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OZET

VAN iLINDE FARKLI NOKTALARDA SATILAN EV TiPi
YOGURTLAR iLE FABRIKASYON YOGURTLAR ARASINDAKI
FiZiKSEL, KIMYASAL, DUYUSAL VE MiKROBIYOLOJIiK
OZELLIKLERIN KARSILASTIRILMASI

TOLU, Abdulkadir
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Tez Danigsmant: Dr. Ogr. Uyesi ibrahim ALTUN
Kasim 2019, 70 sayfa

Bu calisma, Van ilinde satisa sunulan 15 adet fabrikasyon yogurt 6rnegi ile, 15
adet ev tipi yogurt orneklerinin bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerinin karsilastirilmasi amaciyla yapilmistir. Bu amaca yonelik olarak, evlerde
tiretilen yogurtlarin ortalama pH 4.02 + 0.14; titrasyon asitligi % 1.16 + 0.16;
kurumadde % 14.55 + 1.36; yag % 4.23 £+ 0.52; yagsiz kurumadde % 10.31 + 1.43;
serum ayrilmasi 29.16 £ 6.09 (ml/100g); protein % 3.61 + 0.55 olarak tespit edilmistir.
Fabrikasyon yogurt drneklerinin ortalama pH 4.08 + 0.15; titrasyon asitligi % 1.10 +
0.11; kurumadde % 13.77 + 1.12; yag % 3.49 + 0.52; yagsiz kurumadde % 10.27 +
1.17; serum ayrilmasi 29.32 + 7.20 (ml/100g); protein % 3.66 + 0.46 olarak
belirlenmistir. Ev ve fabrikasyon yogurt orneklerinin hicbirinde jelatin bulgusuna
rastlanilmamigtir. Mikrobiyolojik analiz bulgularina gore, evlerde iiretilen yogurtlarin
ortalama maya ve kiif sayis1 6.02 + 0.71 log kob/g; Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
sayist 7.98 + 0.60 log kob/g; S. thermophilus sayis1 8.29 + 0.55 log kob/g olarak
bulunmustur. Fabrikasyon yogurtlarin ortalama maya ve kiif sayis1 3.63 + 2.09 log
kob/g; Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayis1 7.78 + 0.69 log kob/g; S. thermophilus
sayist 7.60 £ 0.48 log kob/g olarak belirlenmistir. Duyusal analiz bulgularina gore,
evlerde tiretilen yogurtlarin 5 puan iizerinden aldiklar1 ortalama, goriiniis 3.38 + 0.45;
kivam 3.01 + 0.55; koku 3.73 + 0.27; tat 3.74 + 0.46 seklinde puanlanirken, fabrikasyon
yogurt orneklerine ait ortalama goriiniis 3.88 + 0.47; kivam 3.61 £ 0.34; koku 3.89 +
0.41; tat 3.64 + 0.52 olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ev yogurdu, Fabrikasyon yogurdu, Kimyasal analiz,
Mikrobiyolojik analiz.






ABSTRACT

THE PHYSICAL, CHEMICAL, SENSUAL AND
MICROBIOLOGICAL FEATURES' COMPARISON BETWEEN
HOME MADE AND FACTORY MADE YOGHURTS WHICH IS

SOLD IN DIFFERENT POINTS OF VAN PROVINCE

TOLU, Abdulkadir
M. Sc. Thesis, Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Dr.Ibrahim ALTUN
November 2019, 70 pages

The aim of this study is the physical, chemical, microbiological and sensory
comparison of 15 factory made yogurt samples with 15 domestic home made yogurt
which is collected from 15 different areas; according to physical and chemical analysis
findings, average values of yogurt produced in homes are detected as pH 4.02 + 0.14;
titratable acidity % 1.16 + 0.16; dry matter % 14.55 + 1.36; fat % 4.23 £+ 0.52; fat free
dry matter % 10.31 + 1.43; synaeresis 29.16 + 6.09 (ml/100g); protein % 3.61 + 0.55.
The average values of factory made yogurt samples are detected as pH 4.08 + 0.15;
titratable acidity % 1.10 + 0.11; dry matter % 13.77 £ 1.12; fat % 3.49 + 0.52; fat free
dry matter % 10.27 + 1.17; synaeresis 29.32 + 7.20 (ml/100g); protein % 3.66 + 0.46.
No gelatin findings were found in any of home made yogurts or factory made yogurts
samples. According to the findings of microbiological analysis, the average yeast mold
number of home made yogurts is detected as 6.02 + 0.71 log kob/g; the number of Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus 7.98 + 0.60 log kob/g; the number of S. thermophilus 8.29
+ 0.55 log kob/g. The average yeast mold number of factory made yogurts is detected as
3.63 + 2.09 log kob/g; the number of Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus 7.78 = 0.69 log
kob/g; the number of S. thermophilus 7.60 + 0.48 log kob/g. According to sensory
analysis findings, while the average values, out of five, of home made yogurts are
graded as appearance 3.38 + 0.45; consistence 3.01 = 0.55; smell 3.73 £+ 0.27; flavour
3.74 £+ 0.46. The average values of factory made yogurt sample are graded as
appearance 3.88 + 0.47; consistence 3.61 + 0.34; smell 3.89 + 0.41; flavour 3.64 + 0.52.

Keywords: Home made yogurt, Chemical analysis, Factory made yogurt,

Microbiological analysis.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu calismada kullanilmis baz1 simgeler ve kisaltmalar, agiklamalar ile birlikte

asagida sunulmustur.

Simgeler Aciklama

g Gram

kg Kilogram

mi Mililitre

°Cc Santigrat, Derece

S Saniye

I Litre

mg Miligram

\Y/ Hacim

N Normalite

HCI Hidroklorik Asit
H,SO, Siilfirik Asit
Kisaltmalar Aciklama

KM Kurumadde

%LA Yiizde Laktik Asit
KOB Koloni Olusturan Birim
LOG Logaritma

TSE Tirk Standartlar1 Enstitiisti
TS Tirk Standartlar

TGK Tiirk Gida Kodeksi

SS Standart Sapma
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1. GIRIS

Siit; memeli canlilarin  yavrularini besleyebilmek iizere siit bezlerinden
salgilanan, iginde yavrunun kendisini besleyecek duruma gelinceye kadar almak
zorunda oldugu bir gidadir. Siit dnemli besin maddelerini yeterli ve dengeli bir oranda
bulunduran, porselen beyazi renginde, kendine 6zgii tat ve kokusu olan bir sividir. Siit
diger temel gidalarla karsilastirildiginda daha gok besin 6gelerini igermektedir. Bu besin
Ogeleri, organizma tarafindan kolayca alinabilecek ve sindirilebilecek bir yapida olup
organizmanin gelisebilmesi igin gerekli olan organik ve anorganik maddelerden
olusmustur (Metin, 2003; Kose, 2009).

Dogal halde ve ¢evre sartlarinda disaridan kontamine olan  farkh
mikroorganizmalarin faaliyetleri sonunda, siit kendine has ozelligini ve tazeligini
muhafaza edemeyerek kisa zamanda bozulur. Bundan dolayr mevcut sartlar insanlari,
stitten daha uzun 6miirlii tirtinler elde etmeye zorlamistir (Gong ve Oktar, 1973).

Stitten farkli gida tirtinlerini elde etmek miimkiindiir. Bu gida iiriinleri degisik
tad, kivam ve kokuya sahip olup raf omrii siite gére uzun olan; yogurt, tereyag, peynir,
ayran, kefir, kimiz ve kaymak gibi lezzetli ve sagliklt siit irtinleridir (Demirci, 1996;
Yaygin, 1999).

Siit ve siit irtinleri (yogurt, ayran, tereyag peynir vb.) icerisinde; beden sagligi
icin en iyl degerlendirme, siitiin dogrudan tiiketilmesidir. Ancak bu sekilde icerdigi
besin bilesenlerinden en {ist diizeyde faydalanilabilir. Siit, oda sicakliginda birkag saatte
bozulabilen, zararli mikroorganizma gelisimi i¢in iyi bir ortam oldugundan siitiin 1s1l
islemlerden gegirilip sogutulmasi ya da yogurda islenmesi gerekmektedir. Yogurt, siite
gore daha dayanikli ve igerdigi besin 6geleri bakimindan da siite benzemektedir. Siitiin,
yogurda islenisi sirasinda meydana gelen degisikliklerden dolayr yogurdun sindirimi
stitten daha kolaydir (Herdem, 2006).

Fermente siit {iriinleri, ¢esitli starter kiiltiirler kullanilarak 6zellikle laktik asit
fermantasyonu sonucunda elde edilen farkli kivam ve aromaya sahip siit iiriinleridir.
Fermente siit iirlinleri i¢inde yogurt, en ¢ok bilinen ve en fazla tiiketilen siit Uriiniidiir.
Yogurt sogukta muhafaza edildiginde 6 hafta gibi bir siirede bozulmaz ve asidik bir
yaptya sahip olmasiyla hastalik yapan mikroorganizma gelisimini de Onlemektedir

(Tekinsen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997; Yoney, 1979; Herdem, 2006).



Yogurdun insan beslenmesindeki 6nemi ve sagliga yararli 6zelliklerinin yaninda
benzersiz tat ve aromaya sahip olmasi diinyadaki tiiketimini arttirmaktadir. Yogurdun
tat ve aromasi1 ugucu ve ugucu olmayan asitler ile karbonil bilesenlerinin liretimiyle
olusmaktadir. Siitiin homojenize edilip edilmemesi ve kullanilan starter kiiltiirlerin
cesitliligi, yogurdun tat ve aromasi {izerinde rol oynayan bilesenleri etkileyebilmektedir
(Kose ve Ocak, 2014).

Yogurt, 6zel olarak Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve S.thermophilus un
simbiyotik faaliyeti sonucu elde edilen fermente bir siit iirliniidiir. TS 1330 Yogurt
Standardina gore ise: inek siitii, koyun siitli, manda siitii, kegi siitii veya karigimlarinin
pastorize edilmesi veya pastorize siitiin gerektiginde siit tozu ilavesi ile homojenize
edilmesi veya edilmeden Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve S.thermophilus dan
olusan yogurt kiiltlirliniin ilave edilmesi ile uygun islemlerden sonra elde edilen bir iiriin
olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2006). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'nde ise yogurt: Fermantasyonda &6zel olarak Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
ve S.thermophilus'un simbiyotik kiiltiirlerinin rol oynadigi fermente siit {iriinii olarak
tanimlanmistir (Anonim, 2009).

Yogurdun ilk defa nasil yapildigina dair elde yeterli bir bilgi mevcut degildir.
Eski Tiirk toplumlarinda, bazi edebi eserlerde (Divanii Liigat-it Tiirk ve Kutat-gu Bilig)
yogurt kelimesine bugilinkii anlamda rastlanilmaktadir. Yogurt ilk kez Orta Dogu'da
hayvancilikla ugrasan, gdcebe toplumlar tarafindan yapilmistir. Sicak aylarda sagimdan
sonra ic¢indeki mikroorganizmalarin etkisi ile kendiliginden olusan piht1, “eksimis
yogurt” zamanla yogurt sekline doniismiistiir (Tamime ve Robinson 1985). Ayrica
yogurt, Osmanli Doénemi Kanuni Sultan Siileyman zamaninda, Fransiz Krali
1.Fransuva'y: tedavi etmek amaciyla gonderilen Tiirk doktor araciligi ile Avrupa'ya
ulagsmistir (Yaygin, 1999).

Yogurdun Avrupa‘'da yaygin kullanimi yirminci ylizyilin baglarina, Amerika'ya
girisi ise ikinci Diinya Savasi yillarina rastlanmaktadir (Kasikowski, 1978).

Yogurt; protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve minarellerce zengin bir siit {irtinii
olmakla birlikte sindirimi de kolaydir. Ayrica laktik asit bakterilerinin {rettigi
antibiyotikler, antimikrobiyal maddeler, insanlar1 patojen mikroorganizmalara karsi
korumaktadir. Bu nedenle yogurt sadece iilkemizde degil, hemen hemen tiim diinyada

ve her yas gurubundaki insanin giinliik beslenmesinde yararlanabilecegi bol ve ucuz bir



fermente siit lirtiniidiir (Yaygin, 1999).

Yogurt, igerdigi besin 6geleri agisindan insan sagligina iyi gelmektedir. Normal
bagirsak florasinin dengede tutulmasinda 6nemli rol oynamakla beraber diyare, 6zellikle
infantil gastroenteritislerde (¢ocuklarda goriilen ishal) tedavi edici etkisi bulunmaktadir.
Yogurdun antibiyotik etkisinin yaninda bazi iz elementlerden ileri gelen zehirlenme
olaylarinda da yararli oldugu bilimsel olarak ac¢iklanmistir (Yaygin, 1981). Bunun yani
sira yogurdun bazi patojenik mikroorganizmalarin gelismesini, bazi antitimor
hiicrelerinin tiremesini 6nledigi bildirilmektedir (Renner ve Saldamli, 1983).

Yogurt lizerinde yapmis oldugu bilimsel arastirmalarla bilinen Rus Bilim Adami
Metchnikoff, 20. Yiizyillda Avrupa'da goriilen sindirim bozukluklari hastaliklarinin,
tilkemizde ve balkanlarda goriilmedigini tespit etmistir. Metchnikoff yaptigi bilimsel
caligmalar sonucunda, bu bolgelerde yasayan halkin yogurt tiikettikleri igin sindirim
bozukluklar1 hastaliklarina yakalanmadigi ve insanlarin uzun siire yasadiklarini
saptamistir. Rus Bilim adamina gore; yogurt, laktik asit ve diger yan iriinleri
icerdiginden, kalin bagirsakta spor olusturan oksijensiz ortamlarda yasayabilen
bakterilerin gelismesini 6nlemektedir (Yaygin, 1999).

Ulkemizde yogurt tiiketiminin istenilen diizeyde olmadig1 bir gergektir. Kisi
basina yillik yogurt tiiketimi, Bulgaristan'da 35 kg, Finlandiya'da 40 kg, Yunanistan'da
89 kg, ve Amerika Birlesik Devletleri'nde 113 kg iken, Tiirkiye'de ise yogurt tiikketimi
20 kg'dir. Avrupa ve Amerika ile kiyaslandiginda, iilkemizde yogurdun kisi basina
diisen tiiketimi oldukg¢a diisiiktiir. Ozellikle fabrikasyon yogurtlarinin tad, koku gibi
duyusal 6zelliklerinin begenilmemesi, yogurt tiiketimini olumsuz yonde etkilemektedir
(Demirci ve Simsek, 1997; Herdem, 2006).

Geleneksel olarak iiretilen yogurtlar, genel olarak halk tarafindan duyusal agidan
begenilmektedir. Ancak uygun olmayan sartlarda ve talebi karsilamayacak kadar
tretiminin az olmasi1 s6z konusudur. Ayrica yogurt olusumunda baslica rol oynayan
bakterilerin dengeli bir sekilde dagilim gostermemesi, yogurt iiretim tekniklerinin
modern sartlar altinda kontrol edilmemesi, yogurtta olmasi istenmeyen mikroorganizma
sayilarin yiiksek olmasi (maya ve kiif), yogurtta serum ayrilmasi ve ahir kokusu gibi
sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir (Sezgin, 1981).

Ulkemizde ve diger iilkelerde farkli dzelliklere sahip yogurtlar yapilmaktadir.

Ozellikle tiiketicilerin istekleri dogrultusunda yogurt igerisine gesitli meyve pargalar



ilave edilip farkli tad ve aromaya sahip yogurtlar elde edilebilir. Kirsal kesimlerde ise
yogurdu, uzun siire muhafaza etmek i¢in Torba yogurdu, Kis yogurdu, Kurut, Tulum
yogurdu ve Silivri yogurdu gibi farkli iiretim metodlar1 kullanilarak ¢esitli yogurtlar
yapilmaktadir (Yoney, 1967; Yaygim, 1970; Gong ve Oktar, 1973; Ozdemir ve ark,
1995; Kose, 2009).

Bu calisma; evlerde ve fabrikalarda tiretilen ve Van ilinde tiikketime sunulan
yogurtlarin fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi
amaciyla yapilmistir. Bu kapsamda ev yogurtlart ile fabrika yogurtlar1 arasindaki
farkliliklarin karsilastirilmasini, yogurtlarin TGK Fermente Siitler Tebligi ve TSE TS
1330 Yogurt Standardi'na gére uygunlugunun ortaya konulmasini ve halk sagligini
korumaya yonelik hizmetlerin daha iyi bir sekilde verilmesini saglamak amaciyla

yapilmuistir.



2. KAYNAK BILDIRISLERI

2.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Antalya ilinde farkli yorelerden toplanan ve geleneksel yontemlerle iiretilen
yogurt Orneklerinin bazi ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada,
yogurtlarin yag miktar1 % 2.50 - 5.40 arasinda ve ortalama % 4.07; kurumadde miktar1
% 13,78 ile 17,76 arasinda ve ortalama % 15.76 olarak belirlenmistir (Eralp ve Kaptan,
1970).

Gong ve Oktar (1973), Kis yogurdunun Hatay da yazin yapildigini ve kisin
tiiketilen yoresel bir {irlin oldugunu ifade etmislerdir. Arastiricilar kis yogurdu {izerinde

yaptiklari ¢calismada yag miktarint % 9.65, kurumadde miktarin1 % 32.8, protein oranini

% 11.21 ve asitlik degerini ise 143 °SH olarak tespit etmislerdir.

Ankara ilinde firetilen ve tiiketime sunulan yogurtlarin yapiminda kullanilan
mayalarin bazi O&zellikleri incelenmistir. Yapilan calismada, yogurtlarin ortalama
degerleri; kurumadde % 17.39, yag % 5.2, yagsiz kurumadde % 12.36, asitlik % 1.31 ve
pH ise 4.36 olarak tespit edilmistir (Sezgin, 1979).

Kurdal ve Demirci (1980), Erzurum'da tiiketime sunulan yogurtlarin bazi
Ozellikleri iizerine yapmis olduklari bir ¢alismada, ortalama kurumadde miktarint %
12.15; yag miktarim1 % 2.81; protein oranin1 % 4.37; asitlik degerini % 1.36 ve pH
degerini ise 3.83 olarak belirtmislerdir.

Atamer ve Sezgin (1987), inkiibasyon sonu asitliginin yogurt Kalitesi tizerine
etkisini incelemislerdir. Depolamanin 1. giiniinde pH degerini 3.41; % siit asidi
cinsinden titrasyon asitligini % 1.13 ve serum ayrilmasini 7.22 (ml/25g) olarak
saptamiglardir. Depolamanin 14. giininde pH degerini 3.19; % siit asidi cinsinden
titrasyon asitligini % 1.25 ve serum ayrilmasini 6.92 (ml/25g) olarak tespit etmislerdir.

Akyliz ve Coskun (1990), Van piyasasinda satisa sunulan yogurtlarin kimyasal,
hijyenik ve mikrobiyolojik ozellikleri ve bunlarin standartlara uygunlugu iizerine
yaptiklart bir arastirmada; yogurtlarin yagsiz kurumadde miktarmi % 9.11, yag
miktarimni % 3.38 ve asitlik degerini % 1.32 olarak belirlemislerdir.

Yildirrm (1992), kurumaddesi artirilmis ve artirilmamis siitlerden yapilan

homojenize yogurtlarin bazi kalite niteliklerini incelemistir. Yogurtlarin  yag



degerlerinin % 3.02 - % 3.15 arasinda oldugunu ve ornekler arasinda 6nemli bir farkin
olmadigin1  belirtmistir. Orneklerden pH degerleri, kuru maddesi artirilmamis
yogurtlarda 3.89, kurumaddesi artirilmis yogurtlarda ise bu degeri 3.99 olarak
saptamistir. Kurumaddesi artirilmamis orneklerin kurumaddelerini % 11.51 - % 11.51
olarak tespit ederken kurumaddesi artirilmis 6rneklerin kurumaddelerini ise ortalama %
14.92 olarak tespit etmistir.

Dayisoylu (1992), Van piyasasinda 20 farkli noktadan tiretilen ve satisa sunulan
yogurtlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozelliklerini incelemistir.
Yapilan calismalar sonucunda yogurtlarin, yag oraninin % 2.20 - % 8.00 arasinda
oldugu ve ortalama degerin % 5.28; pH degerinin, 3.68 - 4.09 arasinda oldugu ve
ortalama degerin 3.95; kurumadde miktarinin % 9.04 - % 13.7 arasinda oldugu ve
ortalama degerin % 11.57; protein oraninin; % 2.58 - % 3.74 arasinda oldugu ve
ortalama degerin 3.15; titre edilebilir asitlik degerinin laktik asit cinsinden % 0.95 - 1.71
arasinda oldugu ve ortalama degerin % 1.26 oldugunu saptamistir.

Giiven (1998), yogurt lizerine yapmis oldugu bir ¢alismada stabilizator madde
olarak % 0.5 jelatin; % 0.5 arap sakizi; % 0.15 karragenan; % 0.2 pektin ve emiilsiifiyer
madde olarak % 0.5 lesitin kullanmistir. 1.giin kontrol, jelatin, pektin, arap sakizi,
karregenan, lesitin igeren Orneklere ait degerler sirasiyla pH 4.65; 4.55; 4.57; 4.51; 4.79;
4.61, titrasyon asitligi % olarak 3.58; 3.55; 3.63; 3.53; 4.05; 3.61, su salma degerlerinin
(ml/25g) 6.20; 5.00; 5.10; 6.47; 3.85; 5.80 oldugunu tespit etmistir. Yogurtlarda
depolama siiresince su salma degerlerinde azalma oldugunu, tiim yogurtlarda pH
degerlerinin depolama sirasinda siirekli olarak azaldigini, yogurtlarin viskozite
degerlerinin ise depolama siiresince arttigini, en yiiksek vizkozitenin jelatin katkili
orneklerde oldugunu, lesitin ve arap sakizinin da kontrolden daha iyi sonuglar verdigini
aciklamstir.

Van ilinde tiretilen ve satisa sunulan 20 yogurt 6rneginin fizikseksel, kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada,
yogurt orneklerinin yag miktart % 5.28; kurumadde miktar1 % 11.57; protein oram1 %
3.15; titre edilebilir asitlik degeri % 1.26 ve pH degeri 3.95 olarak belirlenmistir
(Akytiz ve ark., 1998).

Yaygin (1998), tulum yogurdunun yapilisi ve nitelikleri tizerine yaptigi bir
calismada, kurumadde miktarinin % 35,67; yag miktarinin % 22.5, asitlik degerinin 94.5



°SH ve protein oranmin % 10.06 oldugunu belirtmistir.

Hatay ilinde, tuzlu yogurtlar iizerine yapilan bir ¢alismada 44 yogurt 6rnegi
incelenmistir. Arastiricilar yogurt Orneklerinin yag miktarmin % 8.98; titrasyon
asitliginin % 2.03; pH degerinin 3.66; kurumadde miktarmin % 25.29 ve protein
oraninin % 10.04 oldugunu belirlemislerdir (Sahan ve Say, 1998).

Giirsoy ve ark.(2001), Denizli ilinde yaz ve kis mevsimlerinde iiretilen torba
yogurtlarin mikrobiyolojik ve kimyasal 06zelliklerinin belirlenmesi amaciyla bazi
calismalar yapmuslardir. Arastirmacilar, kis doneminde inceledikleri yogurtlarda yag
miktarim1 % 7; asitlik degerini % 1.95 ve kurumadde miktarin1t % 21.24 olarak
saptamislardir. Yaz doneminde incelenen yogurtlarda ise yag miktarinin % 7.02; asitlik
degerinin % 1.96 ve kurumadde miktarinin % 19.35 oldugunu tespit etmislerdir.

Giliven ve Karaca (2003), farkli yontemlerle kurumaddeleri artirilan siitlerden
tiretilen 9 farkli yogurt 6rnegi iizerine yaptiklar bir caligmada yogurtlarin, ortalama pH
degerini 4.56 ve serum ayrilma degerini 7.54 (ml/25g) olarak saptamislardir.

Tirkoglu ve ark. (2003), Sanliurfa'da iretilen ve satisa sunulan siit, yogurt ve
yoreye 6zgili peynirlerin kimyasal niteliklerinin belirlenmesi amaciyla bazi ¢aligmalar
yapmiglardir. Yapilan ¢alismada yogurt orneklerinin yag miktarinin % 1.40 - 3.85;
laktik asit degerinin %0.98 - 1.56; pH degerinin 3.31 - 4.16; yagsiz kurumadde
miktarinin % 6.41 - 9.83 ve protein oraninin 2.24 - 5.44 oldugunu belirlemislerdir.

Yogurt tiretiminde bazi stabilizorlerin kullanimini inceleyen Atasever (2004),
agar, jelatin ve jelatin - pektinin tiriin 6zellikleri {izerine bir ¢alisma yapmustir. Siite %
0.1 oraninda agar ilave edilerek iiretilen yogurt drneklerinde 1.giin, asitlik degerini %
1.25; kurumadde miktarm1 % 19.74; pH degerini 4.29 ve serum ayrilmasini
6.27(ml/25q) olarak belirlemistir. Siite % 0,3 oraninda jelatin ilave edilerek iiretilen
yogurt orneklerinde 1.giin asitlik degerini % 1.36; kurumadde miktarint % 20.59; pH
degerini 4.31 ve serum ayrilmasini ise 5.63 (ml/25g) olarak saptamistir. Siite % 0.3 - 0.5
oraninda jelatin - pektin karisgimi eklenerek tiretilen yogurt 6rneklerinde 1.giin asitlik
degerinin % 1.22; kurumadde miktarmin % 20.66; pH degerinin 4.44 ve serum
ayrilmasinin 5.65 (ml/25g) oldugunu ifade etmistir.

Senel ve ark. (2006), set tipi yogurdun bazi Ozellikleri iizerine biyokiiltiir
kullaniminin etkisini incelemislerdir. Arastiricilar yogurt 6rneklerinin, yag miktarini %

3.2; asitligi 46.9 °SH, kurumadde miktarm1 % 14.86; pH degerini 4.51 ve serum



ayrilmasinit 5.36 (ml/25g) olarak belirtmislerdir.

Ticari probiyotik kiiltiir ile iiretilen muzlu yogurtlarin depolama siiresince farkli
niteliklerini inceleyen Kavaz (2006), ¢alisma kapsaminda A (meyvesiz/sekersiz); B (%
10 meyve: % 5 seker); C (% 10 meyve: % 10 seker); D (% 15 meyve: % 5 seker); E (%
15 meyve:% 10 seker) olmak iizere 5 grupta ornekler olusturmustur. Bu orneklere ait
kurumadde miktarinin sirasiyla, % 13.94; % 16.79; % 21.06; % 17.73; % 21.58, yag
miktarinin sirasiyla, % 3.6; % 2.7; % 3.0; % 2.9; % 2.6, protein oraninin sirasiyla, %
4.27; % 3.94; % 3.72; % 4.35; % 4.24 oldugunu saptamistir.

Antalya, Igdir, Isparta, Konya, Mersin, Sivas ve Sanlwurfa illerinin dag
koylerinden toplanan, ticari starter kiiltiir katilmadan geleneksel yontemlerle evlerde
tiretilmis olan toplam 50 adet yogurt numunesinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢calismada yogurt 6rneklerinin, yag miktari
% 3.87; kurumadde miktar1 % 12.19; yagsiz kurumadde miktar1 % 8.32; protein orani
%3.88; titre edilebilir asitlik degeri % 1.40 ve pH degeri 4.01 olarak belirlenmistir
(Herdem, 2006).

Hisoglu (2007), Agr ilinde satigsa sunulan ev tipi yogurtlardan 107 adet, bolgesel
mandiralarda iiretilen yogurtlardan 40 adet ve modern igletmelerde iiretilen yogurtlardan
113 adet olmak tizere toplamda 260 adet yogurt numunesinin bazi mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zelliklerini incelemistir. Evlerde iiretilen yogurtlarin ortalama kurumadde %
14.37; yag % 3.21; yagsiz kurumadde % 11.16; protein % 4.22 ve titrasyon asitligi (1.a)
degerlerinin % 1.24 oldugunu saptamistir. Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin
ortalama kurumadde % 15.03; yag % 3.11; yagsiz kurumadde % 11.92; protein % 4.33
ve titrasyon asitligi (l.a) degerleri % 1.39 olarak bulunmustur. Ayni ¢alismada, modern
isletmelerde iretilen yogurtlarin ortalama kurumadde % 16.67; yag % 3.91; yagsiz
kurumadde % 12.75; protein % 4.79 ve titrasyon asitligi degerleri % 1.28 olarak
saptanmuistir.

Tekingen ve ark. (2008), Konya'da iiretilen, 9 farkli firmaya ait 45 siizme
yogurdunun kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerini belirlemek amaciyla yapmis
olduklar1 ¢aligmada, yogurt o6rneklerinin kurumadde miktarinin % 19.06 - 32.54; yag
miktarinin % 7.0 - 16.2 ve laktik asit cinsinden asitliginin % 1.53 - 2.25 araliginda
degistigini tespit etmislerdir.

Ozmen (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Erzurum ve Kars illerinde



geleneksel yontemlerle iiretilen yogurtlardan mayalarin izolasyonu ve identifikasyonu
arastirilmistir. Orneklerden toplam 96 maya izolat: elde edilmis olup yogurt drneklerine
ait ortalama kurumadde % 13.02; yag % 3.88; protein % 3.87 ve titrasyon asitligi
degerleri % 3.65 olarak belirlenmistir.

Giir (2012), Tokat ilinde satisa sunulan yogurtlari ¢esitli hileler ve insan sagligina
olasi etkileri agisindan incelemistir. Ug farkli dénemde toplam 30 adet yogurt drnegi
tizerinde yapilan ¢alismalar sonucunda o6rneklerin ti¢ doneme ait pH degerinin 4.05 -
4.21; kurumadde miktarinin % 14.1 - 16.1, yag miktarinin % 3.4 - 4.1; protein oraninin
% 3.4 - 4.2 ve serum ayrilmasi degerinin % 0.6 - 6.0 arasinda degisim gosterdigini ve
orneklerin hicbirinde jelatin katkisina rastlanilmadigini saptamstir.

Erzurum ilinde satisa sunulan ve 40 ayr1 noktadan alinan yogurtlarin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal &zellikleri incelenmistir. Incelemeler sonucunda
yogurt 6rneklerine ait ortalama kurumadde miktarinin % 13.65; yag miktarinin % 2.87;
pH degerinin 4.9; titrasyon asitliginin % 1.30; serum ayrilmasi degerinin 6.00 (mI/25g)
ve protein miktariin % 1.50 oldugu saptanmig ve yogurt 6rneklerinin % 20°sinde,
%1 den az oranda jelatin varligi bulunmustur (Sahan, 2012).

Ovayurt (2013), Ankara'da pazarlanan, 20 iretici firmaya ait homojenize set
yogurtlardan olusan 27 farkli yogurt Ornegi tiizerinde bazi fiziksel ve kimyasal
caligmalar yapmistir. Yogurt 6rneklerinin yag orani, tam yagl yogurt olarak satilan
orneklerde % 3.72; yarim yagli yogurt olarak satilan 6rneklerde % 2.1; yagsiz yogurt
olarak satilan Orneklerde % 0.05; tam yagl, yarim yagh ve yagsiz yogurt siniflar
disinda kalan 6rneklerde ise % 2.41 olarak belirlenmistir. Protein miktar1 tam yagli ve
yarim yagli yogurt olarak satilan orneklerde % 4.2; yagsiz orneklerde % 4.8; yagli,
yarim yaglh ve yagsiz yogurt siniflari disginda kalan orneklerde ise % 4.7 olarak
saptanmistir. Yagsiz kurumadde igerigi tam yagli orneklerde % 11.93; yarim yagh
orneklerde % 11.69; yagsiz orneklerde % 12.43; yagl, yarim yagli, yagsiz yogurt
smiflar1 diginda kalan Orneklerde % 12.06 ve serum ayrilmast % 18.24 olarak

belirlenmistir.

2.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Davis ve McLachlan (1974), Ingiltere’de yogurtlarin mikrobiyolojik kalitelerini

belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 arastirmada, yogurtlardaki maya sayisinin 0 - 430
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kob/ml arasinda oldugunu, kiif sayisinin ise 0 - 90 kob/ml arasinda degisim gosterdigini
ifade etmislerdir.

Sezgin (1979), Ankara'da tiretilen yogurtlarin yapiminda kullanilan mayalarin
baz1 Szellikleri iizerinde yaptig1 bir calismada maya ve kiif sayisinin 2.98x10° adet/ml
ve toplam bakteri sayismin ise 1.52x10° adet/ml olarak ifade ederken koliform grubu
bakteri sayisinin 10°dan kiigiik bir degerde oldugunu belirtmistir.

Ankara ilinde 96 adet yogurt 6rneginin kalite sorunlar1 konulu bir aragtirmada
yogurt drneklerinin % 84,4 iinde 2.2x10%/ml - 1.2x10/ml arasinda maya ve kiif tespit
edilmistir (Metin, 1979).

Duru ve Ozgiines (1981), Ankara'da satisa sunulan yogurtlarm hijyenik
kalitelerini incelemislerdir. Calisma sonucunda yogurt numunelerinin hepsinde maya
veya kiif tespit etmislerdir. Yogurtlarin dortte birinde maya bulunurken, 10* adet/g
civarinda kiif oldugunu tespit etmislerdir.

Tamime ve Robinson (1985), yogurtlarin kalite kriterlerini belirlemek amaciyla
yapmus olduklari bir arastirmada S. thermophilus sayismin 10 - 820x10° kob/g ve Lb.
delbrueckii subsp. sayismnin da 10 - 680x10° kob/g oldugunu belirtmislerdir.

Lalas ve Mantes (1986), geleneksel, akici ve set tipi olmak tizere 3 ayr1 yogurt
cesidinden toplamda 80 yogurt numunesi lizerinde yaptiklari arastirmada geleneksel
tipteki yogurtlarin 1 graminda 25.000 - 74.000 adet arasinda maya ve kif tespit
etmiglerdir. Akici yogurtlarin 1 gramindaki maya ve kiif sayisinin 25 - 50 adet arasinda
oldugunu saptamiglardir. Set tipi yogurtlarda ise 1 gramimdaki maya ve kiif sayisinin 25
- 150 adet arasinda oldugunu ifade etmislerdir.

Kochisarli ve Ergiil (1987), Ankara'da iiretilen ve satisa sunulan yogurtlar
lizerinde bazi mikrobiyolojik analizler yapmiglardir. Bu c¢alismalar neticesinde,
yogurtlarin tamaminda maya ve kif tespit etmislerdir. Yogurtlarin % 40'mda kiif
sayisinin 1x10% adet/g kadar oldugunu, % 60" 1nin 1x10° adet/g*dan fazla maya ve kiif
oldugunu ve bazi Orneklerde ise sayillamayacak kadar maya ve kif oldugunu
belirtmislerdir.

Saad ve ark. (1988), Misir'in Assuit bolgesinde {iretilen yogurtlarin
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek i¢in bir ¢alisma yapmislardir. Calisma sonucunda
aragtiricilar, yogurtlarin maya sayisinin 8.18x10° adet/gr ve kiif sayisimn da 8.50x10*

adet/gr oldugunu tespit etmislerdir.
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Sezgin ve ark. (1988), yerli ve yabanci starter kiiltiir kullaniminin yogurdun
kalitesi lizerine etkisini incelemislerdir. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde arastiricilar,
yogurt Orneklerinin higbirinde koliform bakteriye, maya ve kiif'e rastlanilmadiginm
belirtmislerdir.

Ibrahim ve ark. (1989), Misir'in Kahire ilinde tiikketime sunulan yogurtlarin
mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine yaptiklari bir ¢aligmada; 6rneklerin yarisinda maya ve
kif bulunurken % 80 oraninda ise koliform gurubu bakterilere rastlanildigini ifade
etmiglerdir. Maya ve kiif sayisinin depolama baslangicinda O - 8x10° kob/ml arasinda
oldugunu saptamislardir.

Yogurt iiretiminde kullanilan starter kiltiir mikroflorasinda Enterekoklarin
bulunmas1 konulu bir arastirmada, arastiricilar yogurt Orneklerine ait maya ve kif
sayisinin 2x 102 adet/ml oldugunu ifade etmislerdir (Fayed ve ark, 1989).

Moustafa ve ark. (1990), Misir'da yogurtlarin mikrobiyolojik niteliklerini
belirlemek amaciyla érneklere ait 1 gramdaki ortalama maya ve kiif sayisiin 6x10° adet
oldugunu belirtmislerdir.

Oz (1990), Konya’da tiiketime sunulan yogurtlarin kalitesini incelemek i¢in baz1
mikrobiyolojik analizler yapmistir. Yogurt orneklerinin % 16’sinda maya ve kiif'e
rastlanilmadigini, % 84’{iniin ise standartlarin altinda oldugunu ifade etmistir.

Akyiiz ve Coskun (1990), Van ilinde tilketime sunulan yogurtlarin bilesimi ile
ilgili yapmis olduklari bir ¢alismada, yogurtlarn maya ve kiif sayisinin 2.84x10° adet/g
oldugunu saptamiglardir.

Yogurtlardan izole edilen bazi bakterilerin starter kiiltiir olarak kullanilmasi
konulu bir calismada arastiricilar, Streptococcus sayisinn 56 - 59,5x10° kob/g,
Lactobacillus sayisimn ise 40 - 960x10° kob/g arasinda oldugunu belirlemislerdir
(Beyatli ve Tunail, 1991).

Dayisoylu (1992), Van piyasasinda 20 farkli noktada iiretilen ve satiga sunulan
yogurtlarin mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemistir. Calisma sonucunda yogurtlarin
ortalama maya ve kiif sayisinin 2.22x10°adet/g oldugunu ifade etmistir.

Kurumaddesi artirilmig ve artirllmamus siitlerden tam ve kismi homojenizasyon
islemi uygulanarak elde edilen yogurtlarin 6zellikleri lizerine yapilan bir caligmada
yogurt orneklerine ait maya ve kiif ile koliform grubu bakteriye rastlanilmadig: tespit

edilmistir (Yildirim, 1992).
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Azgin (1993), Sivas ilinde tiiketime sunulan yogurtlarin bazi kalite 6zellikleri
lizerine yapmis oldugu bir calismada, yogurt Orneklerine ait ortalama maya ve kiif
sayisinin 2.046x10° adet/ml oldugunu tespit etmistir.

Tayar ve ark. (1993), Bursa ilinde tiiketilen yogurtlarin kalitesini belirlemek i¢in
baz1 mikrobiyolojik analizler yapmislardir. Calismalar sonucunda yogurt 6rneklerine ait
maya ve kiif sayisinin 4.2x10° - 8.4x10" adet/ g arasinda oldugunu belirtmislerdir.

Yogurdun mikrobiyolojik kontrollerinde karsilasilan yanilgilar ve sorunlar
konulu bir calismada, Istanbul ve Kocaeli'nin Gebze ilgesinde farkl: iiretici firmalara ait
yogurt Ornekleri iizerinde bazi mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Caligmalar
sonucunda arastirici, ortalama maya ve kiif sayisnin 4.1x10* kob/g oldugunu tespit
etmistir (Topal, 1995).

Akyliz ve ark. (1998), Van'da iiretilen ve satisa sunulan yogurtlarin farkl
Ozellikleri tizerine yaptiklari mikrobiyolojik analizler sonucunda numunelerin toplam
bakteri sayisimn 75x10° adet/g, maya ve kiif sayisimin 22x10° adet/g, koliform grubu
bakteri sayisinin 5x10? adet/g oldugunu belirtmislerdir.

Matsumoto ve ark. (2000), Bifidobacterium Lactis LKM5 mikroorganizmasinin
yogurtta kullanimi ile ilgili bazi1 mikrobiyolojik ¢alismalar yapmislardir. Arastiricilar
yogurtlarin ortalama laktik asit bakteri sayisinin 5.0x10° kob/g oldugunu saptamislardir.

Giirsoy ve ark. (2001), Denizli ilinde kis ve yaz mevsimlerinde iiretilen torba
yogurtlar tizerinde baz1 mikrobiyolojik analizler yapmislardir. Bu ¢alismalar sonucunda,
kis doneminde iiretilen yogurtlarin 9 drneginin maya ve kiif sayismm, <1.0x10" kob/g,
21 6rnegin maya ve kiif sayismm 6.1x10* ile 3.6x10° kob/g arasinda oldugunu
belirtmislerdir. Yaz déoneminde firetilen yogurt 6rneklerinde maya ve kif sayisinin 3.0x
10% kob/g ile 4.5x10° kob/g arasinda oldugunu ve ortalama maya ve kiif sayisimn
5.93x10° kob/g oldugunu tespit etmislerdir. Yaz mevsiminde iiretilen yogurtlarda maya
ve kiif ve koliform grubu mikroorganizma sayilarinin kis doneminde iiretilen yogurtlara
gore artig gosterdigini ancak istatistiksel olarak ©nemli bir farkin olmadigini
belirtmislerdir.

Keles (2003), Konya'da ev yogurtlarinin mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek
amaciyla bazi analizler yapmustir. Bu c¢alismalar sonucunda yogurt Orneklerinin
ortalama maya ve kiif sayismin 3x10° kob/g; laktik asit bakteri sayismin ise ortalama

1.89x10° kob/g oldugunu tespit etmistir.
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Atasoy ve ark. (2003), Sanlurfa piyasasinda firetilen ve satisa sunulan
yogurtlarin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla bazi analizler yapmislardir.
Bu analizler neticesinde yogurt numunelerine ait maya ve kiif sayisinin 1.5x10* -
3.6x10° kob/ g arasinda oldugunu saptamiglardir.

Fermente siit lirlinlerinde probiyotik bakterilerin 6zellikleri konulu bir ¢calismada
aragtiricilar  bazi mikrobiyolojik analizler yapmigslardir. Elde edilen c¢aligmalar
sonucunda, Str. thermophilus sayismin 2.6x10™ kob/g oldugunu belirtmislerdir (Karna
ve ark., 2003).

Tirkoglu ve ark. (2003), Sanliurfa piyasasinda iiretilen ve satisa sunulan siit,
yogurt ve yoreye has peynirler iizerinde kimyasal ve mikrobiyolojik c¢alismalar
yapmiglardir. Mikrobiyolojik ¢alismalar sonucunda, yogurtlara ait maya ve kif
sayilarmin 1.5x10* - 3.6x10° kob/ g arasinda degistigini saptamislardir.

Noni ve ark. (2004), sade yogurtlarin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi
amaciyla yapmis olduklart bir ¢alismada yogurt bakterisi olan Str. thermophilus
sayisinin 2.8x10° kob/g, ve bir baska yogurt bakterisi olan Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus sayisinin ise 4.8x10" kob/g oldugunu belirtmislerdir.

Cais - Sokolinska ve Pikul (2004), yogurt bakterilerinin mikroflorasini
belirlemek amaciyla yapmis olduklari bir ¢alismada Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
sayisinin 5.6x107 kob/g ve Str. thermophilus sayismnin ise 4.3x10" kob/g oldugunu ifade
etmislerdir.

Farkli inkiibasyon sicakliklarinin bakteriler {izerindeki etkilerini inceleyen
arastiricilar, yogurt bakterisi S.thermophilus sayisinin 2.88x10° kob/g ve Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayisinin ise 5.50x10° kob/g oldugunu saptamuslardir (Mutlu ve Akin,
2005).

Kavaz (2006), iiretmis oldugu meyveli yogurtlarin depolama siiresince gesitli
Ozelliklerini ele almistir. Bu kapsamda depolamanin 1., 7., ve 14. gilinlerinde yogurt
bakterisi S. thermophilus sayilarin sirasiyla ortalama 7.24 log kob/g; 6.79 log kob/g;
5.86 log kob/g bulurken bir baska yogurt bakterisi olan Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus sayisinin da 8.43 log kob/g; 8.01 log kob/g; 7.90 log kob/g olarak bulmustur.

Antalya, Igdir, Isparta, Konya, Mersin, Sivas ve Sanlurfa illerinin dag
koylerinden toplanan, ticari starter kiiltiir katilmadan geleneksel yontemlerle evlerde

tiretilmis olan toplam 50 adet yogurt numunesinin mikrobiyolojik &zelliklerinin
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belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, yogurt drneklerine ait ortalama maya ve kif
sayisinin sirastyla, 1.84x10% kob/g; 7.18x10% kob/g; 3.53x10° kob/g; 4.67x10" kob/g;
5.43x10° kob/g; 4.4x10° kob/g; 1.56x10° kob/g olarak saptanmistir. Yogurt bakterisi S.
thermophilus ortalama sayilarinin sirasiyla, 1.06x10° kob/g; 1.56x10’ kob/g; 1.01x10°
kob/g; 1.31x10° kob/g; 1.67x10’ kob/g; 2.41x10" kob/g ; 4.3x10" kob/g oldugunu diger
yogurt bakterisi Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ortalama sayilarmin ise, <1.0x10?
kob/g; 5.7x10® kob/g; 6.11x10° kob/g; 1.69x10° kob/g; 5.22x10° kob/g; 1.29x10° kob/g;
1.29x10° kob/g olarak tespit edilmistir (Herdem, 2006).

Hisoglu (2007), Agr ilinde satisa sunulan ev tipi yogurtlardan 107 adet,
bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlardan 40 adet ve modern isletmelerde tiretilen
yogurtlardan 113 adet olmak {izere toplamda 260 adet yogurt numunesini
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerini belirlemek igin incelemistir. Mikrobiyolojik
analiz bulgularina gore maya ve kiif sayilarinin sirastyla evlerde iiretilen yogurtlarda
ortalama 0.04 + 0.27 log kob/g, 2.38 + 1.73 log kob/g; bolgesel mandiralarda iiretilen
yogurtlarda ortalama 0.05 + 0.32 log kob/g, 1.46 + 1.58 log kob/g; modern isletmelerde
tiretilen yogurtlarda ortalama < 2.00 log kob/g, 0.66 + 0.70 log kob/g oldugunu
saptamistir.

Tekingen ve ark. (2008), Konya'da iiretilen, 9 farkli firmaya ait 45 adet siizme
yogurdunun kimyasal ve mikrobiyolojik 06zelliklerini belirlemek amaciyla yapmis
olduklart bir ¢alismada yogurt orneklerinin, koliform bakteri, E. coli, maya ve kiif
oranlarinin sirasiyla % 20; % 4.4; % 80 ve % 66.7 oldugunu, Ssayilarinin < 3 - 150
EMS/g; < 3 - 11 EMS/g; 10 - 6.5x10° kob/g ve < 10 - 2.4x10* kob/g arasinda degistigini
belirtmislerdir.

Ozmen (2012), tarafindan yapilan bir galismada, Erzurum ve Kars illerinde
geleneksel yontemlerle {iiretilen yogurtlardan mayalarin izolasyonu ve identifikasyonu
arastirllmistir. Orneklerden toplam 96 maya izolat1 elde edilmis olup yogurt 6rneklerine
ait ortalama degerler, S. thermophilus 5.52 + 1.08 log kob/g; Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus 7.86 + 0.94 log kob/g; maya ve kiif 6.32 & 0.87 log kob/g olarak saptamistir.

Erzurum ilinde satiga sunulan ve 40 ayr1 noktadan alinan yogurtlarin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Incelemeler sonucunda
yogurt orneklerine ait ortalama, maya ve kif sayisinin 4.12 log kob/g; Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayisinin 8.50 log kob/g; S. thermophilus sayisinin 8.16 log kob/g
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oldugu belirlenmistir (Sahan, 2012).

2.3. Duyusal Ozellikler

Davis ve McLachlan (1974), ingiltere’de yogurtlarin mikrobiyolojik ve duyusal
kalitelerini belirlemek amaciyla yapmis olduklart duyusal analizler sonucunda
numunelerin % 30’u goriiniis ve kivam yoniinden uygun bulunmus, % 70°i ise sulu ve
taneli olarak degerlendirilmistir. Tat yoniinden ise drneklerin % 75’1 normal, % 8.34’i
asidik ve % 16.6’sinin hafif kiiflii oldugunu belirtmislerdir.

Adana ilinde satisa sunulan 107 yogurt Orneginin kimyasal bilesimlerini
inceleyen Mert (1976), kivam akici olarak 100 adet yogurt numunesini uygun bulurken,
20 6rnegin asidik yapida oldugunu belirlemistir.

Yaygin ve Kilig (1980), saf kiiltiir ve mandiralarin kullandig1 maya ile yapilan
yogurtlarin duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. 20 yogurt orneginin renk, tat, koku,
goriinlis ve yap1 olarak degerlendiren arastiricilar, renk olarak 4 yogurt Orneginin
porselen beyazi, 2 tanesinin sarimtrak, 3 tanesinin ise kirlimsi beyaz renkte oldugunu
bildirmislerdir. Tat olarak, 4 6rnegin tatlimsi bir tada sahip oldugunu ve 4 6rnekte de tat
ve aromanin Uygun oldugunu ifade etmislerdir. Yap1 olarak, 2 tane 6rnegin kumlu yapiya
sahip oldugunu agiklamislardir.

Farkli oranlarda siittozu katilmis stitlerden farkli starter kiiltiir kullanilarak elde
edilen yogurtlarin 6zellikleri konulu bir ¢calismada arastiricilar inek siitlerine % 2, % 4
ve % 6 oranlarinda siittozu ilave ederek ayni sartlarda ti¢ farkli yogurt mayasi
kullanarak yogurt yapmislardir.Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, % 2 ve % 4
oraninda siittozu eklenmis siitlerden yapilan yogurtlarin daha ¢ok begenildigini, % 6
oraninda siittozu igeren siitlerden yapilan yogurtlarin ise tath bir yapiya sahip oldugunu
saptamiglardir (Demirci ve Giindiiz, 1983).

Yogurt starter  kiiltiirlerinin  dondurularak  kurutulmas:  teknigi ile
hazirlanmasinda farkli faktorlerin etkileri tizerinde calismalar yapan Tunail ve ark.
(1983), diger Kkiiltiirlerle hazirlanan yogurtlar arasinda duyusal analizler agisindan
onemli bir farkin bulunmadigini bildirmislerdir. Depolama siireleri ile bakteri sayisinin,
yogurtlarin duyusal degerlendirmelerinde 6nemli olmadigini ve genel olarak tim
yogurtlarin begenildigini ifade etmislerdir. Yogurt Orneklerinin duyusal analiz

sonucunda 20 puan iizerinde en diisiik puanin 16.2; en yiikksek puanin 18.7; ortalama
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puanin ise 17.7 oldugunu bildirmislerdir.

Kaptan ve Giirsel (1984), Ankara’da tiiketime sunulan yogurtlarin kalitesini
belirlemek amaciyla baz1 kimyasal ve duyusal analizler yapmislardir. Arastiricilar 50
adet numune {izerinde yaptiklart duyusal analizler sonucunda, yogurtlarin koku
bakimindan % 4’lintin, kivam bakimindan % 2’sinin, goriiniis bakimindan % 4’{iniin
tam puan aldigini, tat olarak ise hi¢bir yogurt 6rnegine tam puan verilmedigini tespit
etmislerdir.

Kocghisarl1 ve Ergiil (1987), Ankara piyasasinda satilan yogurt 6rneklerinin bazi
kalite 6zellikleri lizerine yapmis olduklar1 bir ¢alismada 120 adet yogurt 6rneginin renk
bakimindan % 23’1 giizel, % 53’1 hafif kusurlu ve %24°{ bariz kusurlu; tat bakimindan
% 47’si1 glizel, % 12’si yeterli, % 23’1 hafif kusurlu ve % 18’1 belirgin kusurlu; goriiniis
bakimindan ise % 47’si giizel ve % 53’iiniin belirgin kusurlu oldugunu belirtmislerdir.

Sezgin ve ark. (1988), tarafindan yerli ve yabanci starter kiiltiir kullanilarak
yapilan yogurtlarin kalitelerini aragtirmiglardir. Yabanci kiiltiir ile yapilmis yogurtlar ile,
yerli kiiltiirle yapilmis yogurtlarin duyusal 6zelliklerini karsilastiran arastiricilar, yerli
ve yabanci starter kiiltiirler kullanilarak yapilan yogurtlarda goriiniis, kivam ve koku
yoniinden 6nemli bir farkliligin olmadigini, ancak tat yoniinden yabanci kiiltiirle yapilan
yogurtlarin daha ¢ok begenildigini saptamislardir. Yogurtlarin goriiniis, kivam, koku ve
tat puanlari incelendiginde, yerli kiiltiirle yapilan yogurtlarda 30 puan iizerinden
ortalama 20.9 puan; yabanci kiiltiirle yapilan yogurtlarda ise 26.6 puan alindigini
belirtmislerdir. Duyusal degerlendirme sonucuna bakildiginda, yabanci starter
kullanilarak {iretilen yogurtlarin daha ¢ok begeni kazandigini bildirmislerdir.

Misir'in Kahire sehrinde satilan yogurtlarin genel degerlendirmesi konulu bir
calismada arastiricilar modern, yari modern ve ilkel sartlarda iiretilmis yogurtlardan 200
adet ornek incelemislerdir. Yogurt ornekleri, depolamanin 1.giiniinde normal tat ve
aromaya sahipken 7. giiniin sonunda asidik, eksi bir tada sahip olmuslardir. Kivam ve
gorliniisleri 1. giin oldukca 1yi iken, 7. giin sonunda bozulmus ve serum ayrilmasinin
arttig1 tespit edilmistir. Yogurtlarm, % 70’1 normal tada sahipken % 30’u daha hafif bir
aromaya sahip oldugu, kivam bakimindan yogurtlarin % 70’1 iyi, % 30’u ise iyiye
yaklasan bir nitelikte olduklari saptanmistir (Ibrahim ve ark., 1989).

Atamer ve ark. (1989), Hansen yogurt kiiltiirlerinden yararlanilarak iiretilen set

tipi yogurtlarin baz1 kalite kriterlerini karsilastirmislardir. Yapilan duyusal analizler
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sonucunda, 5 6rnegin toplam 30 puan iizerinden 24.54; 23.99; 23.46; 25.91; 24.07
puanlar aldigini ve kullanilan kiiltiirlerden yararlanilarak iiretilen yogurtlarin timiiniin
tiikketici begenisini kazandigini bildirmislerdir.

0Oz (1990), Konya'da tiiketime sunulan yogurtlarin kalitesini incelemek igin bazi
duyusal analizler yapmistir. Calismalar sonucunda goriiniis, kivam, koku ve tat
yoniinden sirasiyla 3, 10, 3 ve 10 puan lizerinden 1.92, 7.25, 1.92 ve 6.55 puanlar elde
etmistir. Yogurtlarin goriiniis, koku ve tat bakimindan hafif kusurlu oldugunu, kivam
bakimindan ise uygun bulundugunu ifade etmistir.

Yazict (1991), Samsun ilinde tiiketilen yogurtlarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik o6zellikleri tizerine bir ¢alisma yapmustir. Yogurt Ornekleri duyusal
yonden dis goriiniis, kasikla kivam, agizla kivam, koku ve tat yoniinden
degerlendirilmis olup 5 puan iizerinden sirasiyla ortalama 3.43; 3.38; 3.39; 3.63 ve 3.15
puanlarini elde ettigini belirtmistir.

Dayisoylu (1992), Van piyasasinda 20 farkli noktadan iiretilen ve satisa sunulan
yogurtlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerini incelemistir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda yogurt 6rneklerinin dis goriiniis, kasikla kivam,
agizla kivam, koku ve tat ozelliklerini 5 puan lizerinden degerlendirmis olup Sirasiyla
ortalama 3.8; 3.9; 3.8; 3.9; 3.8 puanlarin1 elde ettigini belirtmistir.

Akyiiz ve ark. (1998), Van ilinde liretilen ve satisa sunulan 20 yogurt érneginin
fizikseksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik o6zelliklerini incelemislerdir.
Aragtiricilar duyusal degerlendirme sonucunda yogurt orneklerinin, 25 toplam puan
tizerinden ortalama 19.2 puan aldiklarini belirtmislerdir. TS 1330 yogurt standardi ile
karsilastirildiginda, 6rneklerin yarisinin dig goriiniis, kivam, koku ve tat bakimindan
toplam puanlarinin 20 nin altinda bir puan aldigin1 ve standartlara uygun olmadigini
aciklamigslardir.

Giiven (1998), yogurtta stabilizér kullaniminin bazi kalite kriterleri iizerine
etkilerini arastirmis ve stabilizor madde olarak % 0.5 jelatin; % 0.2 pektin; % 0.5 arap
sakizi; % 0.15 karragenan ve emiilsiifiyer madde olarak % 0.5 lesitin kullanmistir.
Duyusal analiz sonuglar1 kontrol ile baslayarak sirasiyla aldiklar toplam puanlar 15.30;
16.40; 15.40; 15.20; 7.00; 15.00 oldugunu belirtmistir. Sonuglar yogurtlarin duyusal
ozelliklerinin depolamanin 7. giiniinden itibaren olumsuz yonde degistigini, karreganan

katkililar disindaki yogurtlarin kontrolden yiiksek puan almalar1 nedeniyle kabul
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edilebilirliklerini bildirmistir. Karragenan katkili yogurt drneklerinin rengi ¢ok agik
beyaz, yapimin peynirimsi olmasi, normal yogurt tadi ve kokusunun hissedilmemesi gibi
nedenlerle ¢ok diisiik puanlar aldiklarin1 saptamustir. Jelatin ve lesitin katkili yogurtlarin
iist yiizeylerinde goriilen sarimsi lekeler bu yogurtlara verilen renk ve gorilniis
puanlarinin az da olsa diisiik olmasia neden oldugunu, karragenan katkililar disinda
kalan yogurtlarin yap1 ve kivam puanlarinin kontrol drneginden daha yiiksek oldugunu
belirtmistir. Ayrica en yiiksek yap1 ve kivam puanlarmin jelatinli yogurtlarin aldigini
bildirmistir.

Younus ve ark. (2002), Pakistan piyasasinda tiiketime sunulan yogurtlarin kalite
kriterlerini incelemislerdir. Arastiricilar, yogurt 6rneklerinin renk, koku, lezzet ve genel
kabul edilebilirlik a¢isindan 10 puan iizerinden degerlendirmis ve sirasiyla 8.50, 7.78,
7.42 ve 7.63 puanlarini aldiklarini ifade etmislerdir.

Cesitli tekniklerle kurumaddesi artirilan siitlerden tiretilen yogurtlarin nitelikleri
konulu bir ¢aligmada arastiricilar, 9 farkli yogurt 6rnegi iizerinde yapmis olduklar
duyusal analizler sonucunda; dis goriiniis, kasikla kivam, agizla kivam, koku ve tat
bakimindan yogurt orneklerine ait toplam puanlarmin sirasiyla, 23.02; 21.64; 17.04;
14.84; 20.23; 19.23; 18.81; 15.86; 17.42 oldugunu bildirmislerdir (Giiven ve Karaca,
2003).

Yogurt iiretiminde bazi stabilizorlerin kullaniminin agar, jelatin ve jelatin -
pektinin {irlin 6zellikleri tizerine etkisini inceleyen Atasever (2004), yogurt iiretiminde
stabilizor kullaniminin genellikle serum ayrilmasini azalttifini, duyusal yonden de
jelatin ve jelatin - pektin karigimini igeren yogurt orneklerinin daha ¢ok begenildigini
saptamistir.

Herdem (2006), Antalya, Igdir, Isparta, Konya, Mersin, Sivas ve Sanliurfa
illerinin dag koylerinden toplanan, ticari starter kiiltiir katilmadan geleneksel
yontemlerle evlerde iiretilmis olan toplam 50 adet yogurt numunesinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla bir galisma yapmustir.
Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda toplam 39 adet yogurt orneginin dis
goriiniis yontinden % 21’1, kagikla kivam yoniinden % 10’u, agizla kivam yoniinden %
131, koku yoniinden % 21°1, lezzet yoniinden % 26’s1 ve toplam puan yoniinden % 5’1
yogurt standartlarina uygun olmadigini saptamistir.

Senel ve ark. (2006), Set tipi yogurtlar tizerinde yapmis olduklari ¢aligmada, biyo
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koruyucu kiltiir kullaniminin etkisini incelemislerdir. Duyusal analiz sonucunda 4
ornegin 20 puan iizerinden aldiklart toplam puanlarmin 17.75; 17.63; 17.76; 17.76
oldugunu belirtmislerdir. Biyokiiltiir katkili 6rneklerle kontrol 6rnekleri arasinda koku
ve goriiniis bakimindan 6énemli bir farkin olmadigini agiklamiglardir. Tat bakimindan 1.
ve 5. {inite biyokiiltiir katkili 6rnekler begenilmis ve kontrol gurubu ile 10. iinite
biyokiiltiir katkili 6rneklere kiyasla daha yiiksek puanlar aldiklarini saptamiglardir.
Depolama durumunda, tat bakimindan puanlarin giderek azaldigini ve bunun nedeninin,
biyokoruyucu Kkiiltiirlerde yer alan propiyonik asit bakterisinin fermantatif faaliyeti
sonucu olusan ve tadi bozabilen bilesiklerden oldugunu bildirmislerdir. Sonug olarak
biyokiiltiir kullaniminin yogurt iizerinde olumsuz bir etki yapmadigini ve yogurdun
dogal yolla korunmasi amaciyla kullanilabilecegini ifade etmislerdir.

Sahan (2012), Erzurum ilinde satisa sunulan ve 40 ayr1 noktadan alinan yogurt
orneklerini duyusal yonden incelemistir. Yapilan ¢alismalar sonucunda yogurt 6rnekleri
5 puan iizerinden degerlendirilmis olup ortalama degerlerin, goriiniis 3.65; tat 3.34;
koku 3.65; kivam 3.68 olarak puanlandigini saptamstir.

Ovayurt (2013), Ankara'da pazarlanan, 20 iiretici firmaya ait homojenize set
yogurtlardan olusan 27 farkli yogurt 6rnegi lizerinde bazi duyusal analizler yapmustir.
Duyusal analiz sonuglarina gore yapi/tekstiir degeri, renk ve goriinlis degeri, 5 puan
tizerinden sirastyla 3.63 ve 4.20 olarak puanlandigini aroma ve tat degeri ise 10 puan

tizerinden ortalama 7.23 olarak puanlandigini bildirmistir.






3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmanin materyalini olusturan 6rnekler, Van piyasasinda satiga sunulan 15
farkli firmaya ait fabrikasyon yogurtlar ile, farkli mahallelerde iiretilip satisa sunulan 15
farkli ev tipi yogurtlardan olusmaktadir. Yogurt numuneleri, en kisa siire igerisinde
soguk zincir kosullarinda, Van Yiiziinci Yil Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii Siit laboratuvarina getirilmis ve gerekli analizler gergeklesinceye
kadar 4 °C"de buzdolabi sartlarinda muhafaza edilmistir.

Orneklerde analiz dnceligine gre; mikrobiyolojik ve duyusal analizler, pH ve %
asitlik analizleri gergeklestirilmistir. Diger kimyasal ve fiziksel analizler ise ¢alisma

stiresince, yogurt drnekleri buzdolabr sartlarinda muhafaza edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Fiziksel ve kimyasal ozellikler

3.2.1.1. Kurumadde igeriginin belirlenmesi

Yogurt Orneklerinde kurumadde analizi i¢in kurutma kaplar1 kullanilmistir.
Kurutma dolabinda 100 °C’de 15 dk. tutulan kurutma kaplar1 sogumas: i¢in desikatore
alinmis ve darasi alinan kurutma kaplarina 2.5 - 3 g 6rnek tartilmigtir. Kurutma kaplari
degismeyen agirliga gelinceye kadar kurutma dolabinda bekletilmis (103 - 105 °C’de 3 -
4 saat) ve desikatorde sogutulduktan sonra son tartimlar alinmistir. Alinan tartimlardan

orneklerdeki % kurumadde miktar1 “Es. 3.1 e gore hesaplanmistir (Kurt ve ark. 2007).
Kurumadde (%) = ( (Son tartim - Dara) / Numunenin agirligi (g)) x 100 (3.2)
3.2.1.2. Yag iceriginin belirlenmesi
Yag oran1 Gerber metodu ile tayin edilmistir. 10 g yogurt tartilmis ve tizerine 10
ml saf su katilarak iyice karigtirtlmistir. Yartyartya (1/1) sulandirilmis olan 6rnekten,

pipet ile 11 ml alinip siit biitiirometresine aktarilmistir. Bu karisim tizerine 10 ml siilfirik

asit ve 1 ml amil alkol ilave edilerek {ist tipa kapatilip karistirilmistir. Daha sonra 5
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dakika siireyle santrifiijlenerek biitiirometreden okunan deger 2 ile ¢arpilmis ve % yag

orani belirlenmistir (Kurt ve ark. 2007).
3.2.1.3. Yagsiz kurumadde miktarmmin belirlenmesi
Yagsiz kurumadde miktari, “Es. 3.2 ye gore belirlenmistir (Anonim, 2002).
YKM =KM -YM (3.2)

YKM : Yiizde yagsiz kurumadde miktari (g)
KM : Yiizde kurumadde miktari (g)
YM : Yiizde yag miktari (g)

3.2.1.4. Protein igeriginin belirlenmesi

Yogurt orneklerindeki protein miktarinin  tayini  Kjeldahl ydntemiyle
belirlenmistir. Kjeldahl tiiplerine yaklasik 1 g 6rnek tartilip tizerine yogunlugu 1,84
g/lcm 2 olan % 93 — 98'lik azotsuz siilfirik asitten (H2SO4) 12 ml ve 1 adet yakma tableti
konularak yakma diizenegine konulmustur. Yakma diizeneginin sicakligi kademeli
olarak 420 °C’ye kadar ¢ikarilmistir. Yakma islemi, karisimin rengi berraklastiktan sonra
yarim saat daha devam etmistir. Yakma iinitesinden alinan tiipler sogutulup iizerine 75
ml saf su ve 75 ml % 33'liik NaOH ilave edilerek destilasyon islemine gegilmistir.
Distilasyon iinitesinin diger ucuna i¢inde 25 ml % 4'lik borik asit bulunan erlenmayer
baglanarak distilasyona yaklasik 150 ml distilat toplaninca son verilmistir. Elde edilen
distilat 0.1N HCI ile titre edilip titrasyon sonucunda harcanan HCI miktar1 dikkate
aliarak orneklerin toplam azot igerikleri “Es. 3.3” e gore hesaplanmistir. Ayn1 yol

izlenerek bir sahit deneme de yapilmistir (AOAC, 1990).

(A-B) x N x 0.014
Toplam Azot (%) = x 100 (3.3
Ornek Miktari (g)
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A= Titrasyonda harcanan 0.1 N HCI (ml)
B= Sahit deneme i¢in harcanan 0.1 N HCI (ml)
N=HCI’nin normalitesi

Bulunan azot miktar1 6.38 faktorti ile ¢arpilip % protein orant bulunmustur.

3.2.1.5. pH degerinin belirlenmesi

Orneklerin pH degeri, HANNA markal1 tagmabilir cam elektrotlu dijital yogurt
pH metre ile Sl¢iilmiistiir. pH degerlerini 6lgmeden dnce pH metre bir siire ¢alistirilarak
stabilize olmasi saglanmistir. Daha sonra pH metre pH=7 ve pH=4'liikk buffer
solusyonlariyla kalibre edilmistir. Elektrot, drnek igerisine daldirilarak pH degerleri
tespit edilmistir. Okuma islemi pH metredeki deger sabitlestikten sonra yapilmistir.
Olgiimler ayn1 6rnegin farkli 3 - 5 yerinde tekrar edilerek kaydedilmistir (Kosikowski,
1982).

3.2.1.6. Titrasyon asitliginin belirlenmesi

Yogurt numunelerinin titre edilebilir asitlik degeri laktik asit (% l.a) cinsinden
belirlenmistir (Anonim, 1999). 100 mI’lik bir erlen ig¢ine 10 g kadar yogurt numunesi
tartilmig, iizerine kaynatilarak 40°C’ye kadar sogutulmus distile sudan 10 ml ilave
edilerek, numunenin bir cam baget ile karismasi saglanmistir. Fenolftalein ¢ozeltisinden
0.5 ml ilave edilerek 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile kaybolmayan pembe renk meydana
gelinceye kadar titrasyona devam edilmistir. Harcanan 0,IN NaOH ¢ozeltisi

miktarindan yogurdun % titre edilebilir asitlik degeri “Es. 3.4” e gore hesaplanmustir.

Vx N x 0.009
Titre edilebilir asitlik (% LA) = x 100 (3.4)
m

V: Titrasyonda harcanan NaOH ¢6zeltisinin hacmi (ml)
m: Deney numunesinin kiitlesi (g)

N: NaOH ¢ozeltisinin normalitesi
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3.2.1.7. Serum ayrilmasinin belirlenmesi

Serum stabilitesini belirlemek i¢in 15 g yogurt numunesi santrifiij tiipiine
tartilmis ve 4 °C"de 1500 x g degerinde 20 dk. siireyle santrifiijlenmistir. Ayrilan serum
miktari, toplam yogurt miktarindan c¢ikarilmis ve elde edilen deger toplam yogurt

miktarina oranlanarak serum stabilitesi % cinsinden ifade edilmistir (Tunctiirk ve ark.,

2000).

3.2.1.8. Jelatin igeriginin belirlenmesi

Orneklerin jelatin igerip icermedigi kalitatif olarak AOAC 920.106 metoduna
gore belirlenmistir. Bir erlene 10 ml yogurt 6rnegi alinarak tizerine 10 ml Hg (NOg);
¢ozeltisinden katilip iyice karistirilmigtir. Sonra 20 ml saf su katilarak tekrar karistirilmis
ve 5 dakika siireyle bekletilmistir. Siire sonunda karisim siizge¢ kagidindan
sizlilmistiir. Stiziintiiden 0.5 ml alinip tlizerine 5 ml doymus pikrik asit ¢ozeltisi (%
2°lik) eklenmis ve karigtirtlmistir. Ayrica deney jelatinsiz bir yogurt 6rneginde paralel
olarak tekrarlanmigtir. Deney jelatin eklenen bir 6rnek iizerinde de yiiriitiillerek pozitif
kontrol saglanmistir. Kontrol ve deney tiiplerinde goriilen ¢okeltiler veya bulutlanmalar

mukayese edilerek sonuca varilmistir (Anonim 1989).

3.2.2. Mikrobiyolojik ozellikler

3.2.2.1. Diliisyonlarin hazirlanmasi ve besiyerlerine ekim

Aseptik sartlarda yogurt numunelerinden 1 g numune alinip tizerlerine 9 ml
steril peptonlu su ilave edilerek, karisim vortex cihazi ile iyice karistirilarak homojenize
edilmistir. 10%e kadar diliisyonlar hazirlanmis olup paralel olarak petrilere ekimler
yapilmistir.  Inkiibasyon sonunda gelisme gosteren (koloni igeren) petriler

degerlendirmeye alinmistir. (Anonim, 2005).
3.2.2.2. Maya ve Kiif sayisinin belirlenmesi

Maya ve kiif sayimi i¢in, Patato Dextrose Agar kullanilmigtir. Steril edildikten
sonra 45 °C’ye sogutulan Patato Dextrose Agar % 10’luk steril tartarik asitle pH's1 3,5
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olarak ayarlanmistir. Onceden hazirlanmis ve homojen hale getirilmis diliisyonlardan
steril pipetle 1'er ml almip 2 paralelli olarak steril petri kutularina ekimi
gerceklestirilmistir. Diliisyon sivisinin iyice dagilmasi saglanmis ve daha sonra
besiyerinin donmas igin gerekli ortam hazirlanmistir. 25 °C de 5 giin inkiibasyondan

sonra olusan koloniler sayilmistir (Frank ve ark. 1985).

3.2.2.3. Yogurt bakterileri sayisimin belirlenmesi

Ticari yogurt kiiltiirleri S.thermophilus sayimi i¢in M17 agarda, Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayimi1 ise MRS agarda yapilmistir. Onceden hazirlanmis ve homojen
hale getirilmis diliisyonlardan steril pipetle 1'er ml alinip 2 paralelli olarak steril petri
kutularma aktarilmigtir. Diliisyon sivisinin petri kutularina esit olarak dagilmasi
saglanmis ve 37 °C de 2 giin inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasinda gelisme

gosteren koloniler sayim i¢in degerlendirilmistir (Frank ve ark. 1985).

3.2.3. Duyusal ozellikler

Duyusal analiz sonuglarmin degerlendirilmesinde, Bodyfelt ve ark. (1988)
tarafindan verilen puantaj cetveli iizerinden baz1 diizenlemeler yapilarak kullanilmistir
(Cizelge 3.1). Yogurt orneklerinin goriiniis, kivam, koku ve tat bakimindan 5 puan
tizerinden degerlendirilmistir. Yogurt numunelerinin  duyusal analizlerini, Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan olusan 8 kisilik panelist grup tarafindan
yapilmugtir. Yogurt 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi, ¢ok kotii 1; kotii 2; orta 3; iyi

4; cok 1y1 5 puan olarak hesaplanmuistir.
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Cizelge 3.1. Duyusal degerlendirmelerde kullanilan puan cetveli (Bodyfelt ve ark. 1988)

Ornek No  Goriiniis Kivam Koku Tat Toplam

15
En Diisiik
En Yiiksek
Ortalama

3.2.4. istatistiksel analiz

Ev tipi ve fabrikasyon yogurt drneklerinin incelenen kriterlerine ait en diisiik, en
yiiksek, ortalama ve standart sapma degerleri Microsoft Excel 2010 programinda

hesaplanmustir.



4. BULGULAR

4.1. Ev Tipi ve Fabrikasyon Yogurtlarinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

4.1.1.Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin kurumadde oranlar (%)

Siit ve trlinlerinin besin degerinin yiiksek olmasinin, kurumadde oraninin artisi
ile dogrusal bir iliskisi vardir. Dolayisiyla yogurtta bulunan su haricindeki tim
bilesenler besin degeri bakimindan 6nemlidir.

Evlerde iretilen yogurt 6rneklerinin kurumadde degerleri % 12.20 ile % 16.69
arasinda degismis ve ortalama % 14.55 + 1.36 olarak saptanmustir. Ev tipi yogurt
orneklerine ait kurumadde oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.1 incelendiginde,

kurumadde oranlarinin daha ¢ok % 13 ile % 16 arasinda yer aldig1 goriilmektedir.

18 -
16 -
14 -
12 -
10 -

Kurumadde (%)

O N & O
1

Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.1. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait kurumadde degerleri (%).

Fabrikasyon yogurt orneklerinin kurumadde degerleri % 11.10 ile % 15.19
arasinda degismis ve ortalama % 13.77 + 1.12 olarak tespit edilmistir. Fabrikasyon
yogurt Orneklerine ait kurumadde degerlerinin verildigi Sekil 4.2 incelendiginde,

kurumadde oranlarmin % 13 ile % 14 arasinda yogunlastigi belirlenmistir.
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Fabrikasyon yogurt 6rnekleri

Sekil 4.2. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait kurumadde degerleri (%).
4.1.2. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin yag oranlari (%)

Siit yagi, yogurdun kurumaddesinin 6nemli bir bileseni oldugu gibi beslenme
bakimindan da son derece dnem arz etmektedir. Ozellikle yogurda tat vermesi ve kivam
olusturmasinda rol oynamasi yogurda farkl bir 6zellik kazandirmaktadir.

Evlerde tiretilen yogurt drneklerinin yag oranlar1 % 3.40 ile % 4.95 arasinda
degismis ve ortalama % 4.23 + 0.52 olarak bulunmustur. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait
yag degerlerinin topluca verildigi sekil 4.3 incelendiginde, yogurt 6rneklerinin daha ¢ok
% 3.5 ile % 4.8 arasinda yogunlastig1 saptanmistir. Ev tipi yogurt 6rneklerinden 1 tanesi
% 3.5 degerinin altinda yer alirken, 2 6rnegin de % 4.80 degerinin lizerinde oldugu

tespit edilmistir.
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Yag (%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.3. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait yag degerleri (%).

Fabrikasyon yogurt orneklerinin yag oranlart % 2.34 ile % 4.16 arasinda
degismis ve ortalama % 3.49 + 0.52 olarak tespit edilmistir. Sekil 4.4°te verilen
fabrikasyon yogurt Orneklerinin yag degerleri % 3 ile % 4 arasinda yogunlastigi

goriilmektedir.

Yag (%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Fabrikasyon yogurt 6rnekleri

Sekil 4.4. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait yag degerleri (%)
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4.1.3. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarimin yagsiz kurumadde degerleri

Siitlin  yagsiz kurumaddesi belirli smirlar arasinda degiskenlik gdsterebilir.
Ozellikle siite yapilan hilelerin belirlenmesinde yagsiz kurumadde miktar1 &nem
tasimaktadir.

Evlerde ftiretilen yogurt 6rneklerinin yagsiz kurumadde degerleri % 8.80 ile %
12.73 arasinda degismis ve ortalama % 10.31 + 1.43 olarak tespit edilmistir. Sekil 4.5
incelendiginde ev tipi yogurt 6rneklerin yagsiz kurumadde degerlerinin % 9 ile % 12

arasinda yogunlastigi goriilmektedir.

14 -
o 12 -
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Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.5. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait yagsiz kurumadde degerleri (%).

Fabrikada iiretilen yogurt 6rneklerinin yagsiz kurumadde oranlar1 % 7.08 ile %
11.96 arasinda degismis ve ortalama % 10.27 + 1.17 olarak tespit edilmistir.
Fabrikasyon yogurt orneklerine ait yagsiz kurumadde degerlerinin topluca verildigi
Sekil 4.6 incelendiginde, 6rneklerin yagsiz kurumadde oranlar1 daha ¢ok % 9 ile % 11

arasinda oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.6. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait yagsiz kurumadde degerleri (%).

4.1.4. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarimin protein oranlari (%)

Yogurtta, protein oraninin yiikksek olmasi istenilen bir durumdur. Protein,
kurumaddeyi 6nemli 6l¢lide olusturmakla birlikte besleyici degeri de yiiksektir. Proteini
yiiksek siitlerle yapilan yogurtlarda kivam artar, su ayrilmasi ise azalir (Herdem, 2006).

Evlerde tiretilen yogurt drneklerinin protein oranlar1 % 3.08 ile % 4.86 arasinda
degismis ve ortalama % 3.61 £ 0.55 olarak saptanmistir. Ev tipi yogurt drneklerine ait
protein oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.7 incelendiginde, o6rneklerin protein
degerlerinin % 3 ile % 4 arasinda yogunlagtig1 tespit edilmistir. Ev tipi yogurt

orneklerinden 2 tanesi % 4 oranindan yiiksek bulunmustur.
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Protein (%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Ev tipi yogurt érnekleri

Sekil 4.7. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait protein degerleri (%).

Fabrikada firetilen yogurt orneklerinin protein oranlar1 % 3.01 ile % 4.51
arasinda degismis ve ortalama % 3.66 + 0.46 olarak bulunmustur. Fabrikasyon yogurt
orneklerine ait protein oranlarin verildigi Sekil 4.8 incelendiginde, ev tipi yogurt

orneklerinde oldugu gibi 6rneklerin protein degerlerinin % 3 ile % 4 arasinda oldugu

belirlenmistir.

w
1

Protein (%)
N

[y
1
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Fabrikasyon yogurt 6rnekleri

Sekil 4.8. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait protein degerleri (%).
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4.1.5. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarimin pH degerleri

pH, yogurdun duyusal niteliklerini ve raf dmriinii belirlemek acisindan 6nemli
bir etkendir. Yogurdun iiretim sonrast 4.6 - 4.7 olan pH degeri, depolama siiresi,
sicaklik, starter kiiltiir c¢esidi, kirlilik diizeyi gibi faktorlere bagli olarak azalma
gosterebilmektedir.

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerinin pH degerleri 3.84 ile 4.38 arasinda degismis
ve ortalama 4.02 + 0.14 olarak tespit edilmistir. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait pH
degerlerinin topluca verildigi sekil 4.9 incelendiginde, 6rneklerin pH degerlerinin 3.5 ile

4.5 arasinda yogunlastig1 goriilmektedir.
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Ev tipi yogurt érnekleri

Sekil 4.9. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait pH degerleri.

Fabrikada firetilen yogurt orneklerinin pH degerleri 3.86 ile 4.42 arasinda
degismis ve ortalama 4.08 + 0.15 olarak bulunmustur. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine
ait pH degerlerinin verildigi sekil 4.10 incelendiginde, &rneklerin pH orani, ev tipi

yogurt 6rneklerinde oldugu gibi 3.5 ile 4.5 arasinda toplandigi saptanmuistir.
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pH
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Fabrikasyon yogurt érnekleri

Sekil 4.10. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait pH degerleri.

4.1.6. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin titrasyon asitligi (laktik asit) degerleri

Titrasyon asitligi, yogurdun tat ve aromasiyla dogrudan ilgili bir kalite
gostergesi oldugu gibi yogurdun depolanmasi boyunca bazi duyusal niteliklerini
kaybetmeden tiiketilebilmesi agisindan da énemli bir faktordiir.

Evlerde iiretilen yogurt Orneklerinin titrasyon asitligi degerleri, laktik asit
cinsinden % 0.93 ile % 1.44 arasinda degismis ve ortalama % 1.16 + 0.16 olarak
bulunmustur. Sekil 4.11 incelendiginde, ev tipi yogurtlarin asitlik degerleri daha ¢ok %
1.0 ile % 1.30 arasinda toplandig: tespit edilmistir. Ev tipi yogurt drneklerinden 2 tanesi
% 1.0 asitlik degerinin altinda yer alirken, 3 6rnegin de % 1.30 asitlik degerinden

yiiksek bulundugu saptanmistir.
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Sekil 4.11. Ev tipi yogurt drneklerine ait laktik asit degerleri (%).

Fabrikada iiretilen yogurt orneklerinin titrasyon asitligi degerleri, laktik asit
cinsinden % 0.91 ile % 1.21 arasinda degismis ve ortalama % 1.10 + 0.11 olarak
saptanmistir. Fabrikasyon yogurt drneklerine ait laktik asit degerlerinin topluca verildigi

sekil 4.12 incelendiginde, asitlik degerlerinin % 1.0 ile % 1.20 arasinda yogunlastigi

goriilmektedir.
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Sekil 4.12. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait laktik asit degerleri (%).
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4.1.7. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin serum ayrilmasi (ml/1009)

Yogurdun kalitesini belirleyen 6nemli etkenlerden birisi, yogurtta suyun tutulma
diizeyidir. Yogurtta su tutma kapasitenin yiiksek olmasi ya da serum ayrilmasi
degerlerinin en az diizeyde olmas1 arzu edilmektedir.

Evlerde iiretilen yogurt drneklerinin serum ayrilmast degerleri 17.60 (ml/100g)
ile 37.53 (ml/100g) arasinda degismis ve ortalama 29.16 (ml/100g) £+ 6.09 olarak tespit
edilmistir. Sekil 4.13'te goriildigii gibi ev tipi yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri
daha ¢ok 23 (ml/100g) ile 33 (ml/100g) arasinda yogunlastig1 saptanmistir. Orneklerden
1 tanesinin 23 (ml/100g) degerinin altinda yer alirken, 4 6rnegin de 33 (ml/100g)
degerinden yiiksek bulundugu saptanmustir.
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Sekil 4.13. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait serum ayrilmast degerleri (ml/100g).

Fabrikasyon yogurt orneklerinin serum ayrilmasi degerleri 15.92 (ml/100g) ile
42.03 (ml/100g) arasinda degismis ve ortalama 29.32 (ml/100g) + 7.20 olarak
bulunmustur. Fabrika yogurtlarinin serum ayrilmasi degerlerinin topluca verildigi sekil
4.14 incelendiginde, orneklerin serum ayrilmasi degerlerinin 24 (ml/100g) ile 35

(mlI/100g) arasinda yogunlastig1 goriilmektedir.
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Sekil 4.14. Fabrikasyon yogurt drneklerine ait serum ayrilmasi degerleri (ml/100g).

4.1.8. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarimn jelatin varhg

Yogurt yapiminda kullanilacak siite stabilizor katilmasi, yogurtta ayrilan serum
miktarin1 azaltmaktadir. Yogurtta ayrilan serum miktarinin fazla olmasi yogurdun
kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.

Analizi yapilan, ev tipi yogurt ornekleri ile fabrikasyon yogurt orneklerinin

hicbirinde jelatin katkisina rastlanilmamastir.
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Cizelge 4.1. Ev tipi ve fabrikasyon yogurt drneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz

sonugclari
Ornek  Kurumadde Yag Yagsiz  Protein pH Asitlik ~ Serum  Jelatin
No (%) (%) Kurumadde (%) (%) Ayrilmasi1 Varh@
(%) (ml/100g)
El 15.08 4.90 10.18 3.88 3.84 144 2041 -
E2 16.69 3.96 12.73 3.70 4.38 0.93 23.60 -
E3 13.75 4.75 9.00 4.86 3.85 1.38 2361 -
E4 15.48 4.80 10.68 4.77 4.01 1.16  29.86 -
ES5 13.23 3.80 9.43 3.21 3.99 1.11 17.60 -
E6 12.20 3.40 8.80 3.08 4.00 1.05 35.90 -
E7 12.73 3.90 8.83 3.88 4.17 101 3513 -
E8 15.30 3.85 11.45 3.43 4,12 1.14  28.20 -
E9 16.29 3.70 12.59 3.39 4.08 111  36.66 -
E10 14.65 3.90 10.75 3.21 4.02 121 3140 -
E1ll 14.82 4.95 9.87 3.30 3.94 126 30.21 -
E12 16.39 3.80 12.59 3.21 3.98 126 33.03 -
E13 13.85 4.80 9.05 3.48 4.06 0.97 37.53 -
E14 14.42 4.60 9.82 3.66 3.84 1.44  29.46 -
E15 13.40 4.40 9.00 3.12 4,12 1.03 2493 -
En Disik 12,20 3.40 8.80 3.08 3.84 0.93 17.60 -
En Yiiksek  16.69 4.95 12.73 4.86 4.38 144  37.53 -
Ortalama 14.55 4.23 10.31 3.61 4.02 116 29.16 -
S.S. 1.36 0.52 1.43 0.55 0.14 0.16 6.09 -
F1 14.06 3.90 10.16 4,51 4.25 1.19 15.92 -
F2 14.15 3.01 11.14 3.52 4.09 1.06 31.20 -
F3 14.30 2.34 11.96 4.09 3.88 1.20 39.73 -
F4 14.50 3.91 10.59 3.09 4.11 1.17  24.80 -
F5 12.60 3.24 9.36 3.32 3.99 121 42.03 -
F6 14.80 4.16 10.64 3.26 4.09 0.99 20.71 -
F7 14.25 3.81 10.44 3.01 4.24 1.00 27.33 -
F8 13.25 2.93 10.32 3.77 4.01 1.03 36.02 -
F9 14.50 3.90 10.61 3.67 4.09 1.18 27.06 -
F10 11.10 4.02 7.08 3.07 3.86 1.03 2641 -
F11 12.65 3.25 941 3.74 4.05 112 35.33 -
F12 15.10 341 11.69 3.86 4.42 091 27.33 -
F13 15.19 4.00 11.19 4.34 3.99 127 2991 -
F14 13.05 3.55 9.50 3.93 4.18 095 34.04 -
F15 13.15 3.05 10.01 3.76 4.00 120 2201 -
En Diisiik 11.10 2.34 7.08 3.01 3.86 0.91 15.92 -
EnYiiksek 15.19 4.16 11.96 451 4.42 121 42.03 -
Ortalama 13.77 3.49 10.27 3.66 4.08 1.10 29.32 -
S.S. 1.12 0.52 1.17 0.46 0.15 0.11 7.20 -

E: Ev tipi yogurt 6rnegi, F: Fabrikasyon yogurt 6rnegi, S.S.: Standart sapma
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4.2. Ev Tipi ve Fabrikasyon Yogurtlarinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4.2.1. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin maya ve kiif sayisi

Mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde maya ve kiif sayis1 6nemli bir etkendir.
Maya ve kiif igeriginin fazla olmasi yogurtta istenmeyen tad ve aromaya sebebiyet
vermektedir.

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerine ait maya ve kiif sayilar1 4.38 log kob/g ile
6.70 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 6.02 = 0.71 log kob/g olarak saptanmustir.
Ev tipi yogurt orneklerine ait maya ve kiif sayilarinin topluca verildigi Sekil 4.15
incelendiginde, yogurt 6rneklerinin maya ve kiif sayilar1 daha ¢ok 5.80 log kob/g ile
6.60 log kob/g arasinda yogunlastigi gériilmektedir. Orneklerden 2 tanesi 5.80 log kob/g
sayisinin altinda yer alirken, 1 6rnegin de 6.60 log kob/g sayisindan yiiksek bulundugu
tespit edilmistir.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Maya ve Kiif sayilar1 (log kob/g)
O P N W &~ U1 O N

Ev tipi yogurt érnekleri

Sekil 4.15. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait maya ve kiif sayilari (log kob/g).

Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait maya ve kiif sayilar1 < 2 log kob/g ile 6.34
log kob/g arasinda degismis ve ortalama 3.63 + 2.09 olarak bulunmustur. Fabrikasyon
yogurt Orneklerine ait maya ve kiif sayilarinin verildigi Sekil 4.16 incelendiginde,
orneklerin maya ve kiif sayilarinin 3.40 log kob/g ile 4.90 log kob/g arasinda
yogunlastigi goriilmektedir. Orneklerden 3 tanesinin < 2 log kob/g degerinin altinda yer

aldig1 belirlenmistir.
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Sekil 4.16. Fabrikasyon yogurt rneklerine ait maya ve kiif sayilar1 (log kob/g).

4.2.2.Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin laktik asit bakteri sayisi

Yogurt olusumunda esas rol alan laktik asit bakterileri, “yogurt bakterileri”
olarak da adlandirilan Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve Str.thermophilus

bakterileridir.
4.2.2.1. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarmin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerine ait Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilari
7.00 log kob/g ile 8.74 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 7.98 + 0.60 olarak tespit
edilmistir. Ev tipi yogurt orneklerinin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinimn
verildigi Sekil 4.17 incelendiginde, yogurt 6rneklerinin 7.30 log kob/g ile 8.50 log kob/g
arasinda yogunlastigi belirlenmistir. Orneklerden 1 tanesi 8.50 log kob/g sayisinin

tizerinde yer alirken, 3 drnekte 7.30 log kob/g sayisinin altinda yer aldig1 saptanmastir.



4

OFRPNWPKAMROUIOONO OO
1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Lb. delb. subsp. bulgaricus (log kob/g)

Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.17. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait Lb. delb. subsp. bulgaricus sayilar1 (log kob/g).

Fabrikasyon yogurt orneklerine ait Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilart
6.64 log kob/g ile 8.91 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 7.78 + 0.69 olarak
bulunmustur. Sekil 4.18°de goriildiigii gibi fabrikasyon yogurtlarinin Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayilar1 7.20 log kob/g ile 8.50 log kob/g arasinda yogunlastigi
saptanmigtir. Orneklerden 3 tanesi 8.50 log kob/g sayisinin iizerinde yer alirken, 2 tane

ornegin ise 7.20 log kob/g sayisinin altinda yer aldigi belirlenmistir.
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Sekil 4.18. Fabrikasyon yogurt drneklerine ait Lb. delb. subsp. bulgaricus sayilart
(log kob/g).
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4.2.2.2. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarimin Str.thermophilus sayis1

Evlerde iiretilen yogurt drneklerine ait Str.thermophilus sayilar1 7.47 log kob/g
ile 9.36 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 8.29 + 0.55 olarak tespit edilmistir.
Sekil 4.19°da goruldiigi gibi ev tipi yogurtlarin Str.thermophilus sayilarinin daha ¢ok
8.00 log kob/g ile 8.80 log kob/g arasinda yogunlastigi saptanmistir. Orneklerden 2
tanesi 8.80 log kob/g sayisinin iizerinde yer alirken, 3 ornegin de 8.00 log kob/g

sayisinin altinda yer aldigi belirlenmistir.
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Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.19. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait Str.thermophillus sayilar1 (log kob/g).

Str. termophillus (log kob/g)
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Sekil 4.20. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait Str.thermophillus sayilar1 (log kob/g).
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Fabrikada iiretilen yogurt 6rneklerine ait Str.thermophilus sayilar1 6.63 log kob/g
ile 8.34 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 7.60 + 0.48 olarak tespit edilmistir.
Fabrikasyon yogurt O6rneklerine ait Str.thermophilus sayilarinin toplu olarak verilmis
oldugu Sekil 4.20 incelendiginde, fabrika yogurtlarin Str.thermophilus sayilarinin 7.10
log kob/g ile 8.00 log kob/g arasinda oldugu goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi 8.00
log kob/g sayisinin iizerinde yer alirken, 1 tane ornegin de 7.10 log kob/g sayisinin

altinda kaldig1 saptanmustir.
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Cizelge 4.2. Ev tipi ve fabrikasyon yogurt 6érneklerine ait mikrobiyolojik analiz

sonugclari
Ornek Maya ve Kiif Lb. delbrueckii  Str.thermophilus
No (log kob/g) subsp. bulgaricus  (log kob/g)
(log kob/g)
El 5.87 7.34 8.16
E2 6.30 7.65 9.34
E3 6.00 8.65 8.19
E4 5.00 8.60 8.88
ES5 6.30 8.50 8.04
E6 6.60 8.00 8.10
E7 6.70 7.00 9.36
E8 6.59 7.16 7.74
E9 6.00 8.74 8.30
E10 6.53 8.38 7.47
Ell 6.46 8.43 8.51
E12 6.60 7.7 7.63
E13 6.07 8.20 8.17
El4 4.91 8.25 8.17
E15 4.38 7.66 8.38
En Diisiik 4.38 7.00 7.47
En Yiiksek 6.70 8.74 9.36
Ortalama 6.02 7.98 8.29
S.S. 0.71 0.60 0.55
F1 5.80 7.71 7.47
F2 4.92 7.41 7.77
F3 441 7.30 7.44
F4 3.44 8.91 6.63
F5 6.34 7.95 7.38
F6 3.76 7.23 6.90
F7 2.77 8.79 8.00
F8 3.83 7.95 7.80
F9 4.30 8.07 7.95
F10 4.47 8.23 7.99
F11 4.90 7.25 7.11
F12 <2 8.65 8.34
F13 5.60 7.92 7.77
F14 <2 6.64 8.20
F15 <2 6.82 7.36
En Diisiik <2 6.64 6.63
En Yiiksek 6.34 8.91 8.34
Ortalama 3.63 7.78 7.60
S.S. 2.09 0.69 0.48

E: Ev tipi yogurt 6rnegi, F: Fabrikasyon yogurt 6rnegi, S.S.: Standart sapma
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4.3. Ev Tipi ve Fabrikasyon Yogurtlarinin Duyusal Ozellikleri

Duyusal yonden analize tabi tutulan ev tipi ve fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait
degerlendirmeler Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlar1 arasindan secilmis 8
Kisilik panelist grup tarafindan yapilmistir. Yogurt drnekleri; dis goriiniis, kivam, koku
ve tat bakimindan Cizelge 3.1'de verilen kriterlere gore 5 puan {izerinden

degerlendirilmistir.
4.3.1. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin goriiniis bakimindan degerlendirilmesi

Evlerde iiretilen yogurt oOrneklerinin dis goriinlis degerlendirme puanlari 5
tizerinden en az 2.25 en ¢ok 4.12 ve ortalama 3.38 + 0.45 olarak saptanmustir. EV tipi
yogurt Orneklerine ait dis goriiniis puanlarinin verildigi Sekil 4.21 incelendiginde,
orneklerin dis goriiniis puanlarmin daha ¢ok 3.00 ile 3.50 arasinda toplandigi
saptanmigtir. Orneklerden 1 tanesi 3.00 degerinin altinda puan alirken, 5 tane 6rnegin de

3.50 degerinin iizerinde puan aldig1 tespit edilmistir.

Dis goriiniis
N
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Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.21. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait dis goriiniis puanlart.

Fabrikada tiretilen yogurt drneklerine ait dis goriiniis degerlendirme puanlar1 5
tizerinden en az 2.62 en ¢ok 4.37 ve ortalama 3.88 + 0.47 olarak bulunmustur. Fabrika
yogurtlarin dig goriiniis puanlarinin toplam olarak verildigi Sekil 4.22 incelendiginde,

orneklerin daha ¢ok 3.60 ile 4.40 arasinda puan topladiklart saptanmuistir.
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Sekil 4.22. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait dig gériiniis puanlart.
4.3.2. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin kivam bakimindan degerlendirilmesi

Evlerde firetilen yogurt oOrneklerine ait kivam degerlendirme puanlart 5
tizerinden en az 1.75 en ¢ok 3.87 ve ortalama 3.01 + 0.55 olarak tespit edilmistir. Sekil
4.23'te goruldiugi tizere ev tipi yogurtlarin kivam degerlendirme puanlarinin daha gok
2.50 ile 3.40 arasinda oldugu goriilmektedir. Orneklerden 1 tanesi 2.00 degerinin altinda

puan aldig1 belirlenmistir.

Kivam

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Ev tipi yogurt érnekleri

Sekil 4.23. Ev tipi yogurt drneklerine ait kivam puanlari.
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Fabrikada dretilen yogurt orneklerinin kivam degerlendirme puanlari 5
tizerinden en az 3.00 en ¢ok 4.12 ve ortalama 3.61 £ 0.34 olarak bulunmustur.
Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin kivam degerlendirme puanlarinin verildigi Sekil 4.24
incelendiginde, yogurt drneklerinin 3.25 ile 4.12 arasinda puan aldiklar1 belirlenmistir.
Orneklerden 1 tanesi 3.25 degerinin altinda puan alirken, 1 tane ornegin de 4.00

degerinin iizerinde puan aldig1 saptanmistir.

Kivam
N
1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Fabrikasyon yogurt 6rnekleri

Sekil 4.24. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait kivam puanlari.

4.3.3. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin koku bakimindan degerlendirilmesi

Evlerde iiretilen yogurt drneklerine ait koku degerlendirme puanlari 5 iizerinden
en az 3.00 en ¢ok 4.12 ve ortalama 3.73 + 0.27 olarak belirlenmistir. Sekil 4.25
incelendiginde, ev tipi yogurtlarin koku degerlendirme puanlarmin 3.50 ile 4.00

arasinda toplandig1 goriilmektedir.
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Koku
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Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.25. Ev tipi yogurt 6rneklerine ait koku puanlari.

Fabrikada tiretilen yogurt 6rneklerinin koku degerlendirme puanlar1 5 tizerinden
en az 2.87 en ¢ok 4.50 ve ortalama 3.89 + 0.41 olarak saptanmustir. Sekil 4.26 da
goriildiigi tizere, fabrikasyon yogurtlariin koku degerlendirme puanlari daha ¢ok 3.75
ile 4.12 arasinda toplandig1 belirlenmistir. Fabrikasyon yogurt 6rneklerinden 2 tanesi
koku bakimindan 3.75 degerinin altinda puan alirken, 3 O6rnegin de 4.12 degerinin

tizerinde puan aldig1 tespit edilmistir.

Koku
N
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Fabrikasyon yogurt 6rnekleri

Sekil 4.26. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait koku puanlart.
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4.3.4. Ev tipi ve fabrikasyon yogurtlarinin tat bakimindan degerlendirilmesi

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerine ait tat degerlendirme puanlar1 5 iizerinden en
az 2.25 en ¢ok 4.25 ve ortalama 3.74 + 0.46 olarak saptanmistir. Ev tipi yogurtlarin tat
degerlendirme puanlarinin topluca verildigi Sekil 4.27 incelendiginde, 6rneklerin daha
¢ok 3.70 ile 4.00 arasinda puan topladiklar1 belirlenmistir. Ev tipi yogurt 6rneklerinden
1 tanesi tat bakimindan 3.00 degerinin altinda puan alirken, 2 6rnegin de 4.00 degerinin

tizerinde puan aldig1 tespit edilmistir.

Tat

Ev tipi yogurt 6rnekleri

Sekil 4.27. Ev tipi yogurt drneklerine ait tat puanlart.

Fabrikada iiretilen yogurt drneklerinin tat degerlendirme puanlart 5 {izerinden en
az 2.25 en ¢ok 4.12 ve ortalama 3.64 + 0.52 olarak tespit edilmistir. Sekil 4.28°de
goriildiigii tizere, fabrikasyon yogurtlarinin tat degerlendirme puanlari 3.60 ile 4.00

arasinda toplandig1 goriilmektedir.
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Sekil 4.28. Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait tat puanlari.



51

Cizelge 4.3. Ev tipi ve fabrikasyon yogurt dérneklerine ait duyusal analiz puanlari

Ornek Dis Goriiniis Kivam Koku Tat Toplam
No
El 4.12 2.62 4.00 3.75 14.49
E2 3.50 2.50 3.87 3.62 13.49
E3 3.62 3.25 3.75 4.00 14.62
E4 3.25 3.62 3.62 4.25 14.74
E5 3.12 3.12 3.87 4.12 14.23
E6 3.50 2.50 3.62 3.75 13.37
E7 3.25 2.87 3.87 3.62 13.61
E8 2.25 1.75 3.00 2.25 9.25
E9 3.62 3.12 3.87 3.87 14.48
E10 3.25 3.62 4,12 3.75 14.74
E1ll 3.87 3.87 3.50 4.00 15.24
E12 3.12 3.37 3.75 3.87 14.11
E13 3.00 2.62 3.75 3.62 12.99
El14 3.37 3.00 3.87 3.75 13.99
E15 3.87 3.37 3.50 4.00 14.74
En Diisiik 2.25 1.75 3.00 2.25 925
En Yiiksek 412 3.87 412 4.25 15.24
Ortalama 3.38 3.01 3.73 3.74 13.70
S.S. 0.45 0.55 0.27 0.46 1.42
F1 4.37 4.00 4,12 4.00 16.49
F2 4.12 3.62 4.25 3.75 15.74
F3 3.62 3.62 3.37 3.12 13.73
F4 4.00 3.25 4.00 4.00 15.25
F5 2.62 3.00 2.87 2.25 10.74
F6 4.00 3.50 3.75 3.62 14.87
F7 4.37 4.00 4,12 4.12 16.61
F8 4.00 3.75 3.75 3.62 15.12
F9 412 4.00 4.12 4.12 16.36
F10 4.00 3.25 3.87 4.00 15.12
F11 3.62 3.37 3.62 3.12 13.73
F12 3.75 4.00 4.12 3.75 15.62
F13 3.25 3.50 3.75 3.25 13.75
F14 4.12 3.62 4.25 4.00 15.99
F15 4.37 4.12 4.50 4.00 16.99
En Diisiik 2.62 3.00 2.87 2.25 10.74
En Yiiksek 4.37 4.12 4.50 4.12 16.99
Ortalama 3.88 3.61 3.89 3.64 15.07
S.S. 0.47 0.34 0.41 0.52 1.55

E: Ev tipi yogurt 6rnegi, F: Fabrikasyon yogurt 6rnegi, S.S.: Standart sapma






5. TARTISMA VE SONUC

5.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Yogurdun kalitesi, kivami, bilesimi, raf dmrii ve besin degeri lizerine etkili olan
en O6nemli faktorlerin basinda kurumadde gelmektedir. Kaliteli bir yogurdun, toplam
kuru maddesi % 15.5 - 16.0 olan yogurtlar oldugu bildirilmistir (Yaygin, 1999).

Evlerde tretilen yogurt 6rneklerinin kurumadde oran1t % 12.20 - 16.69 arasinda
degismis ve ortalama ise % 14.55 olarak hesaplanmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev tipi
yogurt Orneklerinin ortalama kurumadde degeri, Eralp ve Kaptan (1970) ve Sezgin
(1979) tarafindan elde edilen % 15.76 ve % 17.39 degerlerinden diisiikk; Kurdal ve
Demirci (1980) ve Dayisoylu (1992) tarafindan elde edilen % 12.15 ve % 11.57
degerlerinden yiiksek; Senel ve ark. (2006), Hisoglu (2007) ve Giir (2012) tarafindan
elde edilen % 14.86, % 14.37 ve % 14.96 degerlerine yakin oldugu tespit edilmistir.

Fabrikasyon yogurt orneklerinin kurumadde orami % 11.10 - 15.10 arasinda
degismis ve ortalama % 13.77 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Fabrikasyon
yogurt orneklerinin ortalama kurumadde degeri, Senel ve ark. (2006) ve Sezgin (1979)
tarafindan elde edilen % 14.86 ve % 17.39 degerlerinden diisiik; Herdem (2006) ve
Ozmen (2012) tarafindan elde edilen % 12.19 ve % 13.02 degerlerinden yiiksek; Kavaz
(2006) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen % 13.94, % 13.65 degerlerine yakin
oldugu tespit edilmistir.

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerinin ortalama kurumadde miktari, fabrikasyon
yogurt orneklerinin ortalama kurumadde miktarindan yiiksek bulunmustur. Bu durum
yogurt iiretiminde kullanilan siitlerin ¢esitliligi, standardizasyon islemi ile bir kisim siit
yaginin ¢ekilmesi gibi etkenlerden kaynaklandig diistiniilmektedir.

Evlerde iiretilen yogurt drneklerinin yag miktart % 4.0 - 4.95 arasinda degismis
ve ortalama % 4.23 olarak saptanmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev tipi yogurt drneklerinin
ortalama yag miktar1, Sezgin (1979) ve Akyiiz ve ark. (1998) tarafindan elde edilen %
5.20 ve % 5.28 degerlerinden diisiikk; Kurdal ve Demirci (1980), Senel ve ark. (2006),
Hisoglu (2007) ve Ozmen (2012) tarafindan elde edilen % 2.81, % 3.2, % 3.21 ve %
3.88 degerlerinden yiiksek; Eralp ve Kaptan (1970) ve Giir (2012) tarafindan elde edilen
% 4.07 ve % 4.10 degerlerine yakin bulunmustur.
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Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin yag miktar1 % 2.34 - 4.16 arasinda degismis ve
ortalama % 3.49 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Fabrikasyon yogurt
orneklerinin ortalama yag degeri, Eralp ve Kaptan (1970) ve Dayisoylu (1992)
tarafindan elde edilen % 4.07 ve % 5.28 degerlerinden diisiik; Yildirim (1992) ve Sahan
(2012) tarafindan elde edilen % 3.07 ve % 2.87 degerlerinden yiiksek; Herdem (2006),
Giir (2012) ve Ovayurt (2013) tarafindan elde edilen % 3.87, % 3.75 ve % 3.72
degerlerine yakin oldugu tespit edilmistir.

Evlerde iiretilen yogurt orneklerinin ortalama yag miktari, fabrikasyon yogurt
orneklerinin ortalama yag miktarindan yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum evlerde
tiretilen yogurtlarin sadece inek siitiinden yapilmadigi; koyun, keci siitliniin karistirildigt
ve fabrikalarda siitlin bir miktar yaginin ¢ekilmesinden kaynaklandigi sdylenebilir.

TS 1330°da tam yagli yogurt (% olarak) en az 3.8; yagl yogurt en az 3; yarim
yagli yogurt en az 1.5; az yagli yogurt en fazla 1.5; yagsiz yogurtta ise en ¢ok 0.15
olarak verilmigtir. Buna gore evlerde iretilen yogurt orneklerinin, % 87 sinin
standartlara gore tam yagli, %13 liniin ise yaglh gruba dahil oldugu; fabrikasyon yogurt
orneklerinin standartlara gore % 47sinin tam yagli, % 40'nin yagl ve % 13 liniin ise
yarim yagli gruba dahil oldugu tespit edilmistir.

Evlerde firetilen yogurt orneklerinin yagsiz kurumadde miktar1 % 8.80 - 12.73
arasinda degismis ve ortalama % 10.31; fabrikasyon yogurt orneklerinin yagsiz
kurumadde miktart ise % 7.08 - 11.96 arasinda degismis ve ortalama % 10.27 olarak
tespit edilmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev ve fabrika yogurt 6rneklerinin ortalama yagsiz
kurumadde degerleri benzerlik gostermis olup, Sezgin (1979) ve Ovayurt (2013)
tarafindan elde edilen % 12.36 ve % 11.93 degerlerinden diisiik; Akyliz ve Coskun
(1990) ve Herdem (2006) tarafindan elde edilen % 9.11 ve % 8.32 degerlerinden
yiiksek; Tiirkoglu ve ark. (2003) ve Hisoglu (2007) tarafindan elde edilen % 9.83 ve %
11.16 degerlerine yakin bulunmustur.

TGK Fermente Siitler Tebligi ve TS 1330 Yogurt Standardi’na gore, evlerde
tiretilen yogurtlarin tamaminin standartlara uygun oldugu, fabrika ortaminda iiretilen
yogurt 6rneklerinin ise sadece bir 6rnegin standartlara uygun olmadig: belirlenmistir.

Tiirk Gida Kodeksine gore yogurtlarin % protein miktar1 en az % 3 olmalidir
hiikmii bulunmaktadir. Evlerde tiretilen yogurt 6rneklerinin protein miktart % 3.08 - 4.86

arasinda degigmis ve ortalama % 3.61; fabrikasyon ortaminda iiretilen yogurt
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orneklerinin protein miktari ise % 3.01 - 4.51 arasinda degismis ve ortalama % 3.66
olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev ve fabrika yogurt 6rneklerinin ortalama
protein degerleri benzerlik gostermis olup, Kurdal ve Demirci (1980), Hisoglu (2007)
ve Ovayurt (2013) tarafindan elde edilen % 4.37, % 4.22 ve % 4.2 degerlerinden diisiik;
Dayisoylu (1992) tarafindan elde edilen % 3.15 degerinden yiiksek; Herdem (2006) ve
Ozmen (2012) tarafindan elde edilen % 3.88 ve % 3.87 degerlerine yakin oldugu tespit
edilmistir.

Incelenen yogurt &rneklerin protein degerlerinin birbirinden farkli olmast,
hammaddeyi olusturan siitlerin bilesimlerinin farkliligiyla veya kurumaddeye bagl
olarak protein oranindaki degisimle ifade edilebilir. Tirk Gida Kodeksine gore ev ve
fabrikasyon yogurt 6rneklerinin tamaminin protein degerleri, standartlara uygun oldugu
saptanmistir.

Evlerde iiretilen yogurt drneklerinin pH degeri 3.84 - 4.38 arasinda degismis ve
ortalama 4.02; fabrikasyon ortaminda tiretilen yogurt 6rneklerinin pH degeri ise 3.86 -
4.42 arasinda degismis ve ortalama 4.08 olarak hesaplanmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev ve
fabrika yogurt orneklerinin ortalama pH degerleri benzerlik gostermis olup, Sezgin
(1979), Gliven ve Karaca (2003), Atasever (2004), Senel ve ark. (2006) ve Sahan (2012)
tarafindan elde edilen 4.36, 4.56, 4.29, 4.51 ve 4.90 degerlerinden diisiik; Kurdal ve
Demirci (1980), Atamer ve Sezgin (1987) ve Sahan ve Say (1998) tarafindan elde edilen
3.83, 3.41 ve 3.66 degerlerinden yiiksek; Yildirim (1992), Akyiiz ve ark. (1998) ve
Herdem (2006) tarafindan elde edilen 3.89, 3.95 ve 4.01 degerlerine yakin bulunmustur.

Asitligin yiiksek ¢ikmasi, pH degerinin diisiik olmasinin gostergesidir. Siite fazla
maya katilmasi, yogurt bakterilerinin oraninin birebir olmamasi, inkiibasyon
sicakliginin yliksek olmasi, yogurdun uygun sartlar altinda sogutulmamas: ve
inkiibasyon siiresinin uzatilmasi1 gibi etkenler asitligin yiiksek olmasina sebebiyet
verebilmektedir.

Evlerde tiretilen yogurt 6rneklerinin titrasyon asitligi laktik asit cinsinden % 0.93
- 1.44 arasinda degismis ve ortalama % 1.16; fabrikasyon ortaminda iiretilen yogurt
orneklerinin titrasyon asitligi laktik asit cinsinden % 0.91 - 1.21 arasinda degismis ve
ortalama % 1.10 olarak tespit edilmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev ve fabrika yogurt
orneklerinin ortalama laktik asit degerleri benzerlik gostermis olup, Sezgin (1979),
Herdem (2006) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen % 1.31, % 1.40 ve % 1.30
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degerlerinden diisiik; Atamer ve Sezgin (1987) ve Akyiiz ve ark. (1998) tarafindan elde
edilen % 1.25 ve % 1.26 degerlerine yakin oldugu tespit edilmistir.

TS 1330 Yogurt Standardinda titre edilebilir asitlik (% L.a.) % 0.6 - 1.6 degerleri
arasinda verilmistir. Gida Kodeksi'nde ise titrasyon asitligi en az % 0.6 en fazla % 1.5
olarak verilmistir. Buna gore ev ve fabrikasyon yogurt 6rneklerinin titrasyon asitligi
degerleri, TS - 1330 ve Gida Kodeksinde belirtildigi smirlar i¢inde yer almasi,
yogurtlarin taze oldugunu gostermektedir.

Evlerde iiretilen yogurt orneklerinin serum ayrilmasi degeri 17.60 - 37.53
(ml/100g) arasinda degismis ve ortalama 29.16 (ml/100g); fabrikasyon ortaminda
tiretilen yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi degeri ise 15.92 - 42.03 (ml/100g) arasinda
degismis ve ortalama 29.32 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Ev ve fabrika
yogurt Orneklerinin ortalama serum ayrilma degerleri benzerlik goéstermis olup,
Atasever (2004) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen 25.08 (ml/100g) ve 24.00
(mI/100g) degerlerinden yiiksek; Atamer ve Sezgin (1987) ve Giiven ve Karaca (2003)
tarafindan elde edilen 28.88 (ml/100g) ve 30.16 (ml/100g) degerlerine yakin oldugu
tespit edilmistir. Yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi degerleri arasindaki farkliliklar,
kullanilan kiiltiir ¢esitliliginden veya kullanilan katki maddelerinin etkisinden
kaynaklandig diistintilmektedir.

Yogurt tiretiminde kullanilacak jelatin miktart % 0.2 - 0.4 olarak bilinmesine
ragmen arastirmalar % 0.6 oraninda kullanilmasinin iyi sonug¢ verdigi bildirilmistir
(Sezgin, 1981). Yogurt firetiminde kullanilan siite jelatin ve sodyum kazeinat
katilmasinin, yogurttan serum ayrilmasint 6nemli oranda azalttig1 bildirilmistir. Ayni
zamanda jelatinin yogurdun duyusal nitelikleri ilizerinde olumlu etkisinin bulundugu
belirlenmistir (Akgaba, 1989).

Bayram (1987), agar (% 0.1; % 0.2; % 0.3) ve jelatin (% 0; % 0.4; % 0.6)
kullanilarak yapilan yogurtlarda benzer sonuglar tespit etmis ve duyusal niteliklerin
gelistigini ortaya koymustur.

Bu aragtirmada, evlerde ve fabrika ortamlarinda {iretilen yogurtlarda higbir

jelatin katkisina rastlanilmamastir.
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5.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Maya ve kiif sayisi, yogurdun mikrobiyolojik kalitesini belirlemede en onemli
kriterlerden biridir. Yiiksek sayida maya ve kiif igerigi, yogurdun iiretimi sirasinda
hijyenik kosullara 6zen gosterilmediginin ve liretimden sonra yeteri derecede yogurdun
soguk ortamlarda muhafaza edilmediginin gostergesidir. Maya ve kiif, yiiksek
proteolitik ve lipolitik faaliyetlerinden dolay1r yogurtlarda istenmeyen tat ve aroma
olusumuna neden olmaktadir (Azgin, 1993).

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerinin maya ve kiif sayilar1 4.38 - 6.70 log kob/g
arasinda degismis ve ortalama ise 6.02 log kob/g olarak hesaplanmistir (Bkz. Cizelge
4.2). Ev tipi yogurt 6rneklerinin ortalama maya ve kiif sayilari, Akyiiz ve ark. (1998) ve
Ozmen (2012) tarafindan elde edilen 7.34 log kob/g ve 6.32 log kob/g sayilarmdan
diisiik; Moustafa ve ark. (1990) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen 3.77 log kob/g
ve 4.12 log kob/g sayilarindan yiiksek; Giirsoy ve ark. (2001) ve Herdem (2006)
tarafindan elde edilen 5.77 log kob/g ve 6.19 log kob/g sayilarina yakin oldugu tespit
edilmistir.

Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin maya ve kiif sayilari 0 - 6.34 log kob/g arasinda
degismis ve ortalama ise 3.63 log kob/g olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.2).
Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin ortalama maya ve kiif sayilari, Topal (1995), Keles
(2003) ve Giirsoy ve ark. (2001) tarafindan elde edilen 4.65 log kob/g, 5.47 log kob/g ve
5.77 log kob/g sayilarindan diisiik; Koghisarli ve Ergiil (1987) ve Fayed ve ark. (1989)
tarafindan elde edilen 2.00 log kob/g ve 2.30 log kob/g sayilarindan yiiksek; Moustafa
ve ark. (1990) ve Azgin (1993) tarafindan elde edilen 3.77 log kob/g ve 3.31 log kob/g
sayilarina yakin bulunmustur.

Incelenen ev tipi yogurt érneklerinin ortalama maya ve kiif sayilari, fabrikasyon
yogurt orneklerinin ortalama maya ve kiif sayilarindan yiiksek oldugu saptanmistir. Bu
durumun iiretim metodu, depolama kosullart ve kontaminasyonlardan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

TS 1330 Yogurt Standardi’'nda maya ve kiif i¢in 6ngoriilen en iist sinir 1.0x10°
kob/g'dir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde ise maya ve kiif
sayisinin en ¢ok 1.0x10% - 1.0x10° kob/g degerlerinde olmasi gerektigi ifade edilmistir.
Buna gore ev tipi yogurt 6rneklerinin tamaminin TS 1330 Yogurt Standardi ve Tiirk

Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gore uygunluk gdstermedigi tespit
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edilmistir. Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin % 20°sinin TS 1330 Yogurt Standardi’na
gore uygunluk gosterdigi belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'ne gore ise fabrikasyon yogurt drneklerinin % 26.6 smin uygunluk gosterdigi
tespit edilmistir.

Yogurt olusumunda esas rol alan laktik asit bakterileri, yogurt bakterileri olarak
da adlandirilan Str. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus bakterileridir.
Laktik asit bakterileri yogurdun olusumunda, tat ve aromasinin meydana gelmesinde rol
oynarlar.

Yogurt standardinda ifade edildigi gibi, siitte yogurt bakterileri (S. thermophilus
ve Lb. delbrueckii subsp bulcaricus) disinda baska canli mikroorganizmanin
bulunmamasi1 gerekmektedir. Yapilan arastirmalarda, yogurt yapiminda sadece yogurt
bakterilerinin gerekli oldugunu, diger mikroorganizmalarin yogurdu; tat, aroma, yap1 ve
goriiniis bozukluklarina, kisa zamanda eksimesine ve raf omriinii kisaltmasina neden
oldugu bildirilmistir (Yaygmn 1999).

Evlerde iretilen yogurt orneklerinin S. thermophilus sayilari 7.47 - 9.36 log
kob/g arasinda degismis ve ortalama ise 8.29 log kob/g olarak saptanmistir (Bkz.
Cizelge 4.2). Ev tipi yogurt drneklerinin ortalama S. thermophilus sayilari, Tamime ve
Robinson (1985) tarafindan elde edilen 8.44 log kob/g sayisindan diisiik; Beyatl ve
Tunail (1991) ve Kavaz (2006) tarafindan elde edilen 7.75 log kob/g ve 7.24 log kob/g
sayilarindan yiiksek; Noni ve ark. (2004) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen 8.44
log kob/g ve 8.16 log kob/g sayilarina yakin oldugu tespit edilmistir.

Fabrikasyon yogurt orneklerinin S. thermophilus sayilar1 6.63 - 8.34 log kob/g
arasinda degismis ve ortalama ise 7.78 log kob/g olarak saptanmistir (Bkz. Cizelge 4.2).
Fabrikasyon yogurt Orneklerinin ortalama S. thermophilus sayilari, Mutlu ve Ak
(2005) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen 8.45 log kob/g ve 8.16 log kob/g
sayilarindan diisiik; Kavaz (2006) ve Ozmen (2012) tarafindan elde edilen 7.24 log
kob/g ve 5.52 log kob/g sayilarindan yiiksek; Beyatli ve Tunail (1991) ve Cais -
Sokolinska ve Pikul (2004) tarafindan elde edilen 7.75 log kob/g ve 7.63 log kob/g
sayilarina yakin bulunmustur.

Evlerde iiretilen yogurt 6rneklerinin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilari
7.00 - 8.74 log kob/g arasinda degismis ve ortalama 7.98 log kob/g; fabrikasyon yogurt
orneklerinin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilari ise 6.64 - 8.91 log kob/g arasinda
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degismis ve ortalama 7.78 log kob/g olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.2). Ev ve
fabrikasyon yogurt 6rneklerinin ortalama Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilari
benzerlik gostermis olup, Mutlu ve Akin (2005) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen
8.74 log kob/g ve 8.50 log kob/g sayilarindan diisiik; Noni ve ark. (2004) tarafindan
elde edilen 7.68 log kob/g sayisindan yiiksek; Cais - Sokolinska ve Pikul (2004) ve
Ozmen (2012) tarafindan elde edilen 7.74 log kob/g ve 7.86 log kob/g sayilarina yakin
oldugu tespit edilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde toplam spesifik
mikroorganizma sayisinin en az 1.0x10" kob/g oldugu bildirilmistir. Buna gore evlerde
tiretilen yogurt drneklerinin spesifik ortalama mikroorganizma sayist 8.13 log kob/g;
fabrikasyon ortaminda iiretilen yogurt orneklerinin spesifik ortalama mikroorganizma
sayist ise 7.69 log kob/g olarak belirlenmistir. Bu kapsamda ev ve fabrikasyon
orneklerinin ortalamalari Gida Kodeksinde belirtilen degerden yiiksek ¢cikmustir.

Ev ve fabrikasyon yogurt 6rneklerinin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar
benzerlik gosterirken S. thermophilus sayilari farkli bulunmustur. Bu farklilik; yogurt
iiretim metodu, kullanilan starter kiiltiir tipi ve orani, yogurt iiretimi sirasinda hijyen
kosullarina riayet edilmemesi, siit mikroflorasinin bolgelere gore farklilik gdstermesi

gibi etkenlerden kaynaklandigi sdylenebilir.

5.3. Duyusal Ozellikler

Duyusal yonden analize tabi tutulan yogurt orneklerine ait degerlendirmeler,
Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlar: arasindan secilmis 8 kisilik panelist grup
tarafindan gerceklestirilmistir. Yogurt Orneklerinin dis goriintis, kivam, koku ve tat
bakimindan duyusal analizleri Cizelge 3.1 de verilen kriterlere gore degerlendirilmistir.

D1s goriiniis, yogurt 6rneklerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde 6nemli
bir kriterdir. lyi bir yogurdun gériiniisii parlak ve homojen olmali, serum ayrilmasi
gbzlenmemeli ve kiif bulunmamalidir (Yoney, 1967).

Incelenen ev tipi yogurt érneklerine ait en yiiksek dis goriiniis puanmin (4.12) 1
nolu 6rmege, en diisiik puanin ise (2.25) 8 nolu drnege verildigi tespit edilmistir (Bkz.
Cizelge 4.3). Elde edilen degerler, Yazici (1991) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen
degerlere benzerlik gosterirken, Ovayurt (2013) tarafindan elde edilen degerlerden
diisiik ¢ciktig1 belirlenmistir.
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Fabrikasyon yogurt 6rneklerine ait en yiiksek dis goriiniis puaninin (4.37) 1, 7, ve
15 nolu orneklerin aldigi, en diisiik puanin ise (2.62) 5 nolu 6rnegin aldig1 belirlenmistir
(Bkz. Cizelge 4.3). Elde edilen degerler, Yazici (1991) tarafindan elde edilen degerlerden
yiiksek bulunurken, Dayisoylu (1992) tarafindan clde edilen degerlere yakin oldugu
tespit edilmistir.

Yogurt o6rneklerine ait dig goriinlis farkliliklari, yogurt yapiminda kullanilan
siitin kirli olmasi, siite uygulanan 1sil islem sirasinda olusan yaniklar, hayvanin
beslenme sekli ve siitiin yag miktarindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Ayrica
stitlerin ve mayalarin ¢esit ve Kkalite bakimindan farklilik gostermesi ile muhafaza
sartlarina gereken 6nemin verilmemesi gibi etkenlerden de kaynaklandigi sdylenebilir.

Yogurdun kalitesini belirleyen 6nemli kriterlerden biri de kivamdir. lyi bir
kivamdan; homojen, yarik ve gatlaklart bulunmayan, pargali ve su salmis bir goriiniim
gostermeyen yapi anlasilir (Yo6ney, 1959).

Incelenen ev tipi yogurt ornekleri igerisinde panelistlerden en yiiksek kivam
puanini (3.87) 11 nolu &rnek alirken en diisiik puani ise (1.75) 8 nolu 6rnek almistir (Bkz,
Cizelge 4.3). Elde edilen degerler, Yazic1 (1991) tarafindan elde edilen degerlere
benzerlik gosterirken, Dayisoylu (1992) tarafindan elde edilen degerlerden diisiik ¢iktigi
belirlenmistir.

Fabrikasyon yogurt orneklerine ait en yiiksek kivam puanmin (4.12) 15 nolu
Ornegin aldigl, en diisiik puanin ise (3.00) 5 nolu 6rnegin aldigi belirlenmistir (Bkz.
Cizelge 4.3). Elde edilen degerler, Sahan (2012) tarafindan elde edilen degerlere
benzerlik gosterirken, Yazici (1991) tarafindan elde edilen degerlerden yiiksek oldugu
tespit edilmistir.

Ev ve fabrikasyon yogurt orneklerinin kivamlariyla ilgili begenilmeyen yonlert,
serum ayrilmasit ve dolgun olmayan bir yapiya sahip olmasidir. Bu etkenlerin
inkiibasyon sicakliginin yiiksek olmasindan ya da fazla kiiltiir ilavesinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Ev tipi yogurt 6rneklerine ait en yiiksek koku puanmnin (4.12) 10 nolu 6rnege, en
diisiik puanin ise (3.00) 8 nolu 6rmege verildigi belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.3). Elde
edilen degerler, Yazic1 (1991) ve Sahan (2012) tarafindan elde edilen degerlere benzerlik
gosterdigi tespit edilmistir.

Incelenen fabrikasyon yogurt drnekleri igerisinde panelistlerden en yiiksek koku
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puanini (4.50) 15 nolu 6rnek alirken, en diisiik puani ise (2.87) 5 nolu 6rnek almistir (Bkz.
Cizelge 4.3). Elde edilen degerler, Dayisoylu (1992) ve Younus ve ark. (2002) tarafindan
elde edilen degerlerle benzerlik gosterirken, Yazict (1991) tarafindan elde edilen
degerlerden yiiksek ¢iktig1 belirlenmistir.

Yogurt orneklerinin koku kriterleri agisindan begenilmeyen yonleri; 1s1l iglem
sirasindaki hatalardan kaynaklanan yanik kokusunun olusmasi Ve siitiin bileseni olan siit
yaginin ¢evredeki kokulardan etkilenmesi ile ifade edilebilir. Ayrica baz1 kotii kokulu
yemlerle beslenen hayvanlardan elde edilen siitlerin kullanimi gibi etkenlerden de
kaynaklanabilir (Akin, 2006).

Tat parametresi yogurdun kalitesini etkileyen onemli bir kriterdir. Yogurdun
lezzeti, starter kiiltiirii meydana getiren mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu olusan
kompleks biyokimyasal reaksiyonlar neticesinde onemli Olgiide belirlenir. Bununla
beraber yogurda islenecek siitte tiirden tlire degisen lezzet farklilifindan dolayr son
tiriiniinde lezzeti 6nemli dlglide etkilenir ve son {iriiniin lezzetinin olusmasinda {iriiniin
tiretiminde kullanilan siitiin elde edildigi hayvanlarin tiirtine bagli olarak 6nemli
farkliliklar olusabilmektedir (Akin, 2006).

Ev tipi yogurt 6rneklerine ait en yiiksek tat puanin (4.25) 4 nolu 6rnege, en diisiik
puanin (2.25) 8 nolu 6rnege verildigi (Bkz. Cizelge 4.3); fabrikasyon yogurt drneklerine ait
en yiiksek tat puaninin (4.12) 7 nolu 6rnege, en diisiik puanin ise (2.25) 5 nolu 6rnege
verildigi belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.3). Ev ve fabrikasyon yogurt 6rneklerinin ortalama
tat puanlar1 benzerlik gostermis olup, Dayisoylu (1992) ve Ovayurt (2013) tarafindan elde
edilen degerlere benzerlik gosterirken, Yazict (2013) ve Sahan (2012) tarafindan elde
edilen degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yogurt drneklerinin tat bakimindan
begenilmeyen yonleri; eksi, kiiflimsii, peynirimsi ve yanik tat ile depolama sartlarindan
kaynaklandig1 sdylenebilir.

Incelenen ev tipi yogurt &rneklerine ait duyusal bakimdan toplam puan
degerlerine bakildiginda, (Bkz. Cizelge 4.3) panelistler tarafindan en ¢ok begenilen
Ornegin 15.24 toplam puanla 11 nolu 6rnek oldugu, en az begenilen 6rnegin ise 9.25
toplam puanla 8 nolu 6rnek oldugu tespit edilmistir.

Fabrikasyon yogurt drneklerine ait duyusal bakimindan toplam puan degerlerine
bakildiginda, (Bkz. Cizelge 4.3) panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 6rnegin 16.99

toplam puanla 15 nolu 6rnek oldugu, en az begenilen 6rnegin ise 10.74 toplam puanla 5
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nolu 6rnek oldugu tespit edilmistir.

Ev tipi yogurtlarin dig goriiniis yoniinden (15 adet) % 13’{iniin, tat yoniinden %
40’ 1n1n, koku yoniinden % 20sinin standartlara uygunluk gosterdigi, kivam ve toplam
puan yoniinden Orneklerin standartlara uygunluk gostermedigi; 15 adet fabrikasyon
yogurt drneginin dig goriinlis yoniinden % 73.3 liniin, kivam yoniinden % 40 nin, koku
yoniinden % 60'nin, tat yoniinden % 53'lniin ve toplam puan yoniinden ise %
26.6'sinin standartlara uygunluk gosterdigi saptanmustir.

Sonug olarak; ev ve fabrikasyon yogurtlarinin fiziksel, kimyasal ve duyusal
analiz Ozelliklerinden daha ¢ok, mikrobiyel kalitelerinin yetersiz oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Ciinkli ev yogurtlarina ait 6rneklerin tamaminin maya ve kiif sayilar
bakimindan standartlara uygun bulunmazken, fabrikasyon yogurt Grneklerinin ise %
20°si maya ve kiif bakimindan uygun bulunmustur.

Ev ve fabrikasyon yogurt orneklerinin mikrobiyel kalitesinin kotii olmasinin
nedeni, hijyen sartlarina uyulmamasi ve tiretim sirasinda yapilan hatalardir.

Kaliteli bir yogurt elde edebilmek igin, siitiin kalite kriterlerine sahip olmasi
gerekir. Kalite kriterlerinden uzak olan bir siitiin, standartlara uygun iiretim teknigi ve
ekipmanlar1 ile kaliteli kiiltiir kullanim1 gibi iyi sartlar altinda yogurt tiretimi yapilsa bile,
ozellikle iriinde mikrobiyal kalite yoniinden istenilen diizeyde iiriin elde etmek miimkiin
olmayacaktir.

Yogurt iiretiminde, kalite kriterlerini tagiyan siit temini ile yogurt iiretim sirasinda
mayalama sicakligi, inkiibasyon sicaklig1 ve siiresi, muhafaza kosullart ve soguk zincir
sartlarinin yerine getirilmesi, dikkat edilecek hususlarin baginda gelmektedir.

Fabrikasyon yogurt 6rneklerinin standartlara uygun bulunmayan mikrobiyolojik
bulgularin elde edilmesinde; orta ve kiigiik isletmelerin modernizasyonunun ekonomik
ve yeterli hizda olmamasi ile Kalifiye eleman yetersizligi gibi sorunlar sebebiyet
vermistir. Siit hayvancilig1 ve siit tirlinlerinin islenmesi, konunun uzmani olan, veteriner
hekim ve gida miihendislerinin tam olarak yetki ve kontrolleri altinda yapilmamaktadir.
S6z konusu siit ve yogurt fabrikalar1 konunun uzmani olan yetismis eleman ¢alistirmak
yerine, siit iiriinlerinin islenmesi konusunda higbir egitim almamis ustalarla ve kalifiye
olmayan isg¢ilerle siit isletmeciligini yapmaktadirlar.

Siit Girtinlerini tireten fabrikalarin, modern ve hijyenik ortamlarda siitii islemesi

ve gida giivenlik kurallarina dikkat etmeleri gerekmektedir. Ayrica siit endistrisi ile
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kurulan siit toplama merkezlerinin, siiti soguk zincir kosullarinda kontrollii olarak
toplamas1 gerekmektedir. Bdylece siitiin fiziksel ve kimyasal agidan degisimleri
onlenirken, mikrobiyolojik agidan da olusabilecek bulagsmalar en aza indirilmis olur.

Siit fabrikalarmin standartlara uygun ve tiiketicinin beklentilerine cevap
verebilen niteliklere sahip yogurt iiretiminin saglanabilmesi i¢in gerekli kamu kurumlar
tarafindan periyodik olarak denetlenmesi, eksik yanlarin tespit edilerek olasi ihmallere
kars1 caydirici cezai islemlerin yapilmasi gerekmektedir.

Analizi yapilan ev tipi yogurt Orneklerinin standartlara uygun bulunmayan
bulgularin belirlenmesinde; siitiin yeterince kaynatilmamasi veya sogutulmamasi, kil,
giibre ve toprak gibi yabanci maddelerin bulunmasi, kullanilan mayanin taze olmamasi,
ortamin kirli olmasi, kullanilacak olan siit - yogurt kaplarinda deterjan kalintilarinin
olmasi, inkiibasyon siiresinin uzunlugu veya kisalig1 ile inkiibasyon sonrasi sogutmanin
yetersizligi gibi etkenlerin oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Ulkemizde, geleneksel olarak iiretilen ev tipi yogurtlar, ticari fabrikasyon
yogurtlardan daha fazla begenilmekte ve tiiketilmektedir. Bu durum, tiiketicilerin ev
yogurdunu saf, taze ve dogal oldugu yanilgisiyla tercih etmesinden, ev yogurtlarinin
ticari fabrikasyon yogurtlardan daha ucuz olmasindan ve ev tipi yogurtlarin tiiketiciye
kolaylikla ulasilabiliyor olmasindan kaynaklandig1 sdylenebilir.

Sanayide islem gormemis, hijyen kurallarindan uzak olan geleneksel ev
yogurtlarmin ve sokak siit¢iiliigliniin saglik agisindan uygun olmadigi soylenebilir.
Oysaki sokak siitgiiliigiine ya da geleneksel olarak ticari faaliyet gosteren ev tipi
yogurtlara, gida glivenligi bakimindan olumlu bir bakis a¢is1 kazandirmak miimkiindiir.
Gerekli yasal diizenlemelerin yapilarak, kamu kurumlar1 tarafindan denetim ve
kontrollerin diizenli bir sekilde yerine getirilmesi saglanabilir. Ayrica ciftgilere verilen
birtakim maddi desteklerin yaninda, yaygin egitim verilen kurumlarda ya da
tiniversitelerin veterinerlik fakiilteleri veya gida miihendisligi boliimlerinde gerekli
goriilen (hijyen egitimi, hayvan saghgi, kaliteli siit temini vb.) alanlarda egitim
verilerek, bilingli siit iireticileri olmalar1 saglanabilir.

Geleneksel olarak iretilip begenilen ev tipi yogurtlarin laktik asit
mikroflorasinin belirlenmesi ile bu floradan olusan uygun kombinasyonlar belirlenerek
yogurt starter kiltiirlerin dretilip endistriyel sektore kazandirilmasi igin gerekli

adimlarin atilmasi gerekmektedir.
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VAN YUZUNCU YIL UNIVERSITESI
- FEN BILIMLERI ENSTITUSU
LISANSUSTU TEZ ORIJINALLIK RAPORU

Tarih: 01/11/2019

ﬁTez Bas]_xgr/ Konusu: Van [linde Farkli Noktalar

“Arasindaki Fiziksel, Kimyasal, Duyusal ve- Mikrobiyolojik Ozelliklerin Kargilagtiriimast

Yukarida bashgi/konusu belirlenen tez galismamin Kapak sayfasi, Giris, Ana béliimler ve Sonug
boliimlerinden olusan” toplam 70 sayfalik kismina iliskin, 31/10/2019 tarihinde sahsim/tez danigmanim
tarafindan turnitin intihal tespit programindan asagida belirtilen filtreleme uygulanarak alinmis olan orijinallik
raporuna gore, tezimin benzerlik orant % 14 (yiizde on dért) tiir.

Uygulanan filtreler agagida verilmistir:

- Kabul ve onay sayfasi harig,

- Tesekkiir harig,

- Igindekiler harig,

- Simge ve kisaltmalar harig, -

- Gereg ve yontemler harig,
“Kaynakgaharig; = ses=ns
- Alintilar harig,

- Tezden ¢ikan yayinlar harig,

- 7 kelimeden daha az 6rtiisme igeren metin kisimlari harig (Limit inatch size to 7 words)

Van Yiiziincii Y1l Universitesi Lisansiistii Tez Orijinallik Raporu Alinmasi ve Kullanilmasina liskin
Yénergeyi inceledim ve bu yonergede belirtilen azami benzerlik oranlarina gére tez galigmamin herhangi bir
intihal igermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tiirlii hukuki sorumlulugu
kabul ettigimi ve yukarida vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Geregini bilgilerinize arz ederim.’

Adi Soyadi: Abdulkadir TOLU
Ogrenci No: 159101161

Anabilim Dali:Gida Miihendisligi
Programi: Siit Teknolojisi '

Statiisii: Y. Lisans b/ Doktora O

DANISMAN ONAYI
UYGUNDUR
Dr. Ogr. Uyesi Ibrahim ALTUN
A

(Unvan, Ad Soyad, Imza)
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