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ABSTRAKT
’ Konya'da Tﬁketime Sunulan Yogurtlarin Kalitesi
Bu arastirma Konfa'da titkketime sunulan yogurtlarln’kalitesini saptaya-
rak iyi kaliteli yofurt elde edilmesine 151k tutacak bilgileri elde etmek
amaclyla’yéplldl.
Arastlrmada’Konya?dan toplanan toplam 50 adet yogurt mikrobiyolojik.
kimyasal ve duyusal ydnlerden incelendi.
Yogurt numunelerinin % 6'sinin koliform grubd mikroorganizma icerdigi
e % 84'iiniin ise maya ve kuf vonunden Gida Maddeleri Tiizligli ve Yogurt Stan-
dard'ina uygunluk Eostermed161 saptandl
" Klmyasal anallzler sonucunda numunelerin ortalama olarak toplam kkuru
madde yag ve ya§31z kuru madde mlktarlarl 51ra51yla % 15. 88 Z 3.84 ve
% 12.04: asidite degeri Z 1.44 laktik asit: pH degeri 4.03 ve enerji degerly
327.59 ki/lOOg bulundu.
Duyusal anallzler sonucunda yogurt numunelerinin goriiniis, koku ve tat

bakamindan hafif kusurlﬁ; kivam bakimindan ise yeterli bulundugu saptandl.
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ABSTRACT

The Quality of Yoghurt Consumed in Konya

The quality of yoghurt‘consumed in Konya was investigated to obtain
some basic information to improve its quality. 

In this research, totally 50 yoghurt samples were obtained in Konya
and analyzed for microbial - flora, chemical, contents and organoleptic
properties.

6 % of samples contained coliform 'group‘ microorganisms, 84 Z of
sampies contained yeast mould which differed from the standards of yoghurt,
depicted in Turkish Food Regulation and Enstitute of Turki;h Standards.

At the end of the chemical analyses the average values of total solid,
fat and solid nonkfad-were found tobe aé 15.88 - %, 3.84 7 and 12.04,
réspectively. The acidity value in lactic acid was 1.44 7, pH value was
4.03 and the energy value was 327.59 kj/100 g.

| Achieved by. the orgaholeptic appraisal, the results kshowéd that
yoghurt samples had a slight deficiencies for appearance, smell and

flavour, but samples were sufficient for body and texture.
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GIRrRiS

Laktik asit baktérileri ile fermantaéyon, besinin i$ienmeéi ve muhafa?
zasl ig¢in insanlar taraflndan kullanilan eski metodiardan’biridir (38).

Yogurt, éﬁtﬁn\ﬁzel kosullarda belirli bak;erilér (Lactobacillus bulga—
ricus, Streptococcus thermophylus) tafaflndan’ pihtilastirilmasy  ile -elde
edilen fermente siit iiriiniddiir (46). | ’

Yoguft GldatMaddeleri Tﬁzﬁgﬁ'ne (9) gbre "en az 90°C'da 1sitilip
mayalanma derecesine kadar sogutulmu$ siitiin yogurt mayasi katllarak laktik
asit mayalanma51na tabi tutulmasi 11e elde edllen ozel kivamda bir sut tri~
nii olarak" tanlmlanlr |

Tiirk Standartlar1 Enstltusu ne (42) gore ise yogurt, "siitlerin tekni-
gine uygun sekilde, Streptococcus thermophllus ve Lactobacillus‘ bulgaricus '
un etklslyle 1akt1k asit fermantasyonu sonucunda elde edllen ve yogurt kul—
_ ‘tﬁrlerini canla olarak‘igeren fermente bir sut‘urunudur §ekllnde tanlmlan—
mistir. k

Diger siit iriinlerinde oldugu gibi yogurdun da bir ok cesitleri var-
dar. Tsleme teknikleri ve segitli nitelikleri olduksa farkli olan bu fyg—
' gurtlarln ba$11calar1,,adi yogurt, aromall yogurt (meyveli, sekerll yo-
gurt), silivri tlpi yegurt dayan1k11 yogurt (torba, pasterlze, kis yogurdu 
ve kurut), reform yogurtvve bloghurt dur. Yurdumuzda, yogurt ya da sade yo-
; gurt olarak bllinen adl yogurt, sillvrl tip1 yogurt ve: dayanlkll yogurt

(torba, km yogurdu ve kurut) ﬁretllip tuketilmektedlr (5{))



Yogurdun kimyasal bilesimi Tablo 1'de verilmektedir (49).

Tablo 1. Yogurdun kimyasal bilegimi (Z)

Besin Unsuru . - En Diigiik En Yiksek
Rutubet - 80.50 86.22
Kuru madde | 13.78 19.50
Yag 250 | 7.80
Protein ; | : 4,47 ' ,8;46

' Mineral maddeler e 0.78 1.22
Asit derecesi (°SH) 45.50 122.00

Yogurtlar, Gida Maddeleri Tiiziigii ve Yogurt'Standardl'nda yag miktarla-
rina gbre siniflandirilirlar. Tablo 2'de Gida Maddeleri Tiiziigii'ne (9) gbre,
Tablo 3'de Tiirk Standardlari Enstitiisii'ne (42) gdre yogurtlarin siniflandi-

rilmasi gdsterilmektedir.



Tablo 2. Gida Maddeleri Tiiziigiinde yag miktarina gore yogurt tipleri

- Yopurt tipleri ; | Yag miktari (%)
Ya§11 B - : En az 3
'.Yarlm‘yagll ; ; En az 1.5
Yagsiz i ‘ i - <1.5
| < :den az

~Tablo 3. Tﬁrk¢StandardlarlyEnstitﬁsﬁ'ne,gére'yogurt tipleri icermesi gerek—

1i % yag miktarlara

Yopurt tipléri Y "~ Yap miktari (%)
‘Extfa;yaéli‘ ‘ v o ' En az 3.8
Tam yagly o "k: En az 3.0
Yarim yagll , : S ‘ ’j ~Fn az 1.5

"Ya§51z (yavan) o - | SRR

,Tﬁrkiye, Balkan ve Ortadqgu Ulkelérinid‘geleneksel bir glda51 olan yo~

gurt; gﬁnﬁmﬁzde Avrupa ve dﬁnyau;n'ba21 ﬁ1ke1eriﬁde‘de begeni‘kazanmakta~vé,

o tuketlmi de hlzla artmaktadmr (32}

e Sutun en iyi daserlendirllma &eklllerlnden biri olan yogurt yaplmanln 0
'A}ulkemizdekl sut ve urdnleri dretlml igerisindaki yeri ve Gnemi Tablo 4'de

| (40) bellrtllmektedlr.



Tablo 4. Tiirkiye'de son yillarda siit ve iiriinleri iiretimi (1000 ton)

tiriin 1987 1988 1989

Cig siit ~ 7 000 7 330 7 690
I¢me siitii 116.5 130.0 135.0
Yogurt 420.0 475.0 507.0
Tereyagi 105.0 112.0 114.0
| ‘Ifeynir 180.0 195.0 202.0
Beyaz‘peynir : 125.0 A135.0 140.0
Kasar . 30.0 32.0 33.0
Diger peynirler 25.0 . 28.0 29.0
Dondurma 52.8 54.2 55.5
Digerleri . - . = -

Inek, koyun, ke¢i gibi her cesit slitten iglenebilmesi, iiretiminin ve
satigsinin kolay olmasi, ayrica sﬁte’gére daha dayanikli olmasi yofurt yapi-
minin yurdumuzun her ybresine dagilmasina neden olmu@tur;,Ancak, yogurt ya-
~pim teknigi yurdumuzda 5ir kag islétme~d1§1nda,ilkelligini'korumaktadlr.

Yogurt, besin degeri yiiksek, sindirimi kolay bir besindir. Yogurt
startef kﬁltﬁrleri,NYOgurtlarln B grﬁbu vitamin ve enzim igefiklerini arti-
rarak~yogurtlarin besin degerini artirmaktadar.

Yogurt, azaltilmis laktoz iger?@i veflaktoi enzimi mevcudiyetindenkdof
laya 1aktoza‘intolere kisiler taraflﬁdan gﬁvenli'bir gsekilde kullan;lﬁakta—
dlrf Yogurt, besleyicifdégerinin yanisira, ayrléa dogal antibiyotikleri,k
antikolesteremik ve antikaréinojenik biieéikleri de ihtiva ettiginden te-

(

rapotik etkiye de sahiptir (28, 38).



: Kalité kelimesinin gesitli tanlmlarl,yapllmlstlr;‘86ziﬁkte ’”Bir malé
deger verditen, 6 mala Ozgii degerlerin tﬁmﬁdﬁr".,diye agiklanmistir. Bif
'afa$t1r1c1 "Bir malin degerini olusturan farkli 6zé11ik1erin"toplamldlrﬁ,
Bat1 Almanya Kalite Orgiitii "Bir iiriiniin kalitesi tilketici beklentlslnln kar-
gllanma derece31d1r seklinde tan1m18m1$t1r Yogurdun kalitesi denilince
- tat, koku, gorunum, kivam g1b1 duyusal ozellikler 11e k1myasa1 ve mlkrobi—
yolojik ozelllklerlnln tumunun degerlendlrllmesl anlaglllr Satisa arz edi-
1en bir yogurdun kallte51ne uretlmlnden tuketlmlne kadar gegen siire iceri—

'31nde bir gok faktérler etklll ‘olmaktadir.

Kalltell bir yogurt kendine 0zgii b1r koku, tat, gorunus ve klvama’ sa- ,'
hiptlr. Ancak yogurtlarln dayanma surelerl sinirlidir. Uygun olmayan _sart-
'1arda muhafaza edilen yogurtlarda bir siire sonra ekglme, ac1mak ve yaplsal
bozukluklar gozlenlr. Bunun dlslnda imalat hatalarl da kusurlara yol agabl—
~lir (18). Kalltell bir yogurdun elde edllebllmesl icin yogurtda olusan ku~
surlarain ve nedenlerlnln blllnme51, kontrol islerinin buna gorefyurutulmesi
gérekir | | ‘

Turklye de yogurtlarln kalite nltellklerl (klmyasal mlkroblyOIOJlk ve
\ duyusal) tizerine Qesltll ara@tlrmalar yapllmlgtlr. Ergun ve ark. (8), Is-
Htanbul daki piyasa yogurtlarlnl kimyasal ve mlkrobiyolojlk yonden, Kaptan
(17) Kaptan ve Girsel (18), Ankara'da tiiketilen yogurtlarl kimyasal,,fmiké'

roblyolojik ve duyusal yonden, Mert (22}, Adana plyasaslndaki yogurtlarlf
vkimyasal Koghisarll ve Ergul (19), Ankara da satllan yogurtlarl kimyasal,
mikroblyolojlk ve duyusal ydnden, Eralp {6), Izmir eki yogurtlarl kimya~ &
?sal Eralp ve Kaptan (7), Antalya illndekl yogurtlarl kxmyasal ve duyusalé
yonden incelemislerdir. Fakat yogun b1r yogurt uretlm ve tuketlm merkezl'

‘olan Konya' da benzer1 yap11m1$ bir aragtlrmaya rastlanllmamlgtlr



Bu arastirma, Koﬁya'da tiikketime sunulan yogurtlarln kimyasal (toplam
kuru madde, yag, yagsiz kUru madde, asidite, pH:ye'enerji degeri), mikrobi-
yolojik (koliform grubu mikroorganizma, maya ve kiif), duyusal (gOriiniis, ki-

‘vam, tat ve koku) niteliklerini ortaya ¢ikarmak ve kaliteli - yogurt elde

edilmesine 1sik tutacak bilgileri elde etmek amaciyla yapilmistir.
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Yogur;, Tﬁfkier'tarfindam diinyaya tan1t11ﬁ1§,bir,g1dad1r. Balaéagunlﬁ
’ Yusuf Hacip'in "Kutadgu Bilik" ve Kaggarli Mahmud'un  "Divan-1 Lugat-it
Tﬁrk" adli eserlerinde: yogurt ‘keliﬁesine rasflanlldlgl~ belirtilmektedir
(15). Yogurt ve yogurt‘benzeri fermente siit iiriinleri diinyanin pekgok iilke-
’sinde ﬁretilmektedir. Tablo 5'de bu ﬁrﬁnlere cesitli ﬁikelerde verilen ad-

lar gbsterilmektedir (32).

Tablo 5. Diinyada bilinen yogurt ve ydgurt benzeri.iiriinler

Geleneksel ad1

Uretildigi iilke

;Taettem301k/Tettemelk'~

Skyr

Yogurt/Ayran = Tiirkiye -
Busa Tiirkistan
Kissem Mleka Balkanlar ;
Urgatnoti¢ Balkan Daglarl(Romanya ve Bulgarlstan)
Leban/Lebeﬁ Liibnan ve bazi Arap iilkeleri
Zabady Misir, Sudan
Mast/Douge iran, Afganistan
Roba - Irak
| Dahi/Dadhi/Dahee Hindistan
Katyk | Kafkasya
Tizourti  Yunanistan
| kQ‘Cieddu‘l~ Ttalya
;Mezzatadu .Sicilya(italyﬂ)
' 'Gioddui o 4 s ‘Sgrdmya(Fransa) i
Tarho ‘Macaristan
Fiili ‘Finlandiya
| ;Filmjeslk/mubmke* |  Finlendiya
»lebunk/Surmelk "Finlandiya;

' 4iskandinav ﬁlkalerl

izlanda




Yﬁksek kalitede yani arzulanan tat, koku, goriiniis ve kivama séhip ‘ve
uzun siire da&anabilen yogﬁrt elde etmek igih yapim sirasinda pekgok
faktoriin dikkatlice kontrol edilmesi gerekmektedir.Bu faktérlerin birgogu
siitiin se¢imi, siite uygulanan islemler ve kiiltiir hazirlanmasi ile yakindan
ilgilidir. Yaplm sirasinda yogurda uygulanan mekanik islemler de kalite
iizerine etkilidir. Bu nedenle yapim hattinin dizayni kalite acisindan
oldukga onemlidir (18). | |
2.1. Yogurt Yapimi ile I1g111 Temel Bilgiler

Yogurt yapimi 191n modern islemler ge11$t1r11m1$t1r. Bu i@lemlerle,
kalitesi kontrol edilebilen. hlJyenlk kurallara uygun ve besin degeri yiiksek
olan yogurt yapmak mumkundur

Yogurt yapiminda kullanilacak siit, en yﬁksek békteriyolojik kaliteye
séhip qlmall, bakteriyofaj, deterjan kalintisi ve antibiyotik kapsamaﬁall—
dir (37). Yaygin (4&) diisiik dozlarda antibiyotik igeren siitlerde yogurt
s;arter kiiltiirlerinin faaliyetlerinin kismen, yiiksek dozlérda ise faaliyet-
lerinin tamamen ortadan kalktiginin saptandigini belirt@egtédirugig siitiin
B mikrobiyolojik kalitesi siit lirtinlerinin kalitesini biyiik 6lgiide etkilemek~
tedir (25). |

Yogurt yaplmlnda kullanilan siitiin toplam kuru madde31ndek1 art1§ son
iiriinde su- salmay1 énler ve daha sert yogurt plhtlSl elde ed11m331ne yol
agar (35,37) Tiirkiye' de bu islem. genelllkle vakum yontemlyle veya siite siit
tozu katmak suretlyle yapllmaktadlr. Bunun yaninda peynlr suyu tozu
kullanllarak‘da~yogurt kuru maddesinin »artlrllabileCegi Belirtilmektedir
iy , , ST ,

Siite ﬂyguianan“is1 islemleri sonucu siit, starterdeki békteriler'

agisindan-uygun bir ortam haline gelmekte, son iiriiniin pihtisi sert olmakta



ve serum seperasyonu’azélmaktadlg (3.

Homojenizasydn islemleri genellikle ‘1ipolizi 6n1emgk igin  yogurdun
yapisini (klvam ve stabilitesini) dﬁzeltmek,'yaéln seperasyonu ile serum
akmasini. Onlemek ve yagda erlyen v1tam1nler1n yeknesak dagiliminy 'saglamak
; amac1yla yap111r (37). HomeJenlzasyon islemi genelllkle 50 - 70 C ve 150

- 200 kg/cm ba51ng altlnda~uygulanmaktad1r (27).

| Homojénize edilmis, 42 - 4SVOCfdeki siite . ya yogﬁrt' . starter
kiiltirleri (1/1) %2 2 ~ 3 oraninda ya da % 5 oranlnda taze yogurddan inokiile
\edilmesi'ile siit inkﬁbasyon islemine hazir hale getirilir '(37). ’Yogurt
yaplml' 31rasinda saf kﬁltﬁrlér yerine taze ‘yogurdun (birgiin ,Sncedén :
ha21rlanm1$) maya olarak kullanilmasis istenilen‘ tat, ardma ve: yaplnln'
"olu$umunu engellemektedlr | - |
Starterler, 9e§1tli siit ﬁrﬁnlerinin ‘liretiminde  elde ediimési
: 1sten11en lirline, lezzet, yapi, kitle ve gorunum baklmlndan “kendine ozgu
ustun pltellkler‘kazandlrmak ic¢in sut, krema ya da ikisinin karisimina
 'ama§l1 _olarak’ katllan ‘zararsiz, etgin,~ belirli bakteri SU$iar1n1n
‘kﬁltﬁrlerif "~/Olarak‘ tanlmlanabilirler (16,43,45) .. Yogurt startér
kiiltiirleri olérakystréptococcus‘thermophilﬁs.fvg 'Lactbbacillus lbuigaficus
: kulidhilmaktadlr' (46). Streptocbgcus, 'therméphilus‘ ve  Lactobacillus
;bﬁlgaricus'an ortak etkileri yoéurtaVarzu"ediléh- lezzetin olusmasi ,igin’
gereklidir,(46). o | b k

'ngurt~yaplmi sirasinda Startér kﬁlcﬁrlerin hazzflanmasi hijyénik yon—-
-den ayri bir bneme suhiptir. Kulturhn aseytmk ko&ullarda iretimi bakteri, -

ya ve kiif ile kontaminasyon rlsklnl elimine atmektedir (4?)

Starter kulthr 11e inokule edilmis siit ya paketlenir sonra inkubasyona

‘tabi tutulur ya da inekule ve inkiibasyon i@lemler1 tankta yaplldlktan sonra
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pakétlenerek‘tﬁketime sunulur. Birinci durumda olusan yogurda set yogurt,
ikinci durumdé olusan yogurda stirret yégﬁpé denilmektedir. U1lkemizde
yalnizca set yogurtlafln liretimi yapilmaktadair (Q4).pH degeri 5 - 3.2
oldugunda inkﬁbasyoné‘son'verilmektedir. Bir kisim igletmelerde pH 4.9 -
5.0 oldug§'ah sogutmaya gegilmektedit (24).

inkﬁbasyon i$1eminden“sonraf‘yogurt 1.5 saat 19 - 20 °C'da
 bekletildikten sonra aktif sogutma olaﬁ 1Q °cta gegiiir. Bu sicakliga
éri§en yogurt:SVOC'da 12 - 14 saat daha bekletilir ve SOnrav titkketime
sunulur~(24) |

Yoﬁurtlar 4 -5 C da muhafaza edilmelidir. Ln iyi yogurtlar 1 -2

gunluk olanlar ve 4-5°C! 'da en az b1r hafta bozulmayan yogurtlard1r{37)

2.2. ngurdun Koliform Grubu Miktoorgéniima; Maya ve Kif Séylslf
Yogurda“koliform grubu ’mikroorganizmalar ile maya ve  kiifler
~kontaminasyon indekéi olarak éranlrlar. Tekinsen (36), yogurdun muhafazasi
31r331nda kolifofm’grubu,mikfoorgénizmalarln 6ldﬁgﬁnﬁ‘ bu hedenle deneyin
en fazla 24 saatllk iriinlerde yapilmasi gerekt151n1 bellrtmektedlr Payzan
_ve ark (26) kontamlnasyondan kisa blr siire sonra musyene edllen yogurtlarda
‘,koliform grubu m1kroorganizmalar1n irlimesinin mumkun oldugunu bellrtmekte
1‘ ve Merkez Hlelsmhha Mﬁessesesi bakterlyoloji gube31nde tetkik edilen seklz‘
| yogurt : numune31nden | birlnde' 11trede 1000 adet koliform grubu
mlkroorganlzmanla tasplt edilmi; olma51n1 delil olarak gostermektedlr. Maya 
ve kdfler, yogurda mayamaz bir tat, gaz olusumu 've serum ayr11m331 gibi
" kusur1ara yol agmaktadlr (1) | ' o :
Mikrob1yojik yonden yogurtlar Glda Maddelerl Tuzﬂgﬁ | 'ne gore ( 3)‘
ml'de 10'dan ¢ok kollform grubu mlkroorganizma ve 10 dan cok maya ve kuf.

19ermeme11d1r Yogurt Standard 1ndaklse yogurtlarln ml' sinde 10 ',danf‘éqk,
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koliform grubu mikrcorganizﬁa ~ve 100'den ¢ok maya ve kif bﬁlunmémas;
gerektigi belirtilmistir (42).

Kaptan’ve Gﬁrsél (18, yapmig oldugu bif arastairmada 50 numuneden
ikisinde koliform grubu mikrdorganiZma,‘numunelerin tiiminde Gida Maddeleri
Tiiziigii'nde ve TS 1330 Yogurt Standardilhda‘ belirtilen degerlerin iistlinde
‘maya ve kif saptadifini beiirtmektedir.

"Ergiin ve afk ( 8) yaptlkiarl arastirmada hodern isletmelerden alinan

25 adet yogurt numune51n1n (A grubu) hi¢ ~ birinde. koliform . grubu

Ufkmlkroorganlzma saptamazken, mandiralardan alinan 25 adet yogurt numune51n1n

(B grubu) birinde koliform lgrubu 'mlkroorganlzma saptamiglardar. Ayn1'
'ara$t1rmac1lar A grubuna dahil numunelerin ikisinde kif tespit ederken, B
grubunda ise bir’ adedlnde ml de 100" den fazla olmak iizere 15 numunede Kiif
tesplt ett1k1er1n1, A grubunda 18 numunede, B grubunda 24 numunede maya
~bu1duk1ar1n1 ve 100/g.'dan fazla maya 1geren1er A grubunda sadece 4 1ken B
| grubunda 15 e yilikseldigini bellrtmektedlrler

Koghisarla ve Ergul (19), 15 firmaya ait 120 adet. yogurt numunesinin
_Z 86.7 31nde kollform grubu mlkroorganlzma, 7 100 "inde maya ve ~kﬁf’
saptadlklarlnl ancak numunelerin % 13.3 'iniin kollforn grubu mikroorganlzma‘
% 60' inin maya ve kif 1gerig1 bakimindan - tuketllme51n1n ~zararli
‘ olablleceglnl bellrtmektedlr
| Ankara da yapllan blr arastlrmada (23), yogurt 1ma1athane1er1nden top-
‘lanan 96 adet yagurt numunesinln Z 84. A inde 2.2 x 10 /ml - 1.2 x 10 /ml
mdya ve kﬁf Z 3.2 31nde 20: / ml - 1. 2 x 103/m1 ar331nda koliform grubu
mlkroorganizma oldugu saptanmlgtlr.  |

Tamimefve ark. (33), yapt1k1ar1 arastlrmada yoguft numunelerinln

fkollform grubu mlkroorganlzma saylSlnln 10 /g 'dan az oldugunu maya ve kiif
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sayisinin isé taze yogurt numunelefinin % 80' inde, S °c'da 12 - ‘layygﬁn
saklanan yogurt,numunelerinih Z 45.3 'iinde 10 i/g 'dan daha az oldugunu
; belirtmektedirler., |

Salchi ve’ark; (29), Suldi. Arabistan' da iiretilen yogurtlar lizerinde
yaptlklarl.~ bir ' arastirmada = koliform  grubu mikroorganizha sayilarinin
10/g - 2.3.104/g arasinda olduéunﬁ, 14 adet yogurt  nuﬁuﬁesinin birinde
9.0 x 102/3, digéf bir‘humunede 2:3 X 104/g, geriye‘kalan 12 numunede
ise IO/g" dan az koliform ~‘grubu mikroqrganizmaya raSClandlglnl
beiirtméktedirler' Ayﬁl‘ ara$t1rmada, arast1£mac1lar numunelerin birinde -
20/3, d6rdiinde 5. 5 X 103—1 3 x 10 /g, dlger numunelerde ise 10 /g'dan.
az maya ve kif saptamlslardlr

2.3. Yogurdun Kimyasal fceripi

- 2.3.1, Kuru madde miktara

 Yogurt standard'ina (42) gare;ekstra yégll,vtam‘yégll, yarlﬁ‘ yagllv
ve yagsiz yogurtlarda~tdplam kuru médde 31rasiyia~en az 4 15,‘2112, %Z 10,5
ve 7 9 olmasi gerekmektedir. Gida ‘MaAdeleri ‘Tﬁzﬁgﬁ'ne ~g§re, yogurtlarda
’yagslz kuru madde oranlnln en az % 12 olma51 ongorulmektedir (9 )
Kaptan ve Gursel (18),’ "’50 adet yogurt numunesmin kuru madde |
degerler1n1 Z 11 77 - 16.02° ar831nda bulmuglardlr Ara§t1r1c1lar:
‘ ambalajlarlnda tam yagll olarak belirtilen 30 adet yogurt numesinin‘
,ﬂz 80’ 1n1n, yarlm yagll olarak belzrtilen 20 adet yogurt numune31n1n 
766 6' 51n1n Yogurt Standard 1nda bellrtilen kuru madde degerler1ne uygunluk
‘ gcstermedigin1 saptamlglardlr. ' o Ll : e
k Ergﬁn ve ark (8.), separe, homOJenize ve pastdrlze éutten 1ma1 edllen ‘
ive buyuk modern 1§1etme1er1n urunlerl olan yogurt numunelerlnln ‘toplam

kuru madde m1ktar1ar1n1 4 13;91'-'16,26; separe, homogenize ve pastdrize
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sﬁtten‘imal edilmemi§~VE~ifili ufakly mandlia tipi i$letméierin tiriinleri
‘ olani yogurt  numunelerinin  toplam kuru .vmaddé miktérlarlnl  ise
7 14.77 - 17.10 olarak bildirmislerdir. |
.Koghisarll ve Ergﬁi (19), 120 adet yoguft numunesinin~y5331z kuru mad¥
de miktarlarim % 7.25 - 10.85 olarak belirlemislerdir.
’Aﬁkaré'dakyogurtlar iizerinde yapilan bir ara$t1rmada (23),‘ yogurt
‘numunelerinin %'8,4’— 17,5 afas1hda kuru madde, % 7.0 '~ 12.4 arasinda
yagsiz kuru madde igérdigi bélirtilmektedir
1ng11tere de yapilan b1r arastirmada (33), yogurt numﬁnelerlnln toplam
 kuru madde miktarlari % 15 92 ~ 18.71 arasinda, ortalama % 15.24 olarak
‘saptanmlstlr
Salchi ve ark. (29) Suiidi Arablstan da yogurtlar uzerlnde yaptlklar1
blr arastlrmada toplam kuru madde miktarini ortalama % 12.23 olarak
bellrlem1$1erdir. ’
“‘Eralpi (6), yaptigl arastirmada yogurt numunelerinin kﬁru madde
, miktarlarlnlﬁ Z 13.405 - 23.708’ ortalaﬁa % 17;689; yagsiz kuru maddé
" mik£arlar1n1n ise 7 9.321 -  14.608 ortalama Z"‘li.SOZ ~ oldugunu
blldlrmektedir e e |
: Antalya da yapllan bir ;allsmada ise (?),-‘yogﬁrt ’numunelefinin*\kuru :
 madde miktarlarl Z 13 78 = 17.76 ertalama Z 15 76; yag51z kuru madde 
‘ mlktarlarl % 9.70 - 13 76 ortalama Z 11, 69 olarak saptanm1$t1r : |
“:2 3.2. Yag mlktarl. | b

Yag, yogurdun kallteszni etkileyen onemli faktorlerden blrisidlr.

”Tblgay ve Tetik (359, yaz yogurtlarlnda yag mlktarlnln 7 3. 8 L 12 26

‘ araslnda oldugunu bellrtmektedlrler Hatlpoglu (12), ara$t1rmaya aldlgl 50

) numunenln dokuzunda pA O 9 - 1 88 arasinda, 21 adedinde Z 2 0 - 2. 86 ve 20  ‘
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adedinde de % 3.0 - 4.28 arasinda yag Saptadlﬁlnl; 'epikecinde-'tam yagla
yogurt yazili nﬁmunelerin %Z 40'inin  tam yagli, % 19’unun yarim vagliy,
% 10'nun yagsiz oldugunu belirtmektedir; | ‘l
‘Mert (22), Eylil 1975-Ekim 1976 aylari afa51nda, 107 numune lizerinde
‘yaptig: qallémada etikerinde tam yagli - inek  siitlinden yapildigia =~ vazil:
yogurtlaraan Z‘7.47'sinin tam yagli nitelik gosterdifiini, tam yagil etiketri
ile satilan yogurtlarln Z 3.73'dniin  yarim yagli, % ,12.4'Unﬁd az yvagla
foldugunu, % 26.16'sinin da yok deﬁecek kadar az ya§ icerdigini etiketinde
yarim yégll ifadesi bulunan‘yogurtiarln A 15.88;iﬁin yarim yagla ’oldugunu
- gbzlemistir. v |
e Kaptan've Glirsel ({8), 50 adet ~yodurt numunesinin' ya§ miktérlaflnl
Z.1.4 ~ 4.0 aréslnda bulduklarlhl,~ambalajinda tam yagli olarak belirtilen'
yogurtlarin % 62.5'inin yarim yagli olarak-belirtilénlerin‘z S0.0'inin Gida
Maddeleri Tiiziigli ve Yogurt Standard';na ngﬁn olmadlginl belirtmektedirler.
"Ergun ve afk. ('B), mddern islétmelerden'toplanan yofurt numuneierinin
yag miktarlarlnin‘ % 3,30‘ - 3.89, mandlralardan _ toplanaq‘ yogurt'
"‘nﬁmunelerinin ise Z 3.25 - 4.00 arasinda saptamiglardir.
Koghlsarll ve Ergul (19) 15 flrmaya alt 120 adet yoﬁurt numunesxnln
kyaé miktarlarlnl % 1.4 - b4 olarak bellrlemlslerdir.
Ankara da yogurtlar izerinde yapllan blr ara@tlrmada {23), numunelerzn
Z 0. 40 - 16 6 ar351nda yag i;erdigl bellrtllmektedlr. | ,
Eralp (60, bir qalm$ma31nda yogurt numunelerinln 7 2.46 ‘—: 9§10
';4f0rtalama % 6.18 yag igerdiklerlni belirtmektedlr. B " |
i Eralp ve Kaptan Q?), yogurt numunelerlnln yag. mlktarlarxnl % 2. S - 5. 4,

ortalama % 4 07 olarak saptam1$lard1r

Tamlme ve ark (33), yogurt numunelerinin\ %'0.&1’—‘1,59, ortalama
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% 1.03 yag icerdifini bellrtmlslerdlr 'Salchi vé ark.” (29) ise ydgurt
numunelerlnln yag miktarini ortalama %z 2.71 olarak saptam1$1ard1r |
2.3.3. EnerJi degerl

~"Normal §artlarda elde edllen inek sutunden yapllan yogurdun énerji
degeri 250f335 Kj/100 g'dlr (32).

" Tamime ve atk. {33), yogurtlarln enerji diizeylerini 47.70 - 71.43
cal/100 g olarak belirlemislerdir. Kaptan ve Giirsel (18), 1nceled1k1er1 yo-
gurt numunelerlnln ener ji degerlerinin 334. 32 - 215. 88 kj/100 g olduéunu,\

k1§1n analiz edllen'l3 yogurt numunesinin enerji degerlerlnln ise 205.96 ke
.',351'00 kj/100 g arasinda degistigini belirtmektedirler.

2.3.4. A51d1te ve pH degerl

Uluslararasi Siitgiiliik Federasyonu (14) satl@ 51r851nda yogﬁrtlayln

fminimum‘351tllgln1n Z 057 olmas1 gerektigini blldlrirken, ‘Humphreys 've‘
Plunkett (13), son titrasyon ésitliginin Z 1.00 - 1.25, arasinda olmasi
 gerektigini 6ng6rmektedirier. : k s
Gida Maddelerl Tuzugu (. 9) ve Tiirk Standardlarl Enstltusu Yogurt
r‘Standard inda (42) yogurtlarda a51d1t11k ﬂerece31n1n Z 0.8 ~ 1 6. ara31nda’
f‘olm381 6ngorﬁlmekted1r. | |
Hatlpoglu (IZJ, anallze aldlgl SO adet yogurt numun931nin a31d1te51n1n‘
' Z laktlk asit c1nsinden % 0. 25 - 2 8 olarak S&ptﬁMl@tlr

Ceran (43 yogurtlarda a31tlik derecesinln tedrlci olarak artis gos—f

R terdigini 8.1 SH asltlik gosteren blr sutﬁn yogurt mayasx katlldlktan

f }b1r saat sonra 17 9 SH ve 24 saat sonra &6 .8 0SH'ye ulastlrdlglnl be-
lirtmektedir. | : | '
Mert (223, 07 yogurt numune31 uzerinde yaptlgl gallgmada asitlik

: degerlnl 23 - 96 %sH olarak saptamlgtlr
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Kaptan ve Gursei°(18); 'yogurtlarln asitlik Aerecesini laktik asit
cihéindeh.z 1.165 ~1.998 olarak beiirlemi§1efdi;,

Ergin ve ark. (&) piyasadan topladlklarl yogurt ‘numun’elerinden modern
isletmelere éit (A grubu) Qlanlarin asidite‘ dégerlerini laktik = asit
cinsinden. %'0.98 - 1.48, mandiralara ait ( B grubu ) olanlarin ise
7 0.90 - 1.32 olarak saptémi@lardlr;' | o /

Koghisarli ve Ergiil (13);,yogurtlar1n asidite degerierini 35-70 °SH
olarak bellrlemlslerdlr. | | N

, Ankara Gida Kontrol ve Arastirma Enstltusu Mudurlugu (23), yoﬁurtlarwn )
asidite degerlerini laktik asit cinsinden % 0.756 - 1.677, ortalama Z1.22°
“oiérak saptamlglardir.‘; | | | | |

Eralp (6), bir ara?tlrm351nda yogurt hﬁmunelerinin asitlik degerlerini‘

48—122 SH ortalama 87 OsH.- olarak bellrlemlgtlr
| 1970 y1linda Antalya da yogurtlar uzerlnde yapilan b1r gallgmada asit-
lik degerl 60 - 115 °sH, ortalama 79.2 SH olarak saptanmlgtlr .

Sulidi Arabistan da yogurtlarin 331d1te deﬁerlerl laktik asit c1n31nden
‘ortalama % 1. 22 olarak bellrlenmigtir (29) "

Luct ve'Mosted (24), 9~- 4, 1 pH'ya sahlp yogurtlar;n tad ve aroma ,
,aglslndan beﬁenllmedlglni belirtmi@lerdir | |

Ergiin ve ark (8), modern 1$1etme1ere ait 25 adet ycgurt numunes:mm‘.

o ’pH degerlerini 3 ﬁl - 4,26; mandlralara ait 25 adet yogurt numunesinin pH

deﬁerlerini ise 3 98 - 4. 57 olarak saptamlslardlr.
i &nkara da yap11an bir aragtlrmada yaﬁurtiarln pH degerlerl 3 7 - 5 o,
’ortalama 4.0 elarak bulhnmustur (23). | i
inglltere de yogurtlar uzerinde yapilan bir gallgmada pH'nln,, taze

‘7yogurt1arda 3 71 - 4, 1& ortalama 3. 95 5 C ve 10 o da ‘saklananlarda
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ise 31ra51y1a 3.70 - 4.12 ortalama 3. 89 ve 3. .5 - 4.10 ortalama 3.86  oldugu
bellrlenmlgtlr (33) Salchi ve ark. (29), ycgurtlarln pH sini ortalama 3 95
olarak saptam1§lard1r.
2.4.'Yo§ufdun Dﬁyusdl Niteiikleri
Bir tiriiniin duyusal n1te11kler1 gok eskiden beri tiiketicinin besini
‘segme31nde en etki roli oynamaktadlr Kendlne has duyusal n1te11k1er1 gos-
‘termeyen yogurdun tiitketici taraflndan kabul gormesi olduke¢a zordur |
Kothsarll ve Ergil (19) taraflndan yapilan ara$t1rmada, yogurtlarin
: % 23 i giizel, A 53 i haflf kusurlu, 7% 24 i barlz, % 18 i belirgin kusurlu,
, ‘gorunu$ baklmlndan % 67 si guzel % 53'd bellrgln kusurlu bulunmustur
Kaptan ve Gursel {18, yogurtlarln goriiniis baklmlndan 2 4! unun, “kavam
' ‘baklmlndan % 2'sinin, koku baklmlndan ise T 4' inlin tam puan aldlglnl, ftaf
analizinde h1§ bir ornege tam puan verllmedlglnl bellrtmektedlrler
| Tamime ve ark. (34, 5 °C'da depo edllen ~yogurtlar1n duyusal
nitelikleri aglsindan, 10-¢’ da depo edllen‘~yogurtlardan daha - iyi

kalitede oldugunu bildirmiglerdir.
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3. ' MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal o | i
Arastirmada Konya‘da tuketlme sunulan 50 adet yogurt materyal olarak 
kullanildi. |
"3;2. Metot: .
Numudelerinlallhi ve deneyler i¢in hazlrlanm351ﬁda' TS 1330 Yopurt
| Standard'1nin (423 pngordiigi meﬁotlar uygulandi. |
3.2.1. Mikrobiyolojik anallzler |
; Numuneler labaratuvarda aseptik sartlar altlnda homogenlze edlldlkten ;
sonra numuneden 10 8 karigtiricanin (Stomacher Lab Blender 400) ozel sterll
plastlk torb381nda tartlldl 47 ¥ 2. 5 ¢ daki sodyum 51trat1n damltlk
sudak1 : ster1L : %2! 11k Qozeltlslnden 90 ml. plastlk torbadakl’
“numunelerin {izerine : koyuldu. . Karisimin karl$tlr1C1da ezilerek ve
kar1$tir11arak numunenin 10 " 1lik siispansiyonu hazarlandi. Sﬁspansiyon'10
dakika bekietildikten sonra 1/4 gﬁcﬁndeki~'ringer  ;6ze1tisini kuilanarak
numunenin 10 _7’yé kadar sgyreltiléri hazirléndl (2,11). | |
Hlkroorganizmalarln - kolonllerlnin sayisy her suspan31yon ve
sayreltllerlnden birer ml kullanarak tic ser1 hallnde petri kutusuna dokme
metodu ile ekimler yapllarak saptanﬁ1. 30 BOG ara31nda kolonl iceren’
| plaklardakl kolonil&r saymlarak dagerlendirildi {2 11} |
o 3.2. 1 1. Koliform grubu mlkroorganlzmalarln saylml
. Koliform gruhu mlkroorganizmalarln sayxmx i@in vmalet red bile’ agar
>(0x01d) be51yeri kullanxldl. Plaklar 30 T oL °C de 24 saat inkube ;
k~ed11dikten senra alugan koloniler saylldl (2 11)
3. 2 1.2. Maya ve kﬁfler1n say1m1

Be31yer1 olarak % 10" luk tartarik asit kullanllarak pH'sa 3. 5'a ddsu—k
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; rﬁlmﬁs patato dextrose agar (Oxoid) kuilanlldi (2).
3.2.2._/Kimyésal analizier~. 4 ’
3.2.2.1.Kuru madde miktarinin saptanmasl

Numunelerin yﬁZde kuru maddé‘miktarlarlnln tayininde TS 1330 Yojurt
Standard'ldln (42) dnerdigi metot uygulandi. | |
‘3 2.2.2.Yag miktarinin saptanm331

Numunelerln yaj mlktarlarl TS 1330 ‘un (42) belirttigi4$ekiide saptan4
 dx. | | | |
: 3.2.2.3.Ya331z,kurﬁ'madde miktarlnln éaptanm331

kToplam kuru maddeden yag orani ¢ikarilarak hesaplandi.
3.2.2.4. A31d1te degerinin saptanmasl

‘ Numunelerln asidite degerleri TS 1330 Yogurt Standard 1in1n (429‘6n26r—

diigii metot uyg ulanarak ylizde laktik asit c1n51nden hesapldndl

3.2.2. 5. pH deﬁerlnln saptanm351

Numunelerlnln pH degerlerl pH metre'de (NEL mod 821) saptand1 (41);

3.2. 2 6. Ener31 degerlnln heséplanma31 ’ .

‘rKroger ve Neawer in (20) bellrttlgi egitllge gore 100 g yogurdun ka-
1or1 degarl hesaplandl, . | ey 1 3 |
Cal= (% yag x 9 + ( % toplam kuru madde - Z yag + Z 0.7) xf4~ﬁ'

i Sanu;lar~4 2 ile ;arpl%arak;Yj (kilo;oule) degerleri hesaplandl
‘ 3 2 3 Duyusal analizler . e |
| Yogurt numunelerinln duyusal nitelikleri (gdrunu@, klvam, ﬁat kdku)
' Rasic ve Kurmann' 1n (27) bellrtmls olduéu metot uygulanarak tesplt ed11d1
5 ki&illk panelin dyeleri Tablo 6 daki 1lkeler gergeve31nde tablo 11 de 

verilen forn srneginde numunelere puan verdiler, Panellstler tarafindan
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_verllen bu puanlar dlkkate alinarak yogurt numunelerlnln duyusal nltellklerl
(gﬁrﬁnﬁ$:; kivam, tat ve koku) . Tablo 7 ;‘ 8 , 9 ve 10 AP gore
degerlendirildi.

Tablo 6. Yogurdun duyusal nltellklerlnin saptanma51nda kullanllan krlterler

1. Lezzet Tat ve koku
‘2 Klvam : Kas hissiyle (el ve aglzda) birlikte goferek te yapalir. ’Numune— ‘
nin ba31ng, kesme, kaydlrma Vs 1le bellrlenen ba@ka b1r ifade 1le ak1q111k
sertllk ve yogurdun kitlesindeki homOJenllk 11e ilgili n1te11k1er1n1 bellr-‘
tir.
,~3.‘G6rﬁnﬁm: Bakilarak yépllir,' 
Deneyin Uygulanmasi-
Deneyln uygulanm351na yogurt kitlesi parqalannazdan énce st tabakan1n~

degerlendlrllme51 ile baslanlr. Ust tabakanln rengl, goriinlisi, hava kabar-
.glgl igerip igermedlgl, su salma durumu, delik ve ¢atlak durumu, granul ve
topakglk 19er1p 19ermed1g1, ba51ng uygulayarak yogurt kablnl cesitli yonle—
‘re egerek keserek k1vam1 degerlendlrlllr Aglzda blraktlgl tat ve kokunun
birllkte olusturduklarl haz verici duygu. bellrlenlr Aynl 1§1emler orta ve’
- alt tabakaya da uyguiandlktan sonra numune hakklnda karar verlllr :
|  ‘, Iyl Kaliteli Yoﬁurdun Nltellkleri |
Tat s Kendlne ozgd s azami derecede hos haflf ekgimsi.
f:Kokq. Kendisine bzgu sut ekgiligi kckusunda.

f'Kivam : Akxcz, 3el benzeri blr yaplya sahip, su aalmam1$, granul ve tépak~y
 §lk 1§ermez,;deliksiz ve gatlakslz .
Gorunu$ Puruzshz, porselen gibi gorunumde hava kabarc1giri§ermez, su sal-'

mamig, dogal siit renginde.

ot — -—--—..-.n.—-...-—--—--.-.-—_..—..—_.—_._—.__... _—.——.ﬂ_——w—— — -



Tablo 7. Yogurdun tadinin degerlendirilmesi
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Kalite gGStergesi

’

. En yiiksek puan

Mﬁkémmeli

Iyi

Yeterli
Hafif(kusnflu .
Kusurlu

; Cok kusurlu

10

‘Tablo 8. Yogurdun kokusunun degerlendirilmési

Kalite gbstergesi

En yiiksek puan

Iyi - miikemmel
‘Hafif kusurlu 3

~on~kusurlu :




Tablo 9. Yogurdun gﬁrﬁnﬁmﬂnﬁn'degerlendirilmesi .

Kalite géstergesi - .~ En yiiksek puan
Iyi - gok'iyi , ‘ e 3
Hafif kusurlu 2
Kusurlu o : ‘ - 1
~Qok kusurlu L 2 , 0 |

~ Tablo 10. Yogurdun kivaminin degerlendirilmesi

: Kalite gistergesi | ' ol En yﬁksék puan
Mikemmel - iyi | o , o0
Orté‘— yeterli = . . e ~ S k) 9
Hafif kusurlu , "‘ ~ \,7
'Kuéurlu‘ o Lo s s s | ‘ ,S‘ ;
ka kusurlu ,:’4 - e ;y‘ | ”“"“ ' 3 :f' 



~~ Tablo 11. Duyusal puanlamakarmu - : o AN ’ 23

 Muayene tarihi: : . Degerlendirmeyi- yapan

Nitelik En Yiksek Puan . Ornek no. 1 2 3; 4 15

Gdriiniig . 3. ~ Verilen puan

Farkla renk
Su salma

Puan istah kirici gbriinim

Diigiiriicii | Gaz kabarciklary

Kriter - Homojen olmayan jel

Yogurt suyunda azalma
(Yogurdun kurumasy)

Bayat ‘gdrinim

| Digerleri

Kivam - 10 ‘: | Verilen Puan

] Pargalanhls, gatlak,
| delikli

Su sélm;s

Puan

Diisiiriici Oldukca siva, siitiimsi
Kriter. Yapaskanimsi

; Pitlirli, topak, topak

Diéerleri ;
Tat W e 10 Verilen puan

| Metalik, aca tad
FE { Peynirimsi tad
L

. Digliriicti o

Tatsiz

Kriter Yanak tad

- | stit tozu tady
- | Nigasta tada
, ‘Diggz;eri i

Koku 3  " ~ |Verilen puan

| Peynirimsi koku

| Yanik kokusu
{58t tozu kokusu
Nigasta kokusu

?pan“
Diistirtict

‘Kriter ...

Meyva ve kiif kokusu
Diferleri
“Toplam 26 : | Toplam puan .

“Not: Tam puan alamayan numunelerde, puan diisiirlici 6zelliklerin hizalarina 'x'
isareti koyunuz. 2 Vo




4. e BULGULAR
4.1, Mlkrob1y01031k Analiz Bulgular1

Konya da tuketlme sunulan yogurtlarln 19erd131 mlkroroganlzma sayila-
rina ait anallz bulgulari Tablo 12 'de verllmektedlr

Tablo 12. Yogur* numunelerlnln mlkroorganlzma sayllarl/g

xi

Mikroorganizma n S% En az En cok

Koliform grubu 50 1.2 x 10°  88.54 0 4.3x10°

Maya ve kif 50 1.2x10° 6.2x10° 0  3.0x10"

Yapllan arastlrmaysbnﬁnda, KonYa'da'tﬁketihe sﬁnulan'yOSUrtlarln A 94"-
inde kollform grubu mlkroorganlzmaya rastlanmadlgl, dijer numunelerde iseﬁ‘
6.5 x 10 /g - 4, 3 x 10 /g ar331nda koliform grubu mlkroorganlzma
saptanmlstlr Numunelerln maya ve kif sayisi en az O/g,en cok 3. 0 x 10 /g
:olarak saptanmlstlr Yoﬁurt numunelerlnln sadece 7 16 31nda maya ve kufe
rastlanmadlgl, Y4 84' unde ise Glda Maddeler1 Tiiziigl ve Yogurt Standard 1nda-
belirtilen degerlerln ustunde oldugu belirlenmigtlr.

4.2. Kimyasal Anallz Bulgularl'
| Konya da tuketlme sunulan yoﬁurtlarln klmyasal igerlklerlne a1t anﬁliz&

: bulgularl Tablo 13 'de verllmektedlr.k
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Tablo 13. Yogurt numunelerinin‘kimyasal'igérikleri (%)

 Ozellik LR X Sx En az ~ En ;ok
Rutubet 0 g1z 0.31 81.17 89.53
Kuru madde so.  15.88  0.31  10.47 18.83
Yeg 50 . 3.8 0.11 1.87  5.83
Yagsiz kuru madde 50 12.04  0.29 o 7.28 ,,15.61

| Asidite 50 .44 0.045 0.8 '»2.15
P s 409 Co0.026 372 4ug

Enerji degeri 50  327.59 12,93 211.47 410.60

(Ri/100 g)*

X kllOJOUle
Tablo 13! den anla$1lacaﬁl uzere, numunelerln ortalama olarak 7 ‘3 84
yag, % 15 88 kuru madde % 12. 04 ‘yagsiz kuru madde 19erdlgl asidite deﬁerl
| % 1. 44 laktlk asit, pH degerl 4. 03 ve EHErjl deﬁerl 327.59 KJ/IOO 8 olarak
saptanm1$t1r.

Iucelenen numunelerde ambalaglnda tam }agll olarak bellrtlleﬁ 45 adet
yogurt numunesinin Z 9%unun yag mlktar1 ybnunden Gida Maddeleri Tuzugu ve—
’Yogurt Standard 1na uymadlﬁl bellrlenmlstir
. 4.3. Duyusal Anallz Bulgular1
' Konya da tuketime sunulan 'yogurtlarln duyusal nitellklerlne “aitﬁ

i aragtlrma bulgulari Tablo 1& de verllmektedir
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.Téblo 14.Yogurt numunelerinin duyusal analiz bulgulara

Mitelik E ~on % S% En az. ~ En cok
Goriiniig = 50 1.92 0.07 0.80 2.98
Kavam 50 7.25  0.18 3.50 9.84
Koku 50 1.92 - 0.07 0.36 ©2.82
Tat ,“ o ‘sor . 6.55 . 0.21 2,60 - 8.80
 Toplam 1‘50‘ , 17.66 0.53 7.8 24.28

Tablo 14 den de anla$1lacagl‘uzere yogurt numunelerlnln yapllan duyu-~
‘sal anallzlerl sonucunda gorunu$, klvam, koku ve tat puanlarl ortalamalarl—
‘nin sirasiyla 3 10 3 ve 10 puan uzerlnden 1.92, 7 25 1.92 ve 6. 55 oldugu;
goriniis, koku ve tat‘baklmlndan haflf‘kusurlu, klvam baklmlndan ise yeterli‘ ‘
bulunduéu saptanh1$t1r. |

Kivam, koku ve tat bakimindan hlgblr ornegln tam puan alamadlﬁl, gorii-

- niis baklmlndan yalnizca bir numunenln tam puan aldlgl bellrlenm1$t1r

L Panellstler taraflndan verilen puanlara gcre yogurt numunelerinin g&-

riiniig, klvam, tat ve kokularl 11e 115111 degerlendlrme Tablo 15' de veril-

- _;mektedlr
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Tablc 15. Panelisler tarafirdan verilen puanlera gire yogurt numunelerinin

duyusal niteliklerinin ceZerlendirilmesi

~

Kalite gbstergesi

Soriiniig

Xavam

Tat

| Koku“

Bumune

Jayisi

Numune

Sayisi|

|Sayisz

Numune:

| Fumune
- Sdyisi

Iyi - ok iyi
Hafif kusurlu
'Kusurlu ' |
Gok Jusurlu

.50

17
17
16

CRE ¥

Mijkemmel - iyi
Orta - yeterli
 Hafif kusurlu
Kusurlu

Gok kusurlu

.

16

26

10§

Mijkemmel
o Lyi o
 Yeterli
 Hefif kusurlu
- Kusurlu '
~ Cok kusﬁrlu

1 50

f OE" PR Ko

tyi - mﬁkemmelffw
Hafif kusurlu

Cdkvkusﬁrln

26

‘f’752
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Téblb 15'den de anla$1laca§i lizere yogurt numunelerinin gbriiniim »bak1~
mindan % 34'i iyi - cok iyi, % 34 'ii hafif kusurlu, %32 'si kusurlu olarak
saptanmistir. Yélhizca bir numunenin goriiniis bakimindan tam ‘puén \ald1g1
‘gﬁzlemlenmi$tir; Kivam baklmlndah yogurt numunelerinin 7 10 'u"mﬁkéﬁmel -
iyi, % 52fsi orta- yeterli, % 32'si hafif kusurlu, % 6's1 kusﬁrlu olarak
saptanirken ¢ok kusurlu numuneye rastlanmamlstlr. Tat bak;mindan numuhelef
% 14'iiniin iyi, % 34 '{iniin yeterli,yz‘éz 'sinin hafifykuéurlu, % 10'uﬁuh ku-
‘ surlﬁ oldﬁgu saptanmistir.Cok kusﬁrlu ve:mﬁkemmel‘tatda numuneye féétlanma-
m1$t1r,"Koku‘ bakimindan ise higbir 'numuﬂénin‘ tam puan  alamadigy,
yogurtlérln 2‘44'~ﬁnﬁn iyi - mitkemmel, 7 52' sinin héfif’kusuflu, Z 4‘ iiniin

cok kusurlu kokuda,bldugu‘saptaﬁmistlr.‘
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5. |  TARTISMA ve souuc

{llkemizde iyi kaliteli yogurt elde ed11m331ne yonellk olarak Kallteyl
belirlemek amaciyla yapilan bu arastirmada, anya‘da tuketlme sunulank yo-
gurtiar;n mikrobiyel flora, kimyasal igerik’ve'duyusal niteiikleri saptan-
dz. |

Yapilan mikrobiyolojik analiz sonucu numunelerin koliform grubu mikro-
organizma sayisi ortalama 1.2 x  102/g olarak Saptand1; Yogurt
~numuneler1n1n yA 94 unde koliform grubu mlkroorganlzmaya rastlénllmadl.
‘ Gerlye kalan numunelerde 1se kollform grubu mlkroorganlzmalarln sayisinin
G:Lda Maddelerl Tuzugu (9) ve Yogurt Standard inin (42) bellrttlal.
degerlerin g¢ok ustunde oldugu belirlendi. Bu durum yogurdun iretimi
31ra31nda hljyenlk kurallara uyulmadlglnl gostermektedlr |

Numunelerln sadece % 16 sinin «maya ve kiif 1germedlgl belirlendi.
Yogurt numunelerlnln 7 84 'ﬁnﬁn ise fézla~ saylda maya ve- kif
m1kroorgan1zma1ar1n1 1gerdlgi (3.3 x 10 /g - 3. 0 x 10 /g ) ve bu vonden;
tiiziik ve standard'a ( 9 ,42) uygunluk gostermedlgl belirlendi. Bu durum
liretimde kullanllan sutun, yogurt may351n1n ve / veya yogurt kiiltiiriinin,
,uretlm teknlglnln ve muhafaza ve satls sartlarlnln yeterlnce ‘hijyenik.
'olmadlglnl yansltmaktadlr. Gozledlgimiz, bu 'durumun " ayrica Tﬁrklye de
fyapz,lan diger aragtlrmalarln (8, 13 ,1‘19” 23) k: bulgula’ri ile dé dyum
i¢erisinde bulundugu gozlemlendi - iy o

Numunelerde saptanan toplam kuru madde m1ktar1 ortalam351 ( % 15. 88 )

"~r baz1 araqtlrmalarln ( ? 33 ) bulgular1 11e uyum gosterlrken b321 ara$t1rma

'(6 8, 12, 18, 23, 2.‘3) bulgular:t ile farklilik ges;terdl Bu durum muhteme—

. 1len uretimde kullanllan siitiin nit:ellklerinin farkli olmas:.ndan ve [ veya

;"~k;Smen farkll diretim tekniginin‘uygulanmas1ndan‘kaynaklanmaktadlr.~Ambalaj-
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iarlnda tam yagli olarak‘belirtilen‘numunelerin % 7"sinin’Tﬁrk Standard'-
larliEnstitﬁsﬁ'nﬁn.(42) yogurt icin &ngdrdiigii é;andard'a'en az toplam kuru
madde miktarl yoniinden uymadigi saptandi.

;Vincelenen numunelerin yag miktar1 oréalama51 % 3.84 olafak bulundu. Bu
~deger baz; arastairicilarin (6,'?', 39 ')  bulgularindan - dﬁ$ﬁk; ~bazai
arastiricilarin ( §, 12, 18, 19, 29, 33 bulgularindan yﬁksektir. Bu durum
yopurtlaran iiretimi élraélnda kUllanllén‘sﬁtﬁn‘kalitesine, cesidine ve /
veya yogufdun “dretim teknigine béglénabilif,‘ Ambalajlarlndé"taﬁ yagll
olérak belirtilen yégﬁrtlarln % 9 'unun,‘émbalajlérlndéfyarlm yagll olarak
bellrtllen numunelerln % 20' 31n1n Turk Standardlarl Enstitiisii' nlin  (42)
bellrttlgl degerlere uygunluk gostermedlgl bellrlendl

- ‘Numunelerin ya251z kuru madde mlktarl ortalama31 7 12 04 olarak sap
téndl Mumunelerin % 36 'sinin G:Lda Maddeler:a. Tiiziigii ' niin- 9) ongordugu en
az yagsiz kuru madde mlktarlna uygunluk gostermedlgl saptandi-

Numunelerde asidite degeri (laktik asit cinsinden) ortalama’ % 1.4
olarak saptandl.‘Numuneierin Z 28* inin asidite degeri yénﬁndénf,Gldé,
' Maddeleri Tﬁzﬁﬁﬁ ve Tﬁrk Staﬁdardlarl Enstitﬁsﬁ' niin (9., 42) ngbrdiigd 2
“en gok laktlk asit mlktarlna uymadagi gozlemlendi Bu ’durum ‘ﬁretimdé
 ku11an11an glg sﬁtun kalltes1ne, 1nkubasyon 1s181 ve sﬁresine baglanablllr -

Yogurt numunelerlnln pH deaerlerz ortalama51 é 03 olarak bulundu.

Numunelerln energi degerlerl 211 47 - 410, 60 Kj/ 100 g arasinda bulun— 

‘  kmu§tur. Elde edilen sonuglara gore, enerJi degerleri baz1 ara$t1r1c11ar1n

-(18, 32.) blldlrdlﬁl degerlere uygunluk gbsterdlgl saptandx.
: Yogurt numunelerlnzn yap11an duyuaal anallzler1 sonucu; gérunhs, k1~
vam, tat ve koku puanlarl 31r331yla 3, 10 16 ve 3 puan uzerlnden ortalama,

0 1.92, 7 25, 6.55 ve 1. 92 olarak bulundu Numuneler gorunug, koku ve ta;'
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baklmlndan hafif’kusurlu, kivam baklmlndan iée yeterli bulundu.

| Sonug olarak' Konya da tuketlme sunulan yogurtlar uzerlnde yapllan ka—
lite kontrolu verllerlne gbre yapimda hljyenik kurallara uyulmadlgl, stan-
dard bir yapim yontemi kullanllmadlgl ve iiretilen yogurtlarin uygun olmayan
kosullarda muhafaza edildigi gbzlemlendi. Iyi kaliteli bir yogurt‘,ﬁretiﬁi
‘igin kullanilacak siitiin bakteriyolojik ve kimyasal kalitesinin iyi olmasi
yaninda starter kﬁltﬁr‘kullanlminlnda yayglnlast1r11m351n1n‘yararii‘olacagl

kanaatine varilmistir.
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6. L - {OzET

Bu ara$t1rma,'Konya'da tﬁkeﬁime sunulan yoﬁurtlarln‘kalitesini sapta-
yarak‘iyi kaliteii'yogurt elde edilmesine 1§;k‘tutacak bi1gi1eri elde etmek
amac1fla yapilda. ‘

Arastirmada materyal olarak Konjé?dan‘toplanan 50 adet yojurt kulla~’
n11d1.~ngurt numuneleri mikrobiyolojik'(koliform grubu mikrborganizma, ma~-
ya ve kuf) kimyasal (toplam kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, asidite,
pH ve enerji deberl) ve duyusal (gorunug, klvam, tat ve koku) yonlerlnden
rlncelendi.

'Yogurtlarin yaplian mikrobiyolojik- analizleri sonuéuhda kbliforh grubu
mikroorganizma, maya ve kif mikroorganizma‘sayllarlnin ortalama olarak 81—
: faéiyla 1.2‘2 102 ve 1.2 x 10 /g oldugu, kollform grubu «mlkroorganlzmé
sayisi bakimindan % 6'sinin, maya~ ve kuf bakimindan ise % 84 iniin Glda
Méddeleri Tiiziigii ve TS 1330 Yogurt Standard'lnakuymadlgl-saptandl.

Kimyasal analizler sonutﬁnda numunelerin értélama olarak topiam kuru
madde, yac, yagsiz kuru - madde miktarlari sirasiyla 7 15.88, 7 ;3.84 ve
"% 12. 04 ‘asidite degerl % 1.44 laktik asit; pH deﬁerl 4.03 ve enerji degeri |
 327.59 kj/lOOg bulundu.

.Duyusal anallzler sonucqnda yopurt numuneieriniﬁ,toplam puani cttalamaf‘
ik1'7 65 clarak bellrlendl. fYogurtk numunelerinin lgﬁrﬁﬁﬁ@{' koku ve . tat
,baklmlndan hafif kusurlu, klvam baklmlndan 1se yeterli olduﬁu saptandl.

| Sanu@ olarak Konya plyasa81nda satllan yogurtlarln uretimi | ve .

pazarlanm381 slrasmnda kontamlnaayona maruz kald1g1 ve halk sagllﬁlnlf

bozabilecek b1r potan51ye1 tehllkeye sahlp oldugu kana&tine varxlngtlr
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SUMMARY

The quality of yoghurt consumed in Konya was investigated to - obtain
some basic information to improve the QUality;

Totally 50 yoghurt was optained in Konya and analyzed for microbial
flora (coliformlgroup microofganism, yeést and mould ), chemi@alfcontents
(total solid, fat, solid non fat, acidity, pH and energy values and organo-
leptic properties ( appearance, body and texture, flavour and smell ).

At the end of the microbial flora,. the‘ average valuesyyof coliform
groupé and yeast and mould micrOorganiéms were determined as 1.2 x iOz/g,
1.2 x 106/g respectively. 7 6 of yoghurt samples contained coliform group
micfoorganisms. 84 7 of samples fdr yeast and mould'count differed from the -
vélues of Food Regulation and the standard of yoghurt.,

A;-the end of the chemical analyses of sémples, the average values of
total solid, fat and solid non, fat were found és 15.88,>3.84 and ~12.04 2
reSpectively;'acidity’value/as lactic acit 7 was 1.44; pH value 'was 4.03
‘and énergy vélue was determined as,327.59 kj /100 g.

The total average value of organoleptic properties was found as 17.65.
The results ~showed that -yoghuft” samples ‘had  a silght‘ defecti§e~ for
appearance,Jsmell ané flavour; but sampleé had medi;m' to ,sufficient ~for
bodf and texturé.‘ | :

'Consequently,‘it could be concluded that yoéhurﬁ, thch"aré sﬁld in
~Konya‘ markets, ‘,afe ;cOntaminatéd : with;"micrOQIQaniSms, during - the
~manufacturing proéess or marketing Therefore, these ‘yoghurt sémples have |

potantial‘risks with reSpetc of public health. o
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