SUZME YOGURT
(strained yogurt)
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Stizme Yogurdun Tanimi

Geleneksel Turk kalttrimiiziin vazgegilmez
lezzetlerinden biri olan stizme yogurt, glinliik
beslenmemizde siklikla kullanilmakta olup
sofralarimizi zenginlestirmektedir. Normal
yogurdun sinirli olan dayanma siresini
uzatmak amaciyla gesitli toplumlar tarafindan
denenerek elde edilen fermente bir st
Urintdar. Uzun stire dayanabilen ve saklama
kolayligi olan bu yogurt, toplumumuzun
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ulkemizde kullanim alani yaygin olan siizme
yogurt hem sade olarak hem de ¢orbalarda,
soslarda, salata, tath, pogaca yapiminda hatta
bazi yorelerde yesilbiberle birlikte fermente
edilip saklanarak (tursu gibi) kullanildigi gibi
yemeklerin yaninda ¢esni olarak da siklikla
tiketilmektedir.
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Siizme Yogurdun Ozellikleri

Stizme yogurt kuru madde orani yiksek, yumusak yapili, kolay siirilebilme yetenegine sahip
ve kullanilan siit turiine gére beyazdan sariya degisen renge sahip fermente bir stt Grintdir.
Kendisine has tat, koku ve yapiya sahip olan bu trln, protein yoniinden oldukga zengindir.
istege gdre yag orani farkli yogurtlardan iiretilen siizme yogurdun randimani % 20-30
arasinda degismektedir. Ureticiler tarafindan istenen randiman orani 3 kg siitten 1kg yogurt
cikmasidir.

Pastorize inek stitl ve yogurt kiltlriinden Uretilen slizme yogurdun 100 graminda ortalama
olarak 9,8 g protein, 7,2 g karbonhidrat, 6 g vag ve 240 mg kalsiyum bulunmaktadir.
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iyi bir siizme yogurt asagidaki 6zellikleri
tagimalidir:

» Hilesiz, katkisiz, dogal tat ve kokuda,
antibiyotik vb. inhibitér maddeleri
icermeyen, saghkl hayvan sttlerinden
tretilmis yogurtlardan elde edilmelidir.

» Patojen mikroorganizma icermemelidir.
» Fermente Stler Tebligi'ne uygun
olmalidir.

> istege gore yag orani farkli yogurtlardan
Uretilebilir.

» Kullanilan katki maddelerine ait
degerler Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Katki Maddeleri
Bolimii’ne uygun olmalidir.

» Slizme yogurt, tiiketiciye ulagana kadar
4-6°C arasinda taginmali, depolanmali ve
muhafaza edilmelidir.
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Siitiin Temizlenmesi

isletmeye gelen ¢ig siit, sagim yerinde
stiziilmUs olsa dahi temiz kabul edilemez. Bu
nedenle Ureticiden tankerlerle gelen st kalite
kontrolli yapildiktan sonra mutlaka
temizlenmelidir. SUtin temizlenmesi genellikle
iki asamada yapilabilmektedir.

-Filtrelerle klasik ya da borulu filtreler
yardimiyla st icerisindeki gozle goriilebilen
¢op, kir vb. yabanci maddelerin ayriimasi
saglanir.

-Separatorlerle gozle gorilemeyen kan
pthtilari, 16kosit, hiicre pargalari, biyik
bakteriler vb. yabanci maddeler siitten ayrilir.
Sitdn asil temizliginin yapildigi bu isleme
klarifikasyon denilmektedir. Bu amagla
klarifikator adi verilen santrifujli temizleme
separatorleri kullanilmaktadir.
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Standardizasyon
Yag Standardizasyonu
Standart bir yogurt Uretimiigin stitlin yag
oraninin standardize edilmesi gereklidir.
Sutlerde yag orani ayarlanarak Tirk Gida
Kodeksi-Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére
tam yagli, yagl, yarim yagli, az yagli ve yagsiz
yogurtlar tretilmektedir. Yag orani
standardizasyonuyapilirken ilk 6nce ¢ig sttteki
yag orani belirlenmelidir. Belirlenen oran,
istenen oranla karsilastirilir ve sonuca gére yag
orani standardizasyonu yapilmaktadir. Yag
orani standardizasyonunda kullanilan
yontemlerve hesaplamalara iliskin detayli
bilgiler Siite Uygulanan On islemler ve Yogurt
modiillerinde verildiginden burada tekrar
verilmemistir. Yag standardizasyonu basit
olarak iki sekilde yapilmaktadir:
v’ Siit yaginin tanklarda ayarlanmasi
v Siit yaginin direkt standardizasyonu
v Elle kontrol

v’ Otomatik standardizasyon
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Kurumadde Standardizasyonu

Geleneksel yontemle iretimde kurumadde
arttirnmina gidilmemektedir. Ama geleneksel
yéntemle Uretim yapmayan ulusal blytiklikteki
st fabrikalari, sizme yogurt yapiminda siizme
islemini yapmamaktadirlar.

Stizme islemi yerine siitlin toplam kurumadde
oranini %25-30 oraninda arttirarak
homojenizasyon, isil islem, inokilasyon ve
inklibasyon isleminden sonra olusan yogurdu
sogutarak paketleme islemine gegmektedirler.
Bu yontemde inkiibasyon siiresi uzamaktadir.
Kurumadde arttirma islemi 6ncelikle
evaporatorler yardimi ile gergeklestiriimektedir.
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Homojenizasyon

Homojenizasyon, slit yaginin yiizeyde toplanmasini engellemek igin stt yaginin fiziksel
olarak pargalanmasi islemidir. Sicaklik ve basing etkili bir homojenizasyon igin 6nemli
parametrelerdir. Homojenizasyon sicakhgi st yaginin eriyebilecegi sicakligin tGizerinde
olmalidir. Aksi takdirde yag zerrecikleri tam olarak pargalanamaz. Bunun yani sira asiri
sicaklik homojenizasyon igin uygun degildir. Genellikle siit, yaklasik 50-100 kg/cm? (bar)
basing altinda 55-60°C sicaklikta homojenize edilmektedir.

05.01.2017 8

05.01.2017



Homojenizasyon isleminin genel avantajlari sunlardir:

v’ Yag kiirecikleri kiigiilerek siit serumu icinde homojen dagilimi saglanir.
v Urlinlin tat ve aromasi artar, rahat sindirilebilir.

v Yogurdun viskozitesi artar ve yapisi diizelir.

v Homojenize siitten iiretilen yogurt daha beyaz gériinir.
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Isil islem

Daha 6nce Yogurt modulinde de belirtildigi gibi yogurdun kendine has yapisinin elde
edilebilmesiigin yliksek derecelerde isil islemler uygulamasi zorunludur. Bu amagla stit 80-
85°C’ye isitilmaktadr.
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Isil islem uygulamasinin diger amaglari sunlardir:
Patojen mikroorganizmalarin tiiminin yok edilmesi,
Diger mikroorganizmalari azaltmak ve dogal olarak bulunan enzimleri inaktif hale
getirmek, Starter bakterileriigin uygun ortam saglamak,
Sutlin isitilmasiile serum proteinleri, denattire olur ve sindirimi kolaylasir.
Serum proteinferinin denaturasyonuyla sizme yogurdun randimani ayarlanabilir.
Isiligslem siitiin pthtilagsma stiresini kisaltir, sit yaginin oksidasyonunu énler ve uzun siire

depolama kolayligi saglar.
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Sogutma

Pastorize edilen siitiin inkiibasyon sicakhigina kadar sogutulmasi mikroorganizmalarin
faaliyet gosterebilmesive dolayisiyla yogurt olusumu igin gerekmektedir. Bu amagla isil
islem uygulanan sttler inkiibasyon sicakliginin 2-3°C tizerinde bir sicakliga (46-48°C)
gelene kadar sogutulur. inokiilasyon sicakligina sogutulan siite inokiilasyon
gerceklestirilerek inklibasyon islemine gegilir
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inokiilasyon, inkiibasyon ve Yogurdu Siizme

inokiilasyon (Kiiltiir ilavesi)

Genellikle stit inokulasyon asamasinda starter
kalttrlerin galisma sicakhigi olan 45-48°C’ye
sogutulur. inkiibasyon tankina alinan siite
Yogurt moduliinde belirtildigi sekilde
hazirlanan kiiltiirden % 1-2 oraninda ilave
edilir.

Yogurt Uretiminde starter kiiltlr olarak
Lactobacillus delbruecki subsp.bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus karisim
kaltirinden yararlanilmaktadir.
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inkiibasyon

Kultdr ilave edilmis siitiin, yogurt olusumunu
saglayan bakterilerin faaliyet géstermesiigin
gereklislire ve sicaklik ortaminda
bekletilmesine inklibasyon denir. Yogurt
bakterileri bu asamada siiratle faaliyete
gecmekte ve asitligi gelistirerek pihti
olusmasina katkida bulunmaktadir. Bu devrede
yogurtlasmaile birlikte kivam ve aroma
olusumu da gergeklesmektedir. Genellikle
inkiibasyon suiresi 42-45°C'de 2,5-3 saat
sirmektedir.
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inkiibasyon devresinde inkiibasyon sonunun
dogru tespiti cok dnemlidir. inkiibasyon sonu,
asitligin kontroli ile belirlenmektedir. Asitlik pH
4,6-4,7 oldugunda inkiibasyon siiresi
tamamlanmistir. inkiibasyon siiresi iyi
ayarlanmadigi takdirde beklenen kalite ve
yapida yogurt elde edilemez. Kiiglik
isletmelerde inkiibasyon sonu tecriibeye bagli
olarak tespit edilirken biyuk isletmelerde
teknolojiye bagh olarak otomatik ekipmanlarla
inkiibasyon sonu tespit edilmektedir. Burada
geleneksel yogurt Gretiminden farkh olarak
inkiibasyon buyiik kaplarda
gerceklestiriimektedir
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Sogutma

inkiibasyonu tamamlanan yogurt
fermantasyonun durdurulmasi ve bakteri
faaliyetinin engellenmesiicin oda isisinda kisa
bir stire tutulduktan sonra 10°C’nin altindaki
soguk hava depolarina alinarak
sogutulmaktadirancak stizme yogurt
retiminde farkli olarak stizme islemi 10°C’de
gerceklestirildiginden sogutma islemi de bu
dereceye kadar yapilmaktadir. inkiibasyon
suresi dolan yogurtlar sogutma tiineli, soguk su
banyolari, sogutma kabinleri veya soguk hava
depolarinda sogutulabilir. Sogutulan yogurtlar,
stzilmek tzere bir sonraki agamaya alinir.
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Yogurdu Siizme

Verimi ylksek ve kaliteli sizme yogurt Uretimi
icin stiziilme 6ncesi yogurdun kuru madde
iceriginin yuksekligidir. Verimi etkileyen bir
diger husus ise sit turldir. En ylksek verim
sirasiyla koyun, kegi ve inek siitlerinden elde
edilmektedir. Stizilme esnasinda pH degerinde
dists goriulmekte viskozite ise artmaktadir.
Yogurdu slizme yontemleri sunlardir:
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Geleneksel Giretim metodu (Bez torba iginde siizme)

Stizme yogurt Uretiminde en yaygin kullanilan yontemdir. Bu yontem klasik dogal
yogurdun bez torbalar icine konularak stiziilmesi esasina dayanmaktadir. Yogurdun
stiziilmesinde kullanilan bez torbalar ¢ok kii¢iik gbzeneklidir. Yogurdun siizlilme asamasi,
genellikle 10°C sicakligindaki ortamlarda yapilmaktadir ancak kiiciik 61cekli isletmelerde
oda 1sisinda gercgeklestirilebilmektedir.
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Yogurdun stzllme siiresi, kullanilan bez torbalarin 6zelligine bagh olarak degismekle
beraber genellikle 20-30 saat slrebilmektedir. 20-30 saat sliren sliziilme asamasinda
mikrobiyal kontaminasyon riski yiiksek olmasindan dolayi ¢ok hijyenik olmayan bir
yontemdir. Bunun yani sira yogun iscilik gerektiren bir yontemdir. Stizilme esnasinda bez
torbalara yapisan yogurtlarin tamamen alinamamasi verim kaybina neden olmaktadir
fakat fazla ekipman ihtiyaci olmamasi nedeniyle 6zellikle kiiglik isletmelerce tercih

edilmektedir.
, E_ \“*‘
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Mekanik santrifiijler araciligiyla suyun uzaklastirilimasi

Blyuk isletmeler, geleneksel yolla stizme yogurt tiretiminde meydana gelen hijyenik
sakincalar ve verim kayiplarindan dolayi mekanik separatorlerile Gretimitercih etmektedir.
Santrifiijlerile siizme yogurt retimi iki asamada gerceklestirilmektedir. ik asamada,
koyulastirilacak olan yagsiz yogurt karistirilarak 55-60°C’ye kadar isitildiktan sonra 40°C ‘ye
sogutulmaktadir. Bu asamada topak seklindeki partikiller metal stizgecle ezilip ortamdan
uzaklastirildiktan sonra yogurt % 18 kuru madde icerigi elde edilene kadar
koyulastinimaktadir.

Nozzle Separator
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Piyasada farkl firmalar tarafindan gelistirilmis separator gesitleri bulunmalktadir. Bu
separatorlerin ¢alismalari birbirinden farkli olabilmektedir. Elde edilen slizme yogurdun
veriminin ve raf dmrinan artirilabilmesiigcin separasyon sonrasinda 70°C’de 1sil isleme tabi
tutulmasi ve bu sekilde olasi kiif-maya riskinin engellenmesi dnerilmektedir.
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Yogurma (Karigtirma)

Suizilen yogurtlar, homojen bir karisim elde
edilmesiigin mikserler ya da karistiricilar
vasitasiyla karistirlmaktadir. Bazi isletmelerde
hos bir yapi kazandirmak amaciyla yagsiz
sttten elde edilen yavan tattaki sizme
yogurtlara krema ilavesi yapilabilmektedir.
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Ambalajlama ve Depolama

Ambalajlama

Uygun tekniklerile Uretilerek hazir hale getirilen siizme
yogurdun son agamasi ambalajlamadir. Stizme yogurdun
ambalajlanmasiile

v icindeki tiriinii korumak, %3 <
v’ Dayaniklihgini artirmak, ™0

v Yiikleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolayligi L

saglamak, e

v Urlinii tanitmak ve tiiketiciyi satin almaya 6zendirmek
gibi faydalar saglanmaktadir.

(N——
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Stizme yogurt kiicuk isletmelerde basit olarak plastik kap veya posetlere
doldurulmaktadir.

Orta ve blyuk 6lgekli isletmelerde ise volumetrik dolum yapan dolumambalajve
etiketleme makineleri ile el degmeden ambalajlanmaktadir
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Stizme yogurdun ambalajlanmasinda kullanilan
materyaller genellikle sunlardir:

Plastik ambalajlar

Plastik ambalajlar hafif olmalari, yumusak
olmasi ve kolay sekil verilebilmesi gibi
ozelliklerinden dolayi gida sanayinde tercih
edilmektedir. Sizme yogurt ambalajinda
genellikle polistiren (PS) ve polivinilkloriir (PVC)
ambalajlar kullaniimaktadir. Kiglik isletmelerde
daha ¢ok tirnakli, pratik kapanabilen seffaf
plastik materyaller kullanilmaktadir. Bu
ambalajlar basit olarak kapatilmakta ve (izerine
etiket yapistirilarak satisa sunulmaktadir.
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Buyiik isletmelerde dolum, makinelerde volumetrik olarak plastik kaplara yapilmaktadir.
Bu kaplar hava almayacak sekilde aliminyum folyodan yapilmis materyallerle kapatilmakta
ve kapatma tekrar plastik bir kapakla desteklenmektedir
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Posetler

Etiket bilgileri hazir olarak isletmeye alinan bu
posetlerin sizdirmaz 6zellikte ve kalin yapida
olmasi 6nemlidir. Plastik esasli olan bu
ambalajlar, genellikle orta dlgekli isletmelerce
tercih edilmektedir.
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Depolama

Ambalajlanan stizme yogurtlar 4-6°C'deki depolarda sogutulduktan sonra satisa sunulur.
Genel olarak gidalarin tasinmasi ve depolanmasinailiskin sartlar Turk Gida Kodeksi
“Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi” béliminde yasal bir zorunluluk olarak
belirlenmistir. Buna gére ambalajlanan stizme yogurtlarin depolanmasindailgili bolim
dogrultusunda asagidaki depo sartlari saglanmalidir:
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v’ Depo, daima temiz ve diizenli olmalidir.

v’ Depo havalanabilir olmalidir.

v’ Depo sicakhigi daima 4-6°C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamalidir.

v Depoda gerekliizolasyon saglanmalidir.

v Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari bélim ile
dinlenme yerlerinden ayn bir yerde bulunmali ve amaci disinda kullanilmamalidir.
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v’ Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin kolay temizlenebilir nitelikte olmalidir.
Sivasi dokiilmemis, Urlinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir. Depo (st
tavan ve catilar akmayi, sizmayi 6nlemeli, tavan ve gatilarda gerekli yalitim yapiimaldir.

v’ Depoda kullanilan tiim ara¢ ve geregler saglam, hijyenik ve amaca uygun olmali, yikama
ve dezenfeksiyonislemlerinden zarar gormemelidir.

v Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tiirli zararlinin girmesini 8nleyecek sekilde
olmalidir.

¥ Istenildigi zaman istenilen irlin grubu veya parti rahat cikarilabilecek sekilde
yerlestirmelive istifleme yapilimalidir.

v Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastinlmalidir.
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v Uriinler zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme tzerinde depolanmalidir Genellikle plastik veya firinlanmis
agactan yapilan paletler veya metal raflar kullanilir.

v’ Depolamada iiriinlerin ambalaj ve etiketinin zarar gérmesi 6nlenmeli, iiriin ve ambalajin
ozelligine gore istifleme yapiimalidir.

v Uriinler toksik maddeler ve temizlik malzemeleri ile birlikte depolanmamali ve
tastnmamahdir.

v" Depolamada gerekliis giivenligi dnlemleri alinmali ve ¢evreye zarar verilmemelidir.

v" Depo sartlari Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca denetlenilmeli

-
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AYRAN
(yogurt drink)
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Ayranin Tanimi ve Ozellikleri

Tirk Gida Kodeksi’ne gore ayran; “Yogurda su katilarak veya kurumaddesi ayarlanan
stte yogurt kiltlrG ilave edilerekigilebilir kivamda hazirlanan fermente Griindar.”
seklinde tanimlanmaktadir.
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Ayran ulkemize 6zgl geleneksel bir stit Grinimuzdir. Ancak yabanci literatirlerde “igilebilir
yogurt (drinking yogurt)” adi altinda yer alan ¢ok farkl ayran benzeri fermente trlinlere de
rastlanmaktadir. Bu Grlnler, ayrandan farkli olarak tiiketici begenisini artirmak amaciyla
aroma, tatlandirici ve renk maddeleri veya meyve suruplariilave edilerek Gretilmektedir.
Hatta bazilarinin Gretiminde yogurt bakterilerinin yani sira diger laktik asit bakterileri ve
probiyotik bakterilerden de yararlaniimaktadir.
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Diger bir tanima gbre ayran; yag orani (%1,5-3,0), asitligi 38-72°SH ve kurumadde orani
%1520,5 olan bir yogurdun bir élgegine en fazla 1,5 6lgek su katilarak veya inek, koyun,
keci ve manda sitlinlin teknigine uygun bir sekilde islenmesiile elde edilen kendine 6zgi
tat, koku, kivam, renk ve goriinimde olan bir stt Grantddr.
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Ayranin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Yukaridaki tanimlardan da anlasilacagi
gibi geleneksel bir Grinlimiz olan
ayranin bilesimi, ham madde olarak
yararlanilan yogurdun veya sttiin
bilesimiile yakindan ilgilidir. Uretim
teknolojisiagisindan bir
degerlendirme yapilirsa bu Griinin
ozelliklerinin yogurda benzedigi
gorilmektedir. Dolayisiyla yogurt
Uretiminde oldugu gibi kullanilan
starter kiltlre ve dolayisiylada
fermentasyonislemine bagli olarak
ayranin bilesiminde, siite gore oransal
artislar ve azalmalar meydana
gelmektedir.
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Yogurdun ve ayranin kendine 6zgli karakteristik yapisinin elde edilmesinde en 6nemli

unsur proteinlerdir. Bu trtinlerin tGretiminde Uretim sirasindaki 1si uygulamasi ve
inklibasyon sirasindaki asitlik gelisimi 6nemli rol oynamaktadir. Bu iki uygulamanin
etkisiyle stt proteinlerinde bir takim degisimler olmakta ve proteinler arasi ¢esitli
interaksiyonlar (etkilesimler) meydana gelmektedir. Bundan dolayi ayranin; koagile

olmus proteinler, denatiire serum proteinleri ve kazeinden olusan bir ag yapisi (network)

seklinde oldugu soylenebilir.

Denature olmus serum proteini
(f-lactoglobulin)
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Proteinlerin pihtilagsmasiyla olusan bu ag yapisi igine yag globulleri ve ¢6ztinmds bilesikler
girmekte ve boylece pihtinin stabilitesi artmaktadir. Ancak olusan pihti, ayran tretiminde

uygulanan mekanik etki sonucunda bozulmakta ve kolloidal niteligini kaybeden proteinler
serum ayrilmasina neden olmaktadir. Genellikle yogurt ve ayran benzeri fermente triinler
asit jeli olarak nitelendirilmektedir.

|
(¥

a) not heated, not homogenized b) not heated, homogenized

F

c) heated, not homogenized d) heated, homogenized
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Ayran Uretiminde Kullanilan Tuzda Aranan Nitelikler

Tuz antiseptik bir madde oldugundan
mikroorganizma faaliyetine engel
olmaktadir.

Tuzun yiksek konsantrasyonda
karbonat gibi alkalileriigermesi de
asitligi notralize ettiginden laktik asidin
koruyucu etkisini ortadan
kaldirmaktadir.
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Ayran Uretiminde kullanilan tuz, Tirk Gida Kodeksi—Sofra ve Gida Sanayi Tuz Tebligi'nde
belirtilen degerlere uygunluk gstermelidir. Buna gére;

v'Tuz beyaz renkte olmali ve {iriinde tat bozukluklarina neden olabilecek yabanci madde
icermemelidir.

v'Agir metalleri bulundurmamalidir.

v'Suda ¢éziindiigiinde berrak bir soliisyon olusturmali ve sediment meydana
getirmemelidir.

v'Bakteriyolojik niteligi uygun olmalidir.

v'Sikica kapatilabilen ambalajlarda ve kuru bir ortamda muhafaza edilmelidir.

v'Rutubet miktari sofra tuzunda kiitlece en ¢cok % 0.5, gida sanayii tuzunda ise en ¢ok
%2 olmalidir.

v'Sodyum kloriir miktari; katki maddeleri harig olmak lizere sofra tuzunda kurumaddede
en az % 98, gida sanayii tuzunda kurumaddede en az % 97 olmalidir.

v'Sofra tuzuna 50-70 mg/kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg oraninda
potasyum iyodat katilmasi zorunludur.

v'%100 erime kabiliyetine sahip olmal

v'%99 NaCl icermeli yani saf olmali
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Ayrana katilan tuz miktari genellikle %0,5-1 oraninda olmaktadir.
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Ayran liretiminde Kullanilan Suda Aranan Nitelikler

1) Mikroorganizma ve gesitli tortulariicermemeli

2) pH’si 6-7 civarinda olmal

3) Demir, bakir gibi agir metaller bulundurmamal

4) igme suyu niteliginde olmali

5) Kullanilmadan 6nce en az 90-95°C’de 10-15 dakika pastorize edilmeli
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Kaliteli ayran yapiminda siit, yogurt ve su 6nemli yer tutmaktadir.

Gida maddeleri tuziigiinde yagh (%3) yogurda, %30-35 oraninda su
katilmasi 6n goriildiigi halde TS 3810 ayran standardinda bu oran

%50 civarindadir.
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Sutiin Temizlenmesi

Sut, sagim sirasinda memeden gelen ya da sagimdan sonra ¢evreden gelen bazi
materyaller ile kontamine olabilmektedir. Bu materyaller hem siitiin gériinlistinii
bozmakta hem de mikrobiyel bozulmalara yol agan mikroorganizmalarin bulagsmasina da
aracilhk etmektedirler. Dolayisiyla gerek sagim sirasinda gerekse sagim sonrasinda bu gibi
istenmeyen materyallerin sitten uzaklastinimasi gerekmektedir. Siit, sagimdan sonra
Uretim yerlerindeki olanaklarla sliziiimis olsa bile fabrikada tekrar temizlenmesi
gerekmektedir.

05.01.2017 45

Standardizasyon

Bilesim degerleri farklilk gostermekle birlikte tiim sit tirleri baslica su, protein, laktoz,
yag, mineral maddeler, vitaminler, enzimler ve diger iz elementleri icermektedir.
Endistriyel boyuttaki Gretimlerde agirlikli olarak inek sttt tercih edilmektedir.
isletmelerde kullanilan bu sttlerin kuru madde igerikleri % 10.5-14.5 ve yag icerikleri %
2.5-6.0 arasinda degismektedir. isletmeye gelen ¢ig siitlerin bilesimlerindeki temel
farkhliklarin ortadan kaldiriimasi ve istenilen standartta riin Gretilebilmesiamaciyla
ayrana islenecek siitiin yag ve kuru madde standardizasyonunun yapiimas zorunludur.
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Gida Maddeleri Tuzlglinde ayranlarda st yaginin %1,5 ve yagsiz
kurumaddenin %6'den yogunluk 1,020 g/cm¥den az, asitlik %'de
st asidi cinsinden %1,6’dan, tuzlu satilanlardaise %1'den fazla tuz
olmayacagi belirtilmistir.
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Kuru madde standardizasyonu

Turk Gida Kodeksi Fermente Sttler Tebligi’'nde ayranin yagsiz kuru maddesininenaz % 6
olmasi gerektigi belirtiimektedir. Ozellikle siitten ayran Gretiminde siitiin kuru madde
icerigi bu asamada ayarlanmaktadir. Buislem, sitin icerdigi kuru madde degerine gore
yapilan hesaplamalar dogrultusunda siite su katilarak gergeklestiriimektedir.
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Sut yaginin standardizasyonu

Bu amagla, laboratuarda 6ncelikle ayrana islenecek sittin yag icerigi belirlenir. Belirlenen
bu deger, liretimi yapilacak ayranin igermesi gereken yag orani ile karsilastirilarak yapilan
hesaplamalar sonucunda standardizasyon yapilr. Standardizasyonun basarili olabilmesi
icin hesaplamanin iyi yapilmasi gerekir.

Standardised
surplus cream

Standardised
ik

Whole milic
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TS 3810 ayran standardinda, ayranlar tam yagli, yarim yagh ve
yagsiz olmak lzere 3 sinifa ayrilmistir. Buna gére;

Toplam
Yag (%) Kurumadde (%)
Tam Yagh Ayran 1,5 6,0
Yarim Yagl Ayran 0,8 52
Yagsiz Ayran 0,8 4,5

05.01.2017 50

05.01.2017

25



Homojenizasyon

Homojenizasyon islemi, mekanik etki altinda siit yag globullerinin boyutlarinin azaltilmasi
prensibine dayanmaktadir. Boylece ylizeyde kaymak baglama olayt engellenmekte, stitte
meydana gelen diger fiziko-kimyasal degisimlere bagli olarak Urlinlin viskozitesi artmaktz,
serum ayrilmasi riski azalmakta ve sayilari artan globlllerin glines 15181n1 yansitma
kapasitelerinin artmasindan dolayi ayran daha beyaz bir gériiniime sahip olmaktadir.
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Bu amacla kullamlan aletlere homojenizator denilmektedir. Sut Grtnlerinin Uretiminde
55-60°C’de ve 100-200 kg/cm? basincta homojenizasyon islemi uygulanmakla birlikte,
ayran Uzerinde yapilan bir calismada homojenizasyon basincinin 250 kg/cm? ye
cikarilmasiyla olumlu sonuglar elde edilmistir.
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Isil iglem

Isil islem yogurt ve ayran benzeri Griinlerin Gretiminde en 6nemli endustriyel islem
basamaklarindan birisidir. Bu islem, sadece bu Urinlerin bakteriyolojik kalitesini
iyilestirmek agisindan degil, ayni zamanda kendine has tekstiirel 6zelliklerinin

kazandirilmasi yoniinden de 6nemlidir.

—

40044044
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Sute uygulanan isil islem sirasinda pek ¢ok reaksiyon meydana gelmektedir. Her bir

reaksiyonun olusumu isil islem kosullari kadar sttiin bilesimi, konsantrasyon ve pH gibi

faktérlere bagli olmaktadir. Buradaki en énemli olay serum proteinlerinin, a-laktalbuminde
(o -LA) ve B-laktoglobulin (B-LG) denatlrasyon reaksiyonu ve arkasindan serum proteinleri

ile kazein arasindaki interaksiyondur.

Kazein miselleri

Serum proteinleri
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Bu olay 60-65°C’e kadar olan sicakliklarda meydana gelmediginden, ayran gibi fermente
Urlnlerin yapiminda sutlere daha yiiksek isil islem uygulanmaktadir. Bahsedilen bu
ozelliklerin kazandiriimasi icin ayran sutiine 85-90°C’de 20-30 dakika veya 90-95°C’de 5-
10 dakikalik bir i1sil islem normunun uygulanmasi gerekmektedir.
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Sogutma

Burada s6zii edilen islem; inklibasyon, yani starter kiltlrin gelisme sicakhigina kadar
yapilan sogutmadir. Isil islemden sonra siit, 46-48°C’ye kadar sogutulmakta ve
inokilasyon ile inkiibasyonun gergeklestirilecegi tanka alinmaktadir. Siite 1sil islem
uygulamasinitakiben yapilan sogutma islemi genellikle plakali 1s1 degistiricilerin sogutma
béliminde gerceklestiriimektedir. Ancak 1sil islemin cift cidarh tankia uygulanmasi
durumunda sogutma da bu tank igerisinde yapilabilmektedir.
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inokiilasyon

Starter kiltir; ayrana istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik 6zellikleri kazandiran ve son
riinde standart kalite 6zelliklerinin olusmasini saglayan, segilmis tek ya da karisik suglari
iceren mikroorganizmalardir. Yogurt tiretiminde oldugu gibi ayran tiretiminde de
S.thermophilus ve L.delbrueckisubsp.bulgaricus karigim kilttirt kullanilmaktadir (1 kok:1
basil). Ayran Uretiminde kullanilan starter suslarinin se¢iminde son urlinde istenilen
dzellikler etkili olmaktadir. Ornegin polisakkarit materyal iretme yetenegine sahip olan
starter bakteri suslari ayran viskozitesinde bir miktar artisa neden olabilmektedir.
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Bilindigi gibi liyofilize kiiltirler ile -196°C’de dondurulmus kiiltiirler DVS (Direct Vat Set)
kiltlr olarak adlandiriimaktadir. Bunlar herhangi bir cogaltmaislemine tabi tutulmadan
direkt olarak kullanilmaktadir. Ozellikle giiniimiizde biiyiik 6lcekli isletmelerde bu
kiltlrlerden yararlanilmaktadir.

Ana Ara isletme Uyetim
Kitleiin Kiileiir Kiileinil Toanka

by @

~ 0000 g

o, Ste. et AJ"‘ =
Dondurularak : a =
Somucubiung kL @—;[ T—)I T I T—p b ._____,T

Konsantre

dondwulmus kill. =1 —

Komsantre
Dondwalinny
Kwatubnuy kil
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Ayran Uretiminde fermantasyonislemi bir
tank icerisinde gergeklestiginden,
inokllasyon da burada yapilmaktadir. Bu
amagla ya DVS kltir ya da kaltir
hazirlama tankinda hazirlanan isletme
kaltart isil islem géormus ve inkiibasyon
sicakhginasogutulmus slte aseptik
kosullarda ilave edilmekte ve ardindan
karistirilmaktadir. inkiibasyon sonrasinda
pihtisi kirilan ayran sogutulmaktadir.
Burada dikkat edilmesi gereken en énemli
nokta, kiltlriin ayran sitiinin her
tarafinda homojen dagiliminin
saglanmasidir. Bununigin de karistirma
islemi yapiimalidir.
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Orta ve kuglk 6lgekli isletmelerde ise cogaltmali kiiltiir (bir giin 6nceki yogurt) kullanimi

devam etmektedir. Bu yéntem ucuz olmasi ve 15-20 pasaja kadar ¢ogaltilabilme
imkanini saglama gibi avantajlara sahiptir. Ancak, her bir cogalma sonrasinda kiiltiir

aktivitesinde azalma meydana gelmesi, kiiltlr suslari arasinda orijinal dengenin bozulma

olasiliginin olmasi ve kontaminasyon riskinin yiksek olusu gibi dezavantajlara da

sahiptir.
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inkiibasyon

inkiibasyon; starter kiiltiir ilave edilen siitiin ayran haline gelinceye kadar belli bir
sicakhk derecesinde bekietilmesidir. Ayranin karakteristik tat-aromave tekstirel
ozellikleri, inkibasyon isleminin basarili yapiimasi ile dogrudan iliskili oldugundan bu
sireg en dnemliislem basamaklarindan birisidir. Bu nedenle, inkiibasyon
parametrelerinin secimi blylk 6nem tasimaktadir. Yogurt benzeri bir Grlin olan ayran
tretiminde kullanilan starter kilturlerin optimum gelisme sicakligi 42-45°C'dir.
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Ulkemizde genel olarak ayranin fermentasyon islemi tanklarda gerceklestirilmektedir.
Yogurdun su tutma kapasitesi pH4.2-4.6 arasinda optimum oldugundan, yogurt
Uretiminde oldugu gibi burada da inkiibasyona pH4.5-4.6 dolayinda son verilmektedir.
inkiibasyon sonu asitliginin dogru tespit edilmesi, ayran kalitesi agisindan bilyiik dnem
tagimaktadir. Yapilan arastirmalarda pH4.0’e yaklasmasiyla yapinin daha iyi oldugu ve
serum ayrilmasinin azaldig tespit edilmistir.
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Pihtinin Kirilmasi

Ayran Uretiminde kullanilan fermentasyon tanklari gift cidarli olup, 1sitma-sogutma ve
karistirma sistemlerine de sahiptir. Gerek siitten gerekse yogurttan ayran lretimi olsun
fermentasyon islemi bittikten sonra olusan pihti bu tanklar icerisinde mekanik etki ile
parcalanmaktadir. Bu asamadan sonra sogutma tuz veya tuzlu-su ilavesi de bu tanklarda
gerceklestiriimekte ve tank igerisindeki karistirict yardimiyla homojen bir karisim
saglanmaktadir.
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Sogutma

Yogurt tGretiminde kullanilan starter bakterilerinin metabolik aktiviteleri 10°C’in altinda
bilyuk 6lglide yavaslamaktadir. Dolayisiyla inkiibasyon sonrasi asitlik gelisiminin kontrol
altina alinabilmesiigin sicakhigin 10°C’nin altina indirilmesi gerekmektedir
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Buyiuk 6lgekli Gretim yapan isletmelerde inkiibasyon sonrasi sogutma islemi genellikle
c¢ift cidarl inkiibasyon tanklarinda gergeklestirilmektedir. Bu islem cidarlarin igerisinden
sicak su yerine buzlu-su gegirilmesiyle yapiimaktadir.
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Ancak pihtisi kirilmis yogurdun sogutulmasinda oldugu gibi burada da plakali
sogutuculardan yararlanilabilmektedir. Ozellikle siitten ayran yapimi sirasinda tank
icerisinde tuz ilavesi yapildiktan sonra plakali isi degistiricilerde sogutma
gergeklestiriimektedir.

I““ “““‘ “‘]
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Tuzlu Su veya Tuz ilavesi

Ayranin fiziksel stabilitesi Gizerine tuz konsantrasyonu ve seyreltme orani oldukca
etkilidir. Tuz konsantrasyonu ve/veya seyreltme oranindaki artis ile birlikte ayranda
serum ayrilmasi riski artmaktadir. Bunun sebebi seyreltme oranindaki artis ile birlikte
proteinler arasindaki mesafe artmakta ve kolloidal formda madde miktari goreceli
olarak azalmaktadir. Buna bagh olarak da ayranin viskozitesi dismektedir.

05.01.2017 67

Ayranin icermesi gereken tuz miktarinin, TS 3810 Kisa Omiirlii Ayran Standardi’nda en ¢ok
% 1 olarak sinirlandirildigini daha 6nce belirlemistik. Ancak, yapilan bir¢ok ¢alismada
ayrana % 0.5 oraninda tuz ilavesinin tiketici begenisi agisindan daha uygun oldugu
bulunmustur.

05.01.2017 68

05.01.2017

34



Yogurttan ayran Uretiminde tuz, suyun igerisinde eritildikten sonra kullanilmaktadir. Bu
amagcla istenilen konsantrasyonda tuz belli miktarda suya ilave edilmekte ve hazirlanan
salamura suyu (tuzlu su) pastorize edildikten sonra tank icerisinde pihtisi kirilmis yogurda
katilmaktadir. Salamuranin pastérizasyonucift cidarh tanklarda yapilabildigi gibi plakali is1
degistiricilerde de yapilmaktadir. Ancak burada kullanilan plakali 1si degistiricilerin
paslanmaz celik yerine titanyumdan yapilmis olmasi tercih edilmektedir. Bunun sebebi
salamura suyunun korozif (asindiric) etkisinin olmasi ve bu amagla da paslanmaz celikten
daha dayanikl bir malzemenin kullanilmasinin zorunlu olmasidir.
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Sutten ayran Uretiminde ise fermantasyon sonunda tank igerisinde pihti kirilmakta,
sogutulmakta ve istenilen konsantrasyonda tuz ilave ediierek karistirma islemi
yapilmaktadir. Alternatif olarak fermantasyondan sonra tank icerisine tuz ilave
edilmekte, karistirilmakta ve plakali 1s1 degistiricilerde sogutulmaktadir.
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Ambalajlamada Kullanilan Malzemeler

Yogurt endustrisinde oldugu gibi ayran Gretiminde de kullanilacakambalaj
materyallerinin secimi, hem Grintin depolama ve pazarlama sirasinda dogal niteliklerini
koruyabilmesi hem de (st diizeyde gida glivenliginin saglanabilmesi acisindan oldukga
onemlidir. Genel olarak ambalaj materyalleri su 6zellikleritasimalidir:
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v'Cevresel etkilere ve fiziksel darbelere karsi korumali olmali

v'Uriiniin taGinmasini ve depolanmasini etkin kilmali

v'Uriinii yansitmall,

v'Paketleme makinelarinde seri doluma uygun 6zellikte olmali

v'Uriin ile reaksiyona girmemeli ve toksik madde icermemeli

v'Uriinde kalite kayiplarina neden olmamali

v'Cevre dostu olmali

v'Yasal olarak iiriiniin sahip olmasi gereken nitelikler hakkinda bilgi vermeli

ABAL|

YOGURT];
T,

S0
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Ayranlarin ambalajlanmasinda, boyutlari 200 g ile 2Litre arasinda degisen cam ve plastik
ambalaj materyalleri kullaniimaktadir. Eskiden bu amagla karton ambalaj materyallerinden
de yararlanilmaktayd:.

STRAWBERRY

. e & v ‘ =y

——
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AYRAN URETiM YONTEMLERI

1- Geleneksel Yontemle Ayran Uretimi:
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05.01.2017

2- Tuzlu Suyun Stirred Yogurda Karistiriimasi
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3- Yogurda Su Katarak Ayran Yapimi

I S B e T
' L
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4- Siite Su Katarak Ayran Uretimi
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Dustk kurumaddeli stitten de ayran
Uretimi miimk{n olmaktadir.

Normal tretim kosullari altinda elde
edilen yogurt koagulumu,
fermentasyondan sonra kirilmakta ya da
bazen soguk yogurda basing
uygulanmaksizin bir homojenizatore
gonderilmektedir.

LQynan njuter du
baal :W:de! och
val kyld.
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5- Dayanikh Ayran Uretimi

05.01.2017

Teknigine uygun bir sekilde ¢ozulmis CMC
(karboksimetilseliiloz), karregenan ve pektin
gibi stabilizatérler yaklasik 500mg/kg’ a kadar
ilave edilebilmektedirler.

Mikrobiyolojik agidan ise ayranin bilesiminde
coliform 10adet/ml maya-kif 100adet/ml’den
fazla olmamali ve E.coliise bulunmamalidir.
Ayrica ayranlara yag, krema ve kivam verici
maddeler karistirilmamahdir.
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KEFIR

kefir kefir
plain avocado

e of “.ﬂl

saltured ongaic |
with other flavor

w39 MILK FAT 1600

ea 1% MILK FAT 165
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Tanimi ve Tarihgesi

edilen igilebilir kivamindaki Grintddr.

“Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi”ne gore kefir; laktik asit bakterileri, asetik
asit bakteri ve torula mavalarini iceren kefir danelerinin siitl fermanstasyonuile elde

82
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Literatlirlere gore ise kefir; kiiltur ilave edilerek tretilmis, insan sagligi agisindan
yararli etkiler yapan, ayran benzeri fermente bir icecektir. Eksi ve ferahlatici tadi ile
ayrana, probiyotik bakterilerin bagirsak sisteminde tutunma 6zelligiile de yogurda
benzemektedir. Geleneksel sekilde siitlin, kefir taneleriile fermente edilmesiyle
Uretilmektedir. Ticari boyutlarda tretimde ise tanelerden elde edilen starter-1ve
starter-2 veya izole edilen mikroorganizmalarin starter kiltiir olarak kullanilmasiyla
gergeklestirilir.
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Kefir, eskiden beri bilinen bir icecek olup kékeni Kuzey Kafkaslar’dir. Kefirin tarihgesi
konusunda fazla kaynak bulunmamakla birlikte Kafkaslar’da yasayan gocebe halkin
serinlemek amaciyla tesadifibir sekilde, inek ve kegi stitlini kullanarak trettikleri
distntlmektedir.

Rusya Federasyonu

Balkan Ulkeleri
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1920'lere gelindigi zaman Rus bilim adami, probiyotik bakteriler Gizerine arastirma
yaparken bolgede uzun yasayan insanlarin su yerine kefir igtiklerini gorir. Kefiriinceler ve
sonugta yogurtta iki olan probiyotik bakterinin kefirde 25-30 tane oldugunu bulur. Bunun
lizerine binlerce ton kefir iiretilir. Oradan iskandinav Ulkelerine Avrupa’ya, Amerika’ya
kadar yayilir. Artik Kafkas daglari orijinli olan ve ytzyillardir eski Sovyetler Birligi’nde
tiiketilen kefir, diinyanin gesitli bolgelerinde de taninip tiiketilmeye baslanmistir. Kefir
artik insanligin vazgecemedigi bir icecek haline gelmistir. Kefirin ismi Turkce'de hosa
giden “keyf” kelimesinden tlretilmistir.
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Kefirin Ozellikleri

> Kefirin duyusal 6zellikleri

iyi bir kefir akici kivamda, homojen ve parlak bir gériiniimde olmalidir. Topakli bir yapi
kusur sayilmaktadir. Kefir igildigi zaman hafif maya tadi ve aromasi hissedilmeli, hafif
eksimsi olmalidir. Serinletici bir etki géstermelidir. Muhafaza sirasinda kefirde asitlik,
CO, ve alkol miktari artar. Bu nedenle kefir tath kefir, orta sert kefir, cok sert kefir olarak
siniflandinhr.

Tath Orta Sert  Sert Kefir %  Cok Sert
Kefir% Kefir % Kefir %

Sit asidi 0,8 0,6 0,7 0,9

SRR S B R R R R
Laktoz 2,7 2,9 2,3 1,7

W i R
Laktalbumin 0,3 0,2 0,1 0,1

W S e e e
Kal 0,8 0,6 0,7 0,6
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> Kefirin kimyasal 6zellikleri

Kefirin bilesimi ve kimyasal 6zellikleri, yapimmnda kullamian sttin niteliklerine,

inklbasyon siiresi ve depolamaya bagl olarak degismektedir. Kefirin soguk ortamda

muhafazasi sirasinda asitlik, etil alkol, serbest yag asitleri, asetaldehit miktari ve
viskosite artmakta, buna karsilik laktoz, protein, aseton miktari ve maya sayisi

azalmaktadir.
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Laktoz (%) 3,35 3,30 3,20

Protein (%) 3,57 3,37 3,25

pH 4,20 4,17 4,15

Etil alkol (ppm) 1365,0 2205,0 2280,0

Aseton (ppm) - 6,95 4,55

Canli maya (ad/ml) 2x10° 1,7x10° 1x10°

Dokuz giinlik muhafaza sirasinda kefirdeki degismeler

88
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Kefir Cesitleri

Sade kefir: Yapiminda hichir katki maddesi kullanilmamaktadir. Genel olarak yag orani
% 3 ve Kuru madde orani en az % 8 olan siit kullanimaktadir.
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Meyveli kefir: Bu iiriiniin tiretiminde gesitli meyve soslari kullanilmaktadir. ilave edilen
aroma maddeleri “Tiirk Gida Kodeksi”ne uygun nitelikte olmalidir. ilave edilen meyve
sosunun ismine gore kefir cilekli, muzlu vb Gekillerde adlandiriimaktadir. Meyveli
kefirde tat ve aroma, katilan meyve ¢esidine gére degismektedir. Homojenizasyon
islemi 120-140 kg/cm? basingta 65°C’de yapilmaktadir. Meyve sosunun kefire ilave
islemi pthti kirilma isleminden sonra gergeklestirilmektedir
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Light kefir: Yapiminda kullanilan siitin yag orani, sade kefir yapimindan farkli olarak %
1 olacak sekilde standardize edilmektedir. Yag standardizasyonundan énce de % 2
oraninda diyet lifi ilave edilmektedir. Homojenizasyon islemi de ayni meyveli kefirde
oldugu gibi 120-140 kg/cm? basingta 65°C’de uygulanmaktadir
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KEFiRiN BESLEYiCi DEGERI VE DIYETETiK
OZELLIKLERI

Kefir, yogurt ve diger fermente sut trlnleri ile karsilastirildiginda mikroflorasinda
bulunan mayalar ve asetik asit bakterilerinden dolayi zararli bagirsak
mikroorganizmalarina karsi ylksek antibiyotik aktivite gdsterdigi arastirmacilarca
tespit edilmistir.

05.01.2017 92

05.01.2017

46



Probiyotikler: Yararli i e
bagirsak mikroplari | N“CRDB JIVI
(bakteriler ve mantarlar) /
Eriskin bir insan bagirsaginda
100 trilyon (15 kg) faydali
bakteri ve mantar bulunur.
Bu rakam insan hiicre
sayisinin 10 kati kadardir.
Sayilari 400’Un lizerinde olan
bu bakteriler ve mantarlar inthe
normal bagirsak florasini Ind
olustururlar. Bu bakteriler ve
mantarlar 300 m?
blyukliglinde bir yluzey
olusturan bagirsak simuksu
zarini koruyucu bir tabaka
seklinde doser.

include

3 viridans
a

in the <kin include:
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Kefir mikroorganizmasinin gelisimi sirasinda CO, olusmasindan dolay! ince yaplli

bir koagulim elde edilmektedir. Bu tip koaguliim ise kolaylikla sindirilebilmektedir.
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Arastirmacilar kefir tiiketildiginde icerdigi CO, ve kalsiyum tuzlarindan dolay!
Urund dilie ettigi ve organizmada diarezi kolaylastirdigi belirlenmistir.

-
Diare
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Click on a fabel for more information
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Bununla birlikte nitrojen metabolizmasinin diger pargalanma Grlnlerinin kloritlerin
ve fosfatlarin viicuttan atiimini kolaylastirmaktadir.
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Kefirin hafif asidik tadi ve karakteristik mikroflorasi mide ve pankreasta enzim
salgilanmasini ve bdylece organizmada Urlnlerin daha iyi sindiriimesini
kolaylastirmakta ve besinlerin mideden bagirsaklara gecisini hizlandirmaktadir.
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Avyrica kefir, bagirsaklarda gidalarin sindiriimesini arttirmakta; laktik asit, asetik
asit ve antibiyotik maddeleri bulundurmasindan dolayi da ince bagirsakta
istenmeyen prosesi inhibe etmektedir. Kefir mikroflorasi baslica L(+) laktik asit
Uretmektedir.
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100 gram kefirde bulunan vitamin ve mineral madde miktari

B1 vitamini 0,043 3,08

B6 vitamini 0,43 21,5

B3 vitamini 0,049 24,5

Niasin 0,17 1,0

E vitamini 0,13 1,3

Magnezyum 9,78 3,26

Cinko 2,62 17,46

Sodyum 39,49 -

100
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Besin degeri agisindan siit ve kefir kargilagtinimasi

Enerji (kcal) 65 65
Protein (%) 3,3 3,3
Kolesterol 31 35
05.01.2017 101
KEFiR STARTERI (KEFiR TANELERI)
(kefir starter grains)
05.01.2017 102
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Kefir starteri, kefir tanelerinin st icerisinde
gelismesiyle elde edilmektedir. Bu starter hem ev
Uretimlerinde hemde kiiglk ve blyik diizeyde
endustriyel Gretimlerde kullaniimaktadir.

Liyofilize kiltlr Gretim teknigi gelistirildikten
sonra, kefir mikroflorasindaki bakteri cinslerine
gore liyofilize ticari kefir kiltir Gretilmistir.

}.ér Starter Cul!ures

COMPANY

Bestbators: = = DEC 2074 S8

05.01.2017 103
Kefir tanesi Kefir kaltlird Kefir icerigi
(cfu/gr) (cfu/ml)
Leuconostoc 108 107-108 107-108
Mezofilik lactobacilli 105-10° 10%-10° -
Asetik asit bakteril i 10° 10°-10° 10-10°
Mayalar 10°-108 10°-10° 10%-10°
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Kefir taneleri plirGzlU yiizeyleri, beyaz yada hafif sarimsi rengi, elastik konsistensi ve
spesifik asit tadiyla karakterize edilmektedir. Tanelerin ¢capi 1-2mm ya da 3-6mm
arasinda degismektedir. Aktif kefir taneleri st ylizeyinde bulunmaktadirlar.
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Taneler kuvvetli ve spesifik simbiyotik iliskinin bir sonucu olarak ¢ogalmaktadirlar.
Bunlar belirli bir yapiya sahip olup, biyolojik olarak kendi kendileri ile temas halinde
olarak ¢gogalan canli organizmalardir.

Bu organizmalar gelisir, cogalir ve daha sonraki generasyonlara 6zelliklerini
aktarirlar. Béylece de yeni taneler olusur.
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05.01.2017

Pratikte blytyen kefir taneleri bollinerek yeni kefir taneleri olusturmaktadir.
Taneler elektron mikroskobunda incelendiginde temel yapisinin, dokuma ipliklerinin
bir araya gelerek olusturdugu bir striiktire benzedigi ve mikroorganizmalarin da
bunlar arasinda tutundugu tespit edilmistir.
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Kefir Tanesinin Mikroflorasi

Bl Lactobacillus kefiranofaciens
Bl Lactobacillus acidophilus
[ Lactobacillus helveticus

B Lactobacillus crispatus

= Lactobacillus kefiri

W Lactobacillus delbrueckii
B Other
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Kefir tanesinin asil mikroflorasini laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri
ve mayalar olusturmaktadir.
Bu mikroorganizmalar tanenin farkli tabakalarinda bulunmaktadir.
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Laktozu fermente edemeyen mayalar kefir tanesinin en dip tabakasinda,
laktozu fermente edenler orta tabakada bulunmaktadirlar.
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05.01.2017

Tanenin ylzey mikroflorasini mezofilik laktik asit streptokoklar, mezofilik ve termofilik
laktobasiller ve asetik asit bakterileri olusturmaktadir.
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Koliformlar dogal kefir mikroflorasinda inhibe olmaktadirlar. Shigella ve Salmonella
gibi patojenik bakteriler ise kefir taneleri ile birlikte sutte bulunduklarinda gelisemezler.
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Sutte kefir tanelerinin gelismesi ile hazirlanan starterin “tane starteri” (Starter I)
fonksiyonlari farkli birkag grup mikroorganizmadan olusmaktadir.
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Mezofilik homofermantatiflaktik asit streptokoklar ( S./ak#is, 5./actis, subsp.cremoris);

Bu mikrocrganizmalar kefir starterinin en aktif ve en blylk kismini olusturmaktadiriar.
Fermantasyonun ilk saatlerinde hizli bir asitlik gelisimi saglamalanna karsin asitlidi
belirli bir dizeye ulasinca inhibe olurlar. S.durans ise kefirden fazla miktarda izole

edilebilmektedir.
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Laktobasiller:

Bazi laktobasillerin kefir tanelerinde miktarlan sabittir.
Ancak mezofilik laktobasillerin sayisi 10%-10% adet/ml'den fazla olmamaktadir.
Bu nedenle de bu organizmalar uran kalitesinde fazla etkili degillerdir.
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En fazla bulunan turler zorunlu heterofermantatif £L.Arews, fakiltatif heterofermantatif
L.casei subsp.rhamnosus ve zorunlu homofermantatif L. delbrueckii subsp. bulgaricus ve
L _pelveticusdur.

L.casei subsp.rhamnosus
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Tum turlerin L.&revss ve diger heterofermantatiflerden farkh oldugu tespit edilmistir. Bu
nedenle de bunlara L.kefir adi verilmistir.

L kefitin olusturdugu ekstraselller polisakkarit maddesi kefir tanesinin susuz agirhginin
%25Tni olusturmaktadir.
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Mezofilik heterofermantatif laktik asit streptokoklar (Leuconostoc mesenteroides ve
Leuconostoc mesenteroides subsp.dextranicum):

Kefirin spesifik tat ve aromasinin olusumunda katkida bulunmaktadirlar.
Buna ragmen fazla miktarda gelisirlerse gaz olusumu goézlenmektedir.

L.dextranicum suslari yiksek sicakliklarda ve ortamda fazla miktarda mayanin
oldugu kosullarda aktif olabilmektedirler.

Leuconostoc mesenteroides suslar da polisakkarit olustururlar.

Leuconostoc
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Mayalar (Kluyveromyces marxianus subsp.marxianus, Toluraspora delbrueckii,
S.cerevisiae, Candida kefir):

Mayalar kefirin karakteristik tat ve aromasinin gelismesinde, CO; olusumunda ve

mikroorganizmalar arasindaki simbiyotik iliskinin kurulmasinda énemli rol oynarlar.
Fakat mayalar fazla miktarda gelisirlerse (rinde ylksek seviyede gaz olusumuna

neden clurlar ve paketlemede problemler ortaya gikar.

Kluyveromyces m

05.01.2017 119

Asetik asit bakterileri (Acefobacter acetive A.rasens):

Bu bakteriler kefir tanelerinin mikroflorasindaki simbiyosiste dnemli rol oynamaktadirlar.
Arastirmacilar A.acet/nin sadece kefirde bulundugunu tespit etmislerdir. Arastrmacilar
Streptokoklar asetik asit bakteri ile kiltire edildiginde asidifikasyon akfivitesinin arthgini
g6zlemlemislerdir.
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Consitaents of dacterial flora
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Kefir Tanelerinin Mikroflorasinin Standardizasyonu

Kefir tanelerinin kiltivasyonu igin mevcut kosullardan birinin olmamasi, starterin
mikrobiyal kompozisyonunda degismelere neden olmakta dolayisiyla da
fermantasyon siresi ve niteligi degismektedir. Sonugta da arzulanan kalitede tGrin
elde edilememektedir.
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Kefir tanelerinin mikroflorasi kendi kendilerini reglile etme 6zelliginde olduklarindan
arzulanan kompozisyonlubir starter elde etmekigin uygun kultlvasyon kosullarinin
saglanmasi gerekmektedir.
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Tanelerin siite katiima orani, inkiibasyon sicakligi ve siiresi, karistirma gibi islemler
starter kiltiriin kompozisyonunu etkilemektedir. Bu faktorler;

1- Kefir Tanelerinin Siite Katilma Orani:

Kefir taneleri 1:10, 1:20 gibi biiylik oranlarda siite ilave edildiklerinde
homofermantatif, heterofermantatif laktik asit streptokoklar ve mayalar minumun
diizeyde bulunmaktadirlar. Bu durum hizli asitlik gelisiminin bir sonucu olmakta
ve fermantasyon suresi kisalmaktadir. Termofilik laktobasiller ve asetik asit
bakterileri starterin sute katilma oranindaki degismelerden etkilenmezler.
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Tanelerin siite katilma orani azaldiginda, asil mikroflorayi olusturan mikroorganizmalarin
sayisinda artis gortlmektedir. TUm mikroorganizmalarin en aktif olarak gelistikleri
katilma orani 1/50 olarak saptanmistir.

Taneler stite 1/10 oraninda katildiklarinda pH degeri 3,60-3,80 olurken 1/30, 1/50
oraninda 4,40-4,60 olmaktadir.

1/30, 1/50 katim oraninda yiiksek seviyede ugucu yag asitleri ve CO, olusmaktadir.

Bu durum, starterdeki heterofermantatif laktik asit streptokoklarin ve mayalarin

fazla gelisme gdstermelerinden kaynaklanmaktadir.

05.01.2017 126

05.01.2017

63



2- Kiiltivasyon siiresi ve sicakhgin etkisi, kefir tanelerinin karistirilmasi:

Kefir starteri yiiksek sicakliklarda kiiltive edildiginde homofermantatif laktik asit
bakterileri (streptokoklar ve laktobasiller) daha fazla gelismektedirler.

pH degeri, homo ve heterofermantatif laktik asit streptokoklarigin inhibitor seviyeye
diistigunden, bu grup mikroorganizmalarin sayisi kefir starterinde azalmaktadir.
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Aside daha dayanikli mikroorganizmalar ise yiiksek inkiibasyon sicakliklarinda daha
iyi gelisebilmektedirler.

Kefir starterinde temsel olan tiim mikroflora gruplarnini hakim kilabilmek igin
fermantasyonsicakliginda pihtiyi olusturduktan sonra 5-6 saat daha tanelerile
birlikte tutmak gereklidir.
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Sute tanelerin kiiltivasyonu sirasinda uygulanan karistirma islemi starterin
homofermantatif laktik asit streptokoklar ve maya iceriginde 10 kat bir artisa neden
olmaktadir.

Bu ilave karistirma heterofermantatif laktik asit streptokoklar, termofilik laktobasiller,
asetik asit bakterileri ve olusan ugucu yag asitleri miktari tizerine etkili
olmamaktadirlar.

Karistirmanin bir diger etkisiise starter ylzeyinde kif gelisimini 6nlemek ve siit
icerisinde mikrobiyal metabolitlerin daha iyi dagilimini saglamaktir.
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3- Yikamanin Kefir Tanelerine Etkisi:

Sut endistrisinde haftada bir kez kefir 4
tanelerinin icilebilir su ile yikanmasi, starter
mikroflorasini olusturan baslica gruplarin
azalmasina neden olmaktadir.

Sonugta starterin aktivitesi azalmakta,
fermantasyon sliresi uzamakta tat ve
konsistens bozulmaktadir.
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Yikama isleminden sonra, starter mikro
florasinin kompozisyonunun normale
doénmesi igin 3-5 glin daha taneler kulttve
edilmelidirler. Kefir tanesinde bulunan
mikroorganizmalardan sadece mayalar
yikama isleminden etkilenmemekte ve hatta
gelismeleri stimile edilmektedir.

05.01.2017

Sonug olarak kefir tanesinin Kiltivasyon kosularini degistirmekle, direkt olarak kefir
starter mikroflorasi regiile edilebilmektedir. Ayrica tipik tat, aroma ve konsistenste
yiksek kaliteli kefir tGretimiicin gerekli kosullari degistirerek optimal mikroflora orani
kurulabilmektedir.
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Kefir Starteri

Starterden kefir tanelerinin ayrilmasi oldukca basit ekipmanlarla yapilmaktadir.
Asagidaki sekilde tanelerden kefir starterinin Uretimi gésterilmektedir.

—

STARTER
it
Tanelerin seperasyonu
INKUBASYON
tane kefir
+ toreleri
sut
TANELERDEN KEFIR STARTERININ URETIMI
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Gerekli tiim kosullar saglanarak hazirlanan kefir starterinin mililitresinde asagida
belirtilen miktarlarda mikroorganizmalar bulunmaktadir;

v Homofermantatif mezofilik laktik asit streptokoklar 108-10° adet/ml
v’ Termofilik laktobasiller 105 adet/ml

v" Heterofermantatif laktik asit streptokoklar 104-108 adet/ml
v Mayalar 105-106 adet/ml

v’ Asetik asit bakterileri 105-106 adet/ml

v Asitlikise 42-44 SH olmalidir.
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Yukarida belirtilen mikrobiyal kompozisyona sahip bir starter hazirlamak igin su
hususlar yerine getirilmelidir;

v Siit her giin ayni saatte yenilenmelidir.
v’ Tanelerin siite orani 1/30, 1/50 olmalidir.

v Kiiltiivasyon icin kullanilan yagsiz siit 95°C’de 10-15 dakika 1sil isleme tabi tutulmalidir.
v inkiibasyon (Kiiltivasyon) boyunca 2-3 kez karistirma yapiimaldir.
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05.01.2017

Kefir Starterinin Ozellikleri

Tane starteri (Starter ) ile hazirlanan kefirde arzulanan tat ve aroma elde
edilebilmektedir.

Kefir Gretimiicin bazen bulk starter de (Starter Il) kullaniimaktadir.

Bulk starter pastérize edilip, sogutulan site Starter | ilave edilerek bunun
fermantasyonuyla hazirlanmaktadir.

Starterden kefir tanelerinin seperasyonu gerekmedigiicin bu yéntem pratik olmaktadir.

05.01.2017 A7

Bulk starter, karistiricisiolan bir tank icinde hazirlanmaktadir.
Sut strekli karistirilarak 95°C’de 30 dakika pastorize edilmekte ve daha sonra yaz

aylarinda 18°C’ye, kis aylarinda 22°C’ye sogutularak %2-3 oraninda Starter | inokiile
edilmektedir.

THANK YOU KEFIR
FOR BEING

SO DELICIOUSLY
GOOD FOR US.
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Starter | iyice karistirildiktan sonra 10-12 saat fermantasyona birakilmaktadir.
Starter fermantasyondan sonra 8°C’ye yavas sogutma durumunda 12-24 saatten daha
uzun bir stirede olgunlasir. Bulk starterin asitligi 38-40SH'dIr.
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Endistriyel kosullar altinda kefir starterinin hazirlanmasi ve tretimi asagidaki sekilde
sematize edilmistir.

Pastdrize edilmis Pastérize edilmis
sat sat
Kefir Taneleri 1 Starter|
) ) ——
1:30-1:50 %1-3
inkiibasyon inkiibasyon
18-20°C 18 saat 18-20°C 18 saat
Sogutma 8-10°C Sogutma 8-10°C
Olgunlastirma 24 saat Olgunlastirma 24 saat
Kefir Taneleri <——— Seperasyon i) Starter | Starter I
%1-3 %3-5
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KEFiR URETiMI

1. Kefir Gretiminde kullanilacak stitiin mikrobiyolojik, organoleptik ve fiziko-kimyasal
analizleri yapiimahdir.

2. Sut temizlenmeli, havasi alinmalidir.

3. Sutlin toplam kurumadde igerigi %8'den diisiik olmamalidir (kuru madde
standardizasyonu)

4. St 85-87°C’de 5-10 dakika yada 90-95°C’de 2-3 dakika pastdrize edilmelidir.

5. Sut homojene edilmelidir.

6. Pastorizesiit 22-25°C’ye sogutulmali %1-3 Starter | veya %3-5 Starter Il ilave
edilmelidir.

7. Asitlik 36-40 SH’ya ulasincaya kadar yaklasik 10-12 saat inkiibe edilmelidir.

8. Fermantasyondan sonra koaguliim karistirilarak 10-12 saatte yavasca 8-10°C’ye
sogutulmalidir.
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Kefir Uretildikten sonra yeterli olgunlasmanin yapilmasi kefire spesifik tat ve aroma
saglar.

Son rlindn konsistensiise s(itlin toplam kurumadde igerigine serum proteinlerinin
denaturasyonunu kolaylastiran pastérizasyon sartlarina, koagulimde bulunan seruma
ve homojenizasyona baglidir.

05.01.2017 142

05.01.2017

71



Yeterli sayida asetik asit bakterilerini igeren starterler (10° adet/ml’den fazla olmamalidir)
belirli bir dereceye kadar kefirin konsistensiniarttirmaktadirlar.
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Dolum sirasinda da koagulim ¢ok kuvvetli bir mekanik isleme maruz kalmamalidir.
Bu nedenden dolayl, dolum makinesi ile Gretim tanki arasindaki mesafe mimkiin
oldugunca kisa olmalidir. Ayrica Urlinlin transferiicin de uygun pompalar secilmelidir.

Kefir Gretim sekli asagidaki sekilde sematize edilmistir.
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Sit
'.‘ Kefir taneleri
Homojenizasyon (60-65°C’de 200-220 atm) | inkiibasyon J
Isil islem (90-93°C’de 30 dakika) | sizme |
. s
Sogutma (22°C) — inkiibasyon Starter | (%3) %
s
=
=
4—' g
inkiibasyon (18-20h)-(Starter Il %3) =
£
2 S
(2]
v v
Olgunlastirma
:
Paketleme
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Raw milk Traditional preparation
of bulk starter
Pre-heating .. | Skim milk natural
65-70 °C reconstituted
Homogenisation Heat treatment
175-200 bar 90- 95'(.'/3045 min
Heat treatment Coollng Weighing
90-95 °C/ 5 min 22-24 "C ~twice a week
Cooling ?ncubatlon'-ﬁ %
22-25°C grannsl ~20 hrs Wa’h'"g
Incubation
2-3% /~12 hrs Straining Kefir grains
Intermediate € Bulk starter
cooling14-16°C filtrate
Ripening Alt. Cooling
14-16°C /~12 hrs| ~10°C
®) For kefir production the next day
or the day after
Starter produced a day or two
Cold storing P"eV‘OUSly
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FERMANTASYON

Kefir retimi sirasinda sicaklik, zaman, olgunlasma, katilan starterin miktari ve ¢zelligi
fermantasyon akisini etkilemektedir.
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YUksek sicakliklarda (25-27°C) gerekli asitlige 6-8 saatte ulasiimaktadir. Bu sicakliklarda
heterofermantatiflaktik streptokoklar ve mayalar gelismezler. Sonucta da arzulanmayan
kefir tadi elde edilir.
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20-22°C’lerde fermantasyon zamani 10-12 saattir.
Eger koaguliim sonugta 8-10°C’ye hizla sogutulursa heterofermantatif laktik asit
streptokoklar ve mayalar yine gelismezler dolayisiyla tGriinlin tadi lezzetsiz olur.

Buna ragmen koaguliim 10-12 saatlik zaman periyodunda yavasca sogutulursa,
kefir mikroflorasindaki mikroorganizmalarin gelisimi degisecek ve kefirin karakteristik
tat ve aromasi gelisecektir.
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Bundan dolayi kefir Gretimi icin toplam stire 20-24 saattir.
Bu surenin 10-12 saati 20-22°C’de fermantasyonu, diger 10-12 saatte 8-10°C'ye
yavas sogutularak olgunlasmayi kapsamaktadir.
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KEFiRiN KARAKTERISTiKLERi

v’ Kefir %3,2-2-1,0 ve 0 yagli siitten lretilebilmektedir.

v" Uriiniin asitligi 36-40 SH olmali ve 48 SH’yI gegmemelidir.

v Homojen konsistensi ve spesifik “acimsi tat” ile karakterize edilmektedir.

v Modern imalat metotlariile iiretilen kefirin alkol icerigi %0,1’den fazla olmamali ve
CO, miktari alkol igerigine kiyasla diisiik olmalidir.

v’ Kalori degeri 65 kalori/100g

v Kefirin raf dmrii 36 saattir. Fakat cam siselerde 3-4°C’de 8-10 giin muhafaza
edilebilmektedir.
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Yukarida belirtilen 6zellikler starter kompozisyonunun fermantasyon siresi ve
sicakliginin, paketleme tipinin degisimi gibi faktorlerden etkilenmektedirler.

Kefirin kalitesini etkileyen faktorler:

Arzulanan Etki Uretim Asamasi Arzulanmayan Etki
yi kaliteli Siit Gozlenmemis
%8 Sut yagsiz kurumaddesi < %8
12,5-17,5MPa Homojenizasyon Homojene edilmemis
85-87°C'de 5-10 dakika Pastérizasyon Daha az siirede isil islem uygulanmasi

90-95°C'de 2-3 dakika
22-25°C inokiilasyon ve fermantasyon 25°C

| Starter Tipi Il

8-12 saat Fermantasyon siiresi < 8 saat
36-40SH Fermantasyon sonrasi asitlik <36SH-40SH <
8-12 saatte yavas sogutularak Tat ve aroma Hizli sogutma

olgunlastirma

Doldurma koaguliime uygun bir Konsistens Doldurmada koagiilime daha yogun bir
mekanik islem uygulanmasi ve 6-8°C’de mekanik islem uygulanmasi
doldurduktan sonra muhafaza edilmesi

8°C Depolama 8°C<

* Starter I: Direkt olarak tanelerin kullanilmasi
Starter II: Starter I'in tekrar kiiltive edilmesi
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KEFiR TANELERINiIN BAKIMI

Kefir tiretiminde genellikle starter | kullanilmaktadir. Bu nedenle bu tanelerin bakimi gak
onemlidir. Eger kisa siire icerisinde tekrar kullanilacaksaislak sekilde 4-5°C'de saklanabilir.
Burada mikroorganizma orani bozulsa bile kisa slirede tekrar diizelmektedir.

Taneler kisa siirede kullaniimayacaksa cevre sicakhiginauygun kosullarda 36-48

saatte kurutulur ve aliiminyum folye icerisine sarilarak saklanir.
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Taneler kisa siirede kullanilmayacaksa gevre sicakligina uygun kosullarda 36-48
saatte kurutulur ve aliminyum folye igerisine sarilarak saklanir.
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05.01.2017

Bu sekilde kurutulan taneler 1-1,5 yil muhafaza edilebilmektedir.

Kurutulan taneler birkag asamadan sonra eski aktivitesine kavustugunda tekrar
kullanimi miimkiin olmaktadir.

Islak sekilde saklanan kefir taneleri 8-10 gtin icinde kullaniimazlarsa aktivitelerini
yitirmektedirler.
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KEFIRDE GORULEN KUSURLAR

Kefir igerigi CO,, alkol ve asit miktarina gore zayif, orta ve kuvvetli olarak siniflandiriimaktadir.
Fakat starter oraninin iyi ayarlanmamasindan, uygun olmayan fermantasyon kosullarindanvb
faktorlerden dolayi kefirde bazi hatalar gérilmektedir.
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Kefirde goriilen kusurlar ve nedenleri asagidaki tabloda siralanmistir.

Kusurlar
Eksi stt tadi

Asiri gaz olusumu

Képlrme

Starter aktivitesinin zayiflamasi

Kefir tanelerinin yumusak ve
mukozamsi kivamda olusu

Sut serumunun ayrilmasi

Nedeni

Mayalarin, aroma ve asetik asit bakterilerinin yetersiz
tiremesi, cok uzun yada ¢ok kisa inkiibasyon ve katilan
kaltir miktarinin fazla olmasi

Kiltir/sit oraninin 1:30’dan az olmasi

Mayalarin ve aroma bakterilerinin asiri Gremesi, inkibasyon
sicakhginin yetersizligi ve inklibasyon siiresinin uzun olmasi

Sutte inhibitor varligi, kefir tanelerinin yikanmasi, kefir
tanelerinin sttte tutulma siiresinin uzamasi

Mayalarin asiri gelismesi, zararli mayalarin karismasi,
inkiibasyon sicakliginin yetersizligi ve inkiibasyon siresinin
uzun tutulmasi

Koagiilasyon tamamlanmadan karistirma islemine
baslanmasi
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QUARK
quark
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Quark taze peynirler grubunda yer alan fermente bir siit Grlintdiir ve yapimindan hemen
sonra tuketilebilir.

Ricotta
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Quark Gretiminde laktik asit fermentasyonuigin laktik asit bakterileri (Sc./actis)'den
yararlanihr.
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Kremali veya yagsiz quark olarak yapilirlar. Yagsiz quark aroma yoniinden daha sadedir.
Ancak buna degisik meyve vb katilabilir. Kremali quark ise aroma bakimindan daha iyidir.
Yapisi daha dlzglndUr ve yag orani istenilen sekilde ayarlanabilir. KM'de yag orani %50-
60dir.
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Bunun disinda gesitli aroma
maddeleri, meyve ve kokulu
bitkiler katilarak kurumadde de
%20-40 arasinda yag iceren
quarklar piyasada genis yer
tutmaktadir.

Ozellikle Orta Avrupa’da ¢ok
popdulerdir ve Almanya bu Urinin
vatanidir.
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BESIN DEGERI

Yuksek biyolojik degerli protein igermektedir. Ayrica Ca ve P bakimindan da zengin bir sut
Grinddur. Quark’ta Ca hemen hemen ¢ézlinmus durumdadir.

Table: Quark Cheese Types and Nutrition (per 100 grams)
Quark, Fresh ** Quark, 10% Fat ** Quark, Skim * Quark, Low Fat**  Quark, Fat Free ** Quark, British™ m‘;:"u..r

Calories 145.0 950 7o 600 600 690 830

Protein (g) 20 140 140 100 100 130 150
Fat(g) "o 30 00 o010 030 020 020
Garbohydrates (g) 40 40 530 40 a0 a0 50
Sugars (g) 40 20 530 0 40 20
ces:
intermaton - {-ZmaPTYAMjey et
recount iy ds- resh-cheese-1118348
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Ozellikle yagsiz quark diyet yapanlar tarafindan tercih edilirler ve iginde tiim eksojen
aminoasitleri (esansiyel aminoasitler) bulundururlar.

Ayrica quark diger peynirlerden farkl olarak biinyesinde kazeinin yaninda

serum proteinlerini de bulundurmaktadirlar.

. Conditionall o
Essential . Y Non-Essential
Non-Essential

Histidine Arginine Alanine
Isoleucine Asparagine Asparatate
Leucine Glutamine Cysteine
Methionine |  Glycine Glutamate
*henylalanine Proline
Threonine Serine
Tryptophan Tyrosine
Valine
Lysine
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insanlarin minimum esansiyel aminoasitleri gereksinimi methionin ve fenilalenin disinda
1/2 sit igmekle veya 50 g kasar, tulum, mihali¢ yada 100 g beyaz peynir, 96,5 g quark
tiiketilmekle karsilanmaktadir.

Nuiri“on Facls Amount Per Serving %DV* Amount Per Serving %DV*  Ingredients: Pasteurized cows’

Quark

Serv. Size 1 oz (28g)
Calories 35, Fat Cal. 20

Tolal Fat 29 3% Total Carb. 1g 0% milk, salt, culture, enzymes.
Saturated Fat1g 6%  FiberOg 0%
Trans FatOg Sugars Og

Cholesterol 10mg 3% Protein 2g £

*Percent Daily Values (DV) are Sodium 40mg 2% DATEY
based on a 2,000 calorie diet. Vitamin A 2% e« Vitamin C 0% e Calcium 4% « Iron 0% Gluton Freo  Keep Refrigerated
05.01.2017 e
Quarklarin Yagsiz Kuark KM'de %20 yag KNFde %40 ya
bilesimi su (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
sekildedir:

05.01.2017

Protein 17,2 12,6 12

Laktoz 1,82 6 3,5

Sodyum 36 33 29

Kalsiyum 71 76 68

Fosfor 0,19 0,20 -

Vitaminler

Karoten 0,007

@
N
k=]
w
=y

o
-

05.01.2017

83



QUARK YAPIMI
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Quark yapiminda genellikle yagsiz sut kullanilir. Uygun kalitede hammadde saglanir.
Gerekli testler yapildiktan sonra pastérize edilir.
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Pastorizasyon:

Pastorizasyon degisik sicakliklarda yapilabilmektedir.
Ornegin Almanya’da normal quark yapiminda 72°C’de 40 saniye tutulur.
Kimi igletmelerde ise 86°C’de 8-10 saniyedir.
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Isil islemden sonra siit 27-28-30°C’ye sogutulur ve olgunlasma yapilacak tanka alinir.
icine laktik kiiltiir ilave edilir. Bazen tereyag starteri de inokiile edilmektedir.

S
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Katilacak kiltur miktari;

1- Asitlendirme siiresine

2- Asitlendirme sicakligina

3- inkiibasyon siiresine

4- Son Uriinde istenilen aromaya gore degisir.
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Kultir miktar %0,5-3 arasindadir.

Ancak normal sartlarda %0,5-1 arasinda da kltur ilave edilebilir.

Sut 1,5 h siire ile asitlendirilmeye birakilarak pH 6,3’e distigiinde sitin
icersine az miktarda rennetilave edilir.

Yalnizrennet miktari biraz fazla oldugunda son triiniin aromasi etkilenmektedir.
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Normal olarak 1/10.000 kuvvetindeki sivi rennetten 0,5-1 ml/100 litre stte katilir.
Ancak yuksek sicakliklarda (82-90°C) isil islem uygulanmigsa rennetten
%50 daha fazla katmak gerekir. Bu miktar da 1-1,5 ml/1000 litre sitedir.
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Rennet ilavesinden sonra etkili bir karistirma ile enzimin homojen dagilimi saglanir ve
karistirma islemine son verilerek yaklasik 16 h (12-18h) pihtilagsmaya birakilr.

pH 4,5-4,6'ya ulastiginda da pihti karistiriimaya baslanir.

Boylece separatore Uniform bir trlin verilmesi saglanir.

Karistirma islemi iki asamada yapilir. ilk birkag dakikada karistirici daha

siratli, daha sonrada daha yavas karistirma uygulanir.
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Eger termizasyon islemi yapilacaksa bu asamada pihti kirilir ve yaklasik 60°C'de 40-60
saniye termizasyon uygulanir ve hemen seperasyon sicakligina (30°C’ye) sogutulur.

Eger termizasyon 60°C’nin Uzerinde uygulanirsa Uriinde kumlu bir yapi goralir.

Buna ragmen termizasyon islemiyle daha dayanikh bir Grlin elde edilmekte, seperasyon
islemi kolaylagmakta ve ileride Uriinde meydana gelebilecek acilasma engellenmektedir.
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Serumun pihtidan ayrilmasinin da ¢ok degisik yontemlerivardir.

Geleneksel Yontem

Stizme bezi ile baski masasina pihtinin aktarilmasi ve burada suyunun ayriimasi
seklinde olur. Diger bir geleneksel yontemde torbalara doldurularak stiziilmesidir.
Birincisinde kontaminasyon daha fazla olmaktadir.
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Torbalara doldurularak stziilmede ise stiziilme alani arttigi icin daha kisa strede siiziilme
islemi gerceklestirilir. Torbalara asilarak stiziilme saglandigi gibi tizerine baski uygulayarak
ta stiztilme yapilmaktadir. Yapay lif olarak terlenden yapilan torbalarda siizme daha iyi
olmakta ve kolay temizlenmektedir. istenen kurumaddeye ulasinca torbalar bosaltilir ve
yogurma diizenlerine pthti alinarak yapisi diizeltilir.
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Quark Tromelleri ile Serumun Ayrilmasi

Tromeller uzun ekseni etrafinda donen, kapagi stizgecli dort kdseli teknelerdir.
Pihtilagma olduktan sonra trommel dondlrilir hem pihti pargalanir hemde pihti
suyu slizgegli kapaktan uzaklastirilir.
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Schulenburg Quark Yapicisiyla Serum Ayrilmasi

iki tane ic ice gecebilen tekne vardir. Disaridaki tekne pihtinin olusturdugu,
olgunlastirildigi teknedir. Bunun icerisindekitekne deliklidir. Pihti olustuktan sonra bu
delikli tekne pthtininicerinse daldiriimaktave boylece pihti parcalanarak dstteki su bir
pompa araciliyla alinmaktadir. Ustte bulunan kiiciik delikli tekne ¢ikariimakta ve alttaki
biyik teknenin ortasinda kalan pihti disari alinmaktadir.
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Quark Seperatorleriile Serumun Ayrilmasi

Serumun hizli ve sirekli olarak pihtidan ayrilmasi, zamandan tasarruf saglamasi ve
herhangi bir kontaminasyonun olmamasi gibi avantajli yénleri bulunmaktadir.
10.000lt/saat kapasitede olanlar bulunmaktadir.

Burada pihti pargacigi serumda kalmamakta ve pihti serumdan ayrildiktan

sonra quark adinialmaktadir

1- Quark telemesi girigi

2- Quark gikig deligi

3- Peyniralts suyu gikisi

4- Tobak paketi

5- Quark'in toplandidi gukurluk
6- Govde gikist

05.01.2017 180

05.01.2017

90



05.01.2017 181

Quark pihtisthemen 4°C’ye sogutularak paketlenebilir. Bazi isletmeler sogutmadan sonra
daha dayanikli triin eldesi igin yeniden pastdrizasyon yapmaktadirlar. Paket materyali
olarak plastik kaplar veya parafinlesmis kartonlar kullanilabilir.
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Quark gesitlerinin dayanakhklari farkhdir. Soguk zinciri bozulmadan tiketiciye ulastiriimis

quark buzdolabinda 1-3 hafta hatta 1 aya kadar dayanabilmektedir.
Yapimi tamamlanmis quark’a pastdrizasyon uygulanacaksa trinin pH’st dnemlidir.

pH 4 civarinda olmalidir, daha distk pH uriinlin cok eksi bir tat almasina, daha yliksek pH
ise topaklagmaya neden olmaktadir. Bu islemden sonra quark sicak olarak paketlenir ve

sogutma tlinelinde sok olarak sogutulur.
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Quark’in muhafazasinda bazen kimyasal
maddelerden de yararlaniimaktadir.
Kremali quark tiretiminde ya krema siite
bastan ilave edilmekte yada yagsiz quark
elde edildikten sonra gerekli krema ilave
ederek karistiriimaktadir.

Sute krema ilave edilerek yapilan quark
daha siki yapidadir ama serum ayrilmasi
sirasinda yag kaybi meydana gelmektedir.
Sonradan krema ilave edilende ise kayip
olmamakta hem de krema tadi daha iyi
hissedilmektedir. Ancak pihti dayanimi daha
azdr.
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Quark sutten yapilabildigi gibi eksi kremadan elde edilen yayikaltindan da
yapilabilmektedir. Bunun icin yayikalti bir tankta 50-60°C’ye yavas yavas 1sitihr,
2-3h sonra pihti ¢éker. Pihti suyunun dnemli bir kismi burada ayrilip geri kalan pihti
torbalara doldurulur ve bir basing uygulamadan suyun ayrilmasi saglanir ve elde
edilen quark paketlenir.
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Quark'in iiretim akim semasi

%6.1 kurumadde
%0.6 Protein

Starter ————» 1

Enzim ilavesi —> 1
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Quark’in Uretimi Sirasinda Aromada Olusabilecek Hatalar:

- Mayamsi ve Bayat Tat
Kirli, iyi ylkanmamis alet-ekipman torba vs kullaniimasi,
Kullanilan stitln iyi kalitede olmamasi
Uygun olmayan sicakliklarda uzun stire depolama

- Aci Tat
Maya miktarinin fazla olmasi
Mayalama sicakhiginin yiiksek olmasi
Yetersiz sogutma

- Yapiskan, Civik Fermente Olmus Tat Bozuklugu
Maya kontaminasyonu
Yetersiz sogutma
Uzun siire depolama

- Eksi Tat
Mayadan 6nce ylksek pH

Serumun ¢ok yavas ayrilmasi
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KIMIZ
(kumiss)
(Kymblica)
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Kimiz esas olarak kisrak stitiinden yapilmaktadir. Ticari olarak Uretimindeise inek siiti
kullanilmaktadir. Kimizi ilk defa yaklasik 25 asir &nce Orta Asya’daki gdcebe iskitler kisrak
stttinden yapmislardir. Sonralari ise liretimi Glineydogu Rusya’ya dogru yayilmistir.
Tatarlarin yasadigi bélgeye 1253 yilinda seyahat etmis olan Wilhem Rubrikas
yazilarinda; Kimizin sarhos ettigini ve idrar sokuci etkisi bulundugunu belirtmistir.
Marco Polo da (1254-1323) kimizin Tatarlar tarafindan sevilen ferahlatici bir sit icecegi
oldugunu yazmistir.
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Kimiz hakkinda ilk bilimsel yazi iskogyali Dr. Corn Grive tarafindan hazirlanmistir.

Dr. Grive kimizinistah artirici oldugunu, halsizlik, verem ve diger hastaliklarin
iyilestirilmesinde kullanilabilecegini belirtmistir. Daha sonra ise Rus dergilerinde sik sik
kimizla ilgili yazilara rastlanmustir.
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Gunlimizde kimiz genellikle Rusya’da ve Cin'de, Dogu Turkistan’da tretilmektedir.
Ulkemizde ise izmir Kemalpasa’da kisrak siitii ve kimiz iretmek amaciyla bir giftlik
kurulmustur.
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KIMIZIN BESLEYiCi ve DIYETETiK DEGERI

Kimiz kisrak stitlinden yapilmasina ragmen bu sitln iretiminin yeterli diizeyde
olmayisi nedeni ile inek siitlinden Gretilmeye baslanmustir. Fakat kisrak stitliinek
sttline nazaran gok farkli kompozisyona sahiptir. Asil farklilik protein ve yagdaki
kimyasal yapi degisiklinden kaynaklanmaktadir.
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Kisrak sttiinde proteinlerin %50’sini kazeinler ve %50’sini serum proteinleri
olusturmaktadir. Yani laktoalblmin, laktoglobiilin, peptonlar ve aminoasitler
bakimindan zengin alblminli sitler grubundandir. Ayrica daha fazla miktarda
C, A, B1, B2, B12 vitaminlerinive mikro elementleriniicermektedir.

Su Protein Kazein  S.Proteini Yag Laktoz Mineral

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Kisrak 88,8 2,5 1,3 1,2 1,9 6,2 0,5
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Kisrak stitiinden yapilan kimizda
serum proteinlerinin oraninin
yliksek olmasindan dolayi
kolaylikla sindirilebilmekte,
beslenme degeri yiksek olmakta
ve bu proteinler bagisiklik
maddeleri de icerdiginden
organizmanin savunma
mekanizmasini
glclendirmektedir.
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Bunlarailave olarak albiimin ve globiilin oraninin yiiksekliginden dolayi kisrak st
kimizi sivi durumda bulunmakta kazein ince yapili formda clmakta ve dille
hissedilememektedir. Azotlu maddeler ise kolaylikla sindirilebilmektedir.

Beta-lactoglobulin (BLG)
05.01.2017
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Kisrak sttiinde yag globullerinin capinin kiiglik olmasi yagin daha kolay hidrolize
olmasina ve hazminin kolayca yapilmasina olanak verir.

VITAMIN A

o

HIGH MELTNG
TRIGLY CERIDE

==

PHOSPHOUPID

CHOLESTERCL
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Bununla birlikte kisrak stitu fizyolojik degeri fazla, yliksek molekil agirlikh doymamis
yag asitlerince de (lino, linolenic, arasidonik) zengindir.

Yapilan bilimsel ¢alismalar Mycobacterium tuberculosis’in inek sttt yaginda
cogaldigini, kisrak stitli yaginda ise yasamasi ve ¢ogalmasinin zor oldugunu
gastermistir.

05.01.2017 197

Ayrica kisraklar daha az tiiberkiiloza maruz kaldiklarindan bunlarin sttlerinden
yapilan kimizin da anilan hastaliga karsi cok etkilidir.

Bu amag icin ilk senetaryum, Samara yakinlarindaki bir kasabada 1858’de agiimistir.
Daha sonraki yillarda da kimizin terepatik etkiler kesfedilmis ve bu Griiniin viicut
fonksiyonlarini dlzelttigi, besinlerden daha iyi yararlanmayi sagladigi belirtilmistir.
Gasto-intestinal hastaliklarin tedavisinde de iyi sonuglar alinmis, kronik bronsit,
zaturre ve enfeksiyonel hastaliklarda cok etkili olmustur.

tuberculosis

05.01.2017 198

05.01.2017

99



05.01.2017

Kisrak stt Gretimi oldukga az diizeyde oldugundan ¢alismalar gogunlukla inek
sttiinde kimiz yapim metotlari ve formdilleri Gizerinde yogunlasmustir.

Bu amacla da inek slitlinlin yag ve kazein icerigi azaltilip; serum proteinleriigerigi
ylkseltilmistir.

Mg
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inek siitiinden yapilan kimizin ise, kisrak siitiinden yapilana gok benzedigi belirtilmistir.
Bu kimizin Mycobacterium tuberculosis’e ve Fnterobacteria’lara karsi antibiyotik
aktivite gosteren etkisiise starter mikroflorasinin seleksiyonuile basarilmistir.

Bdylece inek siiti kimizinin terepatik etkilerinin kisrak stitii kimizina ¢cok benzedigi,
tiiberkiiloz ve diger hastaliklara karsida basariyla kullanilabilecegi arastirmacilarla

actklanmistir.
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Kimizin hastaliklariiyilestirme 6zelligi dncelikle yapildigi siite, sonra icerdigi stit
asidi, alkol, CO, ve fermentasyon sirasinda olusan diger maddeler bagli olmaktadir.
Kisrak sttiinden yapilanlarin tiberkilozlu hastalari iyilestirmesinin baslica nedeni
ise kisragin viicudunda vitamin C’yi sentezlemesi dolayisiyla da vereme karsi
bagisiklik maddelerini bulundurmasidir.

wo, [ W@‘&WW {
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Bu bagisiklik maddeleri de siite dolayisiyla da kimiza gegerek hastalari
iyilestirmektedir. Rus arastirmacilarinek stttinden yapilan kimizin da benzer
ozellikler gosterdiginiileri stirmislerdir.

Horse

o

Human
IgM IgA migG
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KIMIZ STARTERI

1940-60’h yillarda, kisrak stiine pastorizasyon olayi gergeklestirildikten sonra
L.delbrueckii supps.bulgaricus gibi laktobasiller ve mayalarin saf kiiltirlerinden
olusan starter kimiz tGretiminde kullanilmistir.

Bazi arastirmacilar kimiz mikroflorasi Gizerinde galisarak, starterde bulunan mayalan
baslica ¢ gruba ayriimistir.

1- Laktozu fermente edenler (Saccharomyces laktis)
2- Laktozu fermente etmeyenler (S.cartilagionus)
3- Karbonhidrati fermente etmeyenler (Mycoderma)
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Kimizda bulunan mayalardan, S./actis tirine bagh olanlar en fazla miktarda
(%2-3,5) alkol Uretirler. Saccharomyces’lerin her iki tiri de antibiyotik maddelerini
Uretebilmektedirler. L.delbrueckii supps. bulgaricus tirine bagh termofilik
laktobasiller ise baslica laktik asit gelisiminden sorumludurlar.
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Hatta L.kefir turlerine benzeyen mezofilik laktobasiller de bulunmaktadir.
Bunlar kimiz iiretiminde kullanilan mikroorganizmalara nazaran daha yiiksek

sicakliklarda daha iyi gelisme gosterirler.
Kbrisanfoua kimiz Gretiminde L. kefir, L. bulgaricus ve Sacehromyces laktis’ten olusan

karigik starter kiiltGriin{ kullanmayi dnermistir.
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Kimiz Starterlerinin Hazirlanmasi

inek stitiinden kimiz tiretimi icin hazirlanan starterin icindeki mikroorganizmalarin
hepsinin ayni sartlar altinda gelisme gostermeleri gerekir. Starter L.delbrueckii
supps.bulgaricus, L.acidophilus ve mayalarin saf kiltirlerinin 10-15ml’sini
karistirmakla hazirlanmaktadir.
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Bunlar pastdrize edilmis ve 30°C’ye sogutulmus 300ml siit igerisine alinirlar.
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Sut 6ncelikle 30°C’de 7-10h inkiibe edilmekte ve sonugta da mayalarin gelisimini
stimile etmek i¢in oda sicakliginda 3-6h daha inkiibasyona birakilmalidir.
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Bu starterden de 85-90°C’de pastorize edilmis yagsiz site %10-20 arasinda
inokule edilerek bulk kiiltlir hazirlanmaktadir.

85-90°C’de pastorize
edilmis yagsiz sut

05.01.2017
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Sutlin asitligi 34-36SH’ya ulasinca starter karistirilmali ve mayalarin gelisimini
hizlandirmak igin ise 3-4h daha bu sicaklikta tutulmalidir.

Bu peryot boyunca starter 5 dakikalik stire ile en az 10 kez karistirilmalidir.
Hazirlanan starterin asitligi ise 44-56SH arasinda olmalidir.
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Kimiz iretiminde bulk starter hazirlamada uygulanan diger bir yontem ise;

Yagsiz inek sttt 70°C’de 30 dakika pastorize edilip, 30°C’ye sogutulur.

Bu siitten 3 ayri siseye 1lt konulur.

ilk iki sise icerisine Torula mayasi ilave edilerek 30°C’de 15h inkiibasyona birakilir.
Diger siseye ise laktik kiltlr konularak 37°C’de 7h inkiibasyona birakilmaktadir.
inkiibasyon sonunda bu (i¢ sisede fermente hale gelen inek siitii, 1 sise 30°C deki
kisrak suti ile karistirilarak 28°C’de inkiibasyona birakilmaktadir.

inkiibasyon sirasinda siirekli asitlik kontrolii yapilarak asitlik %0,65-75 L.A.
(Laktik asit)’i gegmeyecek sekilde kisrak sttt ilave edilir.

Bu islem 4 glin devam ettirilerek asitlik %1-4 oldugunda karisim kimiz yapiminda
kullanilmaktadr.
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Yagsiz inek st 70°C’de 30 dakika pastorize edilip, 30°C’ye sogutulur.

1 litre 1 litre 1 litre

\ V J laktik kultur ilavesi ve
37°C’de 7h inkibasyon

Torula mayasi ilavesi ve 30°C’de 15h inkiibasyon

inkiibasyon sonunda bu ii¢ sisede fermente hale gelen inek siiti,
1 sise 30°C deki kisrak stitu ile karistirilarak 28°C’de inkilibasyona birakilmaktadir.
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KIMIZ ORETiMI

1- Kisrak Siitiinden Kimiz Uretimi:

05.01.2017

213

Saf kiltlr starteri 25-26°C’de 10-12h olgunlastirildiktan sonra 6-8°C’ye
sogutulmaktadir. Starterin asitligi 56-60 SH'dir.

Starter hazirlandiktan sonra taze yada pastdrize edilmis kisrak stttine,

31-35°C’'de %10-20 oraninda starter inokiile edilerek; 25-26°C’de 18-25SH asitlige
kadar inklibasyona birakilmalidir.
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Sute starterilave edildikten sonra 15-20 dakika karistiriimahdir.
Fermantasyon boyunca da ilk bir saatte 1-2 dakika 3-4 kez; 2-4 saat sonra da
spesifik kimiz tadina ulasincaya kadar 30-60 dakika karistiriimahdir.
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Fermantasyon isleminden sonra siselere doldurularak, kapaklar kapatiimaktave
alkol fermantasyonu, gaz olusumu iginde bir siire daha olgunlastiriimahdir.
Uriinde laktik asit fermentasyonu durdurmak ve cok az diizeyde alkol
fermantasyonunun devam etmesini saglamak icin doldurulmus siseler soguk bir
odaya yerlestirilmelidir.
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2- inek Sttiinden Kimiz Uretimi:

Yagsiz inek sttiline pastdrizasyondan énce %2,5 oraninda sakaroz ilave edilmelidir.
90-92°C'de 2-3dk isil islem uygulandiktan sonra 25-28°C’ye sogutularak %10
oraninda starterinokiile edilip 15-20dk surekli karistiriimalidir.

Koagullimiin asitligi 30-34SH"ya ulasincaya kadar 26-28°C’de yaklasik 5-6 saat
fermente edilmelidir.

e <
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Fermantasyon sonrasi koagulim
karistirilmali, hava girisi saglanmalive
sogutulmalidir.

Sogutulmanin etkin bir sekilde saglanmasi
icin ¢ift cidarh tankin arasindan buzlu

su sirkile ettirilmelive karistirma
sirasinda da pihti yeterli miktarda hava ile
doyurulmalidir.
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Daha sonra koaguliim pihtinin konsistensi homaojen olduktan 5-10dk sonra da
karistirma islemi durdurulmalidir.

Daha sonra koaguliim, 1,5-2 saatlik bir zaman periyodu boyunca her 15-20 dakikada
3-5dk karistirilmalidir.
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Bu siurede karistirma islemi yapilirken hava almasindan kaginilmalidir.

Sonugta Uriinlin sicakligi 16-18°C’ye diismekte ve asitlikte 34-38 SH olmaktadir.
Kimiz homojen bir sivi gériinimiinde ve ¢ok hafif kdpliren konsistense sahiptir.
Elde edilen Griin 0,5 litrelik cam siselere doldurulup, agizlar kapatilir ve 4°C'yi
asmayan bir sicaklikta depolanir, olgunlastirihir.
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3- Yagh, Yagsiz Suit ve Peyniralti Suyu gibi sivi kompanentlerden Hazirlanan Karisimdan
Kimiz Uretimi:

Bu yontemde karisim kurutulmaktadir. Clinkl karisimin toz olarak kullanimi daha uygundur.

Kurutmadan énce sivi karisim %34,6 tam yagl siit, %0,8 yagsiz slit, ve %64,6 yagsiz
peyniralti suyu icermekte, yag icerigi %0,9-1 ve dzgiil agirhg 1,022-1,023 kg/dm3
olmaktadir.

Dry ingredients | Pracessing hall
rcom =

Milk fat
Vator

Powdor
— Facombined milk
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Kurutulan miks kullanilmadan énce uygun nitelikli bir suyla 50-55°C’de rekonstitiie
edilmelidir.

Sollisyon daha sonra 85-87°C’de 5-10 dakika pastorize edilmekte; 10-12 MPa’da
homojenize edilerek, 32-35°C'ye sogutulmaktadir.
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Askorbik asit soltisyonunun (0,2 g/kg) 0,5 litrede ¢6ziindiirilmus starterden %20
oraninda inokile edilerek 28-30°C’de 3-4 h fermantasyona birakilir ve asitlik
30-32 SH'ya ulasincaya kadar surekli karistirilir.
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Fermantasyondan sonra, kimizda alkol fermantasyonunu hizlandirmak icin Giriin
yapildigi tankta cidardan buzlu su sirkile ettirilerek 16-18°C’ye sogutulmakta ve

bu sicakliktastrekli karistirilarak 1-2 saat tutulmaktadir. Elde edilen Griin 1/2’lik cam
siselere doldurularak agzi gaz gegirmeyecek sekilde kapatilmakta 6-8°C'de
olgunlasmaya birakilmaktadir.
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Genel olarak kimiz liretimi su sekilde sematize edilebilir;

| |hlh|
|
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Kimiz mikroflorasini baslica termofilik laktobasiller ve mayalar olusturmaktadir.
Kimiz, yiiksek asitliginden dolayi kontamine olan mikroorganizmalarin gelisimini
ne Uretim prosesinin basinda ne de sonunda arzulamaz.

Kimiz tiretiminde genellikle %10-20 oraninda starterinokiile edilmesiise yeterli
dizeyde termofilik laktobasillerin gelisimini saglamaktadir.

Fermantasyon basinda trtinlin stirekli karistirilmasi da mayalarin Gremesini
hizlandirmaktadir.
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KIMIZIN OZELLIKLERI

Kisrak sttlinden yapilan kimiz hafif kivamli, kopiikl, keskin ve agza alindiginda
ferahlatici bir tat gosteren sivi seklindedir.
Asitligi 40-56SH ve alkol icerigi de %0,5-2,5'dur.
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ilk metoda gore inek siitiinden hazirlanan kimiz, siite benzer rengiyle, saf laktik asit tadi
ile ve hafif maya aromasiyla karakterize edilmektedir.

Karistirma isleminden sonra riinlin konsistensi ince protein partikdlleri

dil ile hissedilmez.

Uriin gaz ve dolayisiyla da hafif képiik igermektedir.

05.01.2017 228

05.01.2017

114



Kimiz genellikle asitligine gore siniflandiriimaktadir;

- 40-48 SH zayif kimiz

- 48-58 SH orta kimiz

- 56-60 SH kuvvetli kimiz

- Alkol icerigi ise sinirsizdir.
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ikinci metoda gore yapilan inek siitii kimizi ise, siit renginde olmaktadir.

Uriin maya aromali etkili bir laktik asit tadina sahiptir.

ince protein partikiillerinin bulunmasiyla da homojen konsistense, CO, gazindan
dolayi da gazli ve kopUkli bir yapiya sahip olmaktadir.

Uriiniin yag icerigi %1-5 ve yagsiz kurumadde miktariise %8'dir.
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Kimiz asitlik ve alkol igeriklerine gore soyle siralanmaktadir;

Asitlik Alkol
Zayif Kimiz 38 SH %0,6
Orta Kimiz 44 SH %1,1
Kuvvetli Kimiz 52 SH %1,6

Zayif, orta ve kuvvetli kimizda olgunlagsma ve depolama stiresi sirasiyla 24, 48 ve
72 saattir.

Uriiniin kalori degeri ise 35-65 kalori/100g’dr.

ACIDOPHILUS SUT
(Acidophilus milk)
Acidophilus
Milk
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Uriinde Lactobacillus acidophilus bakterisi kullanilmaktadir.

Bu bakteri bagirsakta bulunmakta ve bagirsaktaki diger zararli mikroorganizmalara karsi
antigonostik etki géstermektedir.
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Mann (1988) adli arastirmaci, L.acidophilus bakterisinin lrettigi acidolin, acidophilin ve
lactocidin gibi antibiyotik benzeri maddelerin coli, shigella, salmonella ve koagiilaz
pozitif staphlylococci gibi istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesini 6nledigini
belirtmistir.
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Ayrica Acidophiluslu st kandaki kolesterol dlizeyinin artmasini engellemekte ve
antitimor ozellik gostermektedir.

L.acidophilus homofermantatif olup Laktozu DL-laktik aside

dénlstirmektedir.
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Acidophiluslu Siitiin Besin Degeri

Acidophiluslu sit serin, prolin, alanin ve arginin aminoasitleriyaninda lisin, 16sin ve valin
gibi esansiyel aminoasitler bakimindan da zengindir.

Y
)

Acidsfilbno
mbijoks
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Uriinde oleik ve linoleik asitler gibi yiiksek moleklli doymamis yag asitleri fazla
miktarda bulunmaktadir. L.acidophilus B12 vitamini sentezlemektedir

4

b ;
E
=
&
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Yapilan bir calismada Acidophiluslu siitiin 100 ‘—

graminda 120mg asetik asit bulundugu, cok az -

miktarda da propiyonik asit ve biitirik asit A

icerdigi saptanmistir.
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Starter Kiltiiriin Hazirlanmasi

Acidophilus kaltlri icin yagsiz sut kullanilmaktadir. Stit erlenmayere konulup, agz
pamuklanip, varaklandiktan sonra 121°C’de sterilize edilir.
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37-38°C’ye sogutularak %5 oraninda saf kiiltiir ile asilanmaktadir. inkiibasyon 37-38°C’de
yaklasik 18-24 saatte pithtilasma meydana gelene dek yapilmaktadir.
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Olusan pihtinin diizglin bir yapi géstermesi, gaz kabarciklarinin yarik ve ¢atlaklarin
olmamasi istenmektedir.
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Acidophiluslu Siitiin Uretimi

Yagli yada yagsiz stite 95°C’de 1 saat isil islem uygulanmaktadir. Daha sonra siit 37°C’ye
sogutularak bu sicaklikta 3-4 saat tutulmaktadir.
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Bunu takiben st tekrar 95°C’ye isitilarak kalan vegetatif hiicrelerin imha edilmesi
saglanmaktadir. Ginimizde ayni etki UHT islemi kullanilarak ta basariimaktadir.
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Eger Uiretimde yagli sit kullanilacakise 60-65°C'de 6n isitma isleminden sonra 200-220
atli basingla homojenize edilip yogun bir isil islemden gegirilip 37°C’ye sogutulmalidir.

Full stream homogenization

Skim milk

Cream 40%
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Bu sicaklikta sute L.acidophifus’un uygun bir susu inokdle edilmelidir. Fakat laboratuarda
organizmanin gelisim zorlugundan dolayi, direkt-to-vat-inoculation (DVI) kiltirleri
kullanilmaktadir.
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Uriin istenilen asitlige (40-45SH) ulastiktan sonra 5°C’ye sogutularak koaguliim kirilmakta
ve homojen bir yapi elde edilmektedir.

Bu asamada hem ambalaj igerisindeki seperasyon riskini azaltmak hem de Uriinin agiz
hissini gelistirmek icin stabilizator ilave edilebilmektedir.

' *\cidophilus

Probiotic

Mikroorganizmalar triinde 5°C’de en az 7 giin canliliklarini korumaktadirlar.
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Ayrica %1 oraninda kazein peplonu eklenerekle L acidophitus’un Grandeki yasarn
suresinin uzamasina yardimci olunabilir.
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inkiibasyon siiresinin ¢ok uzun olmasi gibi iretim sirasinda meydana gelen teknik
problemler tGriinlin satisini zorlastirmaktadir. Bazi arastirmacilar Acidophiluslu siitiin
Uretiminde karisik kiiltdr kullanmayi dnermislerdir. Alternatif bir yontem olarak ta

normal yogurt kiltlird ile L.acidophilus’u konjuge etmislerdir.
Sonugta inokilimin %25’inin S.thermophilus ve L.delbruecki subs.bulgaricus karisimiyla

yer degistirirse fermantasyon suresinin 4 saate disebilecegini belirtmislerdir.

VE Rviive

hilus, L bul
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Uygulanan yontem L.acidophilus bakterilerinin konsantre halde viicuda alinmasina
yoneliktir. L.acidophilus insandan izole edilip besi ortaminda gogaltilarak
ultrasantrifiijle konsantre edilmektedir.

Buradan elde edilen kiitleye Biomas denilmektedir.

Biomas 50 milyon adet/ml bakteriicermektedir. Siit isletmesi bu konsantratialarak 1:1
oraninda sulandirip, satisini yapmaktadir.

Bazen tadinin daha iyi olmasi amaciyla meyve sebze sulariile karistirilip, paketlenerek
piyasaya sunulmaktadir.

Acidophilus
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DIGER FERMENTE URUNLER
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LAKTOFIL
(lactofil)
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Konsantre edilmis fermente bir st Grdntidir. Stt fermente edildikten sonra isitilarak
serumun ayrilmasi saglandigindan laktofil’in kivaml bir yapisi vardir.

premium 3we_
whip topping
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Kullanilan starter asit yapicilar olarak Streptococcus laktis ve Streptococcus cremoris,aroma
yapicilar olarak da Streptococcus diacetifactis ve Leuconostoc citrovarum kullaniimaktadir.

ptococcus cremoris
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Bu konsantre lriine krema katilmakta, karisim homojenize edilerek sogutulup,
paketlenmektedir. Laktofil'de yag orani %5, KM %45 (siizme yogurtta KM %25-30) ve serum
proteinleri orani slite oranla yaklasik 2 kat daha fazladir.
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GRADFIL
(Graddfil)
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iskandinav lkelerinin eksi kremasi olarak bilinmektedir. Bu lrlin en az %12 yagli
kremadan elde edilmektedir.
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Starter kaltiiri olarak asit yapicilar S./aktis ve S.cremoris, aroma yapicilar olarak ta
S.diacetylactis ve Leuconoslardan cittrovarum kullaniimaktadir.
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Uniform, parlak ve hafif viskoziteli bir striiktiire sahip olan iiriin hafif asidik karakter
gostermektedir.
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Gradfil Uretim Semasi
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FiLMJOLK

Filmjolk

Sented by the Locavore Club
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Standardize sutten yapilarak, yag orani %0,5-3 arasinda degismektedir. Kullanilan starter
asit yapicilar olarak Strep.laktis ve Strep.cremoris,aroma yapicilar olarak da
Strep.diacetilactis ve Leu.citrovarum kullaniimaktadir.
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Uretimi:
Siite 6nce plakali 1si degistiricide 78°C’lik 1sil islem uygulanir.

Bu islemden sonra sicakhgi vakumda 70°C’ye kadar distrulir.

Vakum islemi ile graniiler, topraklasmis yapi 6nlenmektedir.
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Daha sonra sit separatore gonderilerek yag standardizasyonu yapilmaktadir.

Arzulanan konsistensielde etmek icin 70°C'de 100-200 atli basin¢cta homojenizasyon
islemiuygulanmaktadir.
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Bundan sonra ise isil islem gelmekte ve slite 90-95°C’de 3 dakika isil islem uygulanmaktadir.

Siit inokiilasyon sicakligina (18-20°C) kadar sogutularak hazirlanan starter kiiltlrden %1-2
oraninda inokiile edilmekte ve 10 dakika karistirilmaktadir.
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inkiibasyon 20°C'de 2h stirmektedir. Pihti olustuktan sonra sogutma yapilir. Pihti asitligi
%0,9 laktik asit, 40 SH'dir.

b

ria)

!

FETTHALT 3%
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40 SH'dan 6nce karistirma islemi yapilmamalidir ve bu islemde pihtiigerisine

hava girmemesine dikkat edilir. Eger karistirma daha once yapilirsa serum ayriimasi
meydana gelmektedir.

Sogutmadan sonra paketlenir ve tlketiciye ulastirilir.

Tankta inkiibasyonda ise 24h ve 6°C’de soguk depolamada olgunlastirildiktansonra
satisa sunulur.
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CULTURED BUTTERMILK
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Yagsiz stitten veya kismen yagi ¢ekilmis slitten yapilmaktadir. Hem asit hem de aroma
yapici bakteriler kullaniimaktadir.
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Depolamadan sonra lriiniin 3 giin icerisinde tlketiciye ulastiriimasi gerekmektedir.
Aksi takdirde bozulma meydana gelir.
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Bu tiriinde kullanilan mikroorganizmalar asit yapicilar olarak Strep.cremoris ve
Strep.lactis, Aroma yapicilar olarak Leu.citrovarum, Leu dextranecumve
Strep.diacetilactis'tir.
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Cultured buttermilk, buttermilk’ten tamamen farklidir.
Bu Urlin yagi ¢ekilmis veya yari yagl sttten

yapilirken, buttermilk kiltirlesmis
kremadan tereyagi elde edildikten sonra arta kalan ‘

Urin yani yayikaltidir.
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Buttermilk’te yag orani %0,5'dir. Ozellikle lesitin
icermesi en 6nemli 6zelligidir.

Tadi ¢ok hizli bir sekilde degismekte ve bunun igin
hemen tiketilmesi gerekmektedir.

Serum ayrilmasi da ¢ok hizli meydanda gelmektedir.
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Cultured buttermilk’de tuz triine siit islenmeden 6nce ilave

edildigi gibi pihti kirlmasi asamasinda da eklenmektedir
(%0,1).

Bu Urlinlin igerisine yag parcaciklari eklenerek geleneksel
buttermilk gériinimi

verilmeye calisiimaktadir.
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Yag parcgaciklari su sekilde eklenebilir;

Yayiklama ile elde edilen tereyagi eritilip sicakken (50-
55°C) soguk buttermilk Gizerine puskirtildugi gibi,

sicak tereyag bir siizgegle soguk buttermilk icerisinden de
gecirilebilmektedir.

Diger bir ydntemdeise tereyagi graniilleri Yayiklamaile elde
edilmekte ve bu buttermilkicerisine karistirilarak tereyagi
granilli buttermilk elde edilmektedir.
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BULGARIAN BUTTERMILK
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-1{2»
Borden
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Bulgarian buttermilk Cultured buttermilkten tamamen farklidir.

Clnki Cultured buttermilk’te mezofilik kaltirler kullanilirken,
bulgarian buttermilkte L.delbruecki subsp bulgaricus solely kullanilmaktadr.

Bazi 6rneklerinde starter kiiltliri S.thermophilus icermektedir.
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Uriine bazen daha iyi bir tada sahip olabilmesiigin 1/15
oraninda Cultured buttermilk karistiriimaktadir. Alkol
icermemektedir.

Cultured
Bulgarian
BUTTERMILK
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YAKULT

Nonfat Probiotic
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Diger fermente Uriinlerle karsilastirdigimizda yakult'un kuru maddesi diistiktir.

Soyle ki %1,1 yag, %1,2 proteinve %1,1 laktoz icermektedir.
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%14,1’lik bir seviyede diger sakkaritler ilave edilmektedir.
Bu Urlin B.bifidum, B.breve ve L.acidophilus’un karisimi bir mikrofloraya sahiptir.
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Milckwas peyniralti suyundan aroma maddeleri ve kiiltir ilavesi ile yapiimaktadir.
Uretimi quark’a benzer.

Peyniralti suyu filtre edilir ve santrifij edilerek 95-97°C’ye kadar isitilir ve
25-30°C’ye kadar sogutulur, bir kez daha filtre edilir.

Seker ilave edilerek kiiltiirle asilanir.
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Asilanmis peyniraltisuyu 12-15 saat inkiibasyona birakilir. Kwas’a onun karakteristik
rengini vermek icin kizartilmis, ylksek derecelerde isitilmis seker surubu ilave edilir.

Bu seker surubunuilave etmeden az miktar sicak kwas igerisinde ¢ézlndUrilir ve
sonra ilave edilir.

Kwas 6-8°C’ye kadar sogutulurve
paketlenir. Depolama sicakligi 6°C'yi
gecmeyecek yerde depolanir.

TRADYCYINY | '
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NEUERKWAS
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Pastorize edilmis peyniralti suyuna seker, ekmek ekstrati ve firin mayasi katilarak
yapiimaktadir.

Quark’in tiretimine benzemektedir.

Peyniralti suyuna seker ve ekmek ekstrati karisimindan %25 oraninda ilave edilir.
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Kultir ilave edilerek inkiibasyona birakilir.

Daha sonra geriye kalan ekmek ekstrati ve seker ilave edilerek 8°C’ye
kadar sogutulur ve bu sicaklikta doldurulur.

Bu tirtinlerin diabetik ve antibiotik 6zelliklerinden dolayi diger Grtinlerden ayrilirlar.
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Yapimi esnasinda L.bulgaricus, L.casei, L.asidophilus, Sc.lactis ve Sc.cremoris
gibi kltiirlerden yararlanilmaktadir.
Sonra bu Urine bal ve kiltir ilave edilerek bu Griinlere diabetik ve antibiotik
ozellikler kazandirilmaktadir.
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MAZUN
(Matzoun)
(Jwéniu)
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Mazun’un bilhassa Ermenistan’da ve Glrcistan’da tGretimi yapiimaktadir. Eksi bir stt
Grinadir.

@ pMEHH

MALY

100% H
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Bu laktik asit bakterileriniS.thermophilus ve B.mazun ve ayrica maya icermektedir.
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Yogurt’un liretimine benzer. Mazun kegi, inek, deve ve
koyun sutiinden ve bilhassa bunlarin karisimindan tretilmektedir.

Mazun sert konsistenslidir yalniz endistriyel Gretimde bu yapi kazaniimaz.
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Tankta islendikten sonra bu riin tretilmektedir. Daha sonra dolum yapildiktan sonra siki
yapi saglanmaktadir.

Yag orani %3,2 olacak sekilde standardize edilmis siit 55-60°C’de homojenize

edilir ve 88-93°C’ye isitilir.

Daha sonra 41-43°C’ye sogutulur.
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Yag orani %3,2 olacak sekilde standardize edilmis sut 55-60°C’de homojenize edilir ve
88-93°C’ye isitilir. Daha sonra 41-43°C’ye sogutulur.

%1-2 kulturle asilanir. (S.thermophilus ve L.bulgaricus 2/1) 2 veya 3 saat inkiibasyona
birakilir. inkiibasyon sonucunda dinlendirilerek sogutulur.
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Sicaklik 25-30°C’ye ulasilincaya kadar disdrulur. Nihayet rlin kaplara doldurulur ve
soguk odalarda 4-5°C’de bekletilir. Bu odalarda 10-12 saat bekletilerek satisa hazir hale
getirilir.
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istenilen viskoziteye stabilizator ilave edilerek getirilebilirse de bu sekilde elde edilen
mazun bu viskozitesinden dolayi diger termostad yonteminden bu yonuyle ayrilir.
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Mazun’da 16 serbest aminoasit tespit edilmistir. %8,26-10 mg civarinda bilhassa
prolin, alanin, threonin, aspargin, glutamik asit ve fenilalanin bulunmustur.
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Mazun’un dayanikhihiginive kalitesini arttirmak icin yeni metot olarak kaltirlerden
yararlaniimaktadir. Basiller olarak (L.plantarium, L.casei, L.laktis) ve kok bakterilerden
(S.lactis, S.brevis) 1/2 oraninda kullanilmaktadir.

Mayalama suresi 2-3 saatte ve 40-42°C’de yapilmaktadir.

Yapiyi diizeltmek icin %0,6 oraninda ¢ozinmiis jelatin ilave edilmektedir
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ViiLi
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Kahvalti ve diger 6glinlerde marmelatla sekerlendirilerek yenilir.
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Yapimi:

Sit 83°C’de ve 20-25 dakika pastorize edilir ve 17°C’ye tekrar sogutulur
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%3-4 oraninda Sc.laktis, Sc.cremoris, Sc.diacetylaktis, Leu.citrovorum ve
Geotricum candidum’dan olusan kultirle asilanir ve iyice karistirilir.
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Kiiltiir tam yagli siitten de hazirlanabilir. Isletme kiltiiri icin hazirlanacak miktar %10
kadardir. Pihtilasma 17-18°C’de 24 saatte olmaktadir.
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Kaplara doldurularak 24 saat 18-19°C’de 42-43SH olacak sekilde inkiibe edilir.
Nihayetsoguk odalarda 6°C’de depolanir.
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LEBBEN
(laban)
PRODUCTS
Activia Laban
=

&

|

i
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Kuzey Afrika’da, Kiglik Asya ve Misir’da Uretilen yogurda benzeyen eksi bir sit
Urunidiir.

05.01.2017 308

05.01.2017

154



Mikroflorasi lizerine Lb.bulgaricus ve Sc.lactis oldugu tespit edilmistir.
Maya testinde hakim olan sit sekerini ve sakarozu fermente edebilen
Saccoromyces laktis mayalari oldugu tespit edilmistir.
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Fas’ta Uretilen Lebben lizerinde yapilan ¢alismada esas olarak Sc./actis,
Sc.diacetyllactis, leuconostoc ve az oranda laktobacil’ler buna karsin mayalara
az oranda rastlanilmistir.

Tim denemelerde koliform grubu bakteriler ve fekal streptekoklar tespit edilmis ve
bu mikroorganizmalarin aroma olusumuna ve asitlesmeye istirak ettikleri saptanmistir.
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iran’da yogun olarak iiretilen fermente bir siit Griniddr.
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Siit, yogurt kiltard ile bir middet asitlendirilir. Sonra %1-2 su ve tuzla karistinhr. Yogurt
ve suyun uygun karigtirilmasi cok 6nemlidir. Clink( su, Griintin kalitesi tizerinde oldukea
etkilidir.
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Kaplara doldurulmadan dnce nane ve kereviz yapraklari ilave edilerek doldurulur.

05.01.2017 314

05.01.2017

157



inek sttiinden elde edilen doogh 5-7°C’de 20-22 giinde, 30°C’de 10 giin kadar
saklanabilmektedir.
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Peyniralti suyu kullanilarak elde edilen doogh fazla miktarda laktoz icermektedir.
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YMER
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Danimarka’da Uretilen eksi bir stit GranGddr.

Bu Uirlin ortalama %6 protein, %11 yagsiz kurumadde, %3,5 yag icermektedir.
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Geleneksel ymer yapiminda mezofil
starter kaltarler kullanihr.
Pihtilasmadan sonra serum kismi yari
yariya uzaklastirilarak homojenize
edilir. Sogutulup paketlenir.

Naturel

35%
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Ymer’in endustriyel yolla yapiminda ise siit 6nce standardize edilir.
Homojenize edilir.

istenilen yag oranina getirmek icin yag ilave edilir.

Sonra sUt isitilir, homojenize edilir ve kiltirle asilanir.

ymer
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FERMENTE SUT URUNLERININ AMBALAJLANMASI

05.01.2017
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Fermente sUt drtinlerinin
paketlenmesihem Urlinlerin
kalitesinin korunmasinithem de
Uretimle tiiketim arasinda depolama
sliresinin uzamasini saglamaktadir.
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Ambalaj materyallerinin su fonksiyonlariyerine getirmesi beklenmektedir;

1- icine konulan tiriinii gevresel etkilere ve degisimlere karsi korumalidir.
2- Urlintin tasinabilmesi ve depolanmasini saglamalidir.

3- icinde bulunan lriiniin ne oldugunu bildirmeli yani Griini tanitmalidir.
4- Yasal durumun gerektirdigi bilgileri Gzerinde tasimahdir.
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MEKANIK

N
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Quality of product during manufacture

I

Temperature ) L]

Light

. Internal
. | (Composition
+ Micro-organisms) |
Mechanical

\ YQGURT . (Shaking, tension, pressure)

Packaging material
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A. Kimyasal koruma fonksiyonu:

Aroma gecgirmemeli

Koku gecirmemeli (¢evresel kokulara karsi Griint korumali)

Oksijen gegirmemeli (mayalarin gelisimi ve yagin oksidasyonunu 6nlemeli)

Uriint olumsuz yénde etkilememeli (ambalaj materyalinden toksit maddelerin
Griine migrasyonunun olmamasi ve triinlin ambalaj materyalini gzmemesi)

Aside direngli olmal

Laktik ve diger asitler ile aliiminyumun karsilikli etkilesimi sonucunda korozyon
meydana gelmemelidir. Yani korozyona dayanikli olmalidir.
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05.01.2017

B. Mikrobiyal koruma fonksiyonu:

Mikroorganizmalarin lriine gegisine izin vermemeli

Asidifikasyondan etkilenmemeli

Havadan gegebilecek kontaminasyonu (toz, pislikler) engellemek igin

kiictik agizlt kaplar kullantlmali

Depolama sirasinda kontaminasyonu engellemeli

Mikrobiyal etkilere karsi Griint korumali

Tek katli paketler ve kapaklari jermlerden (bakteriler) mimkiin oldugunca ari olmalidir.
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C. Mekanik koruma fonksiyonu:

Soklara, basinca ve darbeye karsi direngli olmali

Su gegirmemeli

Neme karsi direncli olmali

Tasima ve depolama sirasinda seklini koruyabilmeli

Uygun sekilde olmali

icine Griin konulduktan sonra, Griiniin (st ylzeyi ile kapak arasinda kalan boslugun
minimum olmasini aglayan kaplar olmali
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D. Fiziksel koruma fonksiyonu:

Isigin etkisini azaltmalidir. Ornegin lamine edilmis folyeler 15181
engellemektedirler. Bu nedenle seffaf, saydam paketler 6nerilmemektedir.
Glines 15181 sade yogurdu meyveli yogurttan daha fazla etkilemektedir.
Plastik materyallerin elektrostatik 6zelliklerinden dolayi havadan gelebilecek
kontaminasyonu engellemek icin kaplar depolama sirasinda ince karton
kutular icerisinde muhafaza edilmelidir.

Antistatik dizaynli plastik kaplarin kullanilmasi onerilmelidir.

Sicakliga karsi dayanim gostermelidir.

05.01.2017 329

Uriin hakkinda bir mesaj vermelidir:

Ambalaj materyalinde igindeki tGriiniin ne oldugu yazilmali

Uriiniin yaklasik olarak kimyasal komposizyonu yada icerdigi ingredientler
miktar olarak siralanmali

Ureticininismi ve adresi olmali
Uretim ve son kullanma tarihi bulunmali
Mumkin oldugunca tiiketiciigin kullanmim talimati verilmeli

Ambalaj materyalinin tizerindeki yazilar ve sekiller tiiketicinin ilgisini daha fazla
cekecek nitelikte olmalidir.
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PAKETLEME MATERYALINiN TiPLERi

Fermente s(it Grinleri igcin ambalaj materyalleri baslica iki kategoriye
ayrilmaktadir:

Birim Kaplar: Uriin ile direkt temasta olan kaplardir. Bu tip kaplar bir ambalaj

materyalinden beklenen fonksiyonlar icin ideal olmaktadirlar.

R M
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Dis veya Nakliyat Kaplari: Uriin ile kontak halinde degillerdir. Fakat perakende
satis zincirinde birim kaplarin tasinmasindave
dagitiminda kolaylik sagladiklariigin kullanilirlar.
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ACKAGING IS AN INTEGRATED WHOLE
IT CONSISTS OF MANY DIFFERENT TYPES OF PACKAGINC

CONSUMER PACKAGING
- -cardboard box filled with styrox
~_-plastic bag
-metal closure

THE PRODUCT — -
-glass packaging > -
-metal core T

-labels o

GROUPED PACKAGING
-cardboard tray
lastic stretch wrapping

TRANSPORT PACKAGING
-wooden/plastic pallet (or roller cage)
-cardboard pallet comer supports
lastic covering/stretch wrapping
-binding tapes (plastic or metal)
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BiRIM KAPLAR
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1- RiJIK BiRiM KAPLAR
1-1 Cam Ambalaj Materyalleri
Cam mikemmel bir ambalaj materyalidir.
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Cam ambalaj materyalinin avantajlari:

1- Cam ambalaj materyali inerttir. Diger bir degimle igine konan Uriinle madde
ahisverisi yapmamaktadir. Ancak son yillarda yapilan ¢alismalarda camlarin
icine konan uriinlere silikat ve Na-tuzlarinin gegtigi gosterilmistir.

Fakat bu gegis gida maddesi ile ambalajin temasinin bulundugu stireye ve
sicakhga bagimli olmaktadir. En fazla migrasyon pH 7 olan suda tespit
edilmistir. Normal olarak ¢evre sicakhginda (~20°C) tutulan trlinlerde hemen
hemen migrasyonun hig goriilmedigi ve 40°C’de ise ¢ok diistik diizeyde
oldugu belirlenmistir. Fermente siit trinleri ise sogukta depolanan lrinler
olduklarindan migrasyon s6z konusu olmamaktadir.

2- Bir kez kullanilip atilan ambalaj materyali degillerdir. 20-25 kez donusimli
olarak kullanildiklarindan fiyat yoniinden uygundurlar.

3- Cevre kirliligi yaratmazlar.

4- igine konulan {riiniin tat ve kokusunu etkilemezler.

5- Rutubet gegirgenlikleri yoktur ve buna karsi direnglidirler.

6- Gaz diflizyonu s6z konusu degildir.

7- Saydam olusu nedeniyle igindeki triinii tlketici rahatlikla gormektedir.
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Cam ambalaj materyalinin dezavantajlari:

1- En 6nemli dezavantaji agir olmalaridir. Ancak giiniimiizde ¢ok hafif cam
ambalajlar da yapilmaktadir.

2- Geri donusli olduklarindan isletmede bu kaplarin depolanmasi igin bir alana
ihtiyag vardir.

3- Yikama makinelerine gereksinim duyulmaktadir.
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4- Daha fazla is¢i calistirmaya gereksinim duyulur.

5- Siselerin geri toplanmasi isletmeye isgi, ulagim araglari ve zaman yéniinden
kulfet yliklemektedir.

6- Kirilabilir 6zelliktedir.

7- Isik gegirgenligivardir.

8- Uzerine kolaylikla baski yapilamamaktadir. Tiim bilgilerin kapakta toplanmasi

gerekmektedir. 4 i
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Hijyenik agidan ise cam ambalaj materyali koseli olmamali ve etkili bir yikama
yapilmahdir. Temizlenmis sisleler ml'de 0,1’den daha az bakteriicermelidir. Eger ml'de 3
den fazla bakteriicerirse bu yikamanin yetersiz kaldigini géstermektedir.
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1-2 Comlek Kaplar:

Bu tip kaplar kilden yapilmaktadirlar.

Kaplarin Griin ile temasta olan kisimlari sirlanmaktadir.

Bunlar geri donusli kaplardir

Bu kaplarin inkiibasyon asamasi sirasinda ytizeyde kaymak tabakasinin
olusmasi igin kapatilmamaktadirlar.

Sogutma isleminden dnce lastik bir bant kullanilarak parsomenle
kapatilmaktadirlar.

Bu ambalaj materyallerinde koliformlar, streptekoklar, maya ve kiifler fazla
miktarda bulunmaktadirlar.

Bu nedenle kullanilmadan 6nce kaynayan suya yada 250-500ppm klor igeren
suya daldirilarak en az 2 dakika bekletilmeleri gerekmektedir.
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1-3 Diger Rijit Kaplar:
Bazi tip yogurtlarin drnegin kurutulmus yogurdun ambalajlanmasii¢in metal
tenekelerin kullanilmasi dnerilmektedir.
Uriiniin kalite muhafazasiminiyilesmesiicin azot veya CO, gazi verilmektedir.

Bu metal kaplar suttozlarinin ambalajlanmasinda kullanilan kaplara
benzemektedirler.
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2- YARI RIJIT BiRIM KAPLAR

Bu tip ambalaj materyalleri normal olarak plastikten tretilmektedirler.
Polimerler gibi asil plastik materyalleri nispi olarak inerttirler.

Fakat fabrikasyon asamasinda kullanilan kimyasallar ve monomerler son
Grinde kalabilmektedirler.
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Ambalajda kullanilan plastikler film veya kaplar seklinde bulunmaktadirlar.
Filmler en gok torba, poset vb olarak kaplar ise tepsi kavanoz, sise, kova,

tlip, bidon vb seklinde bicimlendirilerek kullaniimaktadirlar.

Bu plastik materyallere drnek olarak polietilen (PE), polipropilen (pp),

polistren (PS), polivinil klortr (PVC), poliviniden klorir (PVDC) verilebilmektedir.
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Bunlar:
Polietilen (PE):
Alcak dansisiteli polietilen, yliksek dansisiteli polietilen ve orta dansisiteli
polietilen olmak tizere (g tipli mevcuttur.
Bunlar dayanikhdir. Nem gegirgenligi distktur, kimyasal olarak inerttir, tatsiz
ve kokusuzdurlar. Ayrica isiyla yapistirmaya uygundurlar ve gesitli katki
maddeleriile renklendirilerek 1sik gecirgenlikleri azaltilabilmektedir.
Bu tip ambalajlar genellikle igme sttlinde ve diger gidalarin sebze ve
benzerlerinin sarilmasinda kullanilmaktadirlar.
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Fakat oksijen ve CO, gibi gazlari gegirebildiginden oksidasyona duyarli maddelerin
ambalajlanmasina ve vakum ambalajlanmaya elverisli degillerdir. Yag gegirgenlikleride
yuksektir. Ancak bu ambalaj materyallerinin Gzerine kolaylikla baski yapilabilmektedir.

-
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Polipropilen (PP):

Gegirgenligi ve yumusama noktasi yliksek dansisiteli polietilenlerden biraz daha
fazladir. Ancak dustk sicakliklarda kirilgan 6zellik gosterdiklerinden lizerlerinde biraz
degisiklik yapilarak bu dezavantaji dlizeltilebilmektedir. Stttozu vb Griinlerin

ambalajlanmasinda uygundur.
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05.01.2017

Polistren (PS):

Nem gecirgenligi yliksektir. Azot ve nitrojen gibi gazlari gecirmez fakat oksijen ve
karbondioksit gazlarini gecirmektedir. Yogurt, ayran, margarin, dondurma vb Griinlerin
ambalajlanmasinda kullanilmaktadir.
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Polivinil Kloriir (PVC):

Plastikler igerisinde en yaygin kullanilan ambalaj materyalidir. Algak dansisiteli
polietilenlere gére oksijen gegirgenligi az nem gegirgenligiise fazladir. PVC sise, film,
kap, levha seklinde kullanilabilmektedir.
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Polivinilden Klorur (PVDC):

Gaz ve nem gegirgenligi cok disik oldugundan, vakum altinda ambalajlanan gida
maddelerinde kullaniimaktadir. Bu ambalaj materyalinin riit, yar rijit ve yumusak tipleri
mevcuttur.
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Rijit tipler olanlar yogurt, yumusak tipler ise toz haline getirilmis fermente Grinler
icin uygundurlar. Fakat bu ambalajlarda plastifiye edilmislerin en 6nemli dezavantaji
triine karsi gésterdigi migrasyondur. Ozellikle yiiksek sicaklikta uzun siire bekletilecek
olan Uriinlerde bu olay daha da 6nem kazanmaktadir.
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Plastik ambalajlarin avantajlan:

1- Ucuz ve hafiftirler

2- imalatci tercihine gére sekil verilebilmektedir.

3- Tek yonli kullanilmaktadir.

4- Hem is¢i, hem zaman ve hem de hijyenik yonden kolaylik saglamaktadirlar.
5- Aseptik paketleme miimkin olabilmektedir.

6- Paketleme materyalinin depolanmasiicin daha kiiglk bir alana ihtiyag vardir.
7- Uzerlerine kolaylikla baski yapilabilmektedir.

8- Gaz ve su gegirgenliklericok azdir.

9- (-60°Cile 200°C )arasinda bazi plastik tirleri etkilenmemektedir.

ACTIVIA

)]
2
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Plastik ambalajlarin dezavantajlar:

1- Cevre kirliligi yaratmaktadirlar.
2- igerdikleri katki maddeleri gidalara gegebilmektedir.

05.01.2017 354

05.01.2017

177



Plastik ambalaj materyallerinin en 6nemli dezavantajiigine konulan triine insan
saghigina zararl olan disik molekul agirhklh maddelerin migrasyonudur.

Fakat fermente sit Girtinleri sogukta saklandiklarindan 20-30 giinliik depolama
suresinde dnemli bir gegis s6z konusu olmamaktadir.

Ancak plastikler hazirlanirken (iretim asamasinda igine konan bazi
antioksidanlarin Grline gectigi saptanmustir.

S
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2-1- Plastik Ambalajlarin Uretim Yontemleri

2-1-1 Enjeksiyonla Kaliplama Yontemi:

Bu sistemde plastik materyal sicak bir silindirde yumusatilr.

Daha sonra sogutuculu bir kalipta yliksek basing altinda sertlestirilerek

sekil verilir. Bunlar ylzeyleri kalin olan rijit kaplardir.

Clamping Injection Cooling Ejection E
356
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Preform ambalajlar ig ice gegirilerek yaklasik 25um kalinligindaki PE
(polietilen) torbalar iginde isletmelere génderilmektedirler.

PLASIIC POWDER

HERT w.
vrvvvvvevy 3
SRR

Addddddaag
HEAT
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2-1-2 Termoform Yontemi:
Bu sistemde plastik materyal film seklinde sarilmis rulolar halinde
stit isletmesine gelmekte ve buradaki makinelerle sekil verilerek kap sekline
dondstirulerek aninda dolum yapilmaktadir.
Bu paketleme sisteminde sekil olusturma, doldurma ve kapatma
operasyonlari birbirini izlemektedir.
05.01.2017 358

05.01.2017

179



Termoform ambalajlar, preform ambalajlara gére daha ucuzdurlar. is giiciinden tasarruf
saglanmaktadir, coklu ambalaj kolaylikla yapilmaktadir. Hijyenik bakimdan glvenlidirler
ve daha kiguk bir depoya gereksinim gostermektedirler.

A=A~
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Bu avantajlarina karsi kap sekline siirekli bagimli kainmasi, bu makinelerin digerlerine gére
daha pahali olmasi, fazla enerji harcamasi ve kapak, paket zayiatinin fazla olmasi gibi
dezavantajlari da bulunmaktadir. Preform ambalajlarin avantajlari ise makineye yatirilacak
para daha azdir, makine strekli calismaktadir, daha az enerji harcamaktadir, makinelerin
tamiri bakimi daha kolaydir ve zayiat hemen hemen hig olmamaktadir.

L1 1 [T
—n T.IT 1M
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3. FLEXIBLE BiRiM KAPLAR

Flexible kaplar, gerek plastik gerekse kagit karton formundadirlar.

Birinci tipler laminasyonla yapilmaktadirlar. Ornegin PE/aliiminyum, folye/PE veya
PE/kagit/aliiminyum folye/PE.

Bunlar sadece dehidrat yogurtlarin ambalajlanmasinda kullanilirlar.
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Fermente Urlinlerin ambalajlanmasinda kullanilan lamine edilmis kagit kartonlar
ikiye ayrilmaktadir.

Bunlardan birincisi yanlari plastik materyal yani polietilenle kaplanmis kartonlar
ikincisi de ¢ok katlh tip karton kaplardir.
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Ambalaj Materyallerinin Kapatilmasi

Fermente sUt Grtinlerinin kapatilmasinda iki yontemden yararlaniimaktadir.

1- Isiyla kapatilan kaplar: Bu yontem en fazla preform ambalajlarda kullanilmaktadr.
genellikle
- Aliminyum, aliminyum/polyester karisimi, kagit/polyester
- Polietilen tabakayla birlikte aliminyum (genellikle cam siselerin
kapatilmasinda kullanilir).
- Polietilen materyaller kullanihr.
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Bu ambalaj materyallerinin su gecirgenlikleriazdir, cevresel kontaminasyona karsi
ideal bir koruma saglarlar, gaz ve su buharina karsi direnglidirler.
Fakat bu tip kaplar bir kez acilirlar ve tekrar kapatilamazlar.

Primer, Colour or Pr
Aluminium
Adhesive
Polyolefin Film
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Isiyla kapatilan kapaklardan altiminyum folyelerin gaz, koku ve yag gegirgenlikleri
az olduklarindan, parlak gértinimlerinden ve daha glzel dekoratif sekil
verildiklerinden dolayi tercih edilmektedirler.

Ancak yogurt gibi asidik karakter gdsteren tirtinlerde bu tip aliminyum korozyona

karsi stabilitesi gerekmektedir.
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2- Elle Kapatilan Kaplar: Bu tip kapaklar trtinlerin depolanmasinda ve kullanim
sirasinda agildiklarindatekrar kapatilabilmektedirler.
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DIS VEYA NAKLIYAT KAPLARI

Bu tip paketleme materyalleri tirlin ile direkt temas halinde degillerdir. Fakat bunlar
depolara ve ulasim sirasinda birim kaplarin tasinmasini kolaylastirmaktadirlar.

Dis kaplarin geri dénlisli ve geri donisstiz olmak lizere baslica iki tipi mevcuttur.

Geri donlisiimli kaplar metal yada rijit plastikten yapiimaktadir.
Fakat bunlari toplama zorlugu oldugundan yaygin bir sekilde kullanilmamaktadirlar.

Buna ragmen metal kasalar cam siselerde Uretilen set tipi yogurtlarin tasinmasina
oldukga elveriglidirler.
Atilabilir tipte olan nakliyat kaplari ise daha yaygin kullaniimaktadir.

Bunlarinda yari-rijit plastikler, karton kutular ve flexibil plastik kutular olmak lzere
Ug tipi mevcuttur.

Nakliyat kaplari segilirken fiyati, mekanizasyon derecesi, dagitim kolayligi,
yigilabilme 6zelligi ve depolama kosullarinda soguk hava sirkiilasyonunu
saglayabilme 6zelliklerine dikkat edilmesi gerekmektedir.
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DIS VEYA NAKLIYAT KAPLARI

Bu tip paketleme materyalleri tirlin ile direkt temas halinde degillerdir. Fakat bunlar
depolara ve ulasim strasinda birim kaplarin tasinmasint kolaylastirmaktadirlar.
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Dis kaplarin geri doniisli ve geri donisstiz olmak lizere baslica iki tipi mevcuttur.
Geri donlisiimli kaplar metal yada rijit plastikten yapilmaktadir.

Fakat bunlari toplama zorlugu oldugundan yaygin bir sekilde kullanilmamaktadirlar.
Buna ragmen metal kasalar cam siselerde Uretilen set tipi yogurtlarin tasinmasina
oldukga elveriglidirler.
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Atilabilir tipte olan nakliyat kaplari ise daha yaygin kullaniimaktadir.

Bunlarinda yari-rijit plastikler, karton kutular ve flexibil plastik kutular olmak lzere
Ug tipi mevcuttur.

Nakliyat kaplari segilirken fiyati, mekanizasyon derecesi, dagitim kolayligi,
yigilabilme 6zelligi ve depolama kosullarinda soguk hava sirkiilasyonunu
saglayabilme 6zelliklerine dikkat edilmesi gerekmektedir.
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FERMENTE SUT URUNLERININ AMBALAJLANMASINDA KULLANILAN
MATERYALLERIN GENEL OZELLIKLERI

1- Aroma gegirgenligi olmamalidir.
2- Cevre kosullarina karsi tGrlint korumalidir.
3- Maya -kiif gelisimive yagin oksidasyonunu énlemek igin faz gegirgenligi 6zellikle
de 0, gecirgenligi olmamalidir.
4- Uriine toksit maddeleri gegirmemelidir.
5- Aside karsi dayanikli olmalidir.
6- Disaridan Urline mikroorganizma gecirmemelidir.
7- Asidifikasyonu ters yonde etkilememelidir.
8- Direkt olarak ambalaj materyaliile tiiketilen triinler igin (ayran vs) kaplarin
hijyenik olmasi gereklidir.
9- Neme karsi dayanikli olmali ve su buhari gegirgenligi olmamalidir.
10- Ambalaj materyali belirli bir mekanik glice sahip olmalidir yani depolama ve
tasima sirasinda meydana gelebilecek darbelere karsi direngli olmalidir.
11- Sekil agisindan stabil ve uygun olmalidir.
12- Uriin ile kapak arasindaki boslugun miimkiin oldugunca az olmasina dikkat
edilmesi gerekmektedir.
13- Depolama sirasinda kontaminasyonu engellemelidir.
14- Isik gegirgenliklerininin olmamasi gerekmektedir. Bunun igin seffaf ve
kahverengi cam kaplar Griini hem 15182 hem de O,’ne kars! iyi bir sekilde
koruyabilmektedirler. Fakat kartonla kaplanmis polisitren ve seffaf kahverengi
olisitren i1giga karsi iyi bir koruma saglamakta ama O, gegirgenliklerifazla
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FERMENTE SUT URUNLERININ AMBALAJLANMASINDA PAKETLEME MATERYALI
SEGILIRKEN DiKKAT EDILMESI GEREKEN KURALLAR

1- Uriinlin yapisi, yag icerigi ve icerdigi katki maddeleri g6z 6niine alinmalidir.

2- Secilen ambalaj materyali, kaplarin buytikligi ve uygulanan islemler paketleme
kapasitesini etkilediginden bunlara dikkat etmek gerekmektedir.

3- Ambalaj materyalinin geri dénlisiimli veya geri donlslimsiiz olmasina karar
verilmelidir. Eger geri donlisli olacak ise temizleme ve sanitasyon islemlerinin
yapilmasi gerekmektedir.

4- Uriiniin raf 6mriine gére de ambalaj secilmelidir. Clinkii paketleme materyalleri
triin depolama siiresiigerisinde oksijen ve isik gecirgenligi agisindan
uygun olmalidir.

5- Uriiniin diger Uiriinlerle rekabet edebilmesive pazarlanmasi agisindan toplam
fiyatina da dikkat edilmelidir.

6- Uzerinde mevcut olan bilgiler tiiketicinin kabul edebilecegi nitelikte olmalidir.
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