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Ozet

Yogurt, siitiin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus karisimi
veya laktik asit starter kiiltiiriiyle fermente olmasi sonucunda olusan bir fermente
siit iirtiniidiir. Yapisal ve reolojik ozellikler siit {irlinlerinin tiiketici tarafindan
kabuliinde ¢ok oOnemli faktorlerdir. Mikrostriiktiir ¢alismalar1 ise, yogurdun i¢
goriiniisii hakkinda sagladig: bilgiler yam sira katilik, yumusaklik ve esneklik gibi
fiziksel 6zellikler hakkinda da bilgiler saglamaktadir. Yogurt jeli mikroskop altinda
homojen olmayan bir goriiniim sergilemesine karsin teorikte ardisik olarak eklenen
partikiillerin olusturdugu diizenli bir yapiya sahiptir. Yogurt jelinin mikrostriiktiirel
ve reolojik Ozellikleri her ne kadar protein konsantrasyonu ile proteinler arasi
baglarin entalpik/entropik dengesine bagimli ise de, protein partikiillerinin boyutu,
sekli ve protein baglanti noktalarinin jel icerisindeki dagilimlar1 da biiyiilk dnem
tasimaktadir. Reolojik tanimlamayla, yogurt Newtonian olmayan viskoelastik bir
sividir ve zamana bagl olarak da akis 6zelligi gostermektedir. Viskoz ve elastik
karekterleri bir arada barindiran yogurt jeli, tipik bir zayif viskoelastik jel yapisi
gostermektedir. Viskoelastik bir jelin fiziksel 6zelliklerinin karekterizasyonu i¢in
hem viskoz hem de elastik karakterlerin Ol¢iilmesi gerekmektedir. Yogurt
endiistrisinde kullanilan penatrometrik, viskozimetrik dl¢iimler {iriiniin viskoz veya
elastik karakterleri hakkinda bilgi vermektedir. Son yillarda bu &l¢iimler yerini
yogurdun viskoelastik karakterini yansitan reometrik Olgciimlere birakmustir.
Yogurdun reolojik ozellikleri iizerine, siite uygulanan 6n islemlerin (kuru madde
artirimi, yag icerigi, enzim uygulamalar1 ve cesitli katki maddeleri ilavesi), starter
kiiltir tipi ve oOzelliklerinin, 1s1 uygulamasi, homojenizasyon, asitlik, mekanik
uygulamalar gibi iiretim parametrelerinin etkili oldugu bilinmektedir. Bunlar
dikkate alinarak bu makalede yogurtlarin mikrostriiktiirel ve reolojik ozellikleri
iizerinde yapilan calismalar degerlendirilecektir.
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