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	YOĞURT VE AYRAN İÇİN YAĞ ORANLARI

	
	Yağ oranı

	Tam yağlı yoğurt
	süt yağı ≥ %3,8  

	Yarım yağlı yoğurt
	%2 > süt yağı ≥ %1,5

	Yağsız yoğurt
	süt yağı ≤ %0,5

	%..... yağlı yoğurt
	Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız yoğurt sınıfları dışında kalan süt yağı

	

	
	Yağ oranı

	Tam yağlı ayran
	süt yağı ≥ %1,8

	Yarım yağlı ayran
	%1,2 > süt yağı ≥ %0,8

	Yağsız ayran
	süt yağı ≤ %0,5

	%..... yağlı ayran
	Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız ayran sınıfları dışında kalan süt yağı







Ek – 2 
	ÜRÜN ÖZELLİKLERİ

	
	Fermente süt ürünü
	Yoğurt
	Ayran
	Kefir
	Kımız
	Süzme yoğurt
	Konsantre fermente süt ürünü

	Süt proteini*
(Kütlece %) 
	En az 2,7
	En az 3,0

	En az 2,0
	En az 2,7
	En az 1,0
	En az 8

	En az 5,6


	Süt yağı
(Kütlece %)
	En fazla 10
	En fazla 15
	-
	En fazla 10
	En fazla 10
	En fazla 30
	En fazla 20

	Titrasyon asitliği
(Laktik asit olarak kütlece %)
	En az 0,3
	En az 0,6
En fazla 1,5
	En az 0,5
En fazla 1,0
	En az 0,6
	En az 0,7
	En az 0,6
En fazla 2,0
	En az 0,6
En fazla 1,5

	Etanol 
(% hacim/ağırlık)
	-
	-
	-
	-
	En az 0,5
	-
	-

	Toplam spesifik mikroorganizma (kob/g)
	En az 107
	En az 107
	En az 106
	En az 107
	En az 107
	En az 107
	En az 107

	Etikette belirtilen toplam ilave 
mikroorganizma (kob/g) ** 
	En az 106
	En az 106
	En az 106
	En az 106
	
	En az 106
	En az 106

	Mayalar (kob/g)
	-
	-
	-
	En az 103
	En az 104
	
	



* Süt proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktarı x 6,38
** Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin üretiminde bu tebliğin 4 üncü maddesindeki ürün tanımlarının içerisinde yer alan starter kültürlere ilave olarak eklenen diğer starter ve/veya yan kültürler.
*** Fermente toz/kurutulmuş ürünlerde spesifik mikroorganizma aranmaz.
[bookmark: _GoBack]**** Konsantre fermente süt ürünü, süzme yoğurt ve yoğurdun çeşnili üretilmesi halinde son üründeki süt proteini oranı anılan ürünlerin nihai üründe bulunan miktarı üzerinden oransal olarak hesaplanır. Ancak bu ürünlerin süt proteini son üründe %3’ün (m/m) altında olamaz. Bu ürünlerde yukarıdaki tabloda belirtilen süt proteini dışındaki kriterler geçerlidir. Çeşnili olarak üretilen kefir, fermente süt ürünü, ayran ve kımızda tablo değerleri aranır.


Çeşnili Ürünlerde Süt Proteini Oranı Hesaplaması (Mülga Bölüm:RG-10/2/2024-32456) 
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YOĞURT VE AYRAN İÇİN YAĞ ORANLARI  

 Yağ oranı  

Tam yağlı yoğurt  süt yağı  ?  %3,8    

Yarım yağlı   yoğurt  %2 > süt yağı  ?  %1,5  

Yağsız yoğurt  süt yağı  ?  %0,5  

%..... yağlı yoğurt  Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız yoğurt sınıfları dışında kalan süt yağı  

 

 Yağ oranı  

Tam yağlı ayran  süt yağı  ?  %1,8  

Yarım yağlı ayran  %1,2 > süt yağı  ?  %0,8  

Yağsız ayran  süt yağı  ?  %0,5  

%..... yağlı ayran  Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız ayran sınıfları dışında kalan süt yağı  

 

