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Bu araĢtırma, Erzurum piyasasında satıĢa sunulan ve 40 ayrı noktadan temin edilen 
yoğurtların fiziksel, kimyasal, mikrobiyolijik ve duyusal özelliklerinin incelenmesi 
amacıyla yapılmıĢtır. Bu amaca yönelik olarak kurumadde, yağ, pH, titrasyon asitliği, 
serum ayrılması, protein, viskozite, peroksidaz, niĢasta ve jelatin analizleri yapılmıĢtır. 
Bu analizlerden elde edilen bulguların ortalamaları kurumadde %13,65; yağ %2,87; pH 
4,9; titrasyon asitliği %1,30; serum ayrılması 6,00 (ml/25g); protein %1,50 ve viskozite 
8208,75 cP olarak tespit edilmiĢtir. Peroksidaz testi 40 örneğin tamamı için negatif 
sonuç verirken, niĢasta testi 3 örnek için pozitif olarak neticelenmiĢtir. Yoğurt 
örneklerinin %20‘sinde %1‘den az oranda jelatin bulunmuĢtur. 
 
Yoğurt örneklerinin bazı mikrobiyolojik analizleri yapılmıĢtır. Bu doğrultuda örneklere 
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ortalama 4,127 log kob/g; Lb. bulgaricus, sayısı 8,50 log kob/g ve S. thermophilus 
sayısı 8,16 log kob/g  olarak bulunmuĢtur. 
 
Duyusal olarak değerlendirilen örnekler kıvam, koku, tat ve görünüĢ bakımından 
incelenmiĢtir. Ortalama olarak görünüĢ 3,65; tat 3,34; koku 3,65; kıvam 3,68 Ģeklinde 
puanlanmıĢtır. Örnekler arasında toplamda en yüksek puanı (17,4) alan 21 nolu örnek 
özellikle koku kriteri açısından en çok beğenilen örnek olmuĢtur. 
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The aim of this study was to determine the physical, chemical, microbiological and 

sensory properties of yogurts sold in Erzurum from 40 different sale points. For this 

purpose, total solid, fat, pH, titratable acidity, syneresis, protein, viscosity, peroxidas, 

starch and gelatin contents were analyzed. 

According to findings, the mean values were 13,65%; 2,87%; 4,9%; 1,30%; 6,00 

(m/25g); 1,50%;   8208.75 cP respectively. Peroxidase was not detected in any one of 

40 samples. 3 of 40 samples was positive for starch test. Less than 1% gelation rate was 

found in 20% of yogurt samples.  

 

Some microbiological analyses were carried out in the collected samples. For this 

purpose, inoculation was made on PDA in order to find the mould-yeast number and 

MRS and M17 inoculated and found yogurt bacteria number (Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus).  

According to the results, the average mould-yeast numbers was 4.127 log cfu/g; while 

the average number of Lactobacillus bulgaricus was 8.50 log cfu/g and the average 

number of Streptococcus thermophilus was 8.16 log cfu/g. 

 

In the sensory evaluations, panelists scored for consistency, smell, taste and appearance 

characteristics of yogurt samples. These mean scores were 3.65, 3.34, 3.65, 3.68 for 

appearance, taste, smell and consistency respectively. Sample 21 was high scored (17,4) 

and was more preferred by panelist.  
 

2012, 55 sayfa 
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1. GĠRĠġ 

Yoğurt, spesifik olarak Lb. bulgaricus ve S. thermophilus‘un simbiyotik faaliyeti 

sonucu elde edilen fermente bir süt ürünüdür. TS 1330 Yoğurt Standadı‘na göre yoğurt; 

―Ġnek sütü, koyun sütü, manda sütü , keçi sütü veya karıĢımlarının pastörize edilmesi 

veya pastörize sütün gerektiğinde süt tozu ilavesi ile homojenize edilip veya edilmeden 

L. bulgaricus ve S. thermophilus’ dan oluĢan yoğurt kültürünün ilave edilmesi ve uygun 

iĢlemlerden geçirilmesinden sonra elde edilen bir mamül‖ olarak tanımlanmaktadır 

(Anonim 2006).Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde ise ―yoğurt: 

fermantasyonda spesifik olarak  S. thermophilus ve Lb. bulgaricus’un simbiyotik 

kültürlerinin kullanıldığı fermente süt ürünü‖ olarak tanımlanmıĢtır. 

Yoğurt diğer süt ürünlerine göre daha yüksek bir sindirim oranına sahip olması, 

antimikrobiyel özelliği ve laktozu yeterince tolere edemeyen kiĢiler tarafından rahatlıkla 

tüketilebilir olması gibi nitelikleri nedeniyle önemli bir yere sahiptir. Hatta yoğurdun 

mide, karaciğer ve safra ile ilgili hastalıklar ile diyare, kronik peklik, kolit ve idrar 

yolları tedavisinde de faydalı olduğu, diĢler üzerinde plak oluĢumuna neden 

olmadığından ağız ve diĢ sağlığı bakımından önemli bir gıda maddesi niteliği taĢıdığı 

birçok kaynak tarından bildirilmektedir (Bernstein et al. 1975; Ayebo et al. 1981; 

Kosikowski 1982; Blanc 1986; Gilliand and Wolker 1990; Gönç vd 1990; CoĢkun vd 

1990; Çağlar ve Çakmakçı 1995; Rasic and Kurman 1978). 

Yoğurt zengin bir karbonhidrat (laktoz), protein, yağ, vitamin, kalsiyum ve fosfor 

kaynağıdır. Fermantasyon sırasında süt proteinleri, yağ ve laktozda meydana gelen 

kısmi hidrolizasyon nedeniyle sindirimi kolaydır. Ayrıca, laktoz intolerans kiĢilerin 

tüketimine elveriĢli, antitümör ve antikolesterolemik özellikleri bulunmaktadır. Laktik 

asit bakterilerinin ürettiği bakteriyosinler ve antimikrobiyal maddeler insanları patojen 

mikroorganizmalara karĢı korumaktadır. Bu nedenle yoğurt her yaĢ gurubundaki insanın 

günlük beslenmesinde bol ve ucuz bir Ģekilde yararlanabileceği fermente bir süt 

ürünüdür  (Çağlar ve Çakmakçı 1995). 
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Yoğurt Türklerin dünyaya armağan ettiği bir süt ürünüdür. Yoğurdun ilk defa nasıl 

yapıldığına dair elde yeterli bilgi olmamakla beraber KaĢgârlı Mahmut tarafından 10. 

asırda yazılan ―Divanü Lügat-it Türk‖ ve Balasagunlu Yusuf Has Hacip tarafından 

yazılan ―Kutat-ku Bilig‖ adlı eserlerde yoğurt kelimesine bugünkü anlamda 

rastlanılmaktadır. Bu ürün ilk kez Orta Doğu‘da hayvancılıkla uğraĢan, göçebe 

toplumlar tarafından yapılmıĢtır. Sıcak aylarda sağımdan sonra içindeki 

mikroorganizmaların etkisi ile kendiliğinden oluĢan pıhtı, ―ekĢimiĢ yoğurt‖ daha sonra 

zamanla yoğurt Ģekline dönüĢmüĢtür (Tamime and Robinson 1985). 

Ülkemizde ticari amaçlı yoğurt üretiminin ne zaman baĢladığı konusunda kesin bilgi 

bulunmamakla beraber ilk olarak 1502‘de Sultan II. Beyazit tarafından çıkarılan ―Bursa 

Belediye Kanunu‘nda yoğurtla ilgili düzenlemeler yer almaktadır. Burada süt üreticisi, 

toplayıcısı, satıcısı ve yoğurt üreticilerini ilgilendiren düzenlemeler mevcuttur. Uzun 

yıllar toprak kaplar içinde hazırlanıp pazarlanan yoğurdun 1870‘li yıllarda Silivri‘de 

daha büyük kaplarda üretilip Ġstanbul‘da pazarlandığı görülmektedir. Ülkemizde herkes 

ihtiyacı olan yoğurdu evinde üretmekte ise de 1960‘lardan sonra ülkemizde ticari yoğurt 

üretimi yükselen bir gıda sektörüdür. Fermente süt ürünleri üretiminde son yıllarda özel 

sektör öncülüğünde hızlı bir geliĢim vardır (Özden 2007). Türkiye‘de kiĢi baĢına düĢen 

yoğurt tüketim miktarı 35kg/yıl olarak bildirilmiĢtir (Hutkins 2006). 

Yoğurt her yerde kolaylıkla yapılabilen dayanıklı bir süt ürünür. Türk toplumu asırlardır 

sütün dayanıklılığını artırmak için ürettiği sütü yoğurda iĢlemiĢ ve bu yoğurdu hem 

emin, güvenilir bir yiyecek olarak tüketmiĢ hem de tereyağı, bazı peynirler ve tarhana 

gibi birçok yiyeceğin yapımında hammadde olarak değerlendirilmiĢ aynı zamanda bazı 

rahatsızlıkları iyileĢtiren bir ilaç olarak kabul edilmiĢtir (Yaygın 1999). 

Yoğurdun kolay yapımı ve birçok faydasına karĢın dayanma süresi sınırlıdır. Bazı 

durumlarda birkaç gün içerisinde niteliği bozularak tüketilemeyecek duruma 

gelebilmektedir. Bu durum dikkate alınarak ülkemizin birçok yöresinde, özellikle kırsal 

kesimde ve diğer bazı ülkelerde sayısı tam olarak bilinmeyen çeĢitli dayanıklı yoğurtlar 

yapılmaktadır. Yurdumuzda ise dayanıklı yoğurtlar çeĢitli yollarla normal yoğurdun 
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suyunun bir miktar azaltılmasıyla elde edilmektedir. Bugün hala toplumumuzun 

beslenmesinde önemli yer tutan dayanıklı yoğurt çeĢitlerinden en önemlileri, torba 

yoğurdu, kıĢ yoğurdu, kurut, tulum yoğurdu ve Silivri yoğurdudur (Yöney 1967; 

Yaygın 1970; Gönç ve Oktar 1973).   

Ülkemizde yoğurt tüketiminin arzu edilen düzeyde olmadığı bilinen bir gerçektir. Bunu 

en önemli nedenlerinden biri, son yıllarda üretilen hazır yoğurtların Türk damak zevkine 

hitap etmemesidir. Geleneksel olarak üretilen yoğurtlar daha çok sevilmekte ve tercih 

edilmektedir. Ancak, bunlar uygun olmayan koĢullarda ve yetersiz miktarlarda 

üretilerek sınırlı düzeyde tüketiciye ulaĢabilmektedir. Ayrıca, geleneksel yöntemle 

üretilmeleri nedeniyle de; yoğurt bakterileri arasında olması gerekne 1:1 oranı 

sağlanamamakta, inkübasyon süre ve sıcaklığının kontrolsüzlüğü nedeniyle de yoğurt 

kalitesi istenilen düzeye ulaĢmamaktadır (Sezgin 1981). 

Dünyada çok farklı özellikte ve çeĢitte yoğurt yapılmaktadır. Bazı ülkelerde 

tüketicilerin beğenisini kazanacak, içinde çeĢitli meyve parçacıkları ve aroma 

maddelerinin bulunduğu çok çeĢitli yoğurtlar üretilmekte ve bunların çeĢidi her geçen 

gün artmaktadır. ABD‘de yaklaĢık 50 farklı tat ve aromada yoğurt yapıldığı 

bildirilmiĢtir. Ayrıca son yıllarda, yoğurt kültürleriyle birlikte Lb. acidophılus ve 

Bifidobacterium bifidum gibi sağlık açısından yararları ön plana çıkan probiyotik 

bakteriler katılarak da yoğurtlar üretilmektedir. Yoğurtlar, yapımında uygulanan 

teknolojiye saf kültürde yer alan bakterilere, ambalajın özelliğine, yapıldığı yöreye, 

içine katılan katkı maddelerine göre çeĢitli isimler alırlar (Yaygın 1999). 

20. yy.‘ın en büyük Bakteriyolaglarından biri olan ve yoğurt üzerine yaptığı 

araĢtırmalarla Nobel ödülü kazanan ünlü Rus bilim adamı Metchnikoff 20. yy.‘ın 

baĢında Avrupa‘da rastlanan sindirim bozuklukları hastalıklarının Türkiye ve Balkan 

ülkelerinde görülmediğini fark etmiĢtir. Ġncelemelere baĢlamıĢ ve bu bölge insanlarının 

fazlaca yoğurt tükettiklerini dikkate alarak çalıĢmalarını geniĢletmiĢtir. Metchnikoff‘a 

göre; yoğurt laktik asit ve diğer yan ürünleri içermesi nedeniyle kalın bağırsakta spor 

oluĢturan anaerobik bakterilerin geliĢmesini önlemektedir.  Yoğurtta bulunan L. 
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bulgaricus‘un bağırsaklarda mevcut olması; pütrefaktif mikroorganizmaların 

geliĢmesini ve otointoksikasyonların geliĢmesini önlemekte önemli bir faktördür. 

Metchnikoff‘a göre yağurt bakterilerinin laktozu parçalayarak meydana getirdiği 

asitliğin mide ve bağırsaklarda daha çok nötr ve alkali ortamlarda geliĢen pütrefaktif 

bakterilerin faaliyetlerine, dolayısıyla bu bakterilerin oluĢturduğu toksinlere engel 

olduğunu böylece insan sağlığında olumlu bir etki gösterdiğinin ileri sürmüĢlerdir. 

Sonuçta, ―erken ihtiyarlığın ve çoğu kez görülen sıkıntılı ve ıstıraplı yaĢlılığın nedeni, 

bağırsaklarda yaĢayan sayısız mikropların faaliyetleri sonucunda ortaya çıkan 

toksinlerin dokuları yavaĢ yavaĢ zehirlemeleri olarak açıklanmıĢtır (Yaygın 1999). 

Son yıllarda yıllarda artan kanser vakalarına paralel olarak yapılan araĢtırmalarda laktik 

asit kültürlerinin ve fermente süt mamüllerinin antikanserojenik aktivite gösterdiği 

belirlenmiĢtir. Lb. bulgaricus’un deney hayvanlarında bazı tümörlü hücrelerin 

çoğalmasını önleme yeteneğinde olması yoğurdun antitümör özelliğine karĢı büyük 

merak uyandırmıĢtır. Bazı bilim adamları Lb. bulgaricus var. tumoronecroticans‘ın 

farelerde deneysel olarak meydana getirilen kanser hücresini inhibe eden bileĢikler 

ürettiğini gözlemlemiĢlerdir (Anonymous 1981). 

Bu araĢtırmada amaçlanan Erzurum ilinde üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtların fiziksel, 

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerinin incelenmesi ve standartlarla 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
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2. LĠTERATÜR ÖZETĠ   

2.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler 

TekinĢen vd (2008), Konyada üretilen torba yoğurtları üzerinde yaptıkları bir 

araĢtırmada, 9 farklı markaya ait 45 süzme yoğurt örneğini Gıda Maddeleri 

Tüzüğündeki hükümler bakımından incelenmiĢlerdir. AraĢtırıcılar, % kurumadde, % 

yağ ve %laktik asit cinsinden asitlik değerlerini, sırasıyla %19,06-32,54; %7,0-16,2 ve 

%1,53-2,25 arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir.  

Güven ve Karaca (2003), farklı yöntemlerle kurumaddeleri artırılan sütlerden üretilen 

yoğurtların özellikleri üzerine yaptıkları bir araĢtırmada, 9 farklı yoğurt örneğinin 

pH‘sının ortalama olarak 4,56; serum ayrılması değerinin 7,54 (ml/25g) olarak 

bulunmuĢtur. 

Atasever (2004) yoğurt üretiminde bazı stabilizörlerin kullanımı üzerine yapmıĢ olduğu 

bir araĢtırmada stabilizörlerin (agar, jelatin, jelatin-pektin) ürün özellikleri üzerine 

etkisini incelenmiĢtir. Süte %0,1 oranında agar ilave edilerek üretilen yoğurt 

örneklerinde 1.gün kurumadde %19,74; pH 4,29; asitlik %1,25, serum ayrılması 

6,27(ml/25g) ve toplam duyusal puanı 12,11 olarak belirtmiĢtir. Süte %0,3 oranında 

jelatin ilave edilerek üretilen yoğurt orneklerinde ise 1.gün kurumadde %20,59; pH 

4,31; asitlik %1,36; serum ayrılması 5,63 (ml/25g) ve toplam duyusal puan ise 15,85 

Ģeklinde verilmiĢtir. Yine süte %0,3-0,5 oranında jelatin-pektin karıĢımı eklenerek 

üretilen yoğurt numunelerinin 1.gün kurumadde %20,66; pH 4,44; asitlik %1,22; serum 

ayrılması 5,65 (ml/25g) ve orneklerin aldığı toplam duyusal puanın 15,86 olduğunu 

ortaya koymuĢtur.  

Gürsoy vd (2001) Denizli'de yaz ve kıĢ mevsimlerinde üretilen torba yoğurtların 

kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin araĢtırılması üzerine bir araĢtırma yapmıĢlardır. 

AraĢtırmada kıĢ dönemi yapılan yoğurtlarda kimyasal analiz sonuçlarında kurumadde 
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%21,24; yağ %7 ve asitliği %1,95 olarak belirlemiĢlerdir. Diğer taraftan yaz döneminde 

ise kurumadde %19,35; yağ %7,02; asitliğin ise %1,96 olduğunun belirlemiĢlerdir. 

Akyüz vd (1998), Van piyasasında üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtların çeĢitli 

nitelikleri üzerine bir araĢtırma yapmıĢlardır. Bu araĢtırmada 20 örnek toplanmıĢ ve bu 

örneklerin duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizleri yapılmıĢtır. Fiziksel 

ve kimyasal analizler sonucunda elde edilen ortalama değerler ise Ģu Ģekilde 

belirtilmiĢtir. Kurumadde %11,57; yağ %5,28; protein %3,15; titre edilebilir asitlik 

%1,26 ve pH‘yı 3,95 olarak belirlemiĢlerdir. Bu araĢtırmada yoğurt örneklerinde 

peroksidaz enzimin aktivitesi belirleyememiĢlerdir. 

Kurdal ve Demirci (1980) tarafından Erzurum ili merkezinde tüketilen yoğurtların 

bileĢimleri üzerine yaptıkları bir araĢtırmada, ortalama kurumadde %12,15; yağ %2,81; 

protein %4,37; asitlik değeri %1,36 ve pH değerini ise 3,83 olarak belirlemiĢlerdir. 

Atamer ve Sezgin (1987) tarafından yapılan bir çalıĢmada, inkübasyon sonu asitliğinin 

yoğurt kalitesi üzerine etkisi araĢtırılmıĢ, depolamanın 1.gününde pH, SH ve % süt asidi 

cinsinden titrasyon asitliği sırasıyla 3,41, 51,03 ve %1,135 olarak bulunmuĢtur. 

Akyüz ve ÇoĢkun (1990) yoğurt bileĢimiyle ilgili yaptıkları bir araĢtırmada, yağsız 

kurumadde %9,11; yağ  %3,38 ve asitliği %1,32 olarak belirlemiĢlerdir. Sezgin  (1979) 

yapmıĢ olduğu bir araĢtırmada, yoğurtların bileĢimine ait ortalama değerler; kurumadde 

%17,39; yağ  %5,2; yağsız kurumadde %12,36; asitlik %1,31; pH değeri ise 4,36 olarak 

ortaya koymuĢtur. 

Gönç vd (1988) farklı oranlarda kültürlerle aĢılanan ve değiĢik sıcaklıklarda inkübe 

edilerek yapılan yoğurtların bazı özelliklerini incelemiĢlerdir. AraĢtırmada Soxhlet 

Henkel (
o
SH) cinsinden asitlik ve pH değeri belirtmiĢlerdir. Farklı oranda katılan 

kültüre (%1,5) göre SH değerleri 42
o
C‘de 56,47; 48

o
C‘de 55,57; 54

o
C‘de ise 54,55 

olarak belirlenmiĢtir. pH değerleri ise katılan kültür oranına (%1,5) göre 42
o
C‘de 4,34; 

48
o
C‘de 4,35; 54

o
C‘de ise 4,33 olarak belirlenmiĢtir. Ġlave edilen %3 oranındaki 

kültürle yapılan yoğurtlardaki asitlik değerlerini 42
o
C‘de 56,32; 48

o
C‘de 55,27; 54

o
C‘de 
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ise 53,96 olarak belirlerken aynı sıcaklıklarda pH değerlerini sırasıyla 4,32; 4,37; 4,34 

olarak belirlemiĢlerdir. 

Gönç ve Oktar (1973), Hatay‘da üretilen kıĢ yoğurtları üzerinde yaptıkları araĢtırmada, 

örneklere ait ortalama kurumadde %32,8; yağ %9,65; protein %11,21 ve asitliği 143 

o
SH olarak belirlemiĢlerdir. 

Yaygın (1998) Tulum yoğurdunun yapılıĢı ve özellikleri üzerine yaptığı bir araĢtırmada, 

kurumadde miktarını %35,67; yağ oranını %22,5; protein değerini %10,06 ve asitlik 

değerini de 94,5 
o
SH olarak belirlemiĢtir.  AraĢtırıcı, Tulum yoğurdunun görünüĢünün 

pütürlü olup süzme yoğurttan çok farklı olduğunu belirtimiĢ; rengin ise, inek sütünden 

yapılanlarda sarımtrak, manda ve koyun sütünden yapılanlardan daha beyaz olduğunu 

ortaya koymuĢtur. 

ġahan ve Say (1998), Hatay Ġlinde üretilen tuzlu yoğurtlar üzerine yaptıkları bir 

arĢtırmada 44 örneği incelemiĢlerdir. AraĢtırma sonucunda yoğurt örneklerinin analiz 

sonuçlarını pH 3,66; titrasyon asitliği %2,03; kurumadde %25,29; yağ %8,98; protein 

%10,04 olarak belirlemiĢlerdir. 

ġenel vd (2006), set tipi yoğurdun bazı nitelikleri üzerine biyokoruyucu kültür 

kullanımının etkisini araĢtırmıĢlardır. AraĢtırma sonunda olarak kurumadde %14,86; 

yağ %3,2; pH 4,51; serum ayrılması 5,36 (ml/25g) ve asitliği 46,9 
o
SH olarak 

bulmuĢlardır. Yoğurtta pıhtı sıkılığının diğer bir göstergesi olan serum ayrılamasına 

iliĢkin değerler araĢtırma bulgularının konsistens değerleri ile paralellik göstermiĢtir. 

Biyokoruyucu kültür katkılı örneklerde bu nedenden dolayı pıhtı yapısının daha sıkı 

olması bu örneklerde daha az serum ayrılması sağlamaktadır. Ġstatiksel sonuçlar ise 

örnekler arasında serum ayrılması bakımından gözlenen farklılık bakımından önemli 

olmadığını ortaya koymuĢtur. 

Kavaz (2006), ticari probiyotik kültür ile üretilen muzlu yoğurtların depolama süresince 

çeĢitli niteliklerinin incelenmesi üzerine bir araĢtırma yapmıĢtır. Bu araĢtırmada A 
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(meyvesiz/Ģekersiz); B (%10 meyve: %5 Ģeker); C (%10 meyve: %10 Ģeker); D (%15 

meyve: %5 Ģeker); E (%15 meyve:%10 Ģeker) olmak üzere 5 gurup örnek 

oluĢturmuĢtur. Bu örneklere ait kurumadde sırasıyla %13,94; %16,79; %21,06; %17,73; 

%21,58 olarak bulunmuĢtur. Örneklerin yağ değerleri sırasıyla %3,6; %2,7; %3,0; 

%2,9; %2,6 iken protein değerleri %4,27; %3,94; %3,72; %4,35; %4,24 olarak tespit 

edilmiĢtir.  Depolamanın 7. günüde viskozite değerleri sırasıyla 2760 cP; 2465 cP; 2760 

cP; 2845 cP; 2700 cP iken serum ayrılması değerleri (ml/25g) yine sırasıyla 5,53; 4,50; 

4,45; 3,75; 3,45 olduğunu tespit etmiĢtir. 

Sezgin vd (1988) tarafında yapılan bir araĢtırmada yerli kültürler kullanılarak üretilen 

yoğurtlarda ortalama titrasyon asitliğini %1,157; pH değerini de 4,27 olarak bulurken, 

yabancı kültür kullanarak yaptıkları yoğurtlarda ise asitliği %1,237 ve pH değerini de 

4,12 olarak saptamıĢlardır. 

Güven (1998) yoğurt üzerine yapmıĢ olduğu araĢtırmada stablizer madde olarak %0,5 

jelatin; %0,2 pektin; %0,5 arap sakızı; %0,15 karragenan ve emülsüfiyer madde olarak 

%0,5 lesitin kullanmıĢtır. 1.gün kontrol, jelatin, pektin, arap sakızı, karregenan, lesitin 

içeren örneklere ait değerler sırasıyla pH 4,65; 4,55; 4,57; 4,51; 4,79; 4,61, titrasyon 

asitliği % olarak 3,58; 3,55; 3,63; 3,53; 4,05; 3,61, viskozite değeri cP olarak 10,16; 

25,48; 4,05; 18,11; 5,30; 13,84 ve su salma değerlerini (ml/25g) 6,20; 5,00; 5,10; 6,47; 

3,85; 5,80 olduğunu ortaya koymuĢtur. Yoğurtlarda depolama süresince su salma 

değerlerinde depolama süresince azalma olduğunu ortaya koymuĢtur. Ayrıca tüm 

yoğurtlarda pH değerlerinin depolama sırasında sürekli olarak azaldığı ve yoğurtların 

viskozite değerlerinin ise depolama süresince arttığını, en yüksek vizkozitenin jelatin 

katkılı örneklerde olduğu, lesitin ve arap sakızının da kontrolden daha iyi sonuçlar 

verdiğini tespit etmiĢtir. 

 Dayısoylu (1992), Van piyasasında üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtlar üzerinde yaptığı 

çalıĢmada; kurumade oranını %9,04-%13,7 (ortalama %11,57), yağ miktarını da %2,20-

%8,00 (ortalama %5,28) olarak bulmuĢtur. Bu çalıĢmadaki yoğurt numunelerinin 

protein oranları; %2,58-%3,74 (ortalama 3,15), titre edilebilir asitlik değerleri laktik asit 
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cinsinden %0,95-1,714 (ortalama %1,261) olduğunu bildirmiĢtir. pH değerlerini ise 

3,68-4,09 arasında değiĢmiĢ ve ortalama olarak 3,95 olduğunu belirtmiĢtir. Diğer 

taraftan analize tabi tutulan örneklerin hiçbirinde peroksidaz testi pozitif sonuç 

vermemiĢtir. 

Yıldırım (1992) kurumaddesi artırılmıĢ ve artırılmamıĢ sütlerden yapılan homojenize 

yoğurtların bazı kalite kriterlerini incelemiĢtir. Analizlerde kurumaddesi artırılmamıĢ 

örneklerin kurumaddelerini %11,512-%11,519 olarak belirlerken kurumaddesi artırılmıĢ 

örneklerin kurumaddelerini ise %14,920-%14,925 olarak tespit etmiĢtir. Örneklerin yağ 

değerlerinin %3,025-%3,150 arasında değiĢtiğini ve örnekler arasında önemli bir 

farklılığın olmadığı ortaya koymuĢtur. Örneklerin titrasyon asitlikleri ise dört haftalık 

depolama süresince  %1,335-%1,680 arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. Örneklerden elde 

edilen pH değerleri kurumaddesi artırılmamıĢ yoğurtlarda 3,89 iken, kurumaddesi 

artırılmıĢ yoğurtlarda bu değer 3,99 olarak tespit etmiĢtir. Kurumaddesi artırılmamıĢ 

örneklerin ortalama viskozite değeri 770,5 cP; kurumaddesi artırılmıĢ örneklerde ise 

1432,8 cP olduğunu belirtmiĢtir. Sonuç olarak, değerlerden de anlaĢılacağı gibi süttozu 

ilavesiyle örneklerin viskozite değerinin arttığını ve süttozu katılmamıĢ örneklerde 

serum ayrılması 8,182 ml/25g iken süttozu katılmıĢ örneklerde 5,701 ml/25g olduğunu  

tespit etmiĢtir. 

Türkoğlu vd (2003), ġanlıurfa ilinde üretilen ve satıĢa sunulan süt, yoğurt ve ġanlıurfa 

peynirlerinin bazı kimyasal özelikleri üzerinde bir araĢtırma yapmıĢlardır. AraĢtırmada 

yoğurt örneklerine ait % yağsız kurumadde, % yağ,  % protein, pH, % laktik asit ve kül 

oranları sırasıyla%6,41-9,83; %1,40-3,85; %2,24-5,44; 3,31- 4,16; %0,98-1,56; %0,59-

0,85 arasında olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

2.2. Mikrobiyolojik Analizler 

TekinĢen vd (2008) yaptıkları bir araĢtırmada süzme yoğurt numunelerinin Türk Gıda 

Kodeksi (2001) Fermente Sütler Tebliği‘ndeki mikrobiyolojik kriterler çerçevesinde, 

bazı mikrobiyolajik analizler yapmıĢlardır. Yoğurt örneklerinde koliform bakteri, E. 
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coli, maya ve küfün sırasıyla %20; %4,4;  %80 ve %66,7 oranında bulunduğu, 

sayılarının <3-150 <3-11 EMS/g; 10-6,5x10
5
 ve <10-2,4x10

4
 kob/g arasında değiĢtiği 

tespit etmiĢlerdir. Ayrıca mikrobiyolojik özelliklerin oldukça geniĢ sınırlar içinde 

değiĢtiği belirlenmiĢir. Ġlave olarak bazı yoğurt örneklerinde E. coli. ‗nin tespit edilmiĢ 

olması bir kısım firmalar tarafından üretilen yoğurtların halk açısından tehlike arz 

edebileceği, bazı numunelerin de koliform ve tüm numunelerin maya ve küf sayıları 

bakımından ilgili tebliğde belirtilen kriterlere uymadığı dikkate alındığında, bu 

yoğurtların üretildiği bazı iĢletmelerin hijyenik koĢullara uymadığını ortaya 

koymuĢlardır. 

Mutlu ve Akın (2005) tarafından yapılan bir çalıĢmada mikrobiyolojik analizler 

sonucunda yoğurt örneklerine ait S. thermophilus sayısını 2,88x10
8
 kob/g; Lb. 

bulgaricus sayısının ise  5,50x10
8
 kob/g olarak belirtmiĢlerdir. 

Gürsoy vd (2001) Denizli'de yaz ve kıĢ mevsimlerinde üretilen torba yoğurtların 

kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi üzerine bir araĢtırma yapmıĢlardır. Örneklerin 

mikrobiyolojik analiz sonuçlarına göre kıĢ döneminde 9 örnekte <1,0x10
1
 kob/g, 21 

örnekte ise 6,1x10
4
 ile 3,6x10

6
 kob/g arasında değiĢen sayılarda maya küf 

belirlemiĢlerdir. Diğer taraftan yaz dönemi örneklerindeki maya-küf sayılarının 3,0x 10
2
 

kob/g ile 4,5x10
6
 kob/g arasında değiĢtiği, ortalama 5,93×10

5
 kob/g olduğunu 

belirtilmiĢlerdir. Koliform grubu mikroorganizma sayılarında olduğu gibi maya-küf 

sayılarında da yaz sezonunda gerçekleĢen bir artıĢ olduğunu, ancak istatistiksel olarak 

önemli olmadığını ortaya koymuĢlardır. 

Sezgin vd (1988) tarafından yapılan bir araĢtırmada yerli ve yabancı starter kültür 

kulanımının yoğurdun kalitesi üzerine etkisini incelenmiĢler ve örnekleri mikrobiyolojik 

yönden analizlere tabi tutulmuĢlardır. Analizler sonucunda yoğurt örneklerinin 

hiçbirinde ne koliform bakteri ne de maya-küf belirleyememiĢlerdir.  

Akyüz vd (1998), Van piyasasında üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtların çeĢitli 

nitelikleri üzerine yaptıkları bir araĢtırmada örnekleri mikrobiyolojik özellikleri 
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açısından incelemiĢlerdir. Analizler sonucunda örneklerin toplam bakteri sayısı 7,5x10
4
 

adet/g, maya-küf sayısı 2,2x10
5
 adet/g, koliform grubu bakteri sayısını ise 5,0x10

2
 

adet/g olarak belirlemiĢlerdir. 

Yıldırım (1992) kurumaddesi artırılmıĢ ve artırılmamıĢ sütlerden yapılan homojenize 

yoğurtların bazı kalite kriterlerini incelemiĢtir. Bu araĢtırmada depolama sürecinde 1., 

14. ve 30. günlerde yapılan mikrobiyolojik analizlerde maya-küf ve koliform grubu 

bakteri tespit edememiĢlerdir. Akyüz ve ÇoĢkun (1990) Van piyasasında satılan 

yoğurtlar üzerinde yaptıkları bir çalıĢmada maya-küf sayısını 2,84x10
5 

adet/g olarak 

tespit etmiĢlerdir. 

Sezgin (1979) tarafından Ankara‘da tüketime sunulan yoğurtların yapımında kullanılan 

mayaların bazı nitelikleri üzerinde yaptığı bir araĢtırmada maya-küf sayısı 2,98x10
5
 

adet/ml ve toplam bakteri sayısı ise 1,52x10
6
 adet/ml olarak bulunurken koliform grubu 

bakteri sayısının < 10 olarak belirtmiĢtir.  

Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara piyasasında satılan yoğurt örneklerinin bazı kalite 

özellikleri üzerinde yaptıkları araĢtırmada yoğurtların tamamında maya-küf 

bulmuĢlardır. Yoğurtların %40‘ında küf sayısı 1,0x10
2
 adet/g‘ı geçmediğini, %60‘ında 

1,0x10
2 

adet/g‘dan fazla maya-küf olduğunu ve bazı örneklerde ise sayılamayacak kadar 

çok maya ve küf olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Ġbrahim vd (1989), Kahire piyasasından farklı kaynaklardan topladıkları değiĢik marka 

yoğurt örneklerinde yapılan mikrobiyolojik analizler sonucunda %50‘sinde maya-küf, 

%80‘inde koliform gurubu bakteri ve ayrıca maya-küf oranının 7 gün depolama 

sonunda %80‘e çıktığını belirlemiĢlerdir. Analizin sayısal ifadeleri ise Ģöyle verilmiĢtir. 

Koliform gurubu bakterilerin sayısı 1,4x10
2
-3,1x10

6
 adet/ml, küf ve maya sayılarının 

ise 9,1x10
1
-5,84x10

6
 adet/ml olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Beyatlı ve Tunail (1991), yoğurtlardan izole edilen bazı bakterilerin starter olarak 

seçilme olanakları üzerinde yaptıkları araĢtırmada, örneklere ait S. thermophilus sayısını 



 

 

12 

56-59,5x10
6
 kob/g, Lb. bulgaricus sayısını ise 40-96,0x10

6
 kob/g olarak 

belirlemiĢlerdir. 

Dayısoylu (1992) Van piyasasında üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtlarla ilgili yaptığı 

çalıĢmada mikrobiyolojik analizler sonucu ortalama maya-küf sayısının 2,22x10
5
 adet/g 

olduğunu tespit etmiĢtir. Azgın (1993) Sivas piyasasında tüketime sunulan yoğurtlar 

üzerinde yaptığı çalıĢmada ortalama maya-küf sayısını 20,46x10
2
 adet/ml olarak 

belirlemiĢtir. 

KeleĢ (2003) Konyada üretilen ev yapımı yoğurtlar üzerinde yaptığı çalıĢmada maya-

küf sayısını ortalama 30x10
4
 kob/g olarak, toplam laktik asit bakteri sayısını ise 

ortalama 1,89x10
6
 kob/g olarak tespit etmiĢtir. 

Türkoğlu vd (2003), ġanlıurfa ilinde üretilen ve satıĢa sunulan süt yoğurt ve ġanlıurfa 

peynirlerinin bazı kimyasal özelikleri üzerinde bir araĢtırma yapmıĢlardır. Bu 

araĢtırmada yapılan mikrobiyolojik analizler sonucunda ise yoğurtlara ait maya-küf 

sayılarını 1,50x10
4
-3,60x10

6
 kob/g olarak belirlemiĢlerdir. 

Kavaz (2006) ticari probiyotik kültür ile meyveli yoğurtlar üretmiĢ ve bunların 

depolama süresince çeĢitli niteliklerini incelemiĢtir. Depolamanın 1., 7., ve 14. 

günlerinde S. thermophilus sayılarını sırasıyla ortalama 7,24 log kob/g; 6,79 log kob/g; 

5,86 log kob/g olarak verirken Lb. bulgaricus sayısını 8,43 log kob/g; 8,01 log kob/g; 

7,90 log kob/g olarak belirlemiĢtir. 

Tamime and Robinson (1985) yaptıkları bir çalıĢmada doğal yoğurtlarda S. 

thermophilus sayısını 10-820x10
6
 kob/g; Lb. bulgaricus sayısını da 10-680x10

6
 kob/g 

olarak tespit etmiĢlerdir. 
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2.3. Duyusal Analizler  

Güven ve Karaca (2003), farklı yöntemlerle kurumaddeleri artırılan sütlerden üretilen 

yoğurtların özellikleri üzerine yaptıkları bir araĢtırmada, 9 farklı yoğurt örneğinin 

duyusal değerlendirilmesi yapılmıĢ; dıĢ görünüĢ, kıvam (kaĢıkla), kıvam (ağızla), koku, 

tat özellikleri örnekleri için toplam puanlar 23,02; 21,64; 17,04; 14,84; 20,23; 19,23; 

18,81; 15,86; 17,42 olarak belirlemiĢlerdir. 

Dayısıoylu (1992), Van piyasasında üretilen ve satıĢa sunulan yoğurtlar üzerinde yaptığı 

çalıĢmada yoğurt örneklerinin duyusal açıdan değerlendirilmesi yapılmıĢ, dıĢ görünüĢ, 

kıvam (kaĢıkla), kıvam (ağızla), koku, tat özellikleri 5 puan üzerinden surasıyla 

ortalama 3,8; 3,9; 3,8; 3,9; 3,8 olarak puan aldıklarını belirlemiĢtir. 

Atasever (2004) yoğurt üretiminde bazı stabilizörlerin kullanımı üzerine yapmıĢ olduğu 

bir araĢtırmada yoğurt üretiminde stabilizör ilave edilmesinin genellikle serum 

ayrılmasını azalttığını, duyusal yönden de jelatin ve jelatin-pektin karıĢımını içeren 

yoğurt numunelerinin daha çok beğenildiğini tespit etmiĢtir. 

Koçhisarlı ve Ergül (1987) tarafından rekombine yoğurt yapımı üzerinde yapılan bir 

araĢtırmada da duyusal nitelikler; tat, renk ve görünüĢ bakımından incelemeye alınmıĢ 

ve yoğurtların 16 tam puan üzerinden toplam 14,2 puan aldığını ortaya koymuĢtur.  

Sezgin vd (1988) tarafından yapılan bir araĢtırmada yerli ve yabancı kültür kullanımının 

yoğurdun kalitesi üzerine etkisi incelenmiĢ, örnekler, görünüĢ, kıvam, koku ve tat 

bakımından duyusal teste tabi tutulmuĢ 30 toplam puan üzerinden yerli kültürler 

kullanılarak yapılan yoğurtlarda depolamanın 1.gününde ortalama 20,9; yabancı 

kültürlerle yapılanlarda ise 26,6 puan aldığını belirtmiĢlerdir. Duyusal değerlendirme 

puanlarına bakıldığında gerek 1.gün gerekse 14 günlük depolamadan sonra yabancı 

starter kullanılarak üretilen yoğurtların daha çok beğeni kazandığı bildirmiĢlerdir.  
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Yaygın ve Kılıç (1980) tarafından, saf kültür ve mandıraların kullandığı maya ile 

yapılan yoğurtların özellikleri üzerine yapılan bir araĢtırmada, örnekler, tat, koku, renk, 

yapı ve görünüĢ bakımından duyusal teste tabi tutulmuĢtur. 20 örnekten 4‘ünün porselen 

beyazı, 2‘sinin sarımtrak, 3‘ünün de kirlimsi beyaz renkte olduğunu ortaya 

koymuĢlardır. Tat bakımından örneklerde daha ziyade ekĢimsi maya tadının hakim 

olduğu, 4 örneğin tatlımsı bir tada sahip olduğu 4 örnekte de tat ve aromanın normal 

olduğunu belirtmiĢlerdir. Yapı 7 örneğin dıĢında düzgün bulunmuĢ, 2 örneğin ise kumlu 

yapıya sahip olduğunu belirtmiĢlerdir. Diğer taraftan bunların da hemen su saldığı 

yüzeyinde kalın bir mumsu tabaka gösteren 4, kaymak tabakası oldukça ince 2 örnek 

olduğunu belirtmiĢlerdir. 

ġenel vd (2006), set tipi yoğurdun bazı nitelikleri üzerine biyokoruyucu kültür 

kullanımının etkisini araĢtırmıĢlar ve bu araĢtırmada örneklerin duyusal özelliklerine 

iliĢkin 4 örneğin 20 puan üzerinden aldıkları toplam puanları 17,75; 17,63; 17,76; 17,76 

aldıklarını belirlemiĢlerdir. Diğer taraftan duyusal değerlendirme sonucuna göre 

biyokültür katkılı örneklerle kontrol örnekleri arasında koku ve görünüĢ bakımından 

önemli farklılık olmadığı belirtilmiĢtir. Tat bakımından özellikle 1 ve 5 ünite biyokültür 

katkılı örnekler beğeni toplamıĢ ve kontrol gurubu ile 10 ünite biyoklültür katkılı 

örneklere kıyasla daha yüksek puanlar aldıklarını belirtmiĢlerdir. Depolama tat puanları 

giderek azalma gösterdiğini ve bunun nedenin muhtemelen biyokoruyucu kültürlerde 

yeralan propiyonik asit bakterisinin fermantatif faaliyeti sonucu oluĢan ve tadı bozabilen 

bileĢiklerden olduğunu açıklamıĢlardır. Sonuç olarak biyokültür kullanımının yoğurt 

üzerinde olumsuz bir etki yapmadığını ve yoğurdun doğal yolla korunması amacıyla 

kullanılabileceğini ileri sürmüĢlerdir.   

Güven (1998), stabilizör kullanımının yoğurtların bazı kalite kriterleri üzerine etkilerini 

içeren araĢtırmasında stablizer madde olarak %0,5 jelatin; %0,2 pektin; %0,5 arap 

sakızı; %0,15 karragenan ve emülsüfiyer madde olarak %0,5 lesitin kullanmıĢ ve 

duyusal analiz sonuçları kontrol ile baĢlayarak sırasıyla aldıkları toplam puanlar 15,30; 

16,40; 15,40; 15,20; 7,00; 15,00 olduğunu ortaya koymuĢtur. Sonuçlar yoğurtların 

duyusal özelliklerinin depolamanın 7. gününden itibaren olumsuz yönde değiĢtiğini, 
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karreganan katkılılar dıĢındaki yoğurtların kontrolden yüksek toplam puan almaları 

nedeniyle kabul edilebilirliklerini ortaya koymuĢlardır. Karragenan katkılı yoğurtlar 

rengin çok açık beyaz, yapının peynirimsi olması normal yoğurt tadı ve kokusu 

hissedilmemesi nedenleriyle çok düĢük puanlar aldıklarını belirlemiĢlerdir. Jelatin ve 

lesitin katkılı yoğurtların üst yüzeylerinde görülen sarımsı lekeler bu yoğurtlara verilen 

renk ve görünüĢ puanlarının az da olsa düĢük olmasına neden olduğunu karragenan 

katkılılar dıĢında kalan yoğurtların yapı ve kıvam puanlarının kontrol örneğinden daha 

yüksek olduğunu ortaya koymuĢlardır. Bununla birlikte en yüksek yapı ve kıvam 

puanlarını jelatinli yoğurtların aldığını belirtmiĢlerdir.  

Shukla et al. (1988) jelatin ilavesinin yoğurtlarda yapı ve tadı önemli ölçüde düzelttiğini 

belirtmiĢlerdir. Arap sakızı katkılı yoğurtların tat ve koku puanlarının düĢük olması 

tadın olumsuz yönde etkilendiğini göstermiĢtir. Shukla and Jain (1991) arap sakızı 

katkısının yoğurtlarda uygun olmayan yabancı tada neden olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Atamer vd (1989), Chr. Hansen yoğurt kültürlerinden yararlanılarak üretilen set tipi 

yoğurtların bazı kalite ölçütlerinin karĢılaĢtırılması üzerinde bir araĢtırma yapmıĢlardır. 

Yoğurt örneklerinin duyusal analizlerini yapmıĢ, 5 örnek toplam 30 puan üzerinden 

24,54; 23,99; 23,46; 25,91; 24,07 puan aldığını ve denenen kültürlerden yararlanılarak 

üretilen yoğurtların tümünün tüketici beğenisini kazandığını ortaya koymuĢlardır. 

Akyüz vd (1998) tarafından yapılan bir araĢtırmada 20 yoğurt örneğinde duyusal 

değerlendirmesi sonucunda 25 toplam puan üzerinden 19,2 puan aldıklarını 

bildirmiĢlerdir. TS 1330 yoğurt standardı ile karĢılaĢtırıldığında örneklerin %50‘sinin 

dıĢ görünüĢ, kıvam, koku ve tat toplam puanları 20‘nin altında bir değer alarak 

standartlara uymadığını tespit etmiĢlerdir. 

Tunail vd (1983) Yoğurt starter kültürlerinin dondurularak kurutulması yöntemi ile 

hazırlanmasında çeĢitli faktörlerin etkileri üzerine bir araĢtırma yapmıĢlardır. Gerek 

araĢtırıcılar tarafından yapılan gerekse diğer kültürlerle hazırlanan yoğurtlar arasında 

duyusal testler açısından kayda değer bir farklılığın bulunmadığını belirtmiĢlerdir. 

Yöntemler, depolama süreleri, bakteri oranlarının yoğurtların duyusal 
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değerlendirmelerinde önemli olmadığını genelde tüm yoğurtların beğeni kazandığını 

ortaya koymuĢlardır. AraĢtırmacılar tarafından yapılan yoğurtların duyusal test sonunda 

toplam puan olarak 20 üzerinden en düĢük 16,2; en yüksek 18,7; ortalama 17,7 puan 

aldıklarını belirtmiĢlerdir. Tüm yoğurtlar arasında en yüksek puan 19,1 ile yabancı 

kültürle aktifleĢtirilen yoğurt alırken araĢtırıcılar bu yoğurtta özellikle son derece 

homojen ve pütürsüz yapının dikkat çektiğini tespit etmiĢlerdir. 
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3. MATERYAL ve METOT                 

3.1. Materyal 

AraĢtırmanın materyalini oluĢturan yoğurt örnekleri Erzurum il merkezini temsil 

edebilecek Ģekilde 40 ayrı noktadan satıldığı kaplarla ya da tekniğine uygun olarak 

alınmıĢ en kısa sürede soğuk zincir altında Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü 

süt laboratuarına getirilmiĢ ver analizler gerçekleĢtirilinceye kadar 4
o
C‘de buzdolabı 

koĢullarında muhafaza edilmiĢtir.  

Örneklerden ilk olarak mikrobiyolojik analizler için steril edilmiĢ kavanozlara steril 

Ģartlarda bir miktar yoğurt örneği aktarılarak tekrar buzdolabında muhafaza edilmiĢtir., 

Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler için ayrılan örnekler analiz önceliğine göre pH 

ve % asitlik analizleri gerçekleĢtirilmiĢtir. Daha sonra ise mikrobiyolojik analizler 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Diğer kimyasal analizler süresince yoğurt örnekleri buzdolabı 

Ģartlarında muhafaza edilmiĢtir. 

3.2. Metot 

3.2.1. Fiziksel ve kimyasal analizler 

3.2.1.a. Kurumadde oranı (%) 

 Ġlk olarak yoğurt örneği iyice karıĢtırılarak homojen hale getirilmiĢtir. Daha sonra 

tekniğine uygun Ģekilde hazırlanmıĢ kurutma kaplarına yaklaĢık 5 g örnek tartılarak 

100-105
o
C‘deki kurutma dolabında sabit ağırlık sağlanıncaya kadar kurutulup 

desikatörde soğutulduktan sonra % kurumadde aĢağıdaki formüle göre hesaplanmıĢtır 

(Kurt vd 2007). 

              Kurumadde (%)=( (Son tartım – Dara) / Numunenin ağırlığı (g)) × 100 
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3.2.1.b. Yağ oranı (%) 

 Gerber metodu ile tayin edilmiĢtir. Yağ oranı tespitinde 10 g yoğurt tartılmıĢ ve üzerine 

10 ml saf su katılarak iyice karıĢtırılmıĢtır. Yarıyarıya (1/1) sulandırılmıĢ olan  bu 

örnekten süt pipeti ile 11 ml alınıp süt bütürometresine konulmuĢtur. Bunun üzerine 10 

ml sülfirik asit ve 1 ml amil alkol ilave edilmiĢ, sonra üst tıpa kapatılıp karıĢtırılmıĢtır. 

Daha sonra 5 dakika süreyle santrifüjlenerek bütürometreden okunan değer 2 ile 

çarpılmıĢ ve  % yağ oranı belirlenmiĢtir (Kurt vd 2007). 

3.2.1.c. Titrasyon asitliği (% Laktik asit) 

Yoğurt numunesinden 10 g tartılmıĢ, üzerine kaynatılmıĢ ve daha sonra 40
o
C‘ye kadar 

soğutulmuĢ distile sudan 10 ml ilave edilmiĢtir. Bir cam bagetle karıĢtırılmıĢtır. 

Fenolfitaleyn çözeltisinden (%2‘lik) 1 ml ilave edilerek 0,1 Normal NaOH çözeltisi ile 

yaklaĢık 30 saniye süreyle kaybolmayan pembe renk meydana gelinceye kadar titre 

edilmiĢitir (Anonim 2006). 

 

3.2.1.ç. Serum ayrılması 

Yoğurt numunelerinden 25 g tartılarak 4±1
o
C‘de 2 saat süreyle adi filtre kağıdından 

geçirilmiĢ ve filtre kağıdından geçen serum miktarı volumetrik olarak ölçülmüĢtür 

(Atamer ve Sezgin 1986).   

3.2.1.d. Peroksidaz tayini 

Yoğurt örneklerinden yaklaĢık 10 g bir beher içine tartılarak %2‘lik hidrojen peroksit 

çözeltisinden 2 damla ilave edilerek karıĢtırılmıĢtır. Ġki damlada %1‘lik parafenildiamin 

hidroklorür çözeltisinden damlatılıp tekrar karıĢtırılmıĢtır. Mavi rengin meydana gelip 
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gelmediğine bakılarak değerlendirme yapılmıĢtır. Mavi rengin oluĢması peroksidaz 

pozitif olduğunun göstergesidir (Anonim 2006). 

3.2.1.e. Protein tayini 

Yoğurt örneklerindeki protein miktarının tayini Mikro Kjeldahl yöntemiyle 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Ġyice karıĢtırılmıĢ yoğurt örneğinden yaklaĢık 1 g tartılarak Kjeldahl 

yakma tüpüne alındıktan sonra üzerine yoğunluğu 1,84 g/cm 
3
 olan %93-98‘lik azotsuz 

sülfirik asitten (H2SO4) 12 ml ve iki adet yakma tableti konularak yakma düzeneğine 

yerleĢtirilmiĢtir. Yakma düzeneğinin sıcaklığı yavaĢ yavaĢ 420
o
C‘ye çıkarılmıĢtır. 

Yakma iĢlemi bu karıĢımın rengi berraklaĢtıktan sonra yarım saat daha sürdürülmüĢtür. 

Tüp içeriği soğuduktan sonra üzerine 40 ml saf su ve 40 ml %33‘lük NaOH ilave 

edilerek destilasyon iĢlemine geçilmiĢtir. Destilasyon aletinin destilat toplama kısmı 

içinde iki damla metilen mavisi+metil kırmızısı karıĢık indikatörü damlatılmıĢ, 5 ml 

%4‘lük borik asit bulunan erlenmayere bağlanmıĢtır. Destilasyon iĢlemine sistemden 

amaonyak gelmeyinceye kadar (yaklaĢık 5-6 dakika) devam edilmiĢtir. Toplanan distilat 

0,1 N HCl ile titre edilmiĢtir. Aynı yol izlenerek bir Ģahit deneme de yapılmıĢtır (IDF 

1993). Protein miktarı aĢağıda verilen formülle hesaplanmıĢtır. 

 
 
 

A =örneğin titrasyonunda harcanan 0,1N HCl miktarı (ml) 

B=Ģahit denemenin titrasyonunda harcanan 0,1N HCl miktarı (ml) 

P=örnek ağırlığı (g) 

f=0,1 HCl‘nin faktorü 

Bulunan % azot miktarı 6,38 faktörü ile çarpılarak % protein miktarı hesaplanmıĢtır. 
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3.2.1.f. pH tayini 

pH tayini birleĢik elektrotlu dijital pH-metre (WTW 340-1 marka) yardımıyla 

ölçülmüĢtür. pH metre kullanımdan önce yoğurdun pH‘sına yakın buffer solusyonu 

(4,01)  ile pH metre standardize edilmiĢtir. Sonra elektrot örnek içerisine daldırılarak pH 

değerleri saptanmıĢtır. Okuma iĢlemi pH metredeki değer sabitleĢtikten sonra 

yapılmıĢtır. Ölçümler aynı örneğin farklı 3-5 yerinde tekrar edilerek kaydedilmiĢtir 

(Kosikowski 1982; Case et al. 1985).  

3.2.1.g. Vizkozite tayini 

Vizkozite ölçümü Poulten RY-8 model vizkozimetre ile 20 ve 50 rpm‘de 4 nolu baĢlık 

kullanılarak (örnek sıcaklığı 4-5
o
C) gerçekleĢtirilmiĢtir. Sonuçlar aletin dijital 

göstergesinde doğrudan centipoise (cP) olarak okunmuĢtur (Abrahamsen and Holman 

1980). 

3.2.1.h. NiĢasta tayini 

Bir deney tüpüne 2-3 damla yoğurt örneği alınarak üzerine 2-3 damla lugol çözeltisi 

damlatılıp karıĢtırılmıĢtır. OluĢan mavi renk niĢastalı madde katıldığını, sarı renk ise 

katılmadığını göstermiĢtir (Demirci 1986; Demirci ve Gündüz 1994). 

3.2.1.ı. Jelatin tayini  

Bir erlene 10 ml yoğurt örneği alınarak üzerine 10 ml Hg (NO3)2 çözeltisinden katılıp 

iyice çalkalanmıĢtır. Sonra 20 ml saf su katılarak yeniden çalkalanmıĢ ve 5 dakika kendi 

haline bırakılmıĢtır. Daha sonra karıĢım süzgeç kâğıdından süzülmüĢtür. Bir deney 

tüpüne süzüntüden 0,5 ml alınıp üzerine 5 ml doymuĢ pikrik asit çözeltisi (%2‘lik) 

katılmıĢ ve karıĢtırılmıĢtır. Ayrıca deney jelatinsiz bir yoğurt örneğinde paralel olarak 
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tekrarlanmıĢtır. Kontrol ve deney tüplerinde görülen çökeltiler veya bulutlanmalar 

makayese edilerek sonuca varılmıĢtır (Anonim 1989).  

3.2.2. Mikrobiyolojik analizler 

3.2.2.a. Maya ve küf sayımı  

Steril edildikten sonra 45
o
C‘ye soğutulan Patato Dextrose Agar %10‘luk steril tartarik 

asitle pH‘sı 3,5 oluncaya kadar asitlendirilmiĢtir. Önceden hazırlanmıĢ ve homojen hale 

getirilmiĢ dilüsyonlardan steril pipetle 1‘er ml alınıp 2 paralelli olarak steril petri 

kutularına aktarılmıĢtır. Ġki taraflı rotasyon hareketiyle dilüsyon sıvısının iyice 

dağılması temin edilmiĢ, daha sonra besiyerinin donması sağlanmıĢtır. 25±2
o
C‘de 5 gün 

inkübasyondan sonra oluĢan koloniler sayılmıĢtır (Frank et al. 1985).  

3.2.2.b.Yoğurt bakterileri sayımı 

Ticari yoğurt kültürleri S.thermophilus M17 agarda (Oxoid Ltd.),  Lb. bulgaricus sayımı 

ise MRS agarda (Oxoid Ltd.) yapılmıĢtır. MRS agarda Aneauro Cult-A kullanılarak 

oksijensiz ortam sağlanmıĢtır. Önceden hazırlanmıĢ ve homojen hale getirilmiĢ 

dilüsyonlardan steril pipetle 1‘er ml alınıp 2 paralelli olarak besiyerinin bulunduğu steril 

petri kutularına aktarılmıĢtır. Ġki taraflı rotasyon hareketiyle dilüsyon sıvısının dağılması 

temin edilmiĢ, daha sonra 37
o
C‘de 2 gün inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyondan 

sonra oluĢan koloniler sayıma alınmıĢtır (Frank et al. 1985).  

3.2.3. Duyusal analizler 

Duyusal analiz sonuçlarının değerlendirilmesinde Bodyfelt et al. (1988) tarafından 

verilen puantaj cetveli modifiye edilerek kullanılmıĢtır (Çizelge 3.1). Bu amaçla, yoğurt 

örneklerinin dıĢ görünüĢ, kıvam, koku, tat ve toplam puanları Gıda Mühendisliği 
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Bölümü öğretim elemanlarından oluĢan 6 kiĢilik panelist grup tarafından 

değerlendirilmiĢtir. 

Çizelge 3.1. Duyusal değerlendirmelerde kullanılan puan cetveli (Bodyfelt et al. 1988) 

NĠTELĠKLER PUAN 

 GörünüĢ 

—Temiz, parlak, süt renginde, serum ayrılması olmamıĢ 

 

4-5 

 

—Mat, sarımtırak, az miktarda serum ayrılmıĢ  

 

2-3 

 —Yoğurt renginden, fazlaca gaz kabarcığı bulunan, yüksek düzeyde serumu 

ayrılmıĢ, gözle görülebilen her türlü yabancı madde bulunan 

 

1 

 

Kıvam 

— KaĢıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, homojen, 

karıĢtırıldıktan sonra koyu bir akıcılık, serumu hemen ayrılmayan, dille damak 

arasında kolay dağılmayan 

 

4-5 

 

—Alınan kesitte akıcılığı az, hafif pütürlü yapıda, karıĢtırıldıktan sonra akıcı ve 

serumu hemen ayrılan, ağza alındığında dağılan, hafif pütürlü 

 

2-3 

 

— Alınan kesitte çok akıcı, homojen olmayan ve pütürlü, karıĢtırıldıktan sonra 

çok akıcı hemen ve fazla miktarda serumu ayrılan 

 

1 

 

Koku 

— Kendine has hoĢ kokuda 

 

4-5 

  —Kendine has olmayan veya yabancı koku ihtiva eden 

 

2-3 

 — Kendine has olmayan, alkolsü, yanık veya yabancı koku ihtiva eden 1 

Tat 

—Kendine has hafif ekĢimsi/talımsı tatta olan 

 

4-5 

 — EkĢimsi, hafif acımsı, hafif yanık tatta olan ve benzeri yabancı tat hissi veren 2-3 

—AĢırı derecede ekĢimsi, acımsı, küfümsü, sabunumsu, yanık tatta olan ve 

benzeri kuvvetli yabancı tat hissi veren 

1 
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4. ARAġTIRMA BULGULARI ve TARTIġMA 

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler 

4.1.1. Kurumadde oranı (%) 

Kurumadde su haricindeki bütün bileĢenleri bünyesinde bulundurmakla besin değeri 

bakımından önem arzeder. Kurumadde oranı arttıkça bünyesinde bulunan besleyici 

bileĢenler ve dolayısıyla besin değeri artmaktadır. Yoğurt, eğer herhangi bir kurumadde 

takviyesi yapılmamıĢsa, kurumadde oranı bakımından sütle oldukça benzerlik gösterir. 

Ancak sütün yoğurda iĢlenmesi sırasında uygulanan ısıl iĢlem veya konsantre süt 

ürünleriyle takviye edilmesi sonucunda, kurumadde ve onu oluĢturan bileĢenler, laktoz 

hariç, genellikle süte göre %5-10 arasında bir yükselme gösterir (Yöney 1967). Sütteki 

kurumadde oranı, yoğurdun kalitesini etkilemesi bakımından özellikle kıvam, aroma, 

dayanma süresi ve besin değeri gibi önemli özelliklerini etkileyen faktörlerdendir. En 

iyi yoğurdun toplam kurumaddesi %15,5-16,0 olan yoğurtlar olduğu bildirilmiĢtir 

(Yaygın 1999). 

AraĢtırmamızın konusunu oluĢturan yoğurt örneklerinde yapılan analizler sonucu 

belirlenen kurumadde oranları Çizelge 4.1‘de, örnekler arasındaki değiĢim ise ġekil 

4.1‘de verilmiĢtir. Buna göre, yoğurt örneklerinin kurumadde değerleri en düĢük %9,83; 

en yüksek %18,04 ve ortalama %13,65 olarak tespit edilmiĢtir. TS-1330 Yoğurt 

Standardında tam yağlı yoğurtların en az %15,82 kurumadde içermesi gerektiği hükme 

bağlanmıĢtır.Buna göre, incelenen yoğurt örnekleri TS-1330 Yoğurt Standardı‘nda ön 

görülen değerlere göre %15‘i tam yağlı, %12,5‘i yağlı, %12,5‘i yarım yağlı, diğerleri 

ise az yağlı ve yağsız gruba dahil olmuĢtur. Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri 

Tebliği‘nde ise kurumadde ile ilgili bir hüküm bulunmamaktadır.  
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ġekil 4.1. Yoğurt örneklerine ait kurumadde değerleri değiĢimi 

Öte yandan elde edilen değerler, Kurdal ve Demirci (1980), TekinĢen vd (2008), Akyüz 

ve ÇoĢkun (1990) tarafından bulunan değerlerle benzerlik göstermektedir. ġenel vd 

(2006) ve Yaygın (1998)‘ın bulduğu değerlerden ise düĢük çıkmıĢtır. Farklılıklar yoğurt 

çeĢidinin ve üretim metotlarının farklılığından kaynaklanabilir. Isıl iĢlem süresi, sütteki 

yağın bir kısmının alınması veya süte hile amaçlı su katılması gibi etkenler de 

kurumaddenin düĢük çıkmasının sebepleri arasında sayılabilir. 

4.1.2.Yağ oranı (%) 

 Yoğurdun kurumaddesini meydana getiren önemli bileĢenlerden biri de yağdır. Yağ 

kalite, lezzet ve besin değeri bakımından yoğurda bir baĢka önem kazandırır. Yoğurdun 

ihtiva ettiği yağ miktarı kullanılan sütün cinsine, üretim aĢamasındaki iĢlemlere bağlı 

olarak değiĢmektedir. 

Yoğurt örneklerinde yapılan analizler sonucu belirlenen yağ oranları Çizelge 4.1‘de, 

örnekler arasındaki değiĢim ise ġekil 4.2‘de verilmiĢtir. Buna göre, örneklerdeki yağ 

oranı ortalama %2,87; en düĢük %0,5 ve en yüksek %4,6 olarak bulunmuĢtur.  
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ġekil 4.2. Yoğurt örneklerine ait yağ değerleri değiĢimi   

TS 1330‘da tam yağlı yoğurt ( % olarak) en az 3,8; yağlı yoğurt en az 3; yarım yağlı en 

az 1,5; az yağlı yoğurt en fazla 1,5; yağsız en çok 0,15 olarak verilmiĢtir. Örneklerden 

%20‘si standartlara göre tam yağlı, %20‘si yağlı, %60‘ının ise yarım yağlı ve diğer grup 

yoğurtlara dahil olduğu tespit edilmiĢtir. Türk Gıda Kodeksi‘nde ise tam yağlı yoğurtta 

süt yağı  >%3,8, yarım yağlı yoğurtta ise %2 > süt yağı > %1,5 olması gerektiği 

bildirilmiĢtir. Bu durumda örneklerden %20‘si tam yağlı, %10‘u yarım yağlı grubuna 

dahil olmuĢtur. 

Örneklerin yağ oranlarına ait elde ettiğimiz değerler Kurdal ve Demirci (1980)‘nin, 

Akyüz ve ÇoĢkun (1990), ġenel vd  (2006) tarafından elde edilen değerlere benzerlik 

göstermektedir. Ancak, Gönç ve Oktar (1973) ve Yaygın (1998)‘ın elde ettiği 

değerlerden düĢük çıkmıĢtır. Bu durumun, yoğurt tipi ve üretim koĢullarının 

farklılığından kaynaklandığı tahmin edilmektedir. 
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4.1.3. Titrasyon asitliği (%Laktik asit) 

Titrasyon asitliği,  yoğurdun tat ve aromasıyla ilgili bir kalite kriteridir. Aynı zamanda 

yoğurdun muhafazası boyunca bazı duyusal özelliklerini kaybetmeden tüketilebilmesi 

açısındanda önemli bir etkendir. Yoğurtta dengeli bir tat geliĢimi için titrasyon 

asitliğinin belli sınırlar içinde olması gerekmektedir (Tamime and Deeth 1980; Sezgin 

1981). TS-1330 Yoğurt Standardında titre edilebilir asitlik (%L.a. ) %0,6-%1,6 

değerleri arasında verilmiĢtir. AraĢtırmamıza konu olan yoğurt örneklerinin titrasyon 

asitliği değerleri Çizelge 4.1‘de örnekler arasındaki değiĢim ise ġekil 4.3‘de verilmiĢtir. 
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ġekil 4.3. Yoğurt örneklerine ait titrasyon asitliği değerleri değiĢimi 

 Buna göre örneklerdeki en düĢük, en yüksek ve ortalama değerler sırasıyla %0,85; 

%1,77; %1,30 olarak belirlenmiĢtir. Bu durumda örneklerin %95‘i TS Yoğurt 

Standart‘ında bulunan sınırlar içindedir. Türk Gıda Kodeksi‘nde ise titrasyon asitliği en 

az 0,6 en fazla 1,5 olarak verilmiĢtir. Bu durumda örneklerden %87,5‘i kodeksteki 

sınırlar içindedir. Elde ettiğimiz değerler Dayısoylu (1992), Sezgin vd (1988)‘nin 

belirttiği değerlerle benzerlik göstermektedir. ġahan ve Say (1998)‘ın elde ettiği 

değerden ise düĢük çıkmıĢtır. Örneklerin titrasyon asitliğinin yukarıda verilen sınırlar 
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içinde olması ve benzer araĢtırmalardaki değerlere yakınlığı yoğurtların tazeliği ve 

üretim koĢullarının iyi olması ile açıklanabilir.  

4.1.4. Serum ayrılması (ml/25g)) 

Serum ayrılması, asit bir jelin büzülerek suyunu salması olan ―sinerezis‖ olarak 

tanımlanır (Pears and Mackinlay 1989; Lucey and Singh 1998). Yüksek inkübasyon 

sıcaklık uygulamaları, hızlı asidifikasyon serum ayrılmasını hızlandıran iki temel neden 

arasında sayılabilir. Örneğin, yoğurt yüksek sıcaklıklarda inkübasyon (43-44
o
C‘nin 

üzeri), yüksek oranda starter kültür ilavesi (%4-5) yapıldığında ve yağsız süt 

kullanıldığında serum ayrılmasının hızlandığı bildirilmektedir (Lucey and Signh 1988).  

Analiz edilen yoğurt örneklerine ait serum ayrılması miktarları; en düĢük 3,35 (ml/25g); 

en yüksek 9,5 (ml/25g) ve ortalama 5,99 (ml/25g) olarak bulunmuĢtur. Yoğurt 

örneklerin ait serum ayrılması değerleri Çizelge 4.1‘de, değerlere ait değiĢim ise ġekil 

4.4‘de verilmiĢtir.  
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ġekil 4.4. Yoğurt örneklerine ait serum ayrılması değerleri değiĢimi 
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Elde ettiğimiz değerler Tamuçay vd (2006)‘nin belittiği değerlerle benzerlik 

göstermiĢtir. Arslaner (2002)‘in elde ettiği değerlerden düĢük, Kavaz (2006)‘ın elde 

ettiği değerlerden ise yüksek çıkmıĢtır. Değerler arasındaki farklılıklar, kullanılan kültür 

çeĢitliliğiden veya kullanılan katkı maddelerinin etkisinden kaynaklanabilir. 

4.1.5. Peroksidaz testi 

Yoğurtta peroksidaz testi, yoğurdun hammaddesini oluĢturan sütün incelenmesi 

bakımından önemlidir. Peroksidaz yönünden önemli bir kaynak olan süt, kaynama 

sıcaklığına tabi tutulduğunda peroksidaz enzimi inaktif hale geçer. Bu tür sütlerden 

pastörize süt ve peynir gibi ürünler yapılmaz.  

Yapılan analizler sonucunda Çizelge 4.1‘den de anlaĢılacağı üzere örneklerin 

hiçbirinden peroksidaz testi bakımından pozitif bir sonuç elde edilmemiĢtir. TS 1330 

yoğurt standardında öngörülen hüküm, yoğurtta peroksidaz testinin negatif sonuç 

vermesidir. Türk Gıda Kodeksi‘nde (Anonim 2009) peroksidaz varlığı ile ilgili bir 

hüküm bulunmamaktadır. Bu da yoğurda iĢlenecek sütün peroksidaz enziminin inaktif 

olması için, yeterli sürede ısıl iĢleme tabi tutulduğunu gösterir. Bu ısıl iĢlem protein 

bağlarının oluĢturark iyi bir kıvamda yoğurt yapılmasına olanak sağlar. Aynı zamanda 

bu test ısıl iĢlem sebebiyle patojenlerin varlığı hakkında da bir fikir verebilir. Yapılan 

birçok çalıĢmada da peroksidaz enzimine rastlanmamıĢtır (Dayısoylu 1992; Ocak 1996). 

4.1.6. Protein oranı (%) 

Protein, kurumaddeyi oluĢturan ve besleyici değeri yüksek olan önemli bir bileĢendir. 

Yoğurt örneklerinin protein değerleri en düĢük %0,54; en yüksek %3,43 ve ortalama 

%1,50 olarak belirlenmiĢtir. Örneklere ait elde edilen değerler Çizelge 4.1‘de, değerler 

arasındaki değiĢim ise ġekil 4.5‘de verilmiĢtir. 
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ġekil 4.5. Yoğurt örneklerine ait protein değerleri değiĢimi 

Türk Gıda Kodeksi‘nde yoğurtta bulunması gereken süt proteini en az %3 olmalıdır 

hükmü bulunmaktadır. Bu durumda örneklerden yanlız bir tanesi kodekse uymaktadır. 

Elde ettiğimiz değerler Kurdal ve Demirci (1980), Akyüz vd (1998)‘nin belirttiği 

değerlerden düĢük çıkmıĢtır. Farklılıkların sebebi hammaddeyi oluĢturan sütlerin 

bileĢimlerinin farklılığıyla veya kurumaddeye bağlı olarak protein oranındaki değiĢimle 

olmasıyla açıklanabilir. 

4.1.7. pH 

Örneklerden elde edilen pH değerleri en düĢük 3,67; en yüksek 4,88 ve ortalama 

4,09‘dur. Örneklerin değerleri Çizelge 4.1‘de, örneklerarası değiĢim ġekil 4.5‘de 

verilmiĢtir. 
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ġekil 4.6. Yoğurt örneklerine ait pH değerleri değiĢimi 

Elde edilen değerler Akyüz vd (1998), Kurt vd (1989)‘nin belirttiği değerlerle benzerlik 

göstermektedir. Sezgin vd (1988)‘nin belirttiği değerlerden ise yüksek çıkmıĢtır. pH 

değeri ile asitlik arasında ters orantı vardır. pH değerinin artması asitliğin düĢtüğünün 

göstergesidir. Be nedenle asitliği düĢürücü etkenler pH değerini yükseltmektedir. Bu 

etkenler arasında süte fazla maya ilave edilmesi, yoğurt bakterilerinin birbirine oranının 

istenilen düzeyde olmaması, inkübasyon sıcaklığının fazla olması, inkübasyon süresinin 

uzun tutulması ve inkübasyon sonrası muhafaza sıcaklığının fazla olması gibi faktörler 

bulunmaktadır (Dayısoylu 1992). 

4.1.8. Viskozite değeri (cP) 

Yoğurt pıhtısının stabilitesini belirleyen faktörler, serum ayrılması ve viskozitedir. Bu 

durumda serum ayrılmasını etkileyen faktörler viskoziteyi de etkilemektedir. 

Örneklerden elde edilen değerler en düĢük 1250 cP; en yüksek 25900 cP ve ortalama 

8208,75 cP‘dir. Yoğurt örneklerinin viskozite değerleri Çizelge 4.1‘de, değerler arası 

değiĢim ise ġekil 4.6‘da verilmiĢtir. 
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ġekil 4.7. Yoğurt örneklerine ait viskozite değerleri değiĢimi 

Çizelge 4.1 ve ġekil 4.6 incelendiğinde örneklerarası farklılığın yüksek çıktığı 

görülmektedir. Elde ettiğimiz değerler Yıldırım (1992) ve Kavaz‘ın (2006) elde ettiği 

değerlerden yüksek çıkmıĢtır. Kurumadde içeriği artırılmıĢ sütün homojenizasyon 

iĢlemine tabi tutulmasıyla viskozite değerinin artmasına neden olarak süttozu ilavesinin 

homojenize yağ globüllerine adsorbe olan protein miktarını artırması gösterilebilir. 

Böylece hem pıhtının hidrofilik özellikleri daha çok iyileĢmekte, hem de süspansiyon 

halindeki maddenin hacmi daha fazla artmaktadır. Yapılan çalıĢmalarda yoğurda 

iĢlenecek hammadde sütün tam homojenizasyon iĢlemine tabi tutulmasıyla ürünün 

viskozitesinin arttığı tespit eetmiĢlerdir (Abraham and Holmen 1981). 

4.1.9. NiĢasta varlığı 

Kompleks bir polisakkarit olan niĢasta pek çok bitkinin kök ve tohumlarında 

bulunmaktadır. Ticari olarak en fazla üretildiği bitkiler mısır, patates, buğday ve 

pirinçtir. Gıda sanayinde daha çok mısır ve pirinç niĢastaları kullanılmaktadır (Sezgin 

1981). 
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Modifiye niĢastaların stabilizatör olarak iyi netice verdiği tespit edilmiĢtir. Katılma 

oranları %1-2 arasında değiĢmesine karĢın niĢasta çeĢidine göre de bu oran farklılık arz 

etmektedir. Yoğurt üretiminde daha çok kurumaddeyi artırmak amacıyla 

kullanılmaktadır (Sezgin 1981). 

Ġncelenen yoğurt örneklerinde, 40 örnekten 3‘ü niĢasta bakımından pozitif çıkmıĢtır 

(Çizelge 4.1). TS 1330 Yoğurt Standardı‘nda bu konu konuda herhangi bir hüküm 

bulunmamaktadır. Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde sadece 

fermantasyon sonrası ısıl iĢlem görmüĢ fermente süt ürünlerinde ürünlerinde ve çeĢnili 

fermente süt ürünlerinde jelatin ve niĢasta kullanılabilir hükmü bulunmaktadır (Anonim 

2009). 

 

4.1.10. Jelatin varlığı 

Yogurt üretiminde kullanılacak süte stabilizör katılmasının en önemli sebeplerinden 

birisi yoğurttan ayrılan serum miktarını azaltmaktır. Çünkü yoğurttan ayrılan serum 

miktarının fazla olması yogurt kalitesine olumsuz yönde etkilemektedir. 

Jelatinin yoğurda iĢlenecek süte katılması önemli bir konudur. Ġlk önce jelatin soğuk 

süte (1/10-15) karıĢtırılır ve 10-15 dk bekletilir. Daha sonra bu karıĢım toplam süte ileve 

edilerek sürekli karıĢtırma iĢlemi uygulanır. Sütün ısıtılması aĢamasında jelatin ilavesi 

mümkün değilse inkübasyon iĢleminden önce de yapılabilir. Yoğurt üretiminde 

kullanılacak jelatin miktarı %0,2-0,4 olarak bilinmesine rağmen araĢtırmalar %0,6 

oranında kullanılmasının iyi sonuç verdiği bildirilmiĢtir (Sezgin 1981; Atasever 2004). 

Atasever (2004) yaptığı bir çalıĢmada süte ilave edilen stabilizörlerin (agar, jelatin, 

jelatin-pektin, sodyum kazeinat), üretilen yoğurtlarda serum ayrılmasını azalttığını 

bildirmiĢtir. Aynı araĢtırmadan elde edilen bulgular birçok arastırmacının (Leder and 

Thomasow 1973; Tayar vd 1995) tespitlerini de doğrular niteliktedir. Bu araĢtırmada 

jelatin ve jelatin-pektin içeren numunelerden ayrılan serum miktarının diger gruplara 
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nazaran oldukça az çıktığı belirtilmiĢtir. Duyusal degerlendirmede, jelatin içeren yoğurt 

numunelerinin daha çok begenildiğini jelatin-pektin karıĢımıyla yapılan numunelerin ise 

en yüksek duyusal puanları aldığını rapor etmiĢtir. 

Akçaba (1989) da, yoğurt üretiminde kullanılan süte jelatin ve sodyum kazeinat 

katılmasının, yogurttan serum ayrılmasını önemli oranda azalttıgını tespit etmiĢtir. Aynı 

zamanda jelatinin yoğurdun duyusal nitelikleri üzerinde olumlu etkisinin bulunduğunu 

açıklamıĢtır.  

Bayram (1987) ise, agar (%0,1; %0,2; % 03) ve jelatin (% 0; % 0,4; % 0,6) kullanılarak 

yapılan yogurtlarda benzer sonuçları tespit etmiĢ ve duyusal niteliklerin geliĢtiğini 

ortaya koymuĢtur. 

Leder and Thomasow (1973), yogurt üretiminde kullanılan süte %0,3 oranında jelatin 

ilave edilmesi durumunda, 14 günlük depolama süresi sonunda, serum ayılmasının çok 

az oldugunu bildirmiĢlerdir. 

Bu araĢtırma kapsamında değerlendirilen örneklerden elde edilen sonuçlar Çizelge 

4.1‘de verilmiĢtir. Buna göre örneklerin %20‘sinde %1‘den az oranda jelatine 

rastlanmıĢtır. Örneklerin kalan kısmında ise jelatin bulunmamıĢtır. TS 1330 Yoğurt 

Standardı‘nda yoğurtlarda jelatin ilgili bir bilgi bulunmamaktadır. 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde sadece fermantasyon sonrası ısıl 

iĢlem görmüĢ fermente süt ürünlerinde ve çeĢnili fermente süt ürünlerinde jelatin ve 

niĢasta kullanılabilir hükmü bulunmaktadır. Fakat miktar olarak bir sınırlama 

getirilmemiĢti (Anonim 2009). 
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Çizelge 4.1. Yoğurt örneklerinin fiziksel-kimyasal analiz sonuçları  

ÖRNEK NO 
Kurumadde (% ) Asitlik ( %) pH  serum ayrılması(ml/25g) Yağ  (%) Protein (%) Viskozite(cP) 

Nişasta  
(+),(-) Jelatin (%) 

Peroksidaz 

(+),(-) 

1 15,14 1,28 4,14 7,37 4,10 1,46 13350     - - - 

2 15,08 1,34 3,96 5,50 4,20 1,85 12750    - <%1 - 

3 14,70 1,60 4,19 6,50 4,20 1,96 10850    - - - 

4 14,13 1,30 3,90 8,50 3,20 0,73 12050    - - - 

5 15,20 0,85 4,25 3,50 3,50 1,85 5700  - <%1 - 

6 14,08 1,41 4,16 5,37 0,50 1,57 5800  - - - 

7 14,25 0,95 4,28 6,50 2,80 1,22 9500  - - - 

8 14,14 0,98 4,50 5,80 2,00 1,62 5750   + - - 

9 15,00 1,44 3,91 6,20 4,30 1,13 14650  - - - 

10 15,32 1,05 4,24 5,07 3,00 1,39 12850  - - - 

11 13,90 1,19 4,21 4,90 2,90 1,21 18000  - - - 

12 14,09 1,35 3,94 4,00 2,40 1,61 15000 - - - 

13 10,21 1,07 3,92 9,50 2,50 1,24 2350 + - - 

14 12,80 1,31 3,95 6,50 4,30 1,14 9450 + - - 

15 14,02 1,14 4,20 5,35 2,90 1,54 25900 - - - 

16 15,14 1,42 4,11 4,50 4,00 1,66 8700 - - - 

17 15,00 1,57 4,13 5,50 2,90 1,51 7800 - - - 

18 15,47 1,55 4,04 3,35 3,20 1,97 11400 - - - 

19 13,13 1,77 3,97 6,80 1,50 1,71 5050 - - - 

20 12,71 1,42 4,10 4,95 2,40 1,49 13500 - <%1 - 

21 14,32 1,38 4,22 5,00 2,60 1,79 11700 - <%1 - 

22 14,76 1,66 4,14 4,50 3,90 0,54 7950 - -   

23 13,43 1,36 4,11 4,65 1,50 3,43 8400 - <%1 - 
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Çizelge 4.1. devam 

24 14,51 1,18 4,24 4,10 2,70 2,17 17500 - <%1 - 

25 11,56 1,09 4,22 6,40 2,10 1,30 4350 - - - 

26 10,96 1,27 4,07 7,00 2,00 0,97 1550 - - - 

27 18,04 1,04 4,50 6,25 3,60 1,98 5050 - - - 

28 13,43 1,34 4,05 6,50 3,30 1,75 4700 - - - 

29 12,52 1,23 3,98 7,50 2,80 1,59 4300 - - - 

30 10,96 1,38 4,88 7,50 2,40 0,90 2150 - <%1 - 

31 11,29 1,58 3,81 8,25 2,60 1,27 2350 - - - 

32 11,38 1,31 4,03 7,90 2,60 1,26 2400 - - - 

33 13,86 1,23 3,67 4,65 3,60 1,86 3300 - <%1 - 

34 13,00 1,31 4,07 5,05 2,80 1,53 6100 - - - 

35 17,19 1,45 4,06 5,10 2,60 1,45 4500 - - - 

36 14,26 1,29 3,90 5,00 4,60 0,72 7300 - - - 

37 14,63 1,74 3,92 4,95 3,00 1,57 5800 - - - 

38 10,85 1,64 3,79 7,30 1,40 1,44 3900 - - - 

39 11,55 0,90 4,26 7,95 2,40 1,22 3400 - - - 

40 9,83 1,40 3,88 8,00 1,80 1,57 1250 - - - 

En Düşük 9,83 0,85 3,67 3,35 0,50 0,54 1250       

En Yüksek 18,04 1,77 4,88 9,50 4,60 3,43 25900       

Ortalama 13,64 1,31 4,09 5,98 2,87 1,50 8208,75       
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4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları  

4.2.1. Maya-küf sayısı 

Maya-küf sayısı yoğurdun mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi açısından önemli bir 

kriterdir. Yoğurt; düĢük pH‘ya sahip olduğundan maya ve küf geliĢmesi için ideal bir 

ortamdır. Yoğurtta yüksek sayıda maya-küf bulunması üretim sırasında hijyenik 

koĢullara gereken hassasiyetin gösterilmediğini ve üretimden sonra uygun sıcaklık 

kriterlerine uyulmadığını gösterir. Maya ve küfler lipolitik ve proteolitik bozulmayı 

teĢvik ettiğinden yoğurtta istenmeyen tat ve aroma oluĢumuna neden olabilir (Azgın 

1993).  

Ġncelenen örneklerin 7‘sinde maya ve küf belirlenmemiĢtir. Maya-küf tespit edilen 

örnekler içerisinde en düĢük değer 1,69 log kob/g; en yüksek değer 7,57 log kob/g; 

ortalama 4,127 log kob/g‘dır. Elde edilen değerler Çizelge 4.2‘de, değerlerarası değiĢim 

ise ġekil 4.7‘de verilmiĢtir. TS 1330 Yoğurt Standardı‘nda maya-küf için öngörülen en 

üst sınır 1,0x10
2
 kob/g‘dır. Bu durumda, örneklerden %27,50‘i standartlara uygun 

bulunmuĢtur.  

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde maya-küf sayısının 1,0x10
2
-

1,0x10
3
 kob/g limitlerinde olduğu hükmü bulunmaktadır. Bu durumda örneklerden 

%72.5‘i kodekse göre sınırlar içindedir. 
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ġekil 4.8. Yoğurt örneklerine ait maya-küf sayısı değerleri değiĢimi 

Yoğurt örneklerinden elde ettiğimiz değerler Akyüz vd‘nin (1998) ve KeleĢ‘in (2003) 

bulmuĢ olduğu değerlerden düĢük çıkmıĢtır. Akyüz vd (1995) belirttiği değerlerden 

yüksek olurken Ocak (1992)‘ın elde ettiği değerlerle benzerlik göstermektedir. 

4.2.2. Yoğurt bakterilerinin sayısı 

Yoğurt, laktik asit bakterilerinin gerçekleĢtirdiği laktoz fermantasyonu sonucu oluĢur. 

Laktik asit bakterileri yoğurdun oluĢumunda tat ve aromanın geliĢmesini sağlar. Yoğurt 

oluĢumunda esas rol alan yoğurt bakterileri S. thermophilus  ve Lb. bulgaricus‘tur. S. 

thermophilus sayımı M17 agar üzerinde yapılmıĢ, Lb. bulgaricus sayımı ise MRS agar 

üzerinde yapılmıĢtır. Deneme yoğurtlarına ait S. thermophilus sayımı sonuçları en düĢük 

6,30 log kob/g; en yüksek 9,01 log kob/g; ortalama 8,16 log kob/g iken Lb. bulgaricus 

sayımı sonuçları en düĢük 7,48 log kob/g; en yüksek 9,10 log kob/g ve ortalama 8,50 

log kob/g olarak bulunmuĢtur. Örneklere ait S. thermophilus ve Lb. bulgaricus sayımı 

sonuçları Çizelge 4.2‘de verilmiĢ olup değerler arasındaki değiĢim S. thermophilus  için 

ġekil 4.8‘de  Lb. bulgaricus için ġekil 4.9‘da verilmiĢtir. 
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ġekil 4.9. Yoğurt örneklerine ait S. thermophilus (log kob/g ) sayısı değerleri değiĢimi 

Yoğurt örneklerinden elde ettiğimiz değerler Beyatlı ve Tunail (1991)‘in elde ettiği 

değerlerle benzerlik gösterirken Kavaz (2006)‘ın belirttiği değerlerden yüksek çıkmıĢtır. 

Yoğurt standardında da tanımlandığı üzere sütte S. thermophilus ve Lb. bulcaricus’un 

aktivitesi sonucu elde edilen ferment bir süt ürünüdür. Dolayısıyla yoğurtta bu iki 

bakteriden baĢka canlı mikroorganizmanın bulunmaması gerekmektedir. Nitekim 

araĢtırmalarda, yoğurt yapımında sadece bu iki bakterinin gerekli olduğunu, diğer 

mikroorganizmaların yoğurdun, tat, aroma, yapı ve görünüĢ bozukluklarını, kısa 

zamanda ekĢimesine neden oldukları, raf ömrünü kısalttıkları ifade edilmiĢtir (Yaygın 

1999).   

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde toplam spesifik mikroorganizma 

sayısı en az 1,0x10
7
 kob/g olarak verilmiĢtir. Toplam spesifik mikroorganizma sayısı 

ortalama 8,33 log kob/g olan örnekler kodekste bulunan limitten yüksek çıkmıĢtır.   
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ġekil 4.10. Yoğurt örneklerine ait L. bulcaricus (log kob/g ) sayısı değerleri değiĢimi 

Ġncelenen örneklere ait değerler Tamime and Robinson (1985) tarafından rapor edilen 

değerlerden yüksek, Beyatlı ve Tunail (1991)‘in belirttiği değerlerle benzerlik 

göstermektedir. Değerler arasındaki farklılığa yoğurt üretim metodu, kullanılan starter 

kültür tipi ve oranı gibi etkenler neden olmaktadır.  
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Çizelge 4.2. Yoğurt örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları (log kob/g) 

Örnek No 
Maya-küf 

Sayısı  

Lactobacillus 

Sayısı  Streptococus sayısı  

1 < 2 8,31 8,46 

2 1,69 8,30 8,18 

3 1,69 7,48 8,35 

4 < 2 8,28 8,55 

5 1,69 7,74 8,45 

6 6,02 8,39 8,24 

7 < 2 8,38 8,57 

8 3,83 7,55 8,97 

9 2,60 8,76 8,17 

10 < 2 8,52 8,49 

11 < 2 8,30 7,71 

12 3,87 8,29 8,11 

13 3,77 8,51 8,36 

14 3,47 8,40 8,59 

15 3,69 8,60 9,00 

16 4,47 8,60 7,86 

17 6,60 8,68 8,73 

18 6,54 8,76 8,71 

19 6,52 8,61 8,73 

20 < 2 8,68 8,14 

21 < 2 8,54 8,93 

22 7,57 8,89 7,04 

23 5,87 8,63 8,54 

24 2,00 8,50 9,01 

25 3,39 8,08 7,84 

26 6,41 8,71 6,84 

27 5,88 7,89 8,82 

28 6,68 8,46 8,34 

29 3,87 8,52 7,14 

30 5,88 8,84 8,19 

31 6,00 8,76 6,95 

32 6,29 8,72 8,07 

33 6,74 8,74 8,08 

34 6,24 8,70 8,19 

35 5,83 8,83 8,18 

36 5,96 9,10 8,64 

37 6,62 8,81 7,90 
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Çizelge 4.2  (devam) 

38 5,75 8,56 7,50 

39 5,69 8,94 6,30 

40 5,96 8,72 7,70 

En DüĢük < 2 7,48 6,30 

En Yüksek 7,57 9,10 9,01 

Ortalama 4,12 8,50 8,16 

4.3. Duyusal Analiz Sonuçları  

Duyusal yönden analize tabi tutulan yoğurt örneklerine ait değerlendirmeler Gıda 

Mühendisliği Bölümü öğretim elemanları arasından seçilmiĢ 6 kiĢilik panelist grup 

tarafından gerçekleĢtirilmiĢtir.  Sonuçlar Çizelge 4.3‘de verilmiĢtir. 

Yoğurt örnekleri; görünüĢ, kıvam, koku ve tat bakımından Çizelge 3.1‘de verilen 

kriterlere göre değerlendirilmiĢtir.  
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Çizelge 4.3. Yoğurt örneklerinin duysal analiz sonuçları  

ÖRNEKLER GÖRÜNÜġ KIVAM KOKU TAT TOPLAM 

1 3,94 4,10 3,60 4,90 16,54 

2 3,56 3,80 4,70 4,74 16,80 

3 3,70 4,00 4,96 4,56 17,22 

4 3,40 3,10 4,94 2,30 13,74 

5 4,20 4,00 3,50 3,70 15,40 

6 4,00 3,60 3,30 2,60 13,50 

7 4,14 4,60 4,10 3,90 16,74 

8 3,60 3,56 3,70 4,26 15,12 

9 3,50 2,20 3,00 2,40 10,94 

10 4,20 4,20 4,00 4,60 17,00 

11 3,80 4,00 4,00 3,70 15,50 

12 3,80 4,30 4,00 3,50 15,60 

13 2,60 2,20 2,80 2,50 10,10 

14 3,75 3,25 4,00 4,12 15,12 

15 3,87 4,40 4,60 4,20 17,07 

16 3,6 4,00 3,60 3,20 14,40 

17 2,62 3,42 3,00 2,80 11,84 

18 3,40 4,20 3,70 3,40 14,70 

19 2,00 2,30 1,90 1,40 7,60 

20 3,40 3,60 4,20 4,00 15,20 

21 4,40 4,40 4,60 4,00 17,40 

22 3,20 3,00 3,20 2,80 12,20 

23 3,00 2,60 2,80 2,20 10,60 

24 4,00 3,80 4,00 3,80 15,60 

25 4,20 3,40 3,80 3,40 14,80 

26 2,20 2,00 2,00 1,80 8,00 

27 3,20 2,80 3,40 3,80 13,20 

28 4,20 4,00 4,00 3,20 15,40 

29 3,60 3,40 4,00 2,80 13,80 

30 3,80 3,00 4,00 3,60 14,40 

31 4,00 3,00 3,40 2,40 12,80 

32 4,00 2,60 2,60 2,60 11,80 

33 3,40 3,20 3,40 2,40 12,40 

34 4,25 3,75 3,25 2,75 14,00 

35 3,75 3,37 3,75 3,25 14,12 

36 4,25 3,50 3,37 3,50 14,62 

37 3,70 3,70 4,00 4,00 15,40 

38 4,00 4,00 4,30 4,30 16,60 

39 4,00 4,00 3,00 3,60 14,60 

40 4,00 3,20 3,60 3,00 13,80 

En DüĢük 2,00 1,40 1,90 2,00 7,60 

En Yüksek 4,00 4,90 4,96 4,60 17,40 

Ortalama 3,65 3,34 3,65 3,48 14,14 
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4.3.1. GörünüĢ 

Yoğurt örneklerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde önemli kriterlerden birisi de 

görünüĢdür. Ġyi bir yoğurdun görünüĢü parlak ve homojen olmalı, serum ayrılması 

gözlenmememli, gaz teĢekkülü ve küf bulunmamalıdır (Yöney 1967). 

Yoğurt örnekleri toplam 5 puan üzerinden değerlendirilmiĢ en düĢük, en yüksek ve 

ortalama değerler sırasıyla Ģu Ģekilde 2; 4,4; 3,65 puanlanmıĢtır. Örneklere ait dıĢ 

görünüĢ değerlendirme puanları Çizelge 4.2‘de örnekler arasındaki farklılıklar ise ġekil 

4.8‘de verilmiĢtir. Örneklerin %37,5‘i standartlara uygun bulunmuĢ, ortalama değer 

(3,65)  Yoğurt Standart‘ında öngörülen değerin altında kalmıĢtır.  
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ġekil 4.11. Yoğurt örneklerine ait görünüm değerleri değiĢimi.  

Elde ettiğimiz değerler Koçhisarlı ve Ergül (1987) ve Dayısoylu‘nun (1992) elde ettiği 

değerlerle benzer değerlerdedir. Sezgin‘in (1988) elde ettiği değerlerden ise yüksek 

çıkmıĢtır. 
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 Renkle ilgili problemler sütün kirli olması, süte uygulanan ısıl iĢlem sırasında oluĢan 

yanıklardan kaynaklanabilmektedir. Hayvanın beslenme Ģekline ve yoğurdun yağ 

miktarına göre de yoğurtlar arasında farklılık gözlenebilmektedir. Ayrıca kullanılan 

hammadde, sütlerin ve mayaların çeĢit ve kalite bakımından farklılık göstermesi, iĢleme 

tekniğinde farklı metodların kullanılması ve muhafaza Ģartlarına gereken önemim 

verilmemesi gibi nedenler de örnekler arasındaki farklıkları açıklayabilir. 

4.3.2. Kıvam 

Yoğurdun kalitesini belirleyen önemli kriterlerden biri de kıvamdır. Ġyi bir kıvamdan; 

homojen, yarık ve çatlakları bulunmayan, parçalı ve su salmıĢ bir yapı göstermeyen bir 

yapı anlaĢılır (Yöney 1959). Yoğurdun dille damak arasında dağılabilirliği, dolgun 

yapıda olup olmadığı, pütürlü yada homojenliği yoğurdun kalitesi hakkında fikir verir. 

Yapılan duyusal değerlendirme sonucunda yoğurt örneklerinin kıvam bakımından aldığı 

puanlar Çizelge 4.2‘de örnekler arası farklılıklar ise ġekil 4.9‘da verilmiĢtir. Örneklere 

ait değerler en düĢük 2; en yüksek 4,6; ortalama 3,48 Ģeklinde puanlanmıĢtır. 

Örneklerden %35,2‘i standartlara uymakta %65,2‘i ise standartlar altındadır. Ortalama 

ise 3,48 değeri ile standartlarda olması gereken 4 değerinden düĢüktür. 

Elde ettiğimiz değerler Herdem (2006)‘in elde ettiği değerlerle benzerlik gösterirken 

Ocak (1996)‘ın elde ettiği değerlerden düĢük çıkmıĢtır. Yoğurtların kıvamlarıyla ilgili 

beğenilmeyen yönlerden bazıları pütürlü yapıda olmaları, gevĢeklik ve su salma (serum 

ayrılması)‘dır. Pütürlü yapının oluĢması inkübasyon sıcaklığının yüksek olması ya da 

fazla maya ilavesinden kaynaklanabilir. GevĢeklik, akıcılık ve dolgun olmayan yapı 

daha ziyade kurumaddesi düĢük sütlerden iĢlenen yoğurtlarda daha çok görülür. Ayrıca 

inkübasyon süresinin uzunluğu, ekĢime, pıhtının sarsılması, çalkalanmasıda su salmayı 

kolaylaĢtıran etkenlerdir. 
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ġekil 4.12. Yoğurt örneklerine ait kıvam değerlerinin değiĢimi  

Bunlaın dıĢında yoğurda iĢlenecek sütte  bakterilerinin çalıĢmasını güçleĢtiren 

antibiyotik ve alkali kontaminasyonu yapının gevĢek ve bozuk olmasını etkileyen 

faktörlerdendir. Yapı bozukluğuna sebep olan etkenler yanında mayaya bulaĢmıĢ olan 

proteolitik, özellikle spor yapan aerob mikroorganizmaların rolüde bulunmaktadır 

(Yöney 1967). 

4.3.3. Koku 

Yoğurdun kendine has bir kokusu vardır. Yabancı kokulardan uzak kendine has 

kokusuyla panelistlerin değerlendirmesinde önemli bir kriter olmuĢtur. Yoğurt 

örneklerinin panalistlerce aldığı puanlar sonucu oluĢan değerler en düĢük 1,9; en yüksek 

4,96 ve ortalama ise 3,65'dir. Örneklerin aldığı değerler Çizelge 4.2‘de örnekler arası 

değiĢim ġekil 4.10‘da verilmiĢtir. 
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ġekil 4.13. Yoğurt örneklerine ait koku değerlerinin değiĢimi 

Elde ettiğimiz değerler Dayısoylu‘nun (1992) belirttiği değerlerle benzerlik 

göstermektedir.Yoğurdun kendine has yabancı kokulardan uzak asidik bir kokusu 

vardır. Koku kriterleri açısından farklılıkların nedeni ısıl iĢlem sırasındaki hatalardan 

kaynaklanan yanık kokusunun oluĢmasıdır. Ayrıca yoğurt hammaddesi olan süt, 

bünyesindeki süt yağı gibi kokuya karĢı oldukça hassas olan bileĢeninden dolayı 

etrafındaki herhangibir kokudan etkilenebilmektedir. Bazı kötü kokulu yemlerle 

beslenen hayvanlardan elde edilen sütlerden yapılan fermente süt ürünlerinin kalitesi 

olumsuz etkilenir. Bunun için kötü kokulu yemlerle beslenen hayvanların sütlerinden 

yoğurt gibi fermente süt ürünlerin üretimi tercih edilmemelidir (Akın 2006). 

4.3.4. Tat 

Tat  parametresi yoğurdun kalitesini etkileyen en önemli kriterdir. Yoğurdun lezzeti 

starter kültürü meydana getiren mikroorganizmaların aktivitesi sonucu oluĢan kompleks 

biyokimyasal reaksiyonlar neticesinde önemli ölçüde belirlenir. Bununla beraber 

yoğurda iĢlenecek sütte türden türe değiĢen lezzet farklılığından dolayı son ürününde 

lezzeti önemli ölçüde etkilenir ve son ürünün lezzetinin oluĢmasında ürünün üretiminde 
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kullanılan sütün elde edildiği hayvanların türüne bağlı olarak önemli farklılıklar 

oluĢabilmektedir (Akın 2006).  

Örneklerin aldığı değerler değerler Çizelge 4.2‘de, örnekler arasındaki değiĢim ise ġekil 

4.11‘de verilmiĢtir. Buna göre puanlar en düĢük 1,4; en yüksek 4,9 ve ortalama 3,34 

olarak belirlenmiĢtir. 
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ġekil 4.14. Yoğurt örneklerine ait tat değerlerinin değiĢimi 

Yoğurdun karakteristik aroması laktik asitten dolayıdır ve iyi bir yoğurt hoĢ ve dengeli 

bir aromaya sahip olmalıdır. Yoğurdun tat ve aroma hatalarının baĢlıcaları acı, ekĢi, 

küfümsü, peynirimsi, mayamsı ve yanık tatlardır. Bunların çoğu aroma imalat ve 

muhafaza sırasında iĢlem hatalarından kaynaklanmaktadır. 
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5. SONUÇ 

Bu çalıĢmada Erzurum piyasasında satıĢa sunulan yoğurtların fiziksel, kimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri incelenmiĢtir. Bu bağlamda piyasadan toplanan 40 

yoğurt örneği mümkün olan en kısa sürede laboratuar ortamına getirilmiĢ ve öncelik 

isteyen analizlerden baĢlanarak akabinde diğer analizlere tabi tutulmuĢtur. Analizlerden 

elde edilen sonuçlar fiziksel-kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal olmak üzere maddeler 

halinde aĢağıda özetlenmiĢtir. 

1. Örnekler için kurumadde ortalama %13,65 olarak bulunmuĢtur. Bu değer yoğurt 

standardında yağlı yoğurtlar için verilen değerden düĢük çıkmıĢtır. Örneklerden ancak 

%27,5‘i standartlara uygun bulunmuĢtur. 

 2. Yağ değerleri ortalama %2,87 Ģeklinde sonuçlanmıĢ bu değerde standartlardan düĢük 

çıkmıĢtır. Örneklerden %40‘ı standartlara uygun, tam yağlı ya da yağlı gurubunda iken 

%60‘ı bu standartların dıĢındadır. 

3. Titrasyon asitliğine ait ortalama değer %1,31 olarak belirlenmiĢtir. Örneklere ait 

değerler Yoğurt Standart‘ında verilen en az %0,6 (L.a.) en çok %1,6 (L.a.) sınırları 

arasındadır. Yalnız iki yoğurt örneği üst sınırın üzerinde çıkmıĢtır. 

4. Serum ayrılması değerleri en düĢük 3,35 (ml/25g ); en yüksek 9,5 (ml/25g ) ve 

ortalama 5,98 (ml/25g ) olarak kaydedilmiĢtir. Serum ayrılması ile ilgili Yoğurt 

Standart‘ında bir sınırlama belirtilmemiĢ elde ettiğimiz değerler bazı araĢtırıcıların 

belittiği değerlerle benzerlik göstermiĢtir. 

5. Yoğurtların protein içeriği ise %0,54 ile %3,43 arasında değiĢmektedir. Yoğurt 

standardında protein değerinin en az %4 olması gerektiği bildirilmiĢtir. Örneklerin 

tamamı standartlarda bulunması gereken protein miktarından daha az oranda ihtiva 

etmektedir. 
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6. Örneklerin pH değerleri en düĢük 3,67; en yüksek 4,88 ve ortalama 4,09 olarak 

belirlenmiĢtir. Örnekler arasında önemli bir farklılığın bulunmadığı gözlenmiĢtir. 

7. Yapılan analizler sonucunda viskozite değerleri ortalama 8208,75 cP olarak 

bulunmuĢtur. 15. örnek gibi bazı örneklerin viskozite değerleri oldukça yüksek çıkmıĢ 

buda ortalamayı artırmıĢtır. 

8. Yoğurt örneklerine uygulanan peroksidaz enzimi testinde 40 örnekten hiçbirinde 

pozitif sonuç çıkmamıĢtır. TS 1330 Yoğurt standardında da peroksidaz enzimi testinin 

negatif olması öngörülmüĢtür. 

9. AraĢtırmamız içinde önemli yeri olan niĢasta ve jelatin analizleri sonucunda 40 

örnekten 3‘ünde niĢasta, 7‘sinde <%1 jelatin tesbit edilmiĢtir. 

10. Yoğurt örneklerinden yalnız 11 tanesi Yoğurt Standart‘ında öngörülen maya-küf 

sınırına uygun bulunmuĢtur. S. thermophilus ve Lb. bulgaricus sayıları da bazı 

araĢtırıcılar tarafından elde edilen değerlerle benzerlik arzetmektedir. TGK‘ ya göre 

toplam spesifik mikroorganizma sayısının limit değer üzerinde olduğu bulunmuĢtur. 

11. Duyusal değerlendirmeler sonucunda ortalama puanlar görünüm 3,65; tat 3,34; koku 

3,65 ve kıvam 3,48 olarak puanlanırken ortalama toplam puan 14,14‘dür. Yoğurt 

Standart‘ında bir örneğin her özellikten en az 4 puan alıp toplamda 16 puan alacak 

nitelikte olması gerektiği belirtilmektedir. Örneklerin %20‘si standartlara uygun olarak 

toplam 16 ve üzeri puan almıĢlardır. 

Sonuç olarak önerilebilecek hususların baĢında yoğurdun hammaddesi olan sütün 

kalitesi gelmektedir. Kaliteli ve dayanıklı bir yoğurt yapmak için baĢta hammaddenin 

gerekli kalite kriterlerini taĢıması gerekir. Kalitesiz sütten iĢleme tekniği ve ekipmanları, 

kaliteli kültür vb. Ģartlar sağlanmıĢ olsada iyi bir ürün elde etmek mümkün değildir. Bu 

nedenle yoğurdun tüm fiziksel, kimyasal ve diğer tüm özelliklerini etkilediğinden 

hammaddenin arzu edilen niteliklerde olması önemlilik arzetmektedir. 
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 Kaliteli bir hammaddeden iyi bir ürün elde etmek için elbette kaliteli ve saf maya 

kullanılması da önemli iĢlem basamaklarındandır. Aksi takdirde yoğurt kalitesi düĢük 

ve standart ürün özelliklerinden uzak olacaktır. Yoğurtlarda görülen olumsuz 

özelliklerin nedenlerinden birisi de hijyen Ģartlarına gereken özenin gösterilmemesi ve 

üretimde yapılan hatalardır. Aynı zamanda hijyen Ģartlarına uyulması, kontaminasyonun 

önlenmesi ve laktik asit bakterileri dıĢında mikroorganizmanın geliĢmesine izin 

verilmemesi de kaliteyi olumlu etkileyecek faktörlerdendir.  

Üretim sırasında mayalama sıcaklığı, inkübasyon sıcaklığı ve süresi, muhafaza Ģartları 

gibi faktörlere dikkat edilmeli ve soğuk zincir Ģartlarına riayet edilmelidir.  Laktik asit 

bakterilerinin uygun kombinasyonları belirlenerek üretilecek yoğurt starter kültürleri, 

daha çok beğeni kazanacak yoğurtların üretilmesini ve buna bağlı olarak yoğurt 

tüketiminin artmasını sağlayacaktır. 

NiĢasta ve jelatin gibi yapıyı olumlu yönde etkileyecek stabilizör maddelerin 

kullanılması hakkında Yoğurt Standart‘ında herhangi bir hüküm bulunmamaktadır. Bu 

durum yoğurt üretiminde yapılacak hileler için açık kapı bırakmakta ve haksız rekabete 

yol açabilmektedir. Bu nedenle Yoğurt Standart‘ına belirli hükümler getirilmeli ve 

ayrıca tüketicinin bilgilendirilmesi maksadıyla ambalaj üzerinde yoğurda ilave edilen 

maddeler açıkça belirtilmelidir.   

TGK‘da sadece fermantasyon sonrası ısıl iĢlem görmüĢ fermente süt ürünlerinde ve 

çeĢnili fermente süt ürünlerinde jelatin ve niĢasta kullanılabilir hükmü bulunmaktadır. 

Ancak miktar olarak bir sınırlama getirilmemiĢtir. Bu durum açıklığa kavuĢturulmalı ve 

ambalajlama da etiket kısmı açıkça düzenlenmelidir. 
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