MEYVELi YOGURTTA KULLANILAN KATKI MADDELERI

ESMA 0zU

OZET
Fermente bir stt Urinid olan yogurt, gerek sindiriminin kolay olmasi, gerekse yiiksek besleyici degere sahip besin elementlerini (karbonhidrat, protein, yag, vitamin, kalsiyum, fosfor v.b) icermesi nedeniyle tiketimi en fazla olan st Urlinlerindendir. Genelde

homojenize edilmis inek sttinden Uretilen, icerisine belirli dizeyde seker ve katki maddeleri ile gesitli meyve ve arama maddeleri ilave edilerek Uretilen ve yogurt kiltirlerini canh olarak iceren sade yogurt cesidine "meyveli-aromali" yogurtlar adi verilmektedir.
Meyveli yogurtta bazi katki maddeleri kullanilmaktadir. Bunlar; tatlandiricilar ve meyveler, stabilizatorler ve koruyucu maddelerdir. Stabilizatorler bitkisel ve hayvansal kaynakh hidrokolloitler olup; yogurt ve benzeri fermente siit Grlinlerinin yapiminda konsistens ve
viskoziteyi arttirmak, serum ayrilmasini azaltmak amaciyla kullanilmaktadirlar. Koruyucu maddelerin temel islevi kontamine olan maya ve kiifler basta olmak lGizere mikroorganizmalarin gelisimini engellemektedir. Yogurt teknolojisinde koruyucu maddelerden meyveli
yogurt Uretiminde yararlanilmaktadir. Sorbik asit ve tuzlari, natamisin, nisin, benzoik asit ve tuzlari, nitrit, nitrat yaygin olarak kullanilan koruyucu maddelerdir. Meyveli set yogurt lGretiminde tatlandiricilar isil islem sonrasi starter ile birlikte stte ilave edilirken, meyveli
stirred (pihtisi kirilmis) yogurtlarda ise fermantasyon sonrasinda pihtinin kirilmasi sirasinda katilmaktidir. Genel olarak meyveli yogurt tretiminde meyveler tatlandiricilar ile birlikte kullanilmaktir ve meyvelere ilave edilen tatlandiricilarin konsantrasyonu % 25’den %
65’e kadar degismekle birlikte daha ¢ok % 30-35 diizeyinde olmaktadir. Meyveli ve aromali yogurt yapiminda en ¢ok sakaroz kullanilmasina ragmen, diger sekerlerden (glikoz, invert seker vb.) ve kaloriyi disiirmek amaciyla yapay tatlandiricilardan (sakarin, aspartam,

asesulfam-k vb.) da yararlanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Meyve, Aroma, Katki maddeleri,
GIRIS
Diinyada en eski ve en popller fermente sit trlni olan yogurt, sitlin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus bakterileriyle fermentasyona ugratmasi sonucu olusan fermente bir sit
drindadur. Fermente sut Grunlerinin 6zellikle yogurdun duzenli olarak tliiketiminin, insan dmriniu uzattiginin belirtilmesinden sonra yogurdun ticari Gretimi 20. Yizyilin baslarinda artmaya baslamistir. Yogurtlar, sade,

konsantre, aromali, meyveli, pihtisi kirilmis, tasinabilir, organik, icilebilir ve kaymakli gibi farkli cesitlerde olabilirler.

GELISME:

Meyveli yogurt yapiminda Kullanian Meyve Tipleri, Aromalar ve Renk maddeleri
Taze meyveler yogurdun aromalandirilmasinda kullanilabilir. Fakat her tip meyvelerin degisik kalitede bulunmasi ve her mevsimde olmamasi kullanimi sinirlandirir. Bundan dolayi islenmis meyveler daha

yaygin kullanilir.

Konserve Meyveler:

Burada meyveler kiigiik miktarlardaki seker ile birlikte genel bilesimi % 30 meyve ve % 30 su olacak sekilde isleme girer.
Bu tip Urlnler islemden dolayi pahalidir.

Renk maddeleri:

Meyvenin dogal renk kayiplarini gidermek igin ilave edilirler.

Stabilize Edici Maddeler:

islem gdrmiis meyvelerin yapisini diizeltmek icin kullanilir.

Aroma maddeleri:
Bu tlketicinin istegine baghdir. Genelde tanklarda yapilmaktadir. Seker dizeyi % 30-35 oranina, pH 3 ten kiiclik olacak sekilde ayarlanir.

Dusuk pH koruyucu etki gosterse de yogurtlarin su salmasina neden olur. Isi islemi uygulanmasi meyve gesidine gore farkli zaman ve sicaklik degeri segilebilir.

Stabilizatorler
Gesitli Meyve Uriinleri:
Meyve Ezmesi
Meyve Surubu
Regel
Diger Aroma ve Renk Maddeleri
Katilacak Meyvenin Tasimasi Gereken Ozelikler:
Konserve edici madde katilmaksizin tabii kalicilik
Yapay boyalarla boyanmamis olmak
Yuksek Ozellikte yogunluk
Uygun pH
Gorilinen, uygun, goze hos gelen parca buyiklUg
Lezzette yliksek kalite
Mikrobiyolojik yonden temiz olmak

Meyvelerin Hazirlanmasi:

1680’de IV. Mehmet’in Nizamnamesi’'nde su emirnameyi goririz:
“Yogurt ve yogurtcular teftis edilsin. Ne nisasta, ne de su eklensin. Kaymak ve peynirciler de denetlensin. Fiyatlar mevsimlere gore tayin edilsin.”

Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére;

Meyveli yogurtlarda meyve miktari en az % 6 olmalidir.
Ancak; meyve suyunda sitrik asit cinsinden agirlikca en az % 2,5 oraninda titre edilebilir asit bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli yogurtlarda bu oran en az % 2 olmalidir.

SONUC:
Yogurt Uretiminde kullanilan hammaddelerin ve katki maddelerinin nitelikleri son Grliniin kalitesini dnemli diizeyde etkilemektedir. Bu ylizden her zaman yiiksek kaliteli hammaddeler ve katki maddeleriyle ¢alisiimaya 6zen gosterilmelidir. Yogurdun kalitesini
etkileyen tim etmeler ¢ok iyi bilinmeli ve ham maddeden son Uriine kadar olan Uretimin her asamasi ¢ok dikkatli kontrol edilmelidir. Ayrica Ureticiler sanitasyon kurallarina uymak kosuluyla, yogurdu iyi formile ederek Uretimin her asamasinda titiz

davranmalidirlar. Boylece tliketiciler i¢in yliksek kaliteli yogurtlar stirekli Gretebilir.

KATKI MADDELERI
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KAYNAKCA
v'http://193.140.245.211/handle/11452/16644
v'https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/1189241

*BURSA U.U . KARACABEY MYO GIDA TEKNOLOJiSIi PROGRAMI, KARACABEY-BURSA*

v'https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/44848
v https://www.foodelphi.com/meyveli-yogurt/
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