
Baz› besinlerimizi bakteriler sayesinde elde
ederiz. Yo¤urt da bu besinlerden biri ve iki farkl›
bakteri türünün sütü mayalamas› sonucunda elde
edilir. “Glikoz” ad› verilen fleker, nas›l bizim için
enerji kayna¤›ysa “laktoz” adl› fleker de bu bakte-
riler için öyledir. Bakterilerin, sütün içindeki lakto-
zu kullanmaya bafllamalar›yla birlikte bitak›m
kimyasal tepkimeler gerçekleflir. Bu tepkimeler
sonucunda laktoz parçalan›r ve “laktik asit” oluflur.
Bu asit, sütün p›ht›laflmas›na yani s›v› halden kat›
hale dönüflmesine yol açar. Sonuç olarak da çok
besleyici ve kendine özgü hofl bir aromas› olan yo-
¤urt oluflur. Hemen belirtelim, sütün yo¤urt haline
dönüflmesini sa¤layan bakteriler Lactobacillus ve

Streptococcus cinsinden türlerdir. Yo¤urdun aro-
mas›n› verenlerse yine bunlardan Streptococcus
türleridir.

Bu Yo¤urdu Ben Yapt›m...

Yo¤urt yap›m›nda gerekli belli bafll› malzeme-
ler, bir kg süt, bir tencere, bir mayalama kab›, bir
çorba kafl›¤›, bir fincan, bir küçük battaniye ve ma-
yalama yaparken kullanaca¤›m›z bakteriler. Bak-
terileri nereden bulaca¤›m›za gelince. buzdolab›-
n›zdaki yo¤urdu bakteri kayna¤› olarak kullanabi-
lirsiniz. Miktar olarak da yar›m çorba kafl›¤› yo¤urt
yeterli olur. 

Yo¤urt
Yo¤urt, binlerce y›ldan beri insanlar›n

üretti¤i son derece besleyici sa¤l›k veren
bir süt ürünü. Bu yaz›m›zda, yo¤urdun nas›l

yap›ld›¤›n› ö¤renece¤iz. Belki bu yaz› sayesinde genel kültürünüze yeni
kavramlar eklenecek; ama daha da güzeli, art›k siz de 

yo¤urt yapabileceksiniz.  

Atalar›m›z›n Dünyaya Arma¤an›

Yo¤urt
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‹lk aflamada sütte bulunan suyu biraz uzak-
laflt›rmak ve ya¤›n› yumuflatmak amac›yla sütü
kaynat›n. Böylece yo¤urt daha k›vaml› olur. Kay-
nat›lan sütün suyu dörtte bir oran›nda azal›nca
oca¤›n alt›n› kapat›p so¤umas›n› bekleyin. Öyle ki
sütün s›cakl›¤›, vücut s›cakl›¤›n›z kadar olsun. Bu-
nu anlaman›n yolu da çok kolay! Ellerinizi sabunla
y›kad›ktan sonra, küçük parma¤›n›z› süt kab›na
hafifçe sokun. Parma¤›n›z yanm›yorsa, sütün s›-
cakl›¤› istedi¤imiz düzeye inmifl demektir. fiimdi
bu sütü yo¤urt mayalama kab›na al›n. ‹çine bir
miktar sütle suland›rd›¤›n›z yar›m çorba kafl›¤› yo-
¤urdu ekleyin ve hafifçe kar›flt›r›n. Sonra kab›n ka-
pa¤›n› kapat›p battaniyeyle sar›n. Bu ifllemin ama-
c›, kaynat›p so¤uttu¤unuz sütün daha fazla so¤u-
mas›n› önlemek. Çünkü yo¤urt bakterilerinin de
tüm canl›lar gibi, ifllevlerini yerine getirebilmeleri
için belli bir s›cakl›¤a gereksinimleri var. Sütü bu
flekilde 4 - 5 saat kadar bekleterek iyice mayalan-
mas›n› sa¤lay›n. Bu süre sonunda süt p›ht›lafl›p
yo¤urt haline dönüflmüfl olacak. Yo¤urdu battani-
yenin içinden alarak iki saat kadar buzdolab›nda
bekletip mayalanman›n tümüyle bitmesini sa¤la-
y›n ve sonra da afiyetle yiyin. 

Bakkaldan Sat›n Ald›¤›m›z Yo¤urt

Yo¤urt daha önce tarifini anlatt›¤›m›z gibi ev-
de geleneksel yöntemlerle üretilmesinin d›fl›nda
büyük iflletmelerde fabrikasyon olarak da üretilir.
Bakkallardan, marketlerden sat›n ald›¤›m›z yo¤urt
büyük iflletmelerde üretilir. Gelin bu yo¤urtlar›n da

nas›l üretildi¤ini ö¤renelim. ‹flletmelerde ilk olarak
de¤iflik yerlerden toplan›p bir araya getirilen sütler
temizlenir. Öncelikle sütün içinde bulunan ve göz-
le görülebilen k›l, çöp gibi pislikler ayr›l›r. Sonra da,
gözle görülemeyen yabanc› maddeleri ay›rmak
üzere süt “separatör” ad› verilen özel ayg›t›n içinde
temizlenir. Ard›ndan sütü standart hale getirmek
üzere birtak›m ifllemler uygulan›r. Sonra da, ya¤›n
fiziksel olarak parçalanmas› ifllemi yani “homoje-
nizasyon” yap›l›r. Homojenizasyon, sütün ya¤›n›n
yüzeyde toplanmas›n› önler. Homojenizasyon ifl-
leminin yap›labilmesi için sütün 60 - 70°C s›cakl›-
¤a kadar ›s›t›lmas› gerekir. Bu iflleme de “ön ›s›t-
ma” ad› verilir. Homojenize edilmifl sütlerde ya¤›n
eflit olarak da¤›l›m› sa¤land›¤›ndan yo¤urt daha k›-
vaml› olur. Dahas›, bu ifllem sayesinde, yo¤urdun
su salmas› önlenir. Unutmay›n, yo¤urdun kay-
makl› olmas›, homojenizasyon iflleminin yap›lma-
d›¤›n› gösterir. Bu ifllemin ard›ndan süt, 5 - 10 daki-
ka, 95 °C s›cakl›kta tutulur. Bu iflleme de “pastöri-
zasyon” denir. Pastörizasyondan sonra yo¤urt olu-
flumunu sa¤layacak bakterilerin ifllevsel olabilme-
leri için gereken s›cakl›¤a kadar süt so¤utulur ve
içine % 1 - 3 oran›nda maya kat›larak 43 - 45 °C s›-
cakl›ktaki odalarda 2 - 3 saat bekletilir. Sütü ma-
yalamak üzere kullan›lan bakteriler özel olarak
bakteri kültürlerinde üretilir. Mayalaman›n ard›n-
dan elde edilen p›ht›, 10 °C s›cakl›¤a kadar so¤utu-
lur ve 4 - 5 °C s›cakl›ktaki odalarda bir gün bekle-
tilerek sat›fla sunulur. 

Gülgûn Akbaba
Kaynak

http://www.erzurum-tarim.gov.tr/teknik/gida/yogurt.htm
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