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Ozet

Beslenme acisindan ¢ok Onemli bir yeri olan siit ve iriinlerinin iilkemizdeki
tilketimi, son yillarda artis gostermekle birlikte diger iilkelerle karsilastirildiginda
oldukca diisiik diizeylerde yer almaktadir. Bunun artirilabilmesi iiriin ¢esitliligi
yaratilmast ve boylece her zevke hitap edebilen ¢ok degisik {iiriinlerin piyasada
bulunabilmesiyle miimkiin olacaktir.

Yogurt dondurmasi veya dondurulmus yogurt genel olarak siit yagi, siit yagsiz
kurumaddesi, tatlandirici, stabilizer, meyve ve yogurt iceren miksin
dondurulmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Fiziksel durumu geregi dondurmaya
benzeyen iriin yogurdun asidik keskin tadi ve dondurmanin serinletici etkisini
birlikte tasimaktadir. Dondurulma ve depolama sirasinda fiziksel yapiy1
koruyabilmek amaciyla yiiksek oranda seker ve stabilizer icermektedir.

Yogurt dondurmas: iiretiminde degisik yontemler kullanilmaktadir. Bir yontemde
bilesenler pastorize ve homojenize edildikten sonra yogurt kiiltiirii ile yaklasik 4.5
pH’ya kadar inkiibe edilmektedir. 4°C’ye sogutulduktan sonra seker, meyve
suruplari, stabilizator ve emillsifiyerler ile karistirillarak olgunlastirmaya
birakilmaktadir. Yaklasik 12 saatlik olgunlastirmadan sonra % 89-90 hacim
artistyla dondurulmaktadir. Bazen inkiibe edilecek karisima bir miktar seker de
ilave edilebilmektedir. Diger yontemde ise dondurma miksi dondurulma
isleminden Once konsantre starter kiiltiirle (% 4-6) inokiile edilmektedir.

Dondurma miksini % 50 oraninda yogurtla karistirarak ya da yogurt miktar1 toplam
miks agirhigmin % 10-20 kadari olacak sekilde iiretim yapilmaktadir. Uretimde
meyve kullanilacaksa yogurt/meyve karisim oranlari iiriiniin fiziksel niteliklerini
etkilediginden yogurt ve meyve oraninin sirasiyla % 65-80 ile % 20-35 olmasi
onerilmektedir. Dondurulmus yogurtlarda S. thermophilus ve L. delbrueckki subsp.
bulgaricus mikroorganizmalarinin canliligt terapatik imaj acisindan oldukca
onemlidir. -25°C’de 10 aylik depolama sonucunda starter mikroorganizmalarinda
inaktivasyon goriilmedigi belirtilmektedir. Uretimde yogurt bakterilerinin yan1 sira
L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum da kullanilmaktadir. Arastirmacilar -
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25°C’de 6 ay siireyle depolanan iirtinde herhangi bir bozukluk goriilmedigini
belirtmislerdir.
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