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Ozet

Yogurdun kurutulmasinin temel amacit yogurdu yiiksek kalitede, sogutma
gereksinimi olmadan, raf omriinii arttirarak toz formunda saklamaktir. Tiirkiye’de
bolgesel olarak yogurdun raf Omriinii uzatmak amaciyla siizerek suyunu
uzaklastirma (siizme yogurt), glineste kurutma gibi cesitli yontemler kullanilmakla
birlikte endiistriyel diizeyde yogurt tozu iiretimi yapilmamaktadir. Yogurdu
kurutmak i¢in dondurarak kurutma, piiskiirtmeli kurutma, mikrodalga kurutma
veya konvektif kurutma gibi kurutma yontemleri uygulanmaktadir. Yogurt tozu,
cesitli besleyici ve iyilestirici Ozelliklere sahiptir. Antitimor aktivitesi starter
bakterilerin hiicre duvar ile iligkilidir ve kurutmadan sonra bile bu aktivite devam
etmektedir. Dolayisiyla yogurt tozu kalitesini canli yogurt starter bakteri sayisi
onemli Olciide etkilemektedir. Yogurt tozunda son kullanim tarihinde minimum 1-
5%10° kob/g Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterileri
bulunmasi zorunludur. Streptococcus thermophilus’in Lactobacillus bulgaricus ile
karsilastirildiginda kurutma isleminden daha az etkilendigi belirtilmektedir. Yogurt
tozu, canli bakteri sayis1 acisindan degerlendirildiginde en iyi kurutma yonteminin
dondurarak kurutma oldugu belirtilmekle birlikte, ¢ok pahali bir yontem olusu
onemli bir dezavantaj olarak goriinmektedir. Diger taraftan piiskiirtmeli kurutma
yontemi, yiiksek su buharlagma hizi, daha diisiik maliyet ve kisa islem siiresi ile
dondurarak kurutma yOntemine kars1 avantajlar saglamaktadir. Dondurarak
kurutulmus yogurt, 4°C’ta 1-2 yil depolanabilmektedir. 1 yillik depolama
sonrasinda, yogurt tozu en az 10° kob/g diizeyinde toplam canli yogurt bakterisi
icermelidir. Piiskiirtmeli kurutucuda kurutulmus yogurt, soguk ve kuru kosullar
altinda saklandiginda aktif kiiltiirler 1 yil canliliklarin1 koruyabilmektedir, ayrica
toz iiriin sekerleme ve ekmekcilik endiistrisinde kullanilabilmektedir.
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