Atalarimizin Diinyaya Armagante

“«Yogurt

Yogurt, binlerce yildan beri insanlarin
iirettigi son derece besleyici saglik veren
bir siit iiriinii. Bu yazimizda, yogurdun nasil

yapildigini 6grenecegiz. Belki bu yazi sayesinde genel kiiltiiriiniize yeni

kavramlar eklenecek; ama daha da giizeli, artik siz de

Bazi besinlerimizi bakteriler sayesinde elde
ederiz. Yogurt da bu besinlerden biri ve iki farkli
bakteri tiiriiniin sttt mayalamasi sonucunda elde
edilir. “Glikoz” adi verilen seker, nasil bizim igin
enerji kaynagiysa “laktoz” adli seker de bu bakte-
riler igin 6yledir. Bakterilerin, stitiin igindeki lakto-
zu kullanmaya baslamalariyla birlikte bitakim
kimyasal tepkimeler gergeklesir. Bu tepkimeler
sonucunda laktoz pargalanir ve “laktik asit” olusur.
Bu asit, siitiin pithtulagsmasina yani sivi halden kau
hale dontismesine yol agar. Sonug olarak da ¢ok
besleyici ve kendine 6zgl hos bir aromasi olan yo-
gurt olusur. Hemen belirtelim, siitiin yogurt haline

dontismesini saglayan bakteriler Lactobacillus ve

yogurt yapabileceksiniz.
Streptococcus cinsinden tirlerdir. Yogurdun aro-

masini verenlerse yine bunlardan Streptococcus
tarleridir.

Bu Yogurdu Ben Yaptim...

Y ogurt yapiminda gerekli belli bagli malzeme-
ler, bir kg siit, bir tencere, bir mayalama kabu, bir
corba kasidy, bir fincan, bir kiigiik battaniye ve ma-
yalama yaparken kullanacagimiz bakteriler. Bak-
terileri nereden bulacagimiza gelince. buzdolabi-
nizdaki yogurdu bakteri kaynagi olarak kullanabi-
lirsiniz. Miktar olarak da yarim corba kasigi yogurt
yeterli olur.




[lk asamada siitte bulunan suyu biraz uzak-
lasirmak ve yagimi yumusatmak amactyla siti
kaynaun. Boylece yogurt daha kivamli olur. Kay-
natlan sttin suyu dortte bir oraninda azalinca
ocagin altm kapatip sogumasini bekleyin. Oyle ki
sttiin sicakhg, viicut sicakhiginiz kadar olsun. Bu-
nu anlamanin yolu da ¢ok kolay! Ellerinizi sabunla
yikadiktan sonra, kiigiik parmagmizi stt kabma
hafifce sokun. Parmagmniz yanmiyorsa, siitiin si-
cakligi istedigimiz diizeye inmis demektir. Simdi
bu siitii yogurt mayalama kabina alin. Icine bir
miktar sttle sulandirdiginiz yarim ¢orba kasigi yo-
gurdu ekleyin ve hafifce karistirin. Sonra kabin ka-
pagini kapatp battaniyeyle sarin. Bu islemin ama-
c1, kaynatp soguttugunuz siitiin daha fazla sogu-
masini onlemek. Cinkii yogurt bakterilerinin de
tim canlilar gibi, islevlerini yerine getirebilmeleri
icin belli bir sicakhga gereksinimleri var. Siti bu
sekilde 4 - 5 saat kadar bekleterek iyice mayalan-
masini saglaym. Bu siire sonunda siit pihtlasip
yogurt haline dontismts olacak. Yogurdu battani-
yenin icinden alarak iki saat kadar buzdolabinda
bekletip mayalanmanin timiiyle bitmesini sagla-
yin ve sonra da afiyetle yiyin.

Bakkaldan Satin Aldigimiz Yogurt

Yogurt daha 6nce tarifini anlatugimiz gibi ev-
de geleneksel yontemlerle tretilmesinin disinda
buytk isletmelerde fabrikasyon olarak da aretilir.
Bakkallardan, marketlerden satin aldigimiz yogurt
buiytk isletmelerde tiretilir. Gelin bu yogurtlarin da

nasil tiretildigini 6grenelim. Isletmelerde ilk olarak
degisik yerlerden toplanip bir araya getirilen stitler
temizlenir. Oncelikle siitiin icinde bulunan ve géz-
le gortilebilen kil, ¢op gibi pislikler ayrilir. Sonra da,
gozle gorilemeyen yabanci maddeleri ayirmak
izere sut “separator” adi verilen 6zel aygitin iginde
temizlenir. Ardindan siiti standart hale getirmek
tizere birtakim iglemler uygulanir. Sonra da, yagin
fiziksel olarak pargcalanmasi islemi yani “homoje-
nizasyon” yapilir. Homojenizasyon, siitiin yagmnin
ytzeyde toplanmasini 6nler. Homojenizasyon is-
leminin yapilabilmesi igin sttiin 60 - 70°C sicakli-
ga kadar i1siulmasi gerekir. Bu isleme de “6n 1sit-
ma” adi verilir. Homojenize edilmis sttlerde yagin
esit olarak dagilimi saglandigindan yogurt daha ki-
vamli olur. Dahasi, bu islem sayesinde, yogurdun
su salmasi onlenir. Unutmaym, yogurdun kay-
makli olmasi, homojenizasyon isleminin yapilma-
digin1 gosterir. Bu islemin ardindan siit, 5 - 10 daki-
ka, 95 °C sicaklikta tutulur. Bu isleme de “pastori-
zasyon” denir. Pastorizasyondan sonra yogurt olu-
sumunu saglayacak bakterilerin islevsel olabilme-
leri icin gereken sicakliga kadar siit sogutulur ve
icine % 1- 3 oraninda maya katlarak 43 - 45 °C si-
cakliktaki odalarda 2 - 3 saat bekletilir. Stiti ma-
yalamak tzere kullanilan bakteriler 6zel olarak
bakteri kiltirlerinde dretilir. Mayalamanin ardin-
dan elde edilen piht, 10 °C sicaklia kadar sogutu-
lur ve 4 - 5 °C sicakliktaki odalarda bir giin bekle-
tilerek satisa sunulur.
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Kaynak
http://www.erzurum-tarim.gov.tr/teknik/gida/yogurt.htm






