasyon, meme dilimleri, sagim suresi ve sayisl, yem, mastitis
nastaligi gibi faktorlerden etkilenmektedir.

* Bu nedenle sutun protein ve yag miktarlarinda degismeler olmaktadir.

e Eger fabrikaya gelen sutler herhangi bir on islem uygulanmaksizin sit
trdnlerinin yapiminda kullanilirsa her bir Gretimde farkli kalite ve

icerikte UGrun elde edilir.

* Dolayisiyla son urinde istenilen yag ve kuru madde degerlerine
ulasilabilmesi ve istenilen standartta Urin dretilebilmesi icin bu
bilesenlerde birtakim ayarlamalar (standardizasyon) vyapilmasi
gerekmektedir. Bu uygulama, hem isletme verimi acisindan hem de
yasal kurallara uygun Gretim acisindan zorunlu bir islemdir.




CiG SUTUN BILESIMI

%Protein Asitlik (% sut  Yogunluk en az % Yagsiz kuru madde Siit Yagi en az
il e 7 asiti ) (m/v) (m/v) (m/v) en az (m/v)
2,8 1,028 8,5 3,4
0,35-0,20
3,1 0,16-0,35 1,028 10,0 6,0
2,8 0,15-0,28 1.026 8,5 4,0
5,5 0,14-0,22 1,028 8,5 7,0

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan: CiG SUTUN ARZINA DAIR TEBLIG
(TEBLIG NO: 2017/20)



Kuru madde standardizasyonu;

e SUtU kaynatma

e Yagsiz sUttozu ilavesi

e Evaporasyon

e Peyniraltl suyu tozu ilavesi

e Yayikaltl tozu ilavesi

e Kazein, kazeinat ilavesi

e Ultrafiltrasyon ve hiperfiltrasyon



1: Cift cidarh tank
2: Karstina

3: Termometre

{: Bosaltma pompasi

Sekal 3.4: Sit tozunun tank icinde kanstinlmasn



Sut yagl standardizasyonu

Yagslz ol

5 %%  Ctandardize
B

eit

Kremal

Tanklarda Standardizasyon



Sut yagl standardizasyonu

Yagsniz st

Standar dize
sut

Standar dizasyonda)

avndan krema

Islem Hattinda Direkt Standardizasyon



Baktofligasyon

* Baktofligasyon yuksek devirli seperatorler yardimiyla arzu
edilmeyen  mikroorganizmalarin  uzaklastirilmasi  icin
uygulanan bir ayirma islemidir. Bu yontem mikroorganizma
rediksiyonunda 1st  uygulamasini  desteklemek icin
gelistirilmistir.

* Bu yontem daha cok peynir uretiminde kullaniimaktadir.
Pastorize ve uzun omurli (sterilize) sutlerin Uretiminde
vararlanildiginda daha kaliteli Grin Gretimini saglamaktadir.

 Ozellikle sporlu bakterilerden arindirma amach olarak
kullantlr.



Deaerasyon

* Yeni sagilmis sutte hacimsel olarak vyaklastk % 6 kadar hava
bulunmaktadir. Ancak sagim sirasinda sutteki hava miktarinda strekli
bir artis gorulmektedir. SGtun hava miktarindaki artig, sagimdan sonra
vapilan islemler ve nakliye sirasinda da devam etmektedir. Uretim
sistemleri kapali olarak dizayn edilmis olsalar bile, tGretim hattindaki
pompalarda, tanklarda, seperatéor ve benzeri makinelerde sute
mutlaka hava karisabilmektedir. Sttte bulunan bu havanin meydana
getirdigi olumsuzluklari  6nlemek icin havanin uzaklastirilmasi
gerekmektedir.

 Havanin uzaklastirilmasi islemine “deaerasyon” denilmektedir. Bu
amacla “deaerator” denilen aletler kullanilmaktadir




Deodorizasyon

e SUt, cevredeki yabanci kokulari cok kolay absorbe etme o6zelligine
sahiptir. Ahir kokusu ya da hayvanlarin kotlu kaliteli yemlerle
beslenmesi sutun tat ve kokusunu bozmaktadir. Ayrica cig sltte
meydana gelen enzimatik faaliyetler de cesitli kokulara neden
olabilmektedir. Bu yabanci tat ve koku bilesenleri sut yagi araciligiyla
dogrudan kremaya tasinmaktadir. GUnimuzde koku alma islemi
vakum altinda deaerasyon yontemi ile birlikte
gerceklestirilebilmektedir. Dolayisiyla vakum altinda deaerasyon
yapan Uuniteler ayni zamanda sitin kokusunun alinmasinda da
kullaniimaktadir.



Homojenizasyon

e Sut icinde emdlsiyon halde bulunan yag globullerinin daha kicuk
parcalara bolinerek yagin daha stabil hale gelmesi amaciyla yapilan
mekaniksel isleme homojenizasyon denilmektedir.

e SUt teknolojisinde homojenizasyon isleminin asil amaci; yuzeyde
toplanma egiliminde bulunan yag taneciklerinin ortalama 3-4 um olan
caplarint 0.5-1 pm’ye kucultmek suretiyle hareketlerini durdurmak

veya cok yavaslatmaktir.

* Bunun yaninda rengin beyazlatilmasi, viskozitenin artirilmasi ve tadin
iyilestirilmesi gibi diger amaclari da vardir.



Arahk ~1 mm M



FERMENTASYON VE BAZI FERMENTE SUT
URUNLERI

Turk Gida Kodeksi Fermente Sut Tebligi:

e “Sttun spesifik mikroorganizmalar tarafindan fermantasyonu ile, pH
degerinin dismesi veya koagulasyonu sonucu olusan; isil islem
gormedigi surece spesifik mikroorganizmalari aktif halde bulunduran
urind”



Fermantasyon ve SUT

* En eski stit Urunleri fermente UrUnlerdir.

* |lk 6nceleri dogal fermantasyon yapilirken daha sonra giidimli
fermantasyona gecis baslamistir

* [liman ulkelerde fermantasyon daha hizli ilerlemistir.

 Tarihce eski caglara dayanir ama bilincli olarak mandiralarda fermente
sut Uretimi 1880’lere dayanir



Fermente stt Urdnleri

* Yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana
gelen koagdlle Urin

* Kimiz; Kisrak sttinun Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Kluyveromyces marxianus mikroorganizmalarinin fermantasyonu ile
elde edilen icilebilir kivamdaki Grind,

* Ayran; yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan site yogurt
ktltlru ilave edilerek, icilebilir kivamda hazirlanan fermente Grind,

 Kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit bakteri ve mayalari iceren kefir
danelerinin sutlu fermantasyonu ile elde edilen icilebilir kivamdaki

urunu



YOGURT URETIM TEKNOLOJISI

Fermente sut Urlnleri icinde yogurt en cok bilinen Grtndur. Akdeniz, Asya ve
Avrupa Ulkelerinde genis bir sekilde tretilmektedir.

Yogurt yapiminda kullanilacak cig sut kriterleri:

e Duyusal kusurlarin meydana gelmesine veya pihtilasma sirasinda

problemlerin olusmasina neden olacagindan hastalikli bir hayvandan sagiimis
olmamalidir.

e Kotu kokulu yemlerle beslenen hayvanlarin sutleri olmamalidir.

eUrlinde aci tada neden olabileceginden kizginlik dénemindeki hayvanlardan
uretilen satler kullanilmamahdir.

e Laktasyon doneminin basindaki ve sonundaki sttler kullanilmamalidir. Uriin
kalitesini olumsuz etkileyeceginden mikroorganizma icerigi fazla olmamalidir.

e Antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalintisi, bakteriyofaj gibi starter
kulttrlerin gelisimini engelleyici inhibitorler ihtiva etmemelidir.



* Yogurt sutun Streptoccocus thermophilus ve Lactobasillus
bulgaricus karisimi starter kulttridyle fermente olmasi
sonucunda olusan bir fermente sut Grunudur.

e |ki tip yogurt vardir:

- Set tipi; Sut starter kulturayle inokule edildikten sonra
hemen paketlenir ve inkibasyona paketlenmis olarak girer.

-Stirred tipi: inokulayon ve inkiibasyon igslemi tankta
vapilmaktadir. InktGbasyon isleminden sonra pihti tankta
karistirthr ve paketlenir.

»TUrkiye’de genellikle set tipi yogurt Uretilip tuketilmektedir.



Starter (Bir veya birkac gun
Onceki yogurt)

Sekil 64.

Kaynamis sut

Sogjutma (Kontrolsuz)

Mayalama

Inkibasyon (Kontrolsiz)

Sogu?ma

Tiket1m

Geleneksel yontemle yofurt Gretimi



Cagr sttt
Klarifikasyon
Yag standardizasyonu
Kurumaddevstandardizasyonu
On 1S:§_t;ma (60-70°C)
Hémojenizasyon (100~200-kg/cm2)

Isal iglem (80-85°C/20-30 dak.
90-95°C/5-10 dak.)

SogutTa (43-45°C)

Aromali set yodurtlar . Starter kultlir Ilavesi (% 1-3)

igin aroma ilavesi :
Tankta Inkibasyon (41-43°C/2-3 b

Startexr kGltltr ilavesi Karigtirma meyve, marmelat vb. ($1-3
(T 1-3) aroma ilavesi
Paketleme Sogutma (20-30°C)
inkﬁbasyén (41-43°C/2-3 h) Paketleme
Sogutma Depolama (sodgukta)
Depolam:a | (sofdukta) A Stirred yodurt

(Sade veya aromalai)

Set yogurt
(Sade veya aromalyl)

Sekil 65. Modern Cteknikle set ve stirved yvofurt tretimi



n

e “Beyaz yogurt ” “ veya “sade yogurt” yaninda “meyveli yogurtlar”
* Meyve hazirlarinin katim orani %18’e kadar cikabilmektedir.

* Yogurt yine vanilya, kahve gibi maddelerle aromalandirilmaktadir.



- SEKER ILAVESI

Meyveli yogurtlarin uretiminde seker, sakkaroz veya glikoz
seklinde ilave edilmektedir.

Ancak katki olarak kullanilan meyve preparatlari da onceden
gerekli seker miktarini icerebilmektedirler.



Yogurt tUretiminde homojenizasyon isleminin sagladig
avantajlar sunlardir:

1.Urtintin yizeyinde kaymak tabakasi olusumu dnlemektedir.

2.Yogurdun viskozite ve konsistensi (pihti sikiligi) iyilesmekte, serum ayrilmasi azalmaktadir.

3.Homojenizasyon islemiyle sayilari artan yag globdlleri isigin kirilmasi ve dagilmasi etkilediginden
Urtnun rengi daha beyaz olmaktadir.

4.Yagin homojen bir sekilde Grin icinde dagilmasindan dolay! yogurdun aromasi daha iyi olmakta
ve sindirilmesi kolaylasmaktadir.

5.Yag globillerinin daha kicuk birimlere parcalanmasindan dolaylr yogurdun sindirilmesi
kolaylasmaktadir.

6.Yogurdun kalite muhafazasi iyilesmektedir.



j>Yoéurda islenecek sut genellikle tek asamali ve yuksek

basincta yani yaklasik 50-70°C’de 100-200 kg/cm 0Ozelikle
60°C’'de 200kg/cm ‘de homojenize edilmektedir.



Isil islem (pastodrizasyon)

* Yogurt Uretiminde yararlanilan isil islem normal pastorizasyon
yontemlerine gore daha yuksek sicaklikta ve daha uzun sirede

vapiimaktadir. Bunun nedeni vyogurdun pihti  sikiligini
iyilestirmektir.

Yogurt yapiminda yaygin olarak kullanilan isil islem normlari 80-
85°C’de 20-30 dk veya 90-95°C’de 5-10 dk dir.




Isil islemin etkileri

v
v

NN XX

NN XX

Patojen mikroorganizmalar imha edilmekte,

Yogurdun kalite muhafazasini olumsuz yénde etkileyen diger
mikroorganizmalar imha olmakta,

Sutte bulunan enzimler inaktif olmakta,
Sutte bulunan fajlar ortadan kalkmakta,
Yogurt kultarleri icin daha uygun bir ortam saglanmakta,

Serum proteinleri denatlre oldugundan yogurdun kivami
lyilesmekte,

Satun pihtilasma suresi kisalmakta,
Yogurdun sindirimi kolaylasmaktadir.
Yogurtta siki bir jel elde etmek,

Urtinde serum ayrilmasina engel olmaktir.



Sogutma

* |sil islemden sonra sut, yogurt bakterilerinin optimum gelisme
sicakliklari olan 40-45°C’ye oOzellikle 45°C’ye sogutulur.



Inokulasyon

Yogurda islenecek sute starter kulturu ilavesine inokulasyon,
llave edilen starter kultur miktarina da inokulum miktari
denir.

: > Inokiilasyon sicakhigina sogutulan siite, min %0,5-1, opt %2,
max %5 oraninda hazirlanan starter kulturunden ilave
edilebilir.




* Minimum duzeyde starter kultura kullanildiginda inklibasyon islemi
sirasinda asitlik cok yavas gelistiginden, inktGbasyon suresi uzamakta,
yogurt bakterileri arasindaki oran degismekte ve zayif pithtili bir trin;

* Maksimum duzeyde starter kultura kullanildiginda ise hizli asitlik
gelisiminden dolayi inktGbasyon suresi kisalmakta, yogurt bakterileri
arasindaki oran degismekte, aroma olumsuz yonde etkilenmektedir.

> onerilen inokulum miktari % 2dir.




 Bir termofilik kultur olan yogurt kulturunun bilesiminde bulunan
bakteriler  Streptococcus thermophilus ve Lactobasillus
bulgaricus’tur ve optimum gelisme sicakligi 42-43°C’dir.

* Genellikle sade yogurtlarda kullanilan starter Kkulturde,
S.thermophilus’un L.bulgaricus’a orani 1:1 veya 2:1 olmasi

gerekir.



 Yogurt ve diger fermente sut urtnlerinin uretiminde ticari
kulturler, ana, ara ve bulk kulturler temel kaynaktir.

TICARI KULTUR(OZEL LABORATUARLARDA URETILIR)

!

ANA KULTUR

|

ARA KULTUR

1

BULK KULTUR(YOGURT URETIMINDE KULLANILIR)



INKUBASYON

‘ inokulasyon isleminden sonra yogurtlar, her iki bakterinin optimum
gelisme sicakhgi olan 40-45°C, 6zellikle 43°C’de inkiibasyon islemine
tabi tutulur.

- inkiilbasyona, pihtinin asitligi 4,6-4,7 pH veya 35-38-40°SH’ya
ulastiginda son verilir.




SOGUTMA

* Urlin istenilen asitlige ulastiktan yani inkiibasyon islemi bittikten sonra
sogutma islemine tabi tutulur.

* Boylece starter bakterilerinin metabolik aktivitesi azaldigindan yogurtta
asitlik gelisimi kontrol altina alinir.

e Yogurt Uretiminde sogutma islemi ne cok yavas ne de cok hizli
yaptimalidir.

* Yavas sogutma asitligin artmasina, hizli sogutma ise pihtinin bizilmesine
neden oldugundan uretilen yogurtlar 42-43°C’den 5°C’ye kadar kademeli
bir sekilde sogutulup 2-7°C’ler arasinda depolanmalidir.



 https://www.tarimtv.gov.tr/tr/video-detay/yogurt-yapimi-168

 Lutfen izleyiniz...


https://www.tarimtv.gov.tr/tr/video-detay/yogurt-yapimi-168

Yogurt pihtisinin olusumu

* Inkiibasyon islemi sirasinda yogurt bakterileri cogalarak laktozu laktik
aside hidrolize ederler.

* Asitilk gelisimi baglayinca kazeine trikalsiyum fosfat halinde bagli bulunan
kalsiyum ve fosfor, kazeinat partikillerinden ayrilmaya baglayip ¢ozunur
hale gecerler.

e pH 5,2-5,3’e ulastiginda kazeinat partikllleri destabile olmakta ve
pithtilasma pH 4,6-4,7’ye distiginde tamamlanmaktadir.

* Bu pH degerinde kazein kalsiyum ve fosfordan arinmis durumdadir ve s6z
konusu tuzlarin hepsi erir hale gecmistir. Asitlik gelisimi sirasinda 6,6-5,3
pH araliginda kazein misellerinin bayukligi artmakta ve cokme meydana
gelmektedir.

e yogurt pihtisi denatlire serum proteinleri ve kazeinin birlikte olusturdugu
bir pthtidir.



YOGURTTA TAT VE AROMA

* Yogurdun aromasina laktik asit fermentasyonu sonucunda olusan laktik
asit, karbonil bilesikleri, ucucu yag asitleri ve alkoller etkilidirler. Laktik
asit yogurda hafif eksilik ve ferahlatici bir tat ve aroma verirken, diger
urunler ise yogurdun hos, karakteristik aromasinin olusmasinda rol
oynamaktadirlar.

* Yogurdun esas aroma maddesi, karbonil bilesiklerinden asetaldehittir.
Yogurtta optimum tat ve aromasinin olusmasi icin asetaldehit miktarinin
23-41 ppm duzeyinde olamsi gerekir. Yogurt bakterilerinden L.bulgaricus,
S. thermophilus’a gére daha fazla asetaldehit Uretmesine karsin, bu iki
bakterinin karisimi kullanildiginda daha fazla dlizeyde astealdehit
olusmaktadir.

* Diger karbonil bilesikleri yogurtta daha az miktarlardadir ancak, aroma
olusumuna da katkida bulunurlar. Ucucu vyag asitleri de aroma
maddelerinin dengesine destek vermektedir



Insan saglig acisindan yogurdun yararlar

a)
b)
C)
d)

e)

f)

Besin degeri sute gore daha yuksektir.
Onemli bir protein, yag, vitamin ve mineral madde kaynagidir.

Fermentasyon sirasinda laktozun bir kismi hidrolize oldugu icin sutu
sindirmekte gucluk cekenler tarafindan(laktoz intolerans) daha

rahat tuketilmektedir.

Sindirimi daha kolay oldugu gibi sindirim sistemini dizenleyici
etkiye de sahiptir.

Yogurt bakterileri antagonostik etkilerinden dolayl intestinal
patojen ve saprofit organizmalarin gelisimini inhibe etmektedir.

Kolestroli dusuricu etkiye sahip oldugu belirtiimektedir.



Yogurtta Yapilan Baslica Analizler

TS 1330 yogurt standardinda
e Asitligin sit asidi cinsinden en az %0,8 (35°SH), en fazla %1,6 (71°SH);

* Yag iceriginin tam yagli yogurtta en az %3,8, yagli yogurtta en az %3,
yarim yaglida en az %1,5, yagsiz yogurtta ise %1,5'dan az;

* Yagsiz kurumaddenin en az %12 olmasi gerektigi belirtilmistir.

* Mikrobiyolojik acidan ise 1 gram yogurtta, 10 adetten fazla koliform,
100 adetten fazla maya-kuf bulunmamali ve E.coli’yi ise hic
icermemelidir.

* Peroksidaz testi de negatif citkmaldir.

* Yogurtta karakteristik aromanin olusmasi icin asetaldehit miktari 23-
41 ppm duzeyinde olmalidir.



Haftannn Ozeti

Sut nedir? Besin degeri ve TGK tanimi. Deaerasyon

Bilesimi. Deodorizasyon

Cig inek sutu icin kalite kriterleri Homojenizasyon

Satdn mikrobiyolojik kalitesi Fermentasyon ve bazi fermente st
Cig sute uygulanan on islemler drdnleri

Satun fabrikaya kabull Yogurt Uretim teknolojisi
Temizleme Isil islem (pastorizasyon)
Standardizasyon Inokulasyon

Baktofligasyon Inkiibasyon

Yogurtta tat ve aroma
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Soru ve Oneriler

Cig stte uygulanan on islemler nelerdir?

Cig sute uygulanan islemlerin anlamlari ve amaclari bilinmelil!!!
Cig sutte aranan kalite kriterleri nelerdir?

Yogurt Uretim basamaklari nelerdir?

Yogurt Uretiminde isi dereceleri 6nemli!!!

Starter kaltur nedir? Yogurt starterleri nelerdir?

Yogurtta tat ve aromayi olusturan bilesenler nelerdir?
Fermente sut Urldnlerine érnekler veriniz.
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Bir Sonraki Ders Hakkinda

Sut ve sut urunleri teknolojisi devam (peynir, kefir)
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