





FERMENTE SUT URUNLERI-1 UYYGULAMA - 1 10.03.2026
Set Tipi Yogurt (Ev Yogurdu) Uretimi
1. Amag¢: Bu uygulamanin amaci, siitiin kontrollii fermantasyonu ile set tipi yogurt iiretimini 6gretmek; yogurt tiretim
basamaklarini, kullanilan starter kiiltiirlin dnemini, inkiibasyon kosullarimin {iriin kalitesi tizerine etkisini ve hijyenin
fermentasyon siirecindeki roliinii kavratmaktir.
2. Onemli Bilgi: Yogurt, siitiin belirli bir 1s1l islemden gegirildikten sonra (90°C’de 10 dakika) uygun sicakliga
sogutulmasi (42-45°C) ve yogurt bakterileri (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus) ile mayalanmasi sonucunda elde edilen fermente bir siit {iriiniidiir. Bu bakteriler laktozu parcalayarak
laktik asit olusturur. Ortam asitliginin artmasiyla siit proteinleri, 6zellikle kazein, pihtilagir ve yogurda 6zgii yapi
meydana gelir. Set tipi yogurtta mayalanan siit, tiiketim kabinda inkiibasyona birakilir ve pihtt bu kap iginde olusur.
Bu nedenle piht1 yapisi bozulmadan muhafaza edilir. Ev yogurdu da bu gruba girer.
3. Kullanilan Ara¢-Geregler: Paslanmaz celik tencere veya istya dayanikli kap, Termometre, Cam kavanoz veya
plastik yogurt kab1, Kasik, inkiibasyon icin uygun sicak ortam, Buzdolab:
4. Kullanilan Materyaller: Siit, Yogurt mayasi
5. Uygulamada Kullamilacak Ornek Formiilasyon: 1 litre siit, %2-3 oraninda maya
6. Yontem
6.1. Siitiin Hazirlanmasi: Siit temiz bir kaba (gerekirse siiziilerek) alinir.
6.2. Isil Islem: Siit yaklasik 90°C’de 10 dakika 1s1] isleme tabi tutulur.
6.3. Sogutma: Mayalama sicaklig1 olan yaklasik 42-45°C’ye kadar sogutulur.
6.4. Mayalama: Ayri bir kapta yogurt mayasi homojen hale getirilir. Daha sonra ana siite eklenir ve nazikge karistirilir.
Mayanin siite homojen dagilmasi saglanmalidir.
6.5. Dolum: Mayalanmis siit, set tipi iiretim prensibine uygun olarak dogrudan tiiketim veya depolama kaplarina
doldurulur. Bu agsamadan sonra kaplar miimkiin oldugunca sarsilmamalidir.
6.6. inkiibasyon: Kaplar yaklasik 42-45°C’de 3-5 saat inkiibasyona birakilir. Bu siire sonunda piht1 olusumu gozlenir.
Inkiibasyon siiresi; siit bilesimi, maya miktar1 ve sicakliga gore degisebilir.
6.7. Sogutma ve Depolama: Piht1 olusumu tamamlandiginda yogurt hemen sarsmadan sogutulur ve buzdolabina
alinir. Sogukta bekletme sirasinda yap1 daha da stabil hale gelir. Yogurt tercihen 4°C civarinda muhafaza edilir.
7. Dikkat Edilecek Noktalar: Kullanilan tiim arag-geregler temiz olmalidir. Hijyen kurallarina dikkat edilmelidir.
Mayalama sicakligi dogru ayarlanmalidir. Maya ¢ok sicak siite eklenmemelidir. Maya orani ¢ok diisiik olursa
fermantasyon yavaglar, ¢ok yiiksek olursa asir1 eksilik gelisebilir. Set tipi yogurtta piht1 kap icinde olustugu igin
inkiibasyon sirasinda kaplar hareket ettirilmemelidir. Inkiibasyon siiresi gereginden uzun tutulursa yogurtta fazla
asitlik ve serum ayrilmasi goriilebilir. Sogutma asamasinda yogurt sarsitimamalidir. Uretim sirasinda siitiin
yanmamasina ve agiri kaynatilmamasina dikkat edilmelidir.
8. Gizlemlenecek Ozellikler:
e  Pihtt olusumu
Kivam
Renk ve goriiniis
Koku
Tat ve eksilik
Serum ayrilmasi (sineresis)
e Homojenlik
9. Beklenen Sonug¢: Uygun kosullarda iiretilen set tipi yogurt:
e kendine 6zgii hafif eksimsi tada sahip,
beyaz-krem renkte,
diizgiin pihtil1,
fazla serum ayrilmasi géstermeyen,
kasikla alinabilecek kivamda olmalidir.
ygulama Sonrasi Degerlendirme Sorulari
Set tipi yogurt ile stirred tip yogurt arasindaki temel fark nedir?
Siite neden yiiksek sicaklikta 1s1l iglem uygulanir?
Mayalama sicakligi neden 6nemlidir?
Asir1 serum ayrilmasi hangi nedenlerden kaynaklanabilir?
Maya oraninin fazla veya az olmasi {irlin kalitesini nasil etkiler?
Yogurt iiretiminde hijyen neden kritiktir?
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YOGURTTA pH ve TITRASYON ASITLiGi TAYiNi
1. Amag¢: Yogurdun fermantasyon diizeyini belirlemek amaciyla pH dl¢limii ve titrasyon asitligi tayini (laktik asit
cinsinden) yapmay1 6gretmektir.
2. Onemli Bilgi: Yogurt iiretiminde laktik asit bakterileri laktozu pargalayarak laktik asit olusturur. Bu durum: pH’nin
diismesine, asitligin artmasina ve kazeinin koagiilasyonuna neden olur.
pH ve titrasyon asitligi ayn1 seyi ifade etmez:
- pH — ortamin anlik asitlik derecesini gdsterir -Titrasyon asitligi — toplam asit miktarini gosterir
3. Kullanilan Ara¢-Geregler: pH metre, Biiret, Pipet (10 mL), Erlen (100-250 mL), Beher
4. Kullanilan Kimyasallar: 0.1 N NaOH ¢ozeltisi, Fenolftalein indikatérii (%1), Distile su
5. pH Tayini:

1. Oda sicakligindaki yogurt 6rnegi homojen hale getirilir.

2. pH metre kalibre edilir (pH 4.0 ve 7.0 buffer ile).

3. Elektrot dogrudan yogurt igine daldirilir.

4. pH degeri okunur ve kaydedilir.
Dikkat: Elektrot temiz olmalidir. Olgiim sonrasi saf su ile yikanmalidir
Beklenen deger: Yogurt pH’s1 genellikle 4.0 - 4.6 arasindadir. (Taze siitiin pH degeri 42-45°C’de 3-3,5 saat icerisinde
6.7’den 4.6’ya diismektedir.)
6. Titrasyon Asitligi Tayini
6.1. Prensip: Yogurttaki asitler, NaOH ile nétralize edilir. Harcanan baz miktarina gore asitlik hesaplanir.
6.2. Yontem:

1. 10 g yogurt tartilir

2. Uzerine 40 °C’deki distile sudan 90 ml ilave edilerek karistirilir

3. 2-3 damla fenolftalein eklenir

4. 0.1 N NaOH ile agik pembe renk olusana kadar titrasyon yapilir
6.3. Hesaplama:

VXxNx0.09 x100

m

%Laktik Asit =

V: Harcanan NaOH (mL) N: NaOH normalitesi m: Ornek miktar (g) 0.09: Laktik asit esdeger agirlik faktorii
Ornek hesap: V=12mL; N=0.I;m=10g
12x0.1x0.09 X100

0 = = 0
%LA 10 1.08%

7. Dikkat Edilecek Noktalar: Yogurt homojen olmalidir. Titrasyon yavas yapilmalidir. A¢ik pembe renk 30 saniye
kalict olmalidir. Asirt titrasyondan kaginilmalhidir.
8. Beklenen Sonuglar

|Parametre ||N0rmal Deger|

[pH 4.0 — 4.6 |
|Asitlik (% LA)|[0.8 — 1.2 |
9. Yorum

e pH diisiik — yogurt daha eksi

e  Asitlik yiiksek — fermantasyon ilerlemis

e Diisiik asitlik — yetersiz fermantasyon

e Cok yiiksek asitlik — asir1 inkiibasyon / kalite kayb1
10. Uygulama Sonrasi Degerlendirme Sorulari

1. pH ile titrasyon asitligi neden farkli sonuglar verebilir?
Yogurtta asitlik artig1 hangi mikrobiyal aktivite ile iligkilidir?
Asir asitlik yogurt kalitesini nasil etkiler?
pH neden tek basina yeterli bir kalite kriteri degildir?

Bl el



FERMENTE SUT URUNLERI-I UYYGULAMA - 3 31.03.2026
Diliisyon (Seyreltme) Cozeltisi Hazirlama

a-Fizyolojik tuzlu su (FTS):

8.5 g NaCl 1000 ml saf su i¢inde eritilir. Cozelti test tiipline (9 ml) veya erlenmayere (90 ml) gerekli miktarlarda
dagitilir. 121 °C’de 15 dk sterilize edilir.

b-%0.1 Peptonlu su:

1 g pepton 1000 ml saf su iginde eritilir. 25 °C’de pH 7.0 olacak sekilde ayarlanir. Cozelti test tiipline (9 ml) veya
erlenmayere (90 ml) gerekli miktarlarda dagitilir. 121 °C’de 15 dk sterilize edilir.

Diliisyon serileri hazirlama

a-S1v1 Numuneden Diliisyon Serisi Hazirlama

1:10 diliisyon: 1:100 diliisyonu hazirlayimz:

\
Orjinal
1mi Ornek

Dilusyon —

imi

A1

110 /100 110°  1/10% 110° 1/10°
(10 (109 (0% (0% (109 (109

b-Kat1 Numuneden Diliisyon Serisi Hazirlama
1:10 diliisyon: 25 g ornek icin 1:10’luk diliisyon hazirlayiniz:

10g

/ Lol 1ml 1ml

L

KATI ORNEK 90 ml 9m] 9ml 9ml

Diliisyon oram1 == 10! 102 10° 10*

Ozet: 10 g + 90 mL — 1/10; 25 g + 225 mL — 1/10; 11 g+ 99 mL — 1/10

Yogurt Maya-Kiif Analizi

Amac: Yogurttaki maya ve kiiflerin izole edilerek sayilmasi ve lirliniin raf 6mrii ile hijyen kalitesinin belirlenmesi.
Besiyerleri: Bakterilerin gelisimini 6nlemek i¢in kloramfenikol, oksitetrasiklin veya laktik asit eklenmis ortamlar
kullanilir. Potato Dextrose Agar (PDA), Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) Agar.

Malzemeler: Steril pipetler (1 mL, 10 mL), Homojenizator / stomacher, Inkiibator (25°C), Koloni sayaci, Steril
tiipler (diliisyon icin)

Analiz Yontemi:

Ornek Hazirlama: Yogurt drnegi, seyreltme ¢ozeltisi (peptonlu su) ile uygun diliisyonlara (107, 102, 107 vb.)
getirilir.

Ekim: Diliisyonlardan kat1 besiyeri yiizeyine dokme plak (pour plate) veya yayma (spread plate) ekim yapilir. Yayma
yonteminde 0.1 ml yiizeye yayilir.

Inkiibasyon: 25 °C'de, 3-5 giin siireyle inkiibe edilir.

Saymm: Belirgin koloni olusturan (10-150) koloni maya ve kiifler sayilip kob/g (koloni olusturan birim) olarak
hesaplanir.

Maya: kiigiik, krem, parlak; kiif: tiiylii, pamuksu, renkli olabilir.

Kob/g=Koloni sayisixDilusyon faktorii/Ekim hacmi

Ornek: 107 diliisyon, 45 koloni, 0.1 ml ekim = Kob/g=45x10%/0.1=4.5x10°kob/g




