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1. GIRIS

Insanhik var oldugu siirece toplumlarin kalkinmasinda en 6nemli unsur insan
faktorli olmustur. Ancak insanin bu fonksiyonu yerine geregi gibi getirebilmesi, hayatini
saglikli ve giiglii bir sekilde devam ettirebilmesi, her seyden once yeterli ve dengeli
beslenmesine baglidir (inal, 1990; Tekinsen, 2000; Demirci, 2002). Ciinkii beslenme,
canh olmanin ve hayatt devam ettirmenin temel gereksinimlerindendir. Biiyiimek,
gelismek ve bazi fizyolojik olaylar yerine getirebilmek gibi hayati olaylarm tiimii
beslenme ile yakindan ilgilidir. Giiniimiizde besin maddesi kaynaklar1 hizla artan diinya
niifusunun ihtiya¢larini karsilayamamakta, ayrica diinya niifusunun yarisindan fazlasi
yetersiz ve dengesiz beslenmeden ileri gelen c¢esitli rahatsizliklar ve hastaliklara

katlanarak yasamak zorunda kalmaktadir (Coskun ve ark., 1990).

Yetersiz ve dengesiz beslenme diinya iilkelerinin ¢ogunda oldugu gibi lilkemizde
de 6nemli sorunlardan biri olarak goriilmektedir. Bu durum ekonomik nedenlerin yani
sira besin maddelerinin 6zellikle biyolojik degeri yiliksek hayvansal proteinli gidalarin
dagilimmin yetersiz olmasindan kaynaklanmaktadir (Inal, 1990). Saghikh toplumlar,
hayvansal ve bitkisel gidalarin yeterli ve dengeli bir sekilde tiiketilmesiyle
olugabilmekte, bunun i¢in de {retilen iirlinlerin en verimli bir sekilde tiiketime

sunulmasi gerekmektedir (Inal, 1990; Demirci, 2002; Baysal ve ark., 1988).

Siit ve siit drilinleri, yiiksek miktarda protein igermesi, protein ve yag
miktarlannm yliksek biyolojik degere sahip olmasi ile yag miktarlarinin yiiksek diizeyde
sindirilebilir ve arzu edilen lezzete sahip olmast nedenleriyle beslenmede onemli bir

yere sahiptir (Tekinsen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997; Hasdogan, 2004 ).

Tiirkiye’de siit ve siit iirlinleri gerek {iretim gerekse tiiketim bakiminda istenilen
diizeyde degildir (Inan ve ark., 1995; Sahin ve ark., 2001). Tarim ve Koyisleri Bakanlig
tarafindan yapilan gida sanayi envanter ¢alismasina gore, Tirkiye’de 24.000 dolayinda
gida isletmesi bulunmakta, bu isletmelerin de % 16’sm1 siit ve siit lriinleri iireten
isletmeler olusturmaktadir (Anonim, 2001a; Anonim, 2001b). Ancak, tiim siit
isletmelerinden yalnizca 13 adedi Avrupa Birligi lilkelerine ihracat yapmak iizere onay
numarast almis bulunmaktadir. Ulkemizde ¢ok modern sartlarda ¢alisan siit isletmeleri

bulunmakla birlikte, ilkel sartlarda c¢alisan isletmeler, aile isletmeleri ve mevsimlik



calisan mandiralara da siklikla rastlanmaktadir. Ulkemiz siit hayvani sayis1 bakimindan
diger iilkelere gore on siralarda yer aldig1 halde, hayvan basina verim yoniinden oldukca
geri durumda bulunmaktadir. Hayvan basina siit liretim diizeyi diinya ortalamasina gore

oldukca diisiiktiir (Anonim, 2001a).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)’niin verilerine gore diinya ve
Avrupa Birligi iilkelerindeki siit iiretimi ile Devlet Istatistik Enstitiisii (DIE)’niin

verilerine gore Tiirkiye’deki siit tiretimi Cizelge 1’de sunulmustur (Anonim, 2006).

Cizelge 1. Diinya, Avrupa Birligi (15 iilke) ve Tirkiye’de siit iiretimi (000 ton)
(Anonim, 2006)

1996 1999 2000 2001 2002 2003
AB (15 iilke) | 125 931 125022 | 124414 | 125772 --- -—-
Diinya 484950 | 502532 | 510170 | 515750 | 525615 526 915
Tiirkiye 10 760 10 006 9727 9382 8358 —

Ulkemizde iiretilen toplam siit miktar,, 1990-1999 yillar1 arasinda artmasina
karsin niifus artis oranmnin gerisinde kaldigindan, kisi basina yillik iiretim 171 kg’dan
157 kg’a dismiistiir. Buna karsilik, Avrupa Birlig tilkelerinde ise kisi basina yillik siit
tiretimi 200-240 kg civarindadir (Anonim, 2001b).

DiE’niin 2002 yili verilerine gore iilkemizde siit iiretimi 8 358 000 tondur. Son
on yilda Diinya ve Avrupa Birligi iilkelerinde siit {iretimi siirekli artmasma ragmen,

tilkemizde siit iretimi son on yilda yaklasik 2 500 000 ton azalmistir (Anonim, 2006).

Bu aragtirmanin yuriitiildiigii Agri ilinde ise yillara gore siit tiretimi Cizelge 2’de

sunulmustur (Anonim, 2004).

Cizelge 2. Agr ilindeki siit tiretimi (ton)

YILLAR
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003
Sut | 133270] 156 174| 187 085 | 201 246 | 217 504 | 223 187|230 150 | 234 850

Gelismis iilkelerde iiretilen siitin % 90-98’i modern tesislerde islenirken,

Tiirkiye’de siitlin yaklasik % 14’i modern fabrikalarda, % 47’si sayilart 4 300’{ bulan



biiyiikk isletme ve mandiralarda, % 39’u da genellikle siit iireticileri tarafindan

degerlendirilmektedir (Tekingen, 2000; Yaygin, 1996).

Devlet Planlama Teskilati’nin, temel ekonomik gdstergelerinden gida imalat
sanayi rakamlanna gore imalat sanayine konu olan siit ve siit Uriinleri {iretim miktar1

incelendiginde, ilk siray1 % 51 ile yogurt almaktadir (Anonim, 2000).

Fermente siit liriinleri cesitli starter kiiltiirler kullanilarak, 6zellikle laktik asit
fermantasyonu sonucunda elde edilen farkh kivam ve aromaya sahip siit tlriinleridir.
Fermente siit iirlinleri i¢inde yogurt, en ¢ok bilinen ve en fazla tiiketilen bir siit irtiniidiir

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

Yogurt binlerce yildan beri iretilen ve toplumumuzun beslenmesinde onemli
yeri olan bir siit iirlinlidiir. Giinlimiizde yogurdun iiretimi hemen hemen her ailede
bilinir ve bircok aile, ihtiyaci olan yogurdu evde kendisi tiretir (Tekinsen, 2000; Yaygin,
1999).

Yogurdun beslenmedeki dneminden baska, sogukta muhafaza edildiginde uzun
siire bozulmamast ve asidik pH’ya sahip olmasi nedeni ile yogurtta patojen
mikroorganizmalann canhliklarmi uzun siire koruyamamasi, lilkemizde yogurdun en

fazla tamnan ve kullanilan siit iirinii olmasinin baslica nedenlerindendir (Tekinsen,

2000; Demirci ve Simsek, 1997).

Siitte, hayati oneme sahip olan besin maddeleri eksiksiz, hatta biraz daha
zenginlestirilmis olarak yogurtta da bulunmaktadir. Yogurt; karbonhidrat (laktoz),
protein, yag, vitamin, kalsiyum ve fosfor kaynagi yoniinden zengin ve sindirimi kolay
bir siit Uriintdiir. Ayrica, laktik asit bakterilerinin {drettigi antibiyotikler ve
antimikrobiyal maddeler, insanlar1 patojen mikroorganizmalara karsi korumaktadir. Bu
nedenle yogurt sadece iilkemizde degil, hemen hemen tiim diinyada her yas grubundaki
insanin giinliik beslenmesinde yararlanabilecegi bol ve ucuz bir fermente siit tirliniidiir

(Yaygin, 1999).

Yogurt eski ge¢misi ve Onemli bir yiyecek olmasina ragmen, iilkemiz
yogurtgulugunun gelismedigi, hatta eski ilkel durumunu korudugu, dolayistyla iiretilen

yogurtlarin biiyiikk bir kisminin kalite ve standardizasyondan yoksun oldugu bir



gercektir. Piyasaya arz edilen yogurtlarin ¢ogu yagsiz, dogal yogurt aromasindan
yoksun, yavan, eksi, goriiniis ve kivami bozuk, hijyenik kalitesi diisiik, ambalaj durumu

yetersiz ve dayaniksizdir (Tekingen, 2000; Yaygim, 1999).

Yogurt, siite nazaran daha dayanikli bir gida maddesidir. Sicak giinlerde birkag
saatte bozulabilen siit, yogurda islendiginde yliksek asitlik ve koruyucu maddeler
sayesinde birkac¢ giin muhafaza edilmektedir. Yogurdun bu 6zelligi, 6zellikle sogutma

diizenleri yetersiz olan iilkeler i¢in kiigiimsenmeyecek kadar 6nemlidir (Akin, 2006).

Standartlara uygun Ozellikte, kaliteli ve tiiketilinceye kadar bozulmadan
muhafaza edilebilen yogurt iiretmek, {liretim sirasinda uygulanmasi gereken islemlere ve
bu islemlerin isletme iginde yeterince kontrol edilmesine baghdir. Cilinkii teknolojik
islemlerde yapilan hatalar dogrudan dogruya yogurdun kalitesini etkilemektedir

(Anonim, 2001c; Anonim, 1999; Akin, 2006).

Tirkiye’de yogurt, ayran, tereyagi ve peynir gibi siit liriinleri teknolojik olarak
tiretildigi gibi hijyenik olmayan ortamlarda geleneksel yontemler ile de
uiretilebilmektedir. Gerekli denetim ve kontrollerden uzak bir sekilde iiretilen bu
trtinlerin hijyenik kalitesi de yetersiz olmaktadir. Standartlara uygun olmayan ve
hijyenik kalitesi diisiik olan bu tiir siit iiriinleri kolaylikla pazarlanabilmektedir (Inal,
1990; Tekinsen, 2000). Ayrica bu isletmelerde calisanlarin egitim diizeyi de oldukca
diisiiktiir. Nitekim yap1ilan bir aragtirmada (Celik, 2002) Bat1 Akdeniz Bolgesinde siit ve
stit iirlinleri isleyen isletmelerde yoneticilik yapan kisilerin % 67.4’{iniin ve ¢alisanlarin

da % 63.3’liniin ilkokul veya ortaokul mezunu oldugu bildirilmektedir.

Gida kalitesi ve giivenligi agisindan igletmelerde kontaminasyon ve saglik riskini
ortadan kaldirmak ve {rlinlin kalitesini arttirarak ekonomik kayiplarin Oniine
gecebilmek  i¢in  isletme  hijyenine gereken O6nem  verilmelidir. Patojen
mikroorganizmalarla kontamine olan gidalarin tiiketimine bagli olarak meydana gelen

enfeksiyon ve intoksikasyonlar mikrobiyolojik kontrollerin 6nemini arttirmaktadir.

Uriinlerin ~ standart  yontemlerle  iiretilmemesi,  depolanmamasi  ve
nakledilememesi gibi nedenlerle tiiketicilere her zaman standart kalitede {iriinler

sunulamamaktadir.



Bu arastirma; evlerde, bolgesel mandiralar ile modern isletmelerde iiretilen ve
Agr1 ilinde tiiketime sunulan yogurtlarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini
belirleyerek, bu {iriinlerin TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c) ve TSE TS
1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gére uygunlugunu ortaya koymak ve halk
sagligin1 korumaya yonelik hizmetlerin daha iyi bir sekilde verilebilmesini saglamak

amaciyla yapildi.



2. GENEL BILGILER

2.1. Yogurdun Tarihcesi

Yeryliziinde sevilerek tiiketilen bir gida olan yogurdun ilk defa nasil yapildigina
dair ayrintih bilgiler olmamakla birlikte, ilk defa Tiirk’ler tarafindan yapildig1 ve yo gurt
kelimesinin Tiirk¢e’den diinya literatiiriine gegtigi bildirilmektedir (Tekingen, 2000;
Yaygin, 1999). Yogurt ve yogurt benzeri fermente siit trlinleri diinyanin pek cok
tilkesinde tretilmektedir. Yogurdun anavataninin Orta Asya oldugu ve diger lilkelere de
Tiirk’ler tarafindan yayildig belirtilmektedir (Tekinsen, 2000; Demirci ve Simsek,
1997; Adam, 1971).

Yogurdun, Hz. ibrahim’e melekler tarafindan 6gretildigine ve bundan sonra da

babadan ogula sir halinde intikal ettigine dair hikayeler vardir (Brochu, 1935).

Ayrica ilk yogurdun yaklasik 1 000 yil kadar once Budist olan Tiirk’ler
tarafindan kendilerini hastaliklardan korumak amaciyla yapildigi bildirilmektedir.
Nitekim 10. asirda Balasagunlu Yusuf Has Hacip tarafindan yazilmis “Kutadgu Bilig”
ve Kasgarli Mahmut tarafindan yazilmis “Divan-1 Lugat-i Tiirk” adl1 eserlerde yogurt
sOzcliglinlin glinlimiizdeki isim ve anlamda kullanildigi, ayrica Tiirkge bir kelime olan
yogurdun ilk kez 8. yiizyilda “jugurt” ve “yogrut” sdzciigiinden tiiretildigi
belirtilmektedir (Kurt, 1995; Yaygin, 1999; Akin, 2006).

Yogurdun Avrupa’da yayilist ile ilgili ilk bilgiye Fransiz tip tarihinde
rastlanmaktadir. 16. asirda Fransiz krallarindan 1. Fransuva atesli ishal hastaligina
yakalanmis ve kralin doktoru biitiin gayretlere ragmen krali iyilestirememistir. Kralin
annesi, Kanuni Sultan Siileyman’dan bir doktor istemis ve Istanbul’dan Fransa’ya gemi
ile gonderilen Tiirk doktor birlikte gotiirdiigl keginin siitiinii sagip yogurt yaparak krala
ilag olarak yedirmistir. Kral kisa bir tedaviden sonra iyilesmis ve yogurda ebedi hayatin
stitii ismini vererek tip talebelerinin bu harika ilact 6grenmeleri i¢in emir vermistir

(Kurt, 1995).

Yogurt tiretiminde ilk ilmi arastirma 1903 y1lida Paris’deki Pastor Enstitiisii’nde
yaptmistir  (Yoney, 1979b). Yogurdun Avrupa’da esasli olarak yayilmasini, Pasteur
Enstitiisti'nde calisan ve Nobel 06diilii alan Rus bakteriyolog Metchnikoff’un ileri



stirdiigii fikir saglamistir. 1845-1916 yillar1 arasinda yasayan Metchnikoff, yogurdun
bagirsaklardaki kokutucu bakterileri 6ldiirdiigiinii ve faaliyetlerine engel oldugu i¢in de
hayati uzattigm ileri siirmiis ve drnek olarak Kafkasya, Balkanlar ve Tiirkiye’deki uzun
Omiirlii insanlarin hep yogurtla beslendigini belirtmistir (Demirci ve Simsek, 1997;

Yoney, 1979a; Kurt, 1995).

Avrupa ve 0zellikle Amerika’da yogurda “Bulgar siitii” adi verilmektedir. Bunun
sebebi M. Grigorof adinda bir Bulgar doktorun 19. asirin sonunda Isvigre’nin Cenevre
sehrinde yaptig1 arastirmada, yogurttaki Lactobacillus bulgaricus’n kesfetmesidir

(Metchnikoff, 1908).

2.2. Yogurdun Tamm

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c)’nde yogurt; Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit

fermentasyonu ile meydana gelen koagiile iiriin olarak tanimlanmaktadir.

TSE TS 1330 Yogurt Standard:1 (Anonim, 1999)’nda yogurt, “ekstra veya birinci
stnif inek siitii (TS 1018), koyun siitii (TS 11044), keci siitii (TS 11046), manda siitii
(TS 11045) ve pastorize siitten (TS 1019) biri veya birkaginin karigiminin gerektiginde
siit tozu ilavesiyle (TS 1329) homojenize edilip veya edilmeden Lactobacillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus etkisiyle laktik asit fermantasyonuna ve
yogurt yapim kurallarina (TS 10935) uygun olarak tabi tutulmas1 sonucu elde edilen ve
yogurt kiiltlirlerini canli olarak iceren fermente bir siit iriiniidiir” seklinde

tammlanmaktadir.

2.3. Yogurdun Bilesimi

Yogurt, bilesimi yoniinden siite en fazla benzeyen friindiir. Siitiin islenmesi
sirasinda pisirilmesi veya konsantre siit iirlinleri ile takviyesi sonucunda, yogurdun
kurumaddesinde onu meydana getiren maddelerden laktoz hari¢, genellikle % 5-10
oraninda bir yiikselme meydana gelir. Fermantasyon sonunda laktozun bir kismi

parcalandigindan yogurdun sadece seker oraninda bir azalma meydana gelir. Buna



karsilik laktozun pargalanmasi sonucu meydana gelen siit asidi miktar1 yaklasik 5 kat

artmaktadir. Yogurdun bilesimi Cizelge 3’de sunulmustur (Demirci ve Simsek, 1997).

Cizelge 3. Yogurdun bilesimi

Bilesen Oran
Su % 80-86
Kurumadde % 14-20
Yag % 2-8
Protein % 4-8
Stit sekeri % 2-5
Mineral madde % 0.8-1.2

Yogurt, icerdigi besin unsurlarindan dolay1 organizmanin gereksinimlerini ideale
yakin diizeyde karsilayabilen hayati bir gida maddesidir. Siitiin en iyi degerlendirme
sekillerinden biri olan yogurt, siitteki kazein ve serum proteinlerinin fermantasyonla

presipitasyonu sonucu olusan koagulumdan ibarettir (Tekinsen, 2000).



Cizelge 4. TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001¢c) ve TSE TS 1330 Yogurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurdun mikrobiyolojik ve kimyasal bilesimi

TGK TSE
Ozellik Fermente Siitler TS 1330
Tebligi Yogurt Standardi
Koliform grubu mikroorganizma En fazla 95 EMS/g En fazla 10 adet/g
E. coli <3 EMS/g Bulunmamali
S. aureus (kob/g) Bulunmamali Bulunmamali

Maya 1.0x10” kob/ g -
Kiif 1.0x10” kob/g -
Maya-kiif - 1.0x10? kob/g
Salmonella spp. Bulunmamali Bulunmamali

Tam yagh (m/m)

En az % 3.80

En az % 3.80

Yagl (m/m)

En az % 3.00

En az % 3.00

Yarim yagl (m/m)

Enaz % 1.50

En az % 1.50

Az yagh (m/m)

En fazla % 1.50

Yagsiz (yavan)(m/m)

En fazla % 0.15

% 1.50’den az

Yagsiz kuru madde (m/m)

En az % 12.00

En az % 12.00

Protein En az % 4.00 -
Titre edilebilir asitlik (% LA) En az 0.60 0.80-1.60

Peroksidaz - Negatif

2.4. Yogurt Cesitleri

Yogurt igerdigi yag miktarma gére TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim,
2001c)’nde tam yagh, yagh, yanim yagli, az yagh ve yagsiz (yavan); TSE TS 1330
Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’nda ise tam yagli, yagh, yarim yagli ve yagsiz

(yavan) olarak nitelendirilmektedir.

Yogurt cesitlerini yasal standartlar, iiretim metodlari, lezzet ve inkiibasyon

sonrast islemler gibi uygulamalar belirlemektedir (Robinson ve Tamime, 1981).



Uretim teknolojilerine gore yogurtlar set tipi ve stirred tipi yogurtlar olmak iizere
iki cesittir. Set tipi yogurt; starter kiiltiirle inokiilasyondan sonra hemen paketlenen ve
paketlenmis olarak inkiibasyona giren yogurt tipidir. Stirred tipi yogurt ise, inokiilasyon
ve inkiibasyon islemleri tankta gerceklesen ve sogutulduktan sonra paketlenen yogurt

tipidir (Demirci ve Simsek, 1997; Robinson ve Tamime, 1981).

YOGURT

Set tipi yogurt Stirred tipi yogurt

Aromal Konsantre Kurtulmus
Meyveli Pastorize Dondurulmus

Sade Pastorize Dondurulmus

Sekil 1. Uretim teknolojilerine gore yogurt cesitleri (Robinson ve Tamime, 1981)

Ulkemizde “torba yogurdu” veya “siizme yogurt” olarak ifade edilen konsantre
yogurda benzer iiriinler, Irlanda’da “Skry”, Hindistan’da “Chakka” ve “Skirkhand”,
Danimarka’da “Ymer” (Tamime ve Robinson, 1988), Ermenistan’da “Tan” veya
“Than”, Arap iilkelerinde “Labneh”, Irak’da ‘“Mastou” ve Misir’da “Laban” olarak
isimlendirilmektedir. Ingiltere’de sade veya meyveli-aromali yogurtlar “Yunan

yogurdu” adi altinda marketlerde satilmaktadir (Tamime ve ark., 1991).

Ayrica meyveli yogurt, sekerli yogurt, bioyogurt, bifiyogurt, biogarde, reform
yogurt, Silivri tipi yogurt, torba yogurdu, kis yogurdu ve kurut diger yogurt ¢esitleridir
(Demirci ve Simsek, 1997).
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2.5. Yogurdun Ulkemizdeki Yeri ve Onemi

Yogurt Tiirkiye’de en taminan fermente siit iirliniidiir. Yogurdun beslenmedeki
oneminden baska, sogukta muhafaza edildiginde uzun siire bozulmamasi ve pH
degerinin diisiik olmasindan 6tiirii icerisinde patojen mikroorganizmalarm canliliklarini
uzun siire muhafaza edememeleri, lilkemizde yogurdun en taninan ve kullanilan siit

irlinli olmasinin baslica nedenleridir (Tekingen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997).

Siitiin Tiirkiye’de dogrudan dogruya tiiketimi ¢ok diisiik bir seviyededir. igme
siitli endiistrisinin gelismemis olmasi ve halkimizin beslenme aligkanliklari, siit {iretim
kapasitesinin biiyiik bir c¢ogunlugunun siit {irlinlerine islenmesini zorunlu hale
getirmektedir. Memleketimizde siit iiriinleri icerisinde yogurdun ayn bir yeri vardir.
Yogurt birgok siit iiriinliyle mukayese edilemeyecek derecede tiiketimi yiiksek ve hazmi

kolay olan bir siit lirliniidiir (Akm, 2006).

Her ¢esit siitten yapilabilmesi, basit kap ve usullerle her yerde herkes tarafindan
tiretilebilmesi ile satis ve tiiketimindeki kolayliklar yogurdun Tiirkiye’nin en {iicra
koselerine kadar yayilmasina sebep olmustur. Bugilin birgok siit iirliniinii tanimayan
bolgelerimiz olmasma ragmen, yogurdu ve onun sulandirilmis sekli olan ayram
bilmeyen bolgemiz yoktur. Bu bakimdan yogurt Tiirkiye nin milli bir yiyecegi olarak
kabul edilmektedir (Tekingen, 2000; Yaygm, 1999).

Yogurt birgok besinlerin hazirlanmasinda yaralanilan bir besin maddesidir.
Sarmisakla karistirilarak bircok yemege ¢esni vermesi yaninda, tahillarla karigtirilarak
yapilan ¢orbalar ve Tiirk toplumunun en 6nemli besinleri arasinda yer alan tarhananin
yapilisinda yogurdun 6nemli bir yeri vardir. Yogurt bir¢ok bolgemizde pisirilerek daha
dayanikl1 bir hale getirilir. Kis yogurdu ve pismis yogurt gibi degisik isimlerle iiretilen
bu tip dayamkl1 yogurtlar, uzun kis aylarinda tiiketicilerin yogurt ihtiyacinin énemli bir
kismin karsilar (Tekinsen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997).

Kisi basina yilhik yogurt tiiketimi Bulgaristan’da 35 kg, Fillandiya’da 40 kg,
Yunanistan’da 89 kg ve Amerik Birlesik Devletleri’nde 113 kg iken, tilkemizdeki
yogurt tiiketimi 20 kg’dir (Demirci ve Simsek, 1997; Akin, 2006).

11



Son yillarda fermente siit {irlinleri ve 6zellikle de yogurt tiikketiminde 6nemli
artiglar dikkat ¢ekmektedir. Yogurt tiiketimindeki artis; yiiksek oranda {istiin kaliteli
protein ve mineral madde igermesine, dnemli bazi vitaminlerin kaynagi olmasma ve
insan sagligina faydali olmasina baglanabilir. Her zevke hitap edebilen, ¢cok degisik
kivam ve aromal1 yogurtlarin piyasaya sunulmasi, tiiketimi olumlu yonde etkilemistir
(Sezgin, 1989; Nizamlioglu, 1993). Hizla artan yogurt talebini karsilamak amaciyla
meyveli yogurtlar, probiyotik yogurtlar, ayran ve torba yogurtlarinin tiretimi artmistir
(Akalin ve Gong, 1994).

2.6. Yogurdun Gida Maddesi Olarak Onemi

Hemen hemen herkes tarafindan besleyici bir gida ve kimi zaman diyet iirlini
olarak kullanilan yogurt, kimi zaman da sulandirilarak serinletici bir igecek olarak
tiiketilmektedir. Stitteki biitiin besin degerlerine sahip olan yogurt, ayn1 zamanda hazm1

kolay bir gidadir.

Cok sayida arastrmaya konu olan yogurdun tedavi edici etkisi, yogurdun
linlinlin tiim diinyaya yayilmasina neden olmustur. Teknolojinin ilerlemesi ve arz talep
dengesine bagli olarak iiretim siirecinin 6n plana ¢ikmasi neticesinde yapilan piyasa
aragtirmalar1 ve anketlerle yogurt cesitli aroma ve lezzet verici gidalarla kombine
edilerek meyveli yogurt, krokanli yogurt, ballh yogurt seklinde iiretilmekte ve bu sekilde
tiiketicilerin ilgisi ¢ekilmeye ¢alisilmaktadir (Tekinsen, 2000).

Siitte bulunan ve hayati 6neme sahip besin maddeleri eksiksiz, hatta daha zengin
bir sekilde yogurtta bulunmaktadir. Yogurdun iiretiminde, 6zellikle pisirmede B grubu
(By, Bg, Bi» ve folik asit) ve C gibi sicakliga hassas bazi vitaminler zarar gorse de,
yogurt bakterilerinin faaliyeti sonucu Ozellikle B> vitamininin sentezi meydana
gelmektedir (Demirci ve Simsek, 1997; Yoney, 1979a; Tamime ve Robinson, 1985;
Deeth ve Tamime, 1981).

Cizelge 5°de siit ve yogurdun vitamin igerigi ve miktarlan verilmistir (Tamime

ve Robinson, 1985).
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Cizelge 5. Siit ve yogurdun vitamin igerigi ve miktarlar1 (Tamime ve Robinson, 1985)

Siit (100 ml) Yogurt (100 g)
Vitamin Yagh Yagsiz Diisiik Yagh
Vitamin A (IU) 140.00 - 66.00
Tiamin (B) (mg) 0.03 0.04 0.04
Riboflavin (Bz) (mg) 0.17 0.18 0.21
Piridoksin (Bg) (mg) 40.00 42.00 0.05
Siyanokobalamin (B1;) (mcg) 0.40 0.40 0.56
Vitamin C (mg) 1.00 1.00 0.80
Pantotenik asit (mg) 0.30 0.37 0.59
Niasin (mg) 0.10 0.10 0.11

Yogurdun ¢ok iistiin bir gida olmasmin énemli bir nedeni de, sindiriminin son
derece kolay olmasidir. Siitteki proteinlerin %701 6 saatte sindirilirken, yogurtta bu

siire yaklasik 3 saattir (Tekinsen, 2000; Sezgin, 1989; Renner ve Saldamli, 1983).

Yogurdun beslenme yoniinden diger bir iistlinliigii de organizma i¢in ¢ok 6dnemli
baz1 besin maddelerinin absorbsiyonunu kolaylastirmasi ile besin harcamasina yaptig
olumlu etkidir. Her seyden Once fazla siit asidi, sindirim sisteminde kalsiyum ve
fosforun absorbsiyonunu kolaylagtirmaktadir. Alkali ortamda, bu maddelerden
yararlanmak zorlasmaktadir. Bazi beslenme uzmanlan, siite karsi alerjisi olanlara
yogurdu tavsiye etmektedir. Yogurt bilesim yoniinden siite benzedigi i¢in, kalorisi de

siite yakindir (Tekingen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997; Yetismeyen, 1995).

Siitiin fermantasyona ugramasi nedeniyle, yogurtta laktoz orani yaklasik % 4’e
diiser ve yogurdun kalori degeri % 3-4 azalir (Rasic ve Kurman, 1978). Normal
kosullarda elde edilen inek siitiinden yapilan yogurdun enerji degeri 60-80 kcal/100
g’dir (Tekinsen, 2000; Tamime ve Deeth, 1980). Giinde yaklasik 200-250 ml yogurt
tiketimi, hayvansal proteinin minimum  giinlik  gereksinimini  kolayca

saglayabilmektedir (Tamime ve Robinson, 1985).

Hacettepe Universitesi ile Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’nin ortaklasa yiiriittiigii
arastirmalar sonucu yayimlanan beslenme verilerine gére (Anonim, 1996a) kisi basina
tilketilmesi gereken yillik yogurt miktan 36.5 kg/kisi/yil olarak belirlenmistir. Yapilan
bu arastirma ile yogurdun insan sagligi agisindan faydali etkilerinin hi¢c de

kiiciimsenmeyecek derecede oldugu ortaya konmustur.
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Yogurt bakterileri; intestinal patojen ve saprofit mikroorganizmalarm gelisimini
inhibe  etmektedir. Ayrica yogurdun kolestrolii  diisiiriici, antitimér ve
antikolesterolemik o6zelliklerinin yamnda, hazmi kolay olan bir yiyecek olmasindan
dolay1 doyurucu ve tatmin edici 6zelligi ile bagirsak hareketlerini diizenleyici etkileri de
bulunmaktadir. Ornegin iki litre siitii kolaylikla icebilen birisi 1.5 kg yogurdu giiliikle
yiyebilmektedir. Yogurttaki siit asidinin bagirsak mukozasina tesir ederek bagirsagin
peristaltik hareketi hafifletmekte ve bagirsaktaki ifrazat ve elektrolik zaiyatini,
dolayisiyla gida sarfiyatini azaltmaktadir (Inal, 1990; Tekinsen, 2000; Demirci ve
Simsek, 1997).

2.7. Yogurt Uretimi

Insan beslenmesinde ©nemli bir yer tutan yogurdun kimyasal bilesimi,
tiretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesimine ve laktik asit fermantasyonu sirasinda siit
bilesenlerinde meydana gelen degismelere baghdir. Yogurt {iretimi sirasinda siitiin
bilesimini etkileyen faktorler, yag ve kurumadde standardizasyonu ile 1sil islemlerdir.
Koyun siitiiniin kurumaddesi inek siitiinden daha fazladir ve bunun 6nemli bir kismini
yag ve protein olusturmaktadir. Bu yiizden koyun siitiinden yapilan yogurtlar daha ¢ok
begenilmektedir. Inek siitiinde ise kurumadde, protein ve yag miktarlar1 diisiiktiir. Bu
yiizden de inek siitinden yapilan yogurtlar koyun siitiinden yapilan yogurtlar kadar
begenilmemektedir. Standart ve kaliteli yogurt {iretimi; iiretimde kullamlan ¢ig siitiin

kalitesine, iiretim teknolojisine, hijyenik kosullara, teknigine uygun paketleme ve

muhafazasina baghdir (Inal, 1990; Tekinsen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997).

Tirkiye’de yogurt, yagli veya kismen yag1 alinmis siitten yapilmaktadir. Birgcok
gelismis tilkede oldugu gibi, iilkemizde de yogurt kismen suyu aliarak yogunlastirilmis
veya bazen seker, lezzet verici maddeler ve meyve ilave edilmis siitten liretilmektedir
(Tekinsen, 2000).

Yogurt {iiretimi; halk arasinda geleneksel olarak daha oOnce yapilmis olan
yogurttan bir miktar alinarak baslangi¢ kiiltiirii olarak siite ilave edilmesiyle
yapilmaktadir. Fabrikasyon olarak yogurt tiretimi ise; Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin saf kiiltiirleri kullanilarak

yapilmaktadir (Tekinsen, 2000; Demirci ve Simgek, 1997).
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Gilinlimiizde modern tesisler hari¢ kiiciik aile isletmelerinde yogurt iiretimi
geleneksel olarak yapilmaktadir. Bu nedenle standart ve kaliteli yogurt elde etmek pek

miumkin olmamaktadir.

Geleneksel olarak yogurt iiretimi Sekil 2’de sunulmustur (Demirci ve Simsek,
1997).

Kaynamus st

!

Sogutma (kontrolsiiz)

l

Mayalama (bir giin 6nceki yogurt)

l

Inkiibasyon (kontrolsiiz ve genellikle ¢evre sicakliginda)

l

Sogutma

l

Tiketim

Sekil 2. Geleneksel yo gurt liretimi (Demirci ve Simsek, 1997)

Modern yogurt tiretimi Sekil 3’de sunulmustur (Tekinsen, 2000; Demirci ve

Simsek, 1997; Anonim, 1993).
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Cig Siit

|

Klarifikasyon

|

Standardizasyon (yag ve kurumadde)

'

On 1s1tma (50-70°C)

Homejenizasyon (100-200 kg/cmz)

!

Is1 igslemi (80-85°C’de 20-30 dakika)

(120°C’de 3-5 saniye)

l (90-95°C"de 3-5 dakika)

Sogutma (42-44°C)

l

Aroma ilavesi

'

Starter kiiltiir ilavesi (% 1-3)

'

Paketleme

'

Inkiibasyon (41-43°C’de 2-3 saat)

'

Sogutma (15-20°C)

'

Depolama (<10°C)

'

Set yogurt (sade veya aromah)

Sekil 3. Modern yogurt iiretimi (Tekingen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997; Anonim,

1993)

l

Starter kiiltiir ilavesi (% 1-3)

'

Tankta inkiibasyon (41-43°C’de 2-3 saat)

!

Kanstirma (aroma ilavesi)

!

Sogutma (15-20°C)

'

Paketleme

'

Depolama (<10°C)

!

Stirred yo gurt (sade veya aromali)
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Sekil 3’de goriildiigii gibi, pihtis1 par¢alanmamus yogurt iiretiminde (set tipi
yogurt) siit, kiiltiir karisim1 paketlere konduktan veya paketlerdeki siite kiiltiir ilave
edildikten sonra inkiibasyona tabi tutulur. Pihtis1 pargalanmis yogurtta (stirred tipi
yogurt) ise starter kiiltiir tanklardaki siite inokiile edilir ve karistm inkiibasyona tabi

tutulduktan sonra paketlenir (Tekinsen, 2000; Akin, 2006).

Siit esdegeri (1 kg iirlin i¢in gerekli olan ¢ig siit miktar) cinsinden hazirlanmis
katsayilar; yogurt i¢in 1.3 It, beyaz peynir i¢in 6.5 It, kasar peyniri i¢in 11 It ve siit tozu
i¢in 12 It olarak belirtilmektedir (Anonim, 2001a).

2.7.1. Hammadde

Her siit {iriintinde oldugu gibi yogurtta da hammaddenin 6zellikleri, kaliteyi
onemli Olgiide etkileyen faktorlerden birisidir. Yogurt hemen her cesit siitten
tiretilebilen 6zellikte bir iirlin olmasina ragmen, kaliteli ve dayanikl1 yogurt tiretmek igin
hammaddenin de miimkiin oldugunca iyi kalite ve bilesimde olmasi1 gerekmektedir.
Ayrica, yogurt iiretiminde kullanilacak siitiin pastorizasyon sicakhklarindan daha
yiiksek sicaklikta ve daha uzun siireli bir 1sitma islemi uygulanmaktadir. Bunun nedeni

ise yogurdun yap1 ve kivamnin arttirilmasidir (Demirci ve Simsek, 1997).

Yogurt iiretiminde kullanilan siit taze, temiz ve hilesiz olmalidir. Bu yiizden de
yogurda islenecek siit icerisinde toz, toprak, giibre, kil ve sinek gibi yabanci maddeler
bulunmamalidir. Diger yandan siitiin taze olmasi da, kaliteli ve basaril1 bir yogurt iiretim

teknolojisi icin dnemli bir faktordiir (Uysal ve ark., 1995).

Siit hayvanlarinin tedavisinde sik sik yararlanilan penisilin ve streptomisin gibi
antibiyotikler hayvanm siitiine gecerek siitlerde kalint1 birakmaktadir. Siitiin temas ettigi
alet-ekipmanda, yetersiz durulama nedeniyle deterjan ve dezenfektan kalintilarinin
varligi da yogurt bakterilerinin faaliyetini engelleyici etkenlerdir. Bakteriyofajlar ise
yogurt bakterilerinin faaliyetlerini engelleyerek yogurt endiistrisinde biiyiik problemlere
yol acan bir etkendir. Isleme teknigi ve ekipmanlar ne kadar miikkemmel olursa olsun,
kalitesiz ve icerig hile ile degistirilmis siitten hicbir zaman arzulanan 6zellikte yogurt

tiretilemez (Anonim, 2006).
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Hammadde olarak kullanilan ¢ig siitlerin asitliginin ilerlememis olmasi,
icerisinde antibiyotik ve diger koruyucu herhangi bir maddenin bulunmamasi
gerekmektedir. Ayrica, iilkemizdeki ¢ig siitlin hijyenik kalitesinin istenen seviyede
olmamasi ve buna bagli olarak da mikroorganizma yiikiiniin ¢ok yiiksek olmasi
sebebiyle siitlerin hemen sogutulmasi ve isletmelere ulasincaya kadar soguk zincirin

korunmasi gerekmektedir.

2.7.2. Klarifikasyon

Siit i¢inde bulunan yabancit maddeleri, pislikleri, viicut hiicrelerini ve 16kositleri
aymrmak icin yapilan klarifikasyon, iyi kaliteli ve begenilerek tiliketilen bir yogurt

tiretiminde olduk¢a 6nemli bir tiretim agamasidir (Demirci ve Simsek, 1997).

2.7.3. Standardizasyon

Standardizasyon, lretilecek yogurdun 6zelligine gore siitiin, yagsiz kurumadde
ve yag miktarinin istenilen degere getirilmesidir (Anonim, 1993). Genellikle iyi kalitede
bir yogurt i¢in, % 14-15 kurumadde igeren siit kullanilmaktadir. Bunu saglayabilmek
i¢in; slit tozu, yayik alt1 tozu, peynir alt1 suyu tozu ve kazein ilavesi ile evaporasyon ve

membran filtrasyon yontemleri uygulanmaktadir (Tamime ve Robinson, 1985).

Siitlin  kurumadde yonilinden zenginlestirilerek yag ve yagsiz kurumadde
standardizasyonu ise; siitiin suyunun ugurulmasi, siite siit tozu veya koyulastirilmis siit
ilavesi ve membran filtrasyonla siitiin suyunun ayrilmasi yontemleriyle yapilmaktadir

(Oztek, 1995).

2.7.4. Yogurt iiretiminde kullanlan stabilizatorler

Yogurtlarda depolama sirasinda asitligin fazla gelismesini onlemek ic¢in pH
4.7’nin lzerinde inkiibasyona son verme iglemi, proteinlerin su tutma kapasitesini
azaltmakta ve kivamu olumsuz yonde etkilemektedir. Stabilizatorler, yogurt ve benzeri
stit iirlinlerinde viskoziteyi arttirmak ve serum suyunu azaltmak amaciyla kullanilan
maddelerdir. Proteinler, agar-agar, guar unu, carragena, alginatlar, karboksi metil

seliiloz, gum (sakiz), jelatin ve pektin gibi stabilize edici maddeler ancak % 0.5-0.8
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oraninda kullanilabilmektedir (Demirci ve Simsek, 1997). Stabilizatér olarak
kullanilabilen diger maddeler de nisasta ve nisasta tiirevleri, bitkisel hidrokolloidler ve

hayvansal kaynakh kolloidlerdir (Demirci ve Simsek, 1997; Saldamli, 1985).

Ancak TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gore, siite siittozu

disinda herhangi bir maddenin katilmasina izin verilmemektedir.

2.7.5. Siitiin homojenize edilmesi

Homojenizasyon, siitiin yiiksek basing altinda ¢ok kiigciik araliga sahip
siibaplardan geg¢irilmesi sonucu yag globiil caplarinin kiiciiltiilmesi ve daha stabil bir

sistem olusturulmasi iglemi olarak tammlanabilir (Gong, 1990).

Cig siit icinde bulunan yag habbelerinin biytkliikkleri 0.1-44 p arasinda
degismektedir. Siit bekletildiginde, biiyiilk yag habbeleri siit ylizeyinde birikerek
kaymak tabakasi olusturur. Bunun 6nlenebilmesi i¢in siit, homojenizasyon cihazindan
gecirilerek biiyilkk yag habbecikleri kiiciiltiilir (Demirci ve Simsek, 1997).
Homojenizasyon islemi ile yogurdun kivam, aroma ve stabilitesinin diizeltilmesi, yagin
yiizeyde toplanmasmin engellenmesi, serum ayrilmasinin 6nlenmesi ve yagda eriyen

vitaminlerin yeknesak dagilimi saglanmaktadir (Tekingen, 2000).

Yogurt yapilacak siitiin homojenizasyonu, 50-70°C’de ve 100-200 kg/cm2
basingta (9 810-19 620 kPa) yapilmaktadir (Demirci ve Simsek, 1997; Anonim, 1993).

2.7.6. Isil islem

Yogurt yapilacak siitiin 1sitilmasinin amaclan; siitte bulunabilecek patojen
mikroorganizmalan yok etmek, diger mikroorganizmalarin biiylik ¢ogunlugunu yok
ederek kalite muhafazasin1 saglamak, ilave edilecek starter kiiltiirlerin gelisimi igin
uygun bir ortam olusturmak, dogal olarak siitte bulunan enzimlerin inaktivasyonunu
saglamak ve fazla suyu nispeten ugurarak yogurdun daha kivamli olmasmi ve serum

ayrilmasini engellemektir (Demirci ve Simsek, 1997; Akin, 2006).

Acik tanklarda 90-95°C’de 3-5 dakika veya 80-85°C’de 20-30 dakikalik 1sitma
yeterli olmaktadir (Tekingen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997; Rasic ve Kurman 1978;
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Anonim, 1993). Plakali 1siticilarda 90-95°C’da 1-2 dakika veya 110-115°C’da 3-5
saniye tutularak yapilir (Anonim, 1993). Ulkemizde yaygin olarak kullamlan 1sitma
yontemleri; kaynatma, yiiksek sicaklikta pastorizasyon ve UHT metotlaridir (Tekingen,

2000).

2.7.7. Isttilmus siitiin inkiibasyon sicakligina kadar sogutulmasi

Isittlmis siit, inkiibasyon sicakliginin 2-4°C {izerine kadar sogutulur. Ancak
geleneksel yogurt tretiminde siit sofutulmadan inkiibasyon odalarinda daha once
dizilmis kaplar icerisine aktanlir. Inkiibasyon sicakhgma kadar olan soguma, bu

kaplarda bekletilerek yapilir (Demirci ve Simsek, 1997; Ak, 2006).

Yogurda islenecek siit, inkiibasyon isleminin gergeklestirilecegi 42-44°C’ye
kadar sogutulur (Anonim, 1993). Genelde inkiibasyon sicakligindan diisiik ve 48-
50°C’den fazla sicaklikta inkiibasyon se¢ilmemelidir (Demirci ve Simsek, 1997).

2.7.8. Starter Kiiltiirler

Yogurt treticileri genellikle bir giin 6nceki yogurdu kullanarak yogurt iiretme
egilimindedir. Bunun sonucunda da yogurdun normal florasinda bulunmasi istenmeyen
birgok mikroorganizma, yeni yapilan yogurda aktarilmaktadir. Ulkemizdeki bu durum
yogurt teknolojisinin énemli bir sorunudur. Ancak saf kiiltiir kullanildiginda hemen
eksimeyen, her zaman istenen tat ve aromada, istenilen yap1 ve goriiniiste yogurt

tiretmek miimkiin olmaktadir (Demirci ve Simsek, 1997).

Siit {riinlerinde bilingli starter kullanimi 19. yiizyiln sonlarinda baglamistir
(Tunail ve Kdsker, 1986; Halkman, 1991). Fermente siit {irtinlerinin {iretiminde hizli ve
etkili bir sekilde {ireyebilen laktik asit bakterilerinin kullanilmasmma 6zen

gosterilmektedir (Driessen ve Puhan, 1987).

Kiiltiir, siitii fermente ederek pihtilastiran, yogurda tat ve aroma veren, arzu
edilen mikroorganizmalardan olusan bakteri grubudur. Yogurt kiiltiiri i¢in
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarius ve Streptococcus thermophilus gibi iki siit
asidi bakterisi kullamlir. Ancak son yillarda Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium

spp. ile Streptococcus filant’da yogurt kiltlirii olarak kullanilmaktadir (Demirci ve
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Simsek, 1997; Akm, 2006). Yo gurt kiiltiirleri, inkiibasyon sicakligina kadar sogutulmus

siite % 2-3 oraninda ilave edilmektedir (Anonim, 1993).

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarius ile Streptococcus thermophilus
bakterileri, yogurtta simbiyoz olarak yasamaktadirlar. Bu simbiyoz durum, kiiltiirde
koklarin ¢ubuklara karst belirli oranda olmalarini gerektirmektedir. Streptococcus
thermophilus’un Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’a orani yaklasik 1/1 veya
2/1 seklindedir (Demirci ve Simsek, 1997; Yoney, 1979¢c; Gong, 1995). Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus proteini pargalar ve sonra bir aminoasit olan valin
meydana gelir, valin de Streptococcus thermophilus’un gelismesini hizlandirir.
Yogurttaki aroma olusumunda, mikroorganizmalarin iliskileri 6nemlidir. Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus asil aroma yapicidir. Uretilen en énemli aroma maddesi

ise asetaldehittir (Demirci ve Simsek, 1997; Ak, 2006).

Inkiibasyon sicakliginmn yiiksek olmasi, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulguricus’un daha fazla geligerek sayica artmasini saglamakta, inkiibasyon sicakliginin
disiik olmas1 ise Streptococcus  termophilus’un daha fazla gelismesine neden

olmaktadir (Gong, 1995).

Standart tat ve aromada, saklama sirasinda o6zelligini degistirmeyen raf omrii
uzun bir yogurt iiretimi i¢in isletmelerde saf kiiltiir kullanim zorunludur (Yaygin,

1995).

2.7.8.1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Ik kez 1904 yihnda literatiirde yer alan Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, 10-30 p uzunlugunda, 0.7-2 p kalinhginda, ¢ubuk seklinde ve gram pozitif,
katalaz negatif, spor olusturmayan, anaerobik veya fakiiltatif bir bakteridir. Optimum
olarak 42-45°C’de faaliyet gosterir. 63°C’de 30 dakika 1sitmaya dayanikli olup,
70°C’nin iizerindeki 1sitmalarda ortadan kalkar. Diislik derecelerde ¢ok az faaliyet
gosteren bu bakteri, 15°C’nin altinda gelismez ve siitte % 1.7 LA’e kadar siit asidi
olusturabilir. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus laktat ve asetaldehid meydana
getirerek aroma olusumunu saglar. Antibiyotiklere karsi hassastirlar (Yaygin, 1980;

Metin, 1996).
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2.7.8.2. Streptococcus thermophilus

Streptecoccus thermophilus’da gram pozitif, genellikle hareketsiz ve fakiiltatif
anaerobik mikroorganizmalardir. Streptecoccus thermophilus viridans gruba dahil
olmasina ragmen starter bakteri olarak kullanilir. Streptecoccus thermophilus pH 9.6’da
ve % 0.1’lik metilen mavisi i¢inde lireyemez. Optimum olarak 37-40°C’de gelisir.
63°C’de 30 dakika 1sitmaya dayanikli olan bu bakteri, 10°C’de ¢ogalamaz ve siitte en
fazla % 1 LA civannda siit asidi tretir. Glikolizis sonucu pH 4.0-4.5 degerine
ulagincaya kadar L (+) siit asidi meydana getirirler. Antibiyotiklere karst son derece

hassas ve % 2’lik tuz ¢ozeltisinde gelismesini siirdiiremez (Yaygm, 1980; Metin, 1996).

2.7.9. Siitiin inkiibasyonu

Yogurt tiretiminde inkiibasyon sicakliginin iyi se¢ilmesi, pihtilasma sekillenene
kadar sicakligin degismemesi, kaplarin sarsilmamasi ve hava cereyanindan sakinilmasi
gereklidir. Inkiibasyon sicakligmin normalden diisiik olmasi, yogurtlasma devresinin
uzamasma ve yogurdun gevsek yapi almasma, inkiibasyon sicakliginin normalden
yiiksek olmasi ise yogurdun eksi ve su salmasina neden olmaktadir (Demirci ve Simsek,

1997; Akin, 2006).

Inkiibasyon, kiiltiir inokiile edilmis siitiin 42-44°C’de 2-3 saat amaca uygun oda
veya dolaplarda pH derecesi 4.6-4.7 oluncaya kadar bekletilmesiyle yapilmaktadir
(Demirci ve Simsek, 1997; Anonim, 1993). Diger bir ifadeyle saf kiiltiir ilave edilerek
ambalajlanmug bir siitiin, sabit bir sicaklikta belli bir siire tutularak jellesmesine

inkiibasyon denilmektedir (Gong, 1995).

Yogurt liretiminin en Oonemli asamalarindan biri olan inkiibasyon sathasinda,
dikkat edilmesi gereken onemli bir husus da inkiibasyon sonunun tespitidir. Aksi

taktirde istenilen kalitede, aromada ve yapida yogurt iiretmek miimkiin olmamaktadir
(Demirci ve Simsek, 1997).

Yogurt kiiltiirlinii olusturan mikroorganizmalar uygun ortamda siiratle gelisir,
cogalir ve laktozu parcalayarak 1 molekiil laktozdan 4 molekiil siit asidi meydana

getirmektedir (Tekingen, 2000; Demirci ve Simsek, 1997).
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CpH»,01,+H,0 >4CH,CHOHCOOH
Laktoz Sit asidi

2.7.10. Sogutma

Inkiibasyona tabi tutulan siitiin asitligi izoelektrik noktaya ulasinca, inkiibasyona
son verilerek sogutma islemine baslamr. Inkiibasyon sonunun belirlenmesinde,
izoelektrik degerinden hareket edilir. Izoelektrik nokta siitteki kazein igin
pH 4.65-4.70 civarindadir. Sogutma islemi yogurt liretiminde miimkiin oldukca ¢abuk
yapilmalidir. Aksi taktirde asitligin artmasiyla yogurdun kalitesi olumsuz yonde
etkilenmektedir. Sogutma islemi bitmis olan yogurt, sicakligr 10°C’nin altinda 6zellikle
5°C’deki soguk hava deposunda en az 12, en ideal 18-24 saat bekletilerek
olgunlastirilmaktadir. Bu siire iginde yogurt jeli sertlesir, stabil hale gelir ve bir kisim
aroma maddeleri olusur. Inkiibasyondan sonra yogurdun sogutulmasi ile asitlik

gelismesini onlenmekte ve olusan aroma maddelerinin yogurtta kalmasi saglanmaktadir.

(Demirci ve Simsek, 1997; Akin, 2006).

2.7.11. Ambalaj ve tagima

Yogurt, kiiltiirle iiretilen ve buzdolabinda uzun raf Omriine sahip bir siit
trtintidiir. Depolama Omrii, {iretim ve paketleme sirasindaki sanitasyon diizeyine
baghdir. Tasima aninda yogurdun isinmamasina ve sarsiimamasina dikkat edilmelidir

(Demirci ve Simsek, 1997; Tamime ve Deeth, 1980).

2.8. Yogurdun Ozellikleri

Iyi kaliteli bir yogurt; homojen yapida, hafif eksimtirak, kendine 6zgii aroma ve
lezzettedir. Ayrica yogurt graniil ve topak¢ik icermemeli, kabarciklar bulunmamali,
serum salmamali, maya-kiif ve diger arzu edilmeyen mikroorganizmalar1 igermemeli,
dogal siit renginde ve dayanma siiresi uzun olmalidir. Lezzet bakimindan en iyi
yogurtlar 1-2 giinliik olanlardir. Ancak iistiin kaliteli yogurdu 5°C’de en az 15-20 giin
bozulmadan muhafaza etmek miimkiindiir (Tekinsen, 2000; Simsek ve ark., 1995).
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2.8.1. Goriiniis ve kivam

Yogurt, niteligini bozmayacak cazip ambalajlarda tiiketiciye sunulmalidir.
Islenisinde ne kadar titizlik gosterilirse gosterilsin toprak kaplarda, sirsiz ve pash
tenekelerde satilan yogurtlar kaliteli sayilmamaktadir. Yogurdun {izerinde goriilen yarik
ve catlaklar ile Ozellikle toz ve toprak gibi yabanci maddeler, yogurdun degerini
distirdiigii gibi saglik yoniinden de sakmcalidir. Diizglin goriintislii bir yogurtta,
kivamla birlikte kitlenin homojen olmast arzulanir. Kaymak bozuklugu, kap dibindeki
tortu, yogurt kitlesinin yapiskan ve ip gibi uzar bir durum almasi ile gaz tesekkiilii
sonucunda goriilen kabarciklar yogurdun kalitesini diisiiriir. Ayrica, g¢esitli sebeplerle

ortaya ¢ikabilecek anormal renkler de, iyi bir yogurtta bulunmamasi gereken hususlardir
(Demirci ve Simsek, 1997; Simsek ve ark., 1995).

2.8.2. Tat ve koku

Yogurdun kalitesini etkileyen en 6nemli 6zellik siiphesiz onun tat ve kokusudur.
Yapisi ve ambalaj1 ne kadar diizgiin olursa olsun aromas1 bozuk bir yogurt hi¢gbir zaman
makbul bir iiriin sayllmaz. lyi bir yogurt hos bir aromaya sahip olmalidir. Yogurdun
aromasinda, fermantasyon sonunda meydana gelen siit asidi ve asetaldehit gibi bazi

maddelerin rolleri bulunmaktadir (Simsek ve ark., 1995).

Isleme teknigindeki aksakliklar yogurtta hos olmayan bazi tat ve kokulara sebep
olabilmekte ve bunlarm en 6nemlileri, yanik isli tat ve koku, pis koku, sabunumsu veya

metalimsi tatlardir (Demirci ve Simsek, 1997).

2.8.3. Dayamkhhk

Yogurdun dayanikli olmasinda, hammadde ile yogurt kiltliriiniin durumu,
inkiibasyon, ambalaj ve muhafaza gibi bircok faktdr etkilidir. Yogurdun hava ile
iliskisini kesen ambalajlar, kiif olusumunu ve su kaybin1 6nlemekte, ayrica yogurdun

dayanma siiresini arttirmaktadir (Demirci ve Simsek, 1997).
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2.8.4. Hijyenik Kkalite

Yogurt, basta patojen mikroorganizmalar olmak iizere her tiirlii zararl etkenlere
kars1 hassas bir siit {irliniidiir. Bu sebeple kaliteli bir yogurdun diizgiin bir goriiniis, yap1,
listiin aroma ve dayanikliignin yaninda, patojen mikroorganizmalarla kontamine
olmamasi gereklidir. Bunu saglamak icinde siitlin 1sitilmasina ve kiiltiiriin saflifina
dikkat etmek, ayrica liretimde gorev alan personeli yakindan kontrol altinda tutmak ve

kontaminasyonu Onleyecek her tiirlii tedbirleri almak gereklidir (Demirci ve Simgek,
1997).

2.9. Yogurt Kusurlar

Yogurt, insan sagh@ ve beslenme acgisindan hayati 6neme sahip bir gida
maddesidir. Bu nedenle genis tiiketici kesimine sahip olan yogurdun her seyden dnce
kaliteli ve hatasiz olmas1 gerekmektedir. Yogurt hatalar1 ¢ig siitten, ¢ig siite uygulanan
on islemlerden ve yanlis teknolojik uygulamalardan kaynaklanmaktadir (Simsek ve ark.,

1995).

2.9.1. Yapi ve goriiniis kusurlari

Kumlu yap1, yumusak yapi, yarik-catlakh ve gazli yapi, siiniicii yap1, yogurdun
su (serum) salmasi, temiz olmayan goriiniim, yogurt yiizeyinde zar ve koloni olusumu
ve taze olmayan bayat gorlinlim baslica yap1 ve goriinlis kusurlaridir (Demirci ve

Simsek, 1997).

2.9.2. Tat ve aroma kusurlar

Yemimsi tat, yakic1 pigmis tat, aci tat, yabanci eksi tat, mayamsi-meyvemsi tat,
ransit tat, peynirimsi tat, fermente olmus mayalanmis tat, okside olmus tat, yiliksek
asitlik, diistik asitlik, yavan tat, unumsu-tutkalimsi tat, eksi lezzet, zayif aroma, kiif

kokusu ve lezzeti ile asitlik ve lezzetin olusmamasi baslica tat ve aroma kusurlandir
(Demirci ve Simsek, 1997).
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2.10. Yogurtla Ilgili Yapilan Arastirmalar

Yogurtlarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitelerini belirlemek amaciyla cesitli

arastirmalar yapimistir.

Sahan ve ark. (1999) Adana’da tiiketime sunulan, {i¢ firmaya ait toplam 74 adet
meyveli yogurt lizerine yaptiklan arastirmada, hicbir numunede koliform grubu
mikroorganizmaya rastlanmadigini, iki firmaya ait numunelerde maya-kiif sayisinin
2.00x10*-3.20x10’ kob/g arasmda degistigini, l¢iincli firmaya ait numunelerde ise
maya-kiif sayismin 2.00x10'-2.60x10° kob/g arasinda oldugunu bildirmislerdir.
Incelenen numunelerdeki kurumadde miktarinin % 19.37-25.18, yag miktarmm % 3.00-
3.20, protein miktarmm % 2.37-3.82 ve titre edilebilirlik asitlik degerinin % 0.65-1.11
LA arasinda degistigini bildirmislerdir.

Sireli ve Ozdemir (1998) Ankara’da tiiketime sunulan 50 adet meyveli yogurdun
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek tizere yaptiklar arastirmada, numunelerin tiimiinde
koliform grubu mikroorganizma, koagiilaz (+) stafilokok ve maya-kiiflerin <1.0x10'
kob/ml’nin altinda oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica incelenen numunelerin 3’iinde
(% 6) koliform grubu mikroorganizma sayisinin 10°-10° kob/ml ve 7’sinde (%14)

maya-kiif sayisinin 10'-10° kob/ml arasinda degistigini bildirmislerdir.

Uraltas ve Nazli (1998) Tiirkiye’de liretilerek piyasaya sunulan 50 adet meyveli
yogurdun hijyenik kalitelerini belirlemek iizere yaptiklari arastirmada, numunelerin
hicbirisinde koliform gurubu mikroorganizmaya ve E. coli’ye rastlanmadigi, maya-kiif
sayisinin ortalama degerlerinin 0.70x10 kob/g-3.00x10 kob/g arasinda tespit edildigini
bildirmislerdir. Kimyasal bulgularda ise numunelerin kurumadde miktarinin % 22.20-
25.70, yag miktarinin % 2.20-2.80, yagsiz kurumadde miktarinin % 19.40-23.5, titre
edilebilir asitlik degerinin % 0.90-1.10 LA arasinda degistigini ve peroksidaz testinin
tim numunelerde negatif olarak belirlendigini bildirmislerdir. Ayrica numunelerin
tamaminin Tiirk Standartlan Enstitiisii TS 1330 Yogurt Standardi’na uygun oldugu ve
20 (% 40) numunenin maya-kiif sayist yoniinden Gida Maddeleri Tiizligii’'ne uygun

olmadig: ifade edilmistir.
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Kaplan ve Sarmmehmetoglu (2003) Ankara’da tiikketime sunulan 100 adet
ambalajli yogurdun kimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmada,
numunelerin yagsiz kurumadde miktarinin ambalajinda tam yaglh, yagli ve az yagh
yazan yogurtlarda ortalama olarak sirasiyla % 12.54, % 14.59 ve % 13.37 olarak tespit
edildigini ve numunelerin tamanuinin Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne
uygun bulundugunu; yag miktarmin ortalama % 2.70, titre edilebilir asitlik degerinin
ortalama % 1.35 LA oldugunu ve numunelerin tamaminin teblige uygun oldugunu

bildirmislerdir.

Yazict (1991) Samsun’da tiiketime sunulan 60 adet yogurt numunesinde
ortalama koliform grubu mikroorganizma sayismimn 380.58 adet/g ve maya-kiif sayisinin
2 360 808 adet/g olarak belirlendigini bildirmistir. Ortalama kurumadde miktarmin %
11.224, yag miktarmm % 2.507, yagsiz kurumadde miktarinin % 8.717, protein
miktarmin % 3.723 ve titre edilebilir asitlik degerinin % 1.40 LA olarak tespit
edildigini, ayrica peroksidaz testinin numunelerin % 20’sinde pozitif sonu¢ verdigini

bildirmistir.

Yalcgin ve ark. (1988) Konya’da tiiketime sunulan 14 adet torba yogurdunda
mikrobiyolojik bulgulara gére numunelerin sadece birinde (1.60x103/g) koliform grubu
mikroorganizmaya rastlandigini, numunelerin tamaminda maya-kiif tespit edildigini ve
maya-kif sayismnin 1.20x10°-2.70x10" arasinda degisen miktarlarda belirlendigini
bildirmislerdir. Kimyasal bulgulardan ise ortalama kurumadde miktarmin % 23.26, yag
miktarmin % 5.80, yagsiz kurumadde miktaninin % 17.46 ve titre edilebilir asitlik

degerinin 2.80 % LA olarak tespit edildigini bildirmislerdir.

Younus ve ark. (2002) Pakistan’in Islamabad ve Rawalpindi kentlerinde
marketlerde satiga sunulan farkli 3 firmaya ait toplam 30 adet yogurt numunesinde
koliform grubu mikroorganizma sayisii sirasiyla ortalama 0, 0.71+0.96 ve 3.39+0.5
olarak belirlendigini bildirmislerdir. Kimyasal bulgulara gore ise ortalama olarak
kurumadde miktarlannm sirastyla % 14.96+0.02, % 12.9340.05 ve % 15.7340.18; yag
miktarlannm sirasiyla % 3.50+0.02, % 2.99+0.02 ve % 2.94+0.04; yagsiz kurumadde
miktarlannin sirastyla % 11.474£0.01, %9.94+0.04 ve %12.78+0.14; titre edilebilir
asitlik degerlerinin ise sirastyla % 0.89+0.02 LA, % 0.87+0.04 LA ve % 1.13+0.05 LA
olarak tespit edildigini bildirmislerdir.
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Tarak¢r ve Kiiglikoner (2003) 10 giin siiresince 5°C’de muhafaza ettikleri
meyveli yogurt numunelerinde koliform grubu mikroorganizmalarin <1.0 log kob/g
olarak tespit edildigini, ancak maya-kiif sayisinin 2.10 ile 2.89 log kob/g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Numunelerin toplam kurumadde miktarinin % 14.58-18.25,
yag miktarinin % 2.90-3.18 ve titre edilebilir asitlik degerinin % 1.27-1.36 LA arasinda
tespit edildigini bildirmislerdir.

Kiigiikoner ve Tarakgt (2003) 10 giin siiresince 4+1°C’de depoladiklar1 meyveli
stirred yogurtlarda, 1., 6. ve 10. gilinlerde mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
degerlerinde onemli farkliliklar meydana geldigini bildirmislerdir. Mikrobiyolojik
yonden yapilan incelemede numunelerde koliform grubu mikroorganizmalarin <1.0 log
kob/g olarak tespit edildigini, ancak maya-kiif sayisinin 1.70-3.49 log kob/g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Kimyasal bulgulara gére numunelerin kurumadde miktarinin
% 14.58-20.51, yag miktarmm % 2.95-3.10, protein miktarmin % 3.61-4.34 ve titre
edilebilir asitlik degerinin % 1.27-1.62 LA arasinda tespit edildigini bildirmislerdir.

Keles (2003) Konya’da 20 adet taze ev iiretimi yogurt {lizerinde yaptig
arastirmada, koliform grubu mikroorganizma sayismin ortalama 4.35x10" kob/ g olarak
tespit edildigini, bir numunede E. coli iiremesi goriildiigiinli, maya-kiif sayiminda dort
numunede iireme olmadigmi ve numunelerdeki maya-kiif sayismin ortalama 3.00x10*

kob/g olarak belirlendigini bildirmistir.

Dayisoylu (1992) Van piyasasinda satisa sunulan 20 adet yogurt numunesinin
koliform grubu mikroorganizma sayismin ortalama 5x10* adet/g ve maya-kiif say1sinin
ortalama 222.4x10° adet/g olarak tespit edildigini bildirmistir. Kimyasal bulgulara gére
ortalama kurumadde miktarmi1 % 11.57, yag miktarin1 % 5.28, yagsiz kurumadde
miktarini % 6.28, protein miktarint % 3.15 ve titre edilebilir asitlik degerini % 1.261 LA
olarak bildirmis, ayrica numunelerde peroksidaz enzimine rastlanmadigini ifade

etmistir.

Giiler ve ark. (2005) Ankara’da 16 semtte tiiketime sunulan ve 21 fireticiyi
temsil eden toplam 42 adet set tipi yogurt numunesinde ortalama kurumadde miktarinin
% 14.80, yag miktarinin % 2.70 ve titre edilebilir asitlik degerinin % 1.51 LA olarak
tespit edildigini bildirmislerdir.
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Atasoy ve ark. (2003) Sanlwrfa’da iiretilen ve satisa sunulan 20 adet yogurt
numunesini mikrobiyolojik ozellikler yoOniinden inceledikleri arastirmada, koliform
gurubu mikroorganizma sayisinin <10-2.00x10 kob/ g arasinda ve maya-kiif sayismin
1.50x10*3.60x10° kob/g arasinda tespit edildigini ve incelenen yogurt numunelerinin
tamaminin maya-kif sayis1 yoniinden standartlara uygun olmadigmi bildirmisler ve bu
ylizden iiretici ve dagiticilarin hijyen konusunda bilinglendirilmeleri gerektigini

vurgulamislardir.

Kirdar ve Gilin (2001) Burdur’da tiiketime sunulan 40 adet siizme yogurt
numunesinin kalite kriterleri {izerine yaptiklar1 arastirmada, numunelerin kimyasal
ozellikler yoniinden % 97.50’sinin Gida Maddeleri Tiiziigii’'ne uygun bulundugunu,
mikrobiyolojik o6zellikler yoniinden ise numunelerin hijyenik kalitesinin yetersiz
oldugunu bildirmislerdir. Stizme yogurt numunelerin koliform gurubu mikroorganizma
sayisinin 0-1250 adet/gram, maya-kiif sayisinin 1.5x10%-1.1x10’ adet/gram tespit
edildigini ve numunelerin sadece 4’iinde E. coli belirlendigini bildirmislerdir. Kimyasal
bulgulara gore ise kurumadde miktarinin % 12.93-26.96, yag miktarinin % 0.40-9.20,
protein miktarmm % 6.96-15.85 ve titre edilebilir asitlik degerinin % 1.50-2.61 LA

arasinda tespit edildigini bildirmislerdir.

Sahan ve Say (1998) Hatay’da tiiketime sunulan 44 adet tuzlu yogurt numunesi
tizerine yaptiklar1 bir arastirmada, koliform grubu mikroorganizma sayisinin ortalama
2.20x10° kob/g olarak belirlendigini, numunelerde E. coli tespit edilmedigini ve maya-
kiif sayisinin ortalama 5.4x107 kob/g olarak tespit edildigini bildirmislerdir. Kimyasal
bulgulara gore ise ortalama kurumadde miktarim1 % 25.29+3.16, yag miktarm %
8.98+1.85, protein miktarmi % 10.04+1.35 ve titre edilebilir asitlik degerini %
2.03+0.40 LA olarak belirlendigini bildirmislerdir.

Tungtiirk ve ark. (2000) farklt homojenizasyon basmnci derecelerinin set tipi
yogurtlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri lizerine etkisini inceledikleri bir
arastrmada, kiif sayisinda bir miktar artma oldugunu, ayrica maya-kif sayisinin
ortalama 0.515-1.202 log kob/g arasinda tespit edildigini bildirmislerdir. Yogurtlarin
asitlik degerlerinin ise depolama siiresine bagli olarak yiikseldigini ve ortalama %

0.982-1.023 LA arasinda degistigini bildirmislerdir.
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Oztiirk ve Akyiiz (1995) 14 adet meyveli yogurt numunesinin ortalama
kurumadde miktarint % 23.24, yag miktarmi % 10.20, yagsiz kurumadde miktarmi %
13.13, protein miktarin1 % 3.65 ve titre edilebilir asitlik degerini % 1.331 LA olarak
tespit edildigini bildirmislerdir.
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gerec¢

Bu arastirmada, Agn ilindeki bakkal ve marketlerden Agustos 2005-Temmuz
2006 tarihleri arasinda evlerde iiretilen 107 adet, bolgesel mandiralarda iiretilen 40 adet
(yagl) ve modern isletmelerde iiretilen 113 adet (tam yagli) olmak iizere toplam 260
adet yogurt numunesi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikler yoniinden TGK Fermente
Siitler Tebligi (Anonim, 2001¢) ve TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na

uygunlugu agisindan incelendi.

3.2. Yontem

Orijinal ambalajinda veya steril kavanozlara yaklasitk 400-500 g miktarinda
alinan numuneler soguk sartlarda laboratuvara getirilerek en kisa slirede mikrobiyolojik

ve kimyasal analizleri yapildi.
3.2.1. Mikrobiyolojik analizler

3.2.1.1. Diliisyonlarm hazirlanmasi ve besiyerlerine ekim

Aseptik sartlarda yogurt numunelerinden steril stomacher posetlerine 10 g
numune almip tizerlerine 90 ml steril peptonlu su (Oxoid CMO009) ilave edilerek bu
karisim 2 dakika siireyle stomacherde (Interscience Bagmixer, St. Nom, Fransa)
homojenize edildi ve 10®’e kadar diliisyonlar hazirlandi. Hazirlanan diliisyonlardan
paralel olarak petrilere ve En Muhtemel Say1 (EMS) yontemine gore de tiiplere ekimler
yapildi. Inkiibasyon sonunda 30-300 koloni igeren petriler ve bulaniklik/gaz olusumu

gozlenen tiipler degerlendirmeye alindi (Anonim, 2005).

3.2.1.2. Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalarm sayimi amaciyla EMS teknigi kullanildi.
Yogurt numunesinin ondalik (10'], 102, 10'3) diliisyon serilerinden lg¢lii olarak iginde
durham tlipli bulunan deney tiiplerindeki Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LST-Oxoid
CM451)’a ekim yapildi. Boylece ilk {i¢ tiipe 3x0.1 g, ikinci ii¢ tiipe 3x0.01 g ve son ii¢
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tiipe de 3x0.001 g numune inokule edildi. Tiipler 37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona
birakild1. Inkiibasyon sonunda durham tiiplerinde gaz olusumu goriilen her tiip pozitif
olarak degerlendirildi. Pozitif olan her tiipden, igerisinde 9 ml Brilliant Green Laktose
Bile Broth (Oxoid CMO031) bulunan tiiplere, 6ze ile ekim yapildi ve deney tiipleri
37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona birakildi. inkiibasyon sonunda igindeki durham
tiplerinde gaz tesekkiilii gozlenen tiipler pozitif olarak degerlendirilip (Sekil 5), EMS

tablosundan koliform grubu mikroorganizma sayisi tespit edildi (Anonim, 2005).
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10 g numune
_l’_
90 ml Peptonlu su

1 ml 1 ml 1 ml 1 ml —» | g numune
— 9 ml LST Broth

— Durham tiipu

L ml 0.1g
00lg | \

(9 ml Peptonlu su) ﬁ ﬁ ﬁ

35-37°C’de 24-48 saat
0.01g
. 1 ml inkiibasyon

0.001 g \

(9 ml Peptonlu su)

0.001 g
LST Broth & LST Broth
Gaz ve bulaniklik (+) Gaz ve bulaniklik (-)

S~

9 ml BGLB Broth

Gaz ve bulaniklik (+) i i Gaz ve bulaniklik (-)

Sekil 4. Koliform grubu mikroorganizmalarin sayim yontemi
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Sekil 5. Brilliant Green Bile Broth’da gaz olusumu

a. Asilanmamis besiyeri
b. Ureme var, gaz yok

c. Ureme ve gaz var

3.2.1.3. Escherichia coli sayim

Yogurt numuneleri LST (Oxoid CM451) Broth’a ekilerek 37°C’de 48 saat
siireyle inkiibasyona birakildiktan sonra, durham tiiplerinde gaz tesekkiilii gézlenen
tiiplerden onceden 45°C’de 1sitilmig EC Broth (Merck 1.10765)’a ekim yapildi. EC
Broth’da gaz olusumu goriilen her tiipten, 6nceden 45°C’ye kadar 1sitilmis ve i¢inde 10
ml Tryptone Water (TW-Oxoid CM87) bulunan tiiplere 6ze ile ekim yapildi. Ekim
yapilan tlipler, 45+0.5°C’ye ayarl1 su banyosunda 24+2 saat siireyle inkiibasyona
birakildi. Inkubasyon sonucunda bulaniklik ve gaz olusumu gdsteren her bir tiipiin

iizerine 0.5 ml Kovac’s ayirac1 (Oxoid MB0209) ilave edildi. Tiplerdeki kirmiz1 renk
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olusumu indol (+) ve indol (+) olan her tiip ise E. coli olarak degerlendirildi. EMS

tablosundan E. coli sayisi tespit edildi (Anonim 1996b) .
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i

(+) (+) (+) (+) () (+) =) =) ()

ﬁ EC Broth (45°C’de 24-48 saat)

Gaz ve bulaniklik (-) Gaz ve bulaniklik (+)

ﬁ Tryptone Water (45°C’de 24 saat)

Gaz ve bulaniklik (-) ﬁ & ﬁ Gaz ve bulaniklik (+)

0.5 ml Kovac’s ayract

|

Kirmizi halka E. coli (+)

Sekil 6. Escherichia coli sayim yontemi
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3.2.1.4. Staphylococcus aureus ve koagulaz pozitif Staphylococcus aureus

sayimi

S. aureus sayimi1 i¢in Egg Yolk Tellurite (Oxoid SR54) ilave edilen Baird Parker
Agar (BPA-Oxoid CM275)’a yayma plak yontemine gore ekim yapildi ve petriler
37°C’de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakildi. BPA’da iireyen yuvarlak, 1-3 mm
capinda, parlak, dis biikey, gri ve siyah renkli (telliirit reaksiyonu), opak bir halka i¢inde
ve etrafinda seffaf bir zon (lesitinaz reaksiyonu) bulunan tipik koloniler ile etrafinda
seffaf bir zon goriilmeyen atipik koloniler stafilokok olarak degerlendirildi (Sekil 8). Bu
koloniler igerisinden katalaz testi pozitif sonu¢ veren bes tipik veya atipik koloniye
koagulaz ve Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR100M) testleri uygulandi. Her iki testte
de pozitif sonug veren koloniler koagulaz (+) S. aureus olarak degerlendirildi (Anonim

2001d).

Koagulaz testi (Dogrulama): BPA’dan izole edilen tipik (Lesitinaz pozitif) ve
atipik (Lesitinaz negatif) kolonilerden 6ze yardim ile igerisinde 3 ml Brain Heart
Infusion Broth (BHIB-Oxoid CM225) bulunan tiiplere gecildi ve 37°C’de 24 saat
siireyle inkiibasyona birakildi. Inkiibasyondan sonra BHIB’dan 0.1 ml alinarak
icerisinde 0.3 ml tavsan plazmasi bulunan koagulaz tiipiine konuldu ve 37°C’de 4-6 saat
sireyle inkiibasyona birakildi. Degerlendirmede tiiplerde li¢ pozitiflikten sonraki dantel
formu (piht1 olusumu) koagulaz (+) olarak degerlendirildi. Ayrica dogrulamak amaciyla

hizl1 test kitlerinden Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR100M)’da bu amagla kullanildi.
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Lateks test reaktifi

(Kontrol reaktifi)

10 g numun

90 ml Peptonlu su

s

0.1 ml /

-

37°C’de 24-48
saat inkiibasyon

Staphylase Test

ipik (zonlu)
ve atipik

/ koloni

30 saniye
dairesel
hareket
sonrasi

aglutinasyon

Siyah renkli etrafi seffaf zonlu
lesitinaz (+) tipik ve atipik

olusumu
koagulaz (+)

koloniler
o f/
BHIB F
37°C’de 0.1 ml
24 saat
0.1 ml BHIB
+
Tavsan plazmast
0.3 ml
37°C’de
4-6 saat

ol B

Koagiilaz Koagiilaz Koagiilaz Koagiilaz
) () (++) (+++)

Sekil 7. Staphylococcus aureus ve koagulaz pozitif Staphylococcus aureus saymim

yontemi
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Sekil 8. Baird-Parker Agar’da tipik ve atipik Staphylococcus aureus kolonileri

3.2.1.5. Salmonella spp.’nin tespiti

Yogurt numunesi Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS-Oxoid CM509)’da
homojenize edilerek 37°C’de 20 saat siireyle inkiibasyona birakilarak 6n zenginlestirme
yapildi. Inkiibasyondan sonra Rappaport-Vassiliadis Broth (RVB- Oxoid CM669)’a
ekim yapilarak, tiipler 42°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakildi ve daha sonra
Brillant Green Lactose Phenol Red Agar (BGPLA-Oxoid CM263) ve Salmonella
Shigella Agar (SSA-Oxoid CM99)’a 6ze ile ekim yapildi. Petriler 37°C’de 24-48 saat
siireyle inkiibasyona birakilarak BGPLA iizerinde parlak pempe veya kirmizi renkli,
cevrelerinde kirmizi bir zon olan koloniler (Sekil 12) ile SSA’da seffaf bazen siyah
merkezli seffaf koloniler Salmonella spp. siipheli olarak degerlendirildi. Gelisen tipik
kolonilere dogrulama amaciyla Triple Sugar Iron Agar (TSIA), Lysine Iron Agar (LIA),
indol, Metil-Red (MR), Voges-Proskauer (VP), iireaz, sitrat ve ONPG testleri yapildi
(Anonim, 2003).
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Triple Sugar Iron Agar (TSIA) testi: TSIA (Oxoid CM277)’1n yatik yiizeyine
siirme ve dibine daldirma teknigi ile ekim yapilarak tiipler 37°C’de 24 saat siireyle
inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda tiipiin dip kisminda sar1 renk glikoz (+)
(glukozun fermentasyonu), kirmizi veya degisiklik olmamasi1 glikoz (-), siyahlik
olusmast hidrojen siilfiir olusumu (H,S), kabarcik ve c¢atlaklar ise glikozdan gaz
olusumu olarak degerlendirildi. Yatik kisminda ise sar renk olusumu laktoz ve sakkaroz
(+) (laktoz ve/veya sakaroz kullanilmis), kirmiz1 veya degisiklik olmamas1 laktoz ve

sakkaroz (-) (laktoz ve sakkaroz kullanilmamus) olarak degerlendirildi.

Tipik Salmonella spp. kiiltiirleri, TSI yatik agarm dip kisminda gaz, asit (sar1) ve
HoS (agarm siyahlagmasi) olusumu ile birlikte yatik agarm yiizey kisminda alkali

(kirmiz1) olusumuyla kendini gosterir (Anonim, 2003).

Lysine Iron Agar (LIA) testi: LIA (Oxoid CM381)’1n yatik yiizeyine siirme ve
dibine daldirma teknigi ile ekim yapilarak tiipler 37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona
brrakild1. Inkiibasyondan sonra besiyerinde renk degisikliginin olmamasi (menekse
rengi) ve hidrojen siilfiirden kaynaklanan siyahlagsma (+) olarak (Sekil 9), sar1 rengin

olugmast ise (-) olarak degerlendirildi (Anonim, 2003).

Indol testi: Trypton Water’a ekim yapilarak tiipler 37°C’de 24 saat siireyle
inkiibasyona birakildi ve daha sonra 0.5-1 ml Kovac’s ayirac1 (Oxoid MB0209) ilave
edildi. Kovac’s ayiraci ile reaksiyonda menekse/kirmizi halka olusumu (+), sar1 ve

kahverengi halka olusumu (-) olarak (Sekil 9) degerlendirildi (Anonim, 2003).

Metil-Red testi: MRVP (Oxoid CM43) besiyerine ekim yapilarak tiipler
37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakild1. inkiibasyondan sonra tiipe bes damla

metil red soliisyonu damlatildi. Tiipte kirmiz1 renk olusumu (+) olarak degerlendirildi
(Anonim, 2003).

Voges-Proskauer (VP) testi: Bir 6ze dolusu siipheli koloni 0.2 ml MRVP
(Oxoid CM43) besiyerine ekim yapilarak tiipler 37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona
birakild1. Inkiibasyondan sonra tiiplere sirasiyla, sadece iki damla kreatin ¢ozeltisi, ii¢

damla etanollii 1-naftol ¢ozeltisi ve daha sonra iki damla potasyum hidroksit ¢ozeltisi
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ilave edildi. Reaktiflerin ilavesinden sonra tiip ¢alkalanarak 15 dakika igerisinde kirmizi
renk meydana gelmemesi (-) (Sekil 9), pembe renk olusmasi ise (+) olarak

degerlendirildi (Anonim, 2003).

Ureaz testi: Urea Broth Base (Oxoid CM53)’e 6ze ile ekim yapilarak besiyeri
37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Besiyeri renginin koyu kirmizi olmasi
(+) (lirenin parcalanarak amonyagin aciga ¢ikmast), renk degisikligi olmamasi (-) olarak

(Sekil 10) degerlendirildi (Anonim, 2003).

Sitrat testi: Simmons Citrate Agar (Oxoid CM155)’a ekim yapild1 ve besiyeri
37°C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Inkiibasyonu takiben besiyeri renginin

yesilden maviye doniismesi (+) olarak (Sekil 9) degerlendirildi (Anonim, 2003).

ONPG (Beta-galactosidase) testi : Kiiclik steril bir tiipe 0.5 ml % 88’lik
fizyolojik tuzlu su konarak i¢ine ONPG Discs (Oxoid DD137) yerlestirildi. Oze ile
ekim yapildiktan sonra 35°C’de 6 saat inkiibasyonu takiben rengin sararmasi (+), renk

degisikliginin olmamasi (-) olarak degerlendirildi (Anonim, 2003).
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37°C’de 20 saat

25 g Numune -
_l’_
225 ml TPS g
0.1 ml

RVB’a ekim

42°C’de 24-48 saat ﬁ /
[ R

BPLSA’a ekim o 5

37°C’de 24 saat

Biyokimyasal Testler

TSIA (+) LIA (+) VP (-) Indol (-) Ureaz (-) Sitrat (+)
37°C 24 saat 37°C 24 saat 37°C 18 saat 37°C 24 saat 37°C 24 saat 37°C 24 saat

=

Kirmizi Menekse Sar1 Sar1 Sart Renk
Siyah Siyah Degisiklii
Sar

Sekil 9. Salmonella spp.’nin tespiti ve biyokimyasal testler
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Salmonella Latex Test:

Salmonella spp. siipheli olarak degerlendirilen

kolonilerden 6ze ile alind1 ve latex test yapildi. Latex test sonucunda agliitinasyon

olmast Salmonella spp. (+) olarak degerlendirilir.

Bir damla
kontrol latex

10

X

~\

— Bir damla
o Pozitif test latex

Suphqh kontrol

koloni siispansiyonu

15 saniye dairesel hareket

sonras1 2 dakika bekleme
aglutinasyon olusumu
Salmonella spp. (+)

(+)

Sekil 10. Salmonella Latex Test yontemi
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Sekil 11. Brilliant Green Phenol Red Agar’da Salmonella spp. (renksiz) ve E.coli
(kirmizi) kolonileri

3.2.1.6. Maya-kiif sayimi

Maya-kiif saymm amaciyla Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RBCA-Oxoid
CM727)’a dokme plak yontemiyle ekim yapildi. Petriler 25°C’de bes giin siireyle
inkiibasayona birakildiktan sonra saymm yapildi (Anonim, 1996c¢).
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10 g numune
+

90 ml Peptonlu su

1 ml

i
@
!
iy

RBCA’a dokme plak yontemiyle ekim

25°C’de 4-5 giin inkiibasyon

RBCA’da iireyen maya-kiiflerin saymmi

Sekil 12. Maya-kiif sayim yontemi (Anonim, 1996c¢)
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3.2.2. Kimyasal analizler

3.2.2.1. Kurumadde miktarmin belirlenmesi

Kurutma kaplan, kapaklan yar1 acik durumda ve iginde cam ¢ubuk ve bir miktar
hidroklorik asitte temizlenmis, yikanmig ve iyice kurutulmus deniz kumu ile birlikte
105+2°C’ye ayarlanmis kurutma dolabma konularak kurutuldu. Kurutma kaplari
desikatorde sogutulduktan sonra tartilip 1sitma, sogutma ve tartma islemine sabit tartima

(my,) ulasilincaya kadar devam edildi.

Homojen hale getirilmis yogurt numunesinden kurutma kabma 2-3 g tartildi ve
numune cam c¢ubuk yardimiyla kumla karistirilarak kabin dibine yayildi. Kurutma
kaplann 105+£2°C’de 1.5-2 saat siireyle bekletildi. Daha sonra kurutma kaplari
desikatorde sogutularak tartildi. Bu isleme tartimlar arasinda 0.5 mg’dan daha az fark
oluncaya kadar devam edildi. Agirlik sabitlendiginde % kurumadde miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplandi (Anonim, 1999).

m; —m,
K = e x 100
m-—mo

K : Toplam kurumadde (kiitlece yiizde olarak)
m,: Kap, kum ve cam ¢ubugun beraberce kiitlesi (g)
m : Kap, kum, cam ¢ubuk ve deney numunesinin kiitlesi (g)

m,: Kap, kum, cam ¢ubuk ve deney numunesinin kurumaddesi (g)

3.2.2.2. Yag miktarmin belirlenmesi

Yogurt numunelerinin % yag miktar1 Gerber metodu ile belirlendi (Metin ve
Oztiirk, 2002). Homojenize edilmis yogurt numunesinden 50 g tartilip iizerine 5 ml
amonyak cozeltisi (% 30’luk amonyum hidroksit) ilave edildi ve cam bagetle iyice

karistinldi.
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Biitiirometrelere dnce 10 ml stilfiirik asit (d 155=1.825; d »; 1=1.820), sonra 11 ml
numune ve daha sonra iizerine 1 ml izoamil alkol (d 55=0.814-0.816) birakild1 ve
biitlirometre tikacla sikica kapatildiktan sonra, biitiirometre alt iist edilerek iceriginin

tyice karigmasi saglandi.

Biitirometreler Gerber santrifiijiinde (Funke Gerber, 2000, Berlin, Almanya) 5
dakika santrifiije edildikten sonra 60-63°C’lik su banyosunda en az 5 dakika bekletildi
(Homojenize yogurtlar santrifiije edildikten sonra su banyosunda en az 5 dakika
tutularak yeniden santrifiije edildi). Santriflije isleminden sonra tikag sikistirilip, itilmek
veya hafifce asagiya cekilmek suretiyle yag siitunu, i¢ biikey olarak {istte olusan hattin
alt smir1 esas alinarak okundu. Amonyakla 1/10 oranindaki sulandirma dikkate almarak
biitiirometre iizerinde okunan deger 1.1 ile ¢arpilarak % yag miktar1 hesaplandi (Metin

ve Oztiirk, 2002).

3.2.2.3. Yagsiz kurumadde miktarimin belirlenmesi
Yagsi1z kurumadde miktarn hesaplama yoluyla belirlendi (Anonim, 2002)

YKM=KM -YM
YKM : Yiizde yagsiz kurumadde miktan (g)
KM : Yiizde kurumadde miktan (g)

YM : Yiizde yag miktari (g)

3.2.2.4. Protein miktarimn belirlenmesi

Yogurt numunelerinin protein miktar1 Kjeldahl yontemine gore belirlendi
(Anonim, 1974). lyice kanstirilarak homojen hale getirilen yogurt numunesinden
yaklasik 1 g kjeldahl tiipiine birakildi ve iizerine organik maddelerin siilfiirik asit
(H2S0y4) ile par¢alanmasini hizlandirmak amaciyla 10 g potasyum siilfat ve 1 g bakir
(IT) siilfattan olusan katalizor ilave edildi. Yaklasik 15 ml H»SOs ilavesinden sonra
kjeldahl tiipleri yakma iinitesine yerlestirildi ve 1 saat yakildi. Tip icerigi tamamen
berrak yesil renge doniistiikten sonra, 30 dakika daha yakma islemine devam edildi.

Sogutulan tiiplere 30 ml su ilave edilerek, damitma cihazina yerlestirildi. 250 ml’lik bir
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erlene % 4’liik borik asitten 25 ml ilave edilerek erlen cihaza yerlestirildi ve distilasyon
(damitma) islemi otomatik olarak yapildi. Distilasyon sirasmnda % 33’liik sodyum
hidroksit (NaOH) kullanildi. Daha sonra elde edilen distilata 8-10 damla metil kirmizis1
ilave edildikten sonra N/10’luk H>SOg4ile titre edildi. Ayrica aynm yol izlenerek numune
kullanilmadan kontrol deneme de yapildi. Numunelerin % azot miktar1 asagida

belirtilen formiile gére hesaplandi.

(A-B)x 0.0014
% AZOt = -=mmmm - x 100

Numune miktar1 (g)

A: Numune i¢in titrasyonda harcanan N/10’luk H, SO4 miktar1 (ml)

B: Tamk denemede harcanan N/10’luk H>SO4 miktar1 (ml)

Bulunan % azot miktar1 6.38 faktorii ile carpilarak, numunelerdeki % protein

miktar1 hesaplanda.

3.2.2.5. Titre edilebilir asitlik degerinin belirlenmesi

Yogurt numunelerinde titre edilebilir asitlik degeri % laktik asit (% LA)
cinsinden belirlendi (Anonim, 1999). 100 ml’lik bir erlen i¢ine 10 g kadar yogurt
numunesi tartildi, lizerine kaynatilarak 40°C’ye kadar sogutulmus distile sudan 10 ml
ilave edilerek, numunenin bir cam baget ile ezilip karismasi saglandi. Fenolftalein
cozeltisinden 0.5 ml ilave edilerek N/10’luk NaOH ¢ozeltisi ile kaybolmayan pembe
renk meydana gelinceye kadar titrasyona devam edildi. Harcanan N/10’luk NaOH
cozeltisi miktarindan yogurdun % titre edilebilir asitlik degeri asagidaki formiile gore

hesaplandi.

Vx N x 0.09
Titre edilebilir asitlik (% LA) = x 100
m
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V: Titrasyonda harcanan NaOH ¢06zeltisinin hacmi (ml)
m: Deney numunesinin kiitlesi (g)

N: NaOH ¢ozeltisinin normalitesi

3.2.2.6. Peroksidaz enziminin belirlenmesi

Yogurt numunesinden, bir behere yaklasik 10 g tartildi ve iizerine
% 0.2’lik asitlendirilmis hidrojen peroksit (H202) ¢ozeltisinden iki damla ilave edilerek
kanstinldi. Daha sonra karigimin iizerine % 2’lik parafenilen diamin hidrokloriir
cozeltisinden iki damla damlatilarak tekrar karistirildi. Mavi rengin olusmasi peroksidaz

(+), renk degisiminin olmamas1 peroksidaz (-) olarak degerlendirildi (Anonim, 1999).
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4. BULGULAR

4.1. Mikrobiyolojik Analiz Bulgular:

Agn ilindeki bakkal ve marketlerden Agustos 2005-Temmuz 2006 tarihleri
arasinda temin edilen evlerde {iretilen 107 adet, bolgesel mandiralarda iiretilen 40 adet
ve modern igletmelerde {iretilen 113 adet olmak tiizere toplam 260 adet yogurt
numunesinin mikrobiyolojik analiz bulgulann Cizelge 6, 8, 10, 12, 13 ve 14’de

sunulmustur.

4.1.1. Koliform grubu mikroorganizma sayisi

Evlerde iiretilen yogurtlarin koliform grubu mikroorganizma sayist en az <0.30
EMS/g, en ¢cok 24.00 EMS/g ve ortalama 1.36+4.10 EMS/g olarak tespit edildi (Cizelge
6vel2).

Bolgesel mandiralarda iretilen yogurtlann koliform grubu mikroorganizma
sayist en az <0.30 EMS/g, en ¢cok 4.30 EMS/g ve ortalama 0.70+1.26 EMS/g olarak
tespit edildi (Cizelge 8 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlar koliform grubu mikroorganizma sayisi
en az <0.30 EMS/g, en ¢ok 4.30 EMS/g ve ortalama 0.09+0.57 EMS/g olarak tespit
edildi (Cizelge 10 ve 14).

4.1.2 Escherichia coli sayisi

Evlerde {iiretilen yogurtlarin E. coli sayist en az <0.30 EMS/g, en ¢ok 1.50
EMS/g ve ortalama 0.07+0.22 EMS/g olarak tespit edildi (Cizelge 6 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarm E. coli sayisi en az <0.30 EMS/g, en

cok 1.20 EMS/g ve ortalama 0.12+0.27 EMS/g olarak tespit edildi (Cizelge 8 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarda E. coli tespit edilmedi.
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4.1.3. Staphylococcus aureus ve koagulaz pozitif Staphylococcus aureus

sayist

Evlerde iiretilen yogurtlarin S. aureus ve S. aureus belirlenen numunelerdeki
koagiilaz (+) S. aureus sayis1 en az <2.00 log kob/g, en ¢ok 2.00 log kob/g ve ortalama
0.04+0.27 log kob/g olarak tespit edildi (Cizelge 6 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarn S. aureus ve S. aureus belirlenen
numunelerdeki koagiilaz (+) S. aureus sayis1 en az <2.00 log kob/g, en ¢ok 2.00 log
kob/g ve ortalama 0.05+0.32 log kob/g olarak tespit edildi (Cizelge 8 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarda S. aureus ve koagiilaz (+) S. aureus

tespit edilmedi.

4.1.4. Salmonella spp.’nin tespit orani

Evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen yogurt

numunelerinde Salmonella spp. tespit edilmedi.

4.1.5. Maya-kiif sayisi

Evlerde iiretilen yogurtlarin maya-kiif sayis1 en az <1.00 log kob/g, en ¢ok 4.78
log kob/g ve ortalama 2.38+1.73 log kob/g olarak tespit edildi (Cizelge 6 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin maya-kiif sayist en az <1.00 log
kob/g, en ¢ok 4.48 log kob/g ve ortalama 1.46+1.58 log kob/g olarak tespit edildi
(Cizelge 8 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin maya-kiif sayist en az <1.00 log kob/g,
en ¢ok 2.40 log kob/g ve ortalama 0.66+0.70 log kob/g olarak tespit edildi (Cizelge 10
ve 14).

4.2. Kimyasal Analiz Bulgulan

Agrn ilindeki bakkal ve marketlerden Agustos 2005-Temmuz 2006 tarihleri

arasimda temin edilen evlerde iiretilen 107 adet, bolgesel mandiralarda iiretilen 40 adet
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(yagl) ve modern isletmelerde iiretilen 113 adet (tam yagli) olmak {izere toplam 260
adet yogurt numunesinin kimyasal analiz bulgulann Cizelge 7, 9, 11, 12, 13 ve 14°de

sunulmustur.

4.2.1. Kurumadde miktari

Evlerde iiretilen yogurtlarin kurumadde miktar1 en az % 11.09, en ¢ok % 19.10

ve ortalama % 14.37+1.64 olarak tespit edildi (Cizelge 7 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarmn kurumadde miktari en az % 10.37,
en ¢ok % 19.10 ve ortalama % 15.03+1.82 olarak tespit edildi (Cizelge 9 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarmn kurumadde miktar1 en az % 12.90, en

¢ok % 20.10 ve ortalama % 16.67+0.96 olarak tespit edildi (Cizelge 11 ve 14).

4.2.2. Yag miktan

Evlerde {iretilen yogurtlarm yag miktar1 en az % 1.60, en ¢ok % 4.90 ve
ortalama % 3.2140.59 olarak tespit edildi (Cizelge 7 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin yag miktar1 en az % 2.40, en ¢ok
% 3.80 ve ortalama % 3.1140.33 olarak tespit edildi (Cizelge 9 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin yag miktar1 en az % 2.80, en ¢ok %

4.70 ve ortalama % 3.91+0.35 olarak tespit edildi (Cizelge 11 ve 14).

4.2.3. Yagsiz kurumadde miktan

Evlerde iiretilen yogurtlarin yagsiz kurumadde miktar1 en az % 7.32, en ¢ok

% 16.00 ve ortalama % 11.16+1.68 olarak tespit edildi (Cizelge 7 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin yagsiz kurumadde miktar1 en az
% 7.45, en ¢ok % 16.10 ve ortalama % 11.92+1.84 olarak tespit edildi (Cizelge 9 ve
13).
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Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin yagsiz kurumadde miktari en az %

9.10, en ¢ok % 16.18 ve ortalama % 12.75+0.91 olarak tespit edildi (Cizelge 11 ve 14).

4.2.4. Protein miktari

Evlerde iiretilen yogurtlarin protein miktart en az % 3.13, en ¢ok % 5.75 ve

ortalama % 4.22+0.53 olarak tespit edildi (Cizelge 7 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin protein miktari en az % 3.17, en ¢ok

% 5.38 ve ortalama % 4.33+0.48 olarak tespit edildi (Cizelge 9 ve 13).

Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin protein miktar1 en az % 3.87, en ¢ok %

6.75 ve ortalama % 4.79+0.52 olarak tespit edildi (Cizelge 11 ve 14).

4.2.5. Titre edilebilir asitlik degeri

Evlerde iiretilen yogurtlarin titre edilebilir asitlik degeri en az % 0.67 LA, en ¢ok
% 1.81 LA ve ortalama % 1.24+0.26 LA olarak tespit edildi (Cizelge 7 ve 12).

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin titre edilebilir asitlik degeri en az %
0.77 LA, en ¢ok % 1.9 LA ve ortalama % 1.39+0.26 LA olarak tespit edildi (Cizelge 9
ve 13).

Modern isletmelerde liretilen yogurtlarin titre edilebilir asitlik degeri en az %
0.70 LA, en ¢ok % 1.84 LA ve ortalama % 1.28+0.23 LA olarak tespit edildi (Cizelge
11 ve 14).

4.2.6. Peroksidaz enziminin varhg:

Evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen yogurt

numunelerinde peroksidaz testi negatif (-) olarak belirlenmistir.
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Cizelge 6. Evlerde iiretilen yogurtlarin mikrobiyolojik analiz bulgular1

Koagiilaz (+)

Numune KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
no (EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp- (log kob/g)
| <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
2 0.72 0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
3 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.11
4 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
5 1.50 0.36 <2.00 <2.00 - 4.60
6 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
7 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
8 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.30
9 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
10 21.00 1.50 <2.00 <2.00 - 1.00
11 0.92 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.32
12 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
13 1.10 0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
14 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
15 9.30 0.74 <2.00 <2.00 - 3.69
16 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
17 2.80 <0.30 2.00 2.00 - 2.49
18 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
19 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
20 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
21 24.00 0.74 <2.00 <2.00 - 2.32
22 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.43
23 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.48
24 1.50 0.36 <2.00 <2.00 - 1.00
25 0.72 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
26 2.80 0.74 <2.00 <2.00 - 1.30
27 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.78
28 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
29 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
30 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.49
31 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
32 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
33 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.32
34 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.50
35 0.61 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
36 1.10 0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
37 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
38 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.40
39 4.30 0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
40 12.00 0.74 <2.00 <2.00 - 2.95
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Cizelge 6. Devam

Koagiilaz (+)

Numune KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
no (EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp- (log kob/g)
41 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
42 0.92 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
43 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
44 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.00
45 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
46 0.94 0.30 <2.00 <2.00 - 4.38
47 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
48 16.00 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.48
49 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
50 1.10 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
51 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
52 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.00
53 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
54 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.70
55 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.60
56 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.70
57 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.72
58 0.61 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
59 1.40 0.30 2.00 2.00 - 1.00
60 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
61 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.08
62 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.36
63 2.00 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
64 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
65 <0.30 0.30 <2.00 <2.00 - 3.07
66 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.54
67 12.00 0.30 <2.00 <2.00 - < 1.00
68 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
69 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
70 4.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.36
71 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
72 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.00
73 0.61 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.45
74 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.48
75 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.51
76 1.40 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.82
77 16.00 0.30 <2.00 <2.00 - 4.64
78 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.60
79 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.56
80 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.72
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Cizelge 6. Devam

Koagiilaz (+)

Numune no KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
(EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp. (log kob/g)

81 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.56
82 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.26
83 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.68
84 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.38
85 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.45
86 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.30
87 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 391
88 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.96
89 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.26
90 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.70
91 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.51
92 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.72
93 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.33
94 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.42
95 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.34
96 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.28
97 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.48
98 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
99 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.38
100 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.26
101 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.15
102 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.52
103 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.46
104 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.48
105 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.45
106 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.48
107 < 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.51
En az <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
En cok 24.00 1.50 2.00 2.00 - 4.78
Ortalama 1.36 0.07 0.04 0.04 - 2.38
Sx 4.10 0.22 0.27 0.27 - 1.73
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Cizelge 7. Evlerde iiretilen yogurtlarin kimyasal analiz bulgulari

Numune KM Yag Yagsiz Protein TEA Peroksidaz

no (%) (%) KM (%) (%) | (% LA)

1 14.90 2.80 12.10 4.54 1.27 -
2 15.00 2.50 12.50 3.27 1.42 -
3 15.01 3.30 11.71 4.24 0.85 -
4 15.60 3.70 11.90 5.54 1.18 -
5 16.33 3.50 12.83 4.51 1.01 -
6 16.40 3.30 13.10 4.59 0.76 -
7 15.69 3.30 12.39 3.69 0.88 -
8 16.26 3.60 12.66 4.10 1.41 -
9 13.90 2.70 11.20 5.75 1.11 -
10 15.50 2.90 12.60 3.26 0.82 -
11 16.07 3.90 12.17 5.20 1.16 -
12 15.48 4.20 11.28 4.12 1.37 -
13 15.26 2.90 12.36 4.82 0.91 -
14 16.22 3.10 13.12 4.77 1.13 -
15 15.50 3.90 11.60 4.38 0.93 -
16 15.52 3.20 12.32 3.73 1.11 -
17 16.53 3.00 13.53 4.87 1.27 -
18 14.52 2.40 12.12 4.54 0.67 -
19 15.93 3.00 12.93 4.72 1.43 -
20 15.10 2.10 13.00 4.50 0.96 -
21 16.23 3.40 12.83 4.19 1.21 -
22 11.09 2.00 9.09 4.12 1.48 -
23 13.76 1.60 12.16 3.87 1.45 -
24 14.71 2.70 12.01 4.42 1.25 -
25 14.39 2.10 12.29 4.82 0.92 -
26 14.52 3.00 11.52 5.03 1.21 -
27 13.91 3.10 10.81 3.61 1.37 -
28 15.86 3.10 12.76 4.43 0.85 -
29 14.70 2.40 12.30 4.40 0.98 -
30 16.11 3.10 13.01 4.32 1.10 -
31 14.53 3.10 11.43 4.53 1.43 -
32 15.36 3.00 12.36 4.01 0.69 -
33 16.61 3.90 12.71 3.71 0.84 -
34 16.26 3.60 12.66 4.16 1.51 -
35 16.51 3.40 13.11 5.06 1.20 -
36 15.63 3.10 12.53 4.19 1.11 -
37 15.01 3.00 12.01 4.67 1.32 -
38 14.91 2.70 12.21 3.26 0.74 -
39 13.02 2.40 10.62 4.50 0.97 -
40 15.94 3.20 12.74 4.15 1.33 -
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Cizelge 7. Devam

Numune

KM

Yag

Yagsiz

Protein

TEA

o (%) (%) KM (%) (%) (% LA) Peroksidaz
41 12.53 3.60 8.93 4.51 1.06 -
42 11.92 2.20 9.72 4.70 1.29 -
43 11.89 3.50 8.39 4.06 1.30 -
44 14.57 4.90 9.67 4.71 1.25 -
45 15.91 3.80 12.11 3.60 1.01 -
46 15.92 3.60 12.32 4.32 1.45 -
47 14.74 4.00 10.74 4.42 0.79 -
48 15.72 3.10 12.62 4.68 0.93 -
49 14.82 2.70 12.12 4.81 1.21 -
50 16.04 3.10 12.94 4.03 1.17 -
51 11.99 3.60 8.39 5.02 1.60 -
52 12.47 4.30 8.17 3.13 1.44 -
53 13.92 4.20 9.72 4.73 1.48 -
54 15.98 3.80 12.18 4.22 0.86 -
55 13.38 2.10 11.28 3.78 0.94 -
56 14.41 2.40 12.01 5.37 1.54 -
57 16.06 3.10 12.96 4.44 1.11 -
58 15.75 3.30 12.45 4.27 1.20 -
59 13.56 3.00 10.56 4.71 1.38 -
60 15.13 2.70 12.43 4.18 0.86 -
61 15.22 3.10 12.12 4.72 1.14 -
62 14.95 2.30 12.65 4.29 0.86 -
63 14.53 3.00 11.53 4.11 0.97 -
64 13.71 3.30 10.41 4.45 1.52 -
65 17.12 4.10 13.02 3.81 1.24 -
66 16.61 4.30 12.31 4.61 1.49 -
67 15.55 2.70 12.85 3.63 1.32 -
68 13.12 2.90 10.22 4.76 1.10 -
69 12.59 3.00 9.59 4.82 1.01 -
70 16.74 3.80 12.94 4.11 0.79 -
71 15.60 3.00 12.60 3.33 1.59 -
72 1580 3.00 12.80 4.10 1.64 -
73 19.10 3.10 16.00 3.57 1.75 -
74 17.40 3.10 14.30 4.76 1.58 -
75 13.35 3.00 10.35 3.74 1.73 -
76 14.20 3.00 11.20 3.40 1.81 -
77 14.90 3.00 11.90 4.63 1.12 -
78 13.50 2.70 10.80 3.60 1.30 -
79 13.34 3.10 10.24 5.14 1.22 -
80 12.14 2.70 9.44 3.52 1.26 -
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Cizelge 7. Devam

Numune

KM

Yag

Yagsiz KM

Protein

TEA

1o (%) (%) (%) (%) (% LA) Peroksidaz
81 13.04 3.00 10.08 4.06 1.45 -
82 12.16 3.10 9.94 3.53 1.53 -
83 12.74 2.50 9.66 3.65 1.52 -
84 12.50 2.90 9.84 3.74 1.51 -
85 12.73 2.70 9.80 3.76 1.48 -
86 11.72 3.00 9.73 3.85 1.51 -
87 12.20 4.40 7.32 3.94 1.39 -
88 11.66 3.20 9.00 4.00 1.38 -
89 12.64 2.80 8.86 4.44 1.41 -
90 13.02 3.50 9.14 4.28 1.36 -
91 12.94 3.60 9.42 4.17 1.42 -
92 12.25 3.20 9.74 4.15 1.38 -
93 11.87 3.40 8.85 4.20 1.40 -
94 13.10 3.00 8.87 3.62 1.30 -
95 12.60 3.80 9.30 3.92 1.51 -
96 11.42 3.00 9.60 3.60 1.45 -
97 13.00 3.80 7.62 3.85 1.36 -
98 12.90 3.40 9.60 3.84 1.49 -
99 12.80 3.60 9.30 3.76 1.38 -
100 13.80 3.70 9.10 3.80 1.44 -
101 11.50 4.20 9.60 4.53 1.49 -
102 13.00 3.20 8.30 4.08 1.35 -
103 12.00 4.20 8.80 3.30 1.40 -
104 13.10 3.20 8.80 3.35 1.32 -
105 12.70 4.00 9.10 4.00 1.38 -
106 14.90 3.80 8.90 3.95 1.35 -
107 13.04 4.60 10.30 4.60 0.78 -
En az 11.09 1.60 7.32 3.13 0.67 -
En cok 19.10 4.90 16.00 5.75 1.81 -
Ortalama 14.37 3.21 11.16 4.22 1.24 -
Sx 1.64 0.59 1.68 0.53 0.26 -
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Cizelge 8. Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin mikrobiyolojik analiz bulgular1

Koagiilaz (+)

Numune no KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
(EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp. (log kob/g)
1 4.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.08
2 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
3 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.60
4 4.30 0.36 <2.00 <2.00 - <1.00
5 2.80 <0.30 <2.00 <2.00 - 4.48
6 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.04
7 4.30 0.74 <2.00 <2.00 - 1.78
8 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
9 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
10 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
11 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
12 0.62 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
13 0.92 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.87
14 1.10 0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
15 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
16 0.61 <0.30 2.00 2.00 - 4.00
17 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 3.00
18 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
19 2.80 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
20 1.60 0.30 <2.00 <2.00 - 4.48
21 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
22 1.60 0.30 <2.00 <2.00 - 2.70
23 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
24 0.72 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
25 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
26 1.10 0.30 <2.00 <2.00 - 3.79
27 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.48
28 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.48
29 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.81
30 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.48
31 0.50 0.80 <2.00 <2.00 - 3.20
32 <0.30 1.20 <2.00 <2.00 - 3.00
33 0.20 0.60 <2.00 <2.00 - 2.85
34 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.30
35 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
36 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
37 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
38 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
39 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
40 <0.30 <0.30 < 2.00 < 2.00 - <1.00
En az <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
En cok 4.30 1.20 2.00 2.00 - 4.48
Ortalama 0.70 0.12 0.05 0.05 - 1.46
Sx 1.26 0.27 0.32 0.32 - 1.58
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Cizelge 9. Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin kimyasal analiz bulgulari

Numune

KM

Yag

Yagsiz

Protein

TEA

1o (%) (%) KM (%) (%) (% LA) Peroksidaz
1 17.30 3.80 13.50 4.12 0.99 -
2 16.00 3.20 12.80 4.06 1.51 -
3 13.94 2.70 11.24 4.27 1.19 -
4 16.71 3.80 12.91 4.70 1.44 -
5 13.94 3.10 10.84 3.70 0.94 -
6 10.37 2.40 7.97 4.20 0.77 -
7 16.70 3.10 13.60 421 1.21 -
8 13.83 3.00 10.83 4.25 1.37 -
9 15.58 2.70 12.88 4.19 1.48 -
10 16.30 3.80 12.50 4.46 1.12 -
11 15.83 3.00 12.83 4.14 1.39 -
12 13.82 3.20 10.62 5.04 1.08 -
13 15.08 3.00 12.08 5.10 1.17 -
14 11.23 3.48 7.75 3.48 0.94 -
15 12.86 2.80 10.06 3.70 1.58 -
16 15.70 3.00 12.70 4.91 1.59 -
17 10.65 3.20 7.45 3.17 1.15 -
18 15.51 3.10 12.41 4.66 1.44 -
19 16.50 3.10 13.40 4.10 1.50 -
20 15.30 3.10 12.20 4.51 1.50 -
21 13.90 2.90 11.00 4.48 1.42 -
22 15.30 3.00 12.30 4.33 1.47 -
23 16.30 3.10 13.20 3.23 1.40 -
24 16.71 3.00 13.71 5.34 1.39 -
25 15.07 3.40 11.67 4.11 1.56 -
26 19.10 3.00 16.10 4.55 1.51 -
27 14.90 2.90 12.00 4.00 1.70 -
28 16.40 3.00 13.40 5.38 1.80 -
29 15.70 2.70 13.00 4.60 1.65 -
30 15.50 2.70 12.80 4.73 1.90 -
31 15.90 3.10 12.80 4.45 1.75 -
32 15.75 2.85 12.90 4.20 1.80 -
33 16.25 2.80 13.45 4.33 1.58 -
34 16.40 3.00 13.40 4.25 1.70 -
35 15.35 3.50 11.85 4.32 1.24 -
36 16.00 2.90 13.10 4.41 1.43 -
37 15.46 3.20 12.26 4.17 1.40 -
38 12.75 3.60 9.15 4.20 1.18 -
39 13.02 3.70 9.32 4.50 1.17 -
40 12.45 3.60 8.85 4.60 1.29 -
En az 10.37 2.40 7.45 3.17 0.77 -
En cok 19.10 3.80 16.10 5.38 1.90 -
Ortalama 15.03 3.11 11.92 4.33 1.39 -
Sx 1.82 0.33 1.84 0.48 0.26 -
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Cizelge 10. Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin mikrobiyolojik analiz bulgular

Koagiilaz (+)

Numune KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
no (EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp- (log kob/g)
1 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
2 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.32
3 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
4 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
5 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
6 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
7 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
8 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.40
9 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
10 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
11 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.00
12 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
13 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.60
14 4.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.00
15 4.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
16 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
17 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
18 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
19 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
20 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
21 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
22 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
23 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
24 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
25 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.60
26 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
27 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
28 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
29 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
30 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
31 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
32 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
33 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
34 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
35 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
36 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
37 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
38 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
39 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
40 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
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Cizelge 10. Devam

Koagiilaz

Numune KGM E. coli S. aureus (+) S. aureus Salmonella | Maya-kiif
no (EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp. (log kob/g)
41 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
42 0.36 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
43 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
44 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
45 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
46 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
47 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
48 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
49 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
50 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
51 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
52 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
53 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
54 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
55 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
56 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
57 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
58 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
59 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
60 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.78
61 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
62 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
63 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
64 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
65 < 0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
66 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.30
67 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.70
68 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.48
69 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
70 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 1.00
71 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
72 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
73 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
74 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
75 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - < 1.00
76 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
77 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
78 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
79 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
80 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
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Cizelge 10. Devam

Koagiilaz (+)

Numune no KGM E. coli S. aureus S. aureus Salmonella | Maya-kiif
(EMS/g) (EMS/g) (log kob/g) (log kob/g) spp. (log kob/g)

81 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
82 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
83 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
84 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
85 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
86 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
87 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
88 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
89 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
90 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
91 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
92 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
93 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
94 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - < 1.00
95 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
96 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
97 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
98 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
99 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
100 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
101 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
102 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
103 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
104 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
105 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
106 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
107 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
108 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
109 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
110 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
111 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
112 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
113 <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - < 1.00
En az <0.30 <0.30 <2.00 <2.00 - <1.00
En cok 4.30 <0.30 <2.00 <2.00 - 2.40
Ortalama 0.09 <0.30 <2.00 <2.00 - 0.66
Sx 0.57 0.00 - - - 0.70
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Cizelge 11. Modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin kimyasal analiz bulgular

Numune KM Yag Yagsiz Protein TEA Peroksidaz

no (%) (%) KM (%) (%) | (% LA)

1 16.73 3.90 12.83 4.64 1.12 -
2 16.26 3.90 12.36 4.09 1.41 -
3 17.32 4.40 12.92 4.76 0.92 -
4 16.85 4.10 12.75 4.43 1.38 -
5 16.49 3.80 12.69 3.87 1.34 -
6 16.87 4.40 12.47 4.55 1.27 -
7 17.41 4.10 13.31 5.24 1.06 -
8 16.66 4.00 12.66 4.17 1.12 -
9 16.74 4.20 12.54 4.60 1.19 -
10 17.33 4.30 13.03 4.21 1.49 -
11 15.76 3.90 11.86 4.11 1.04 -
12 16.64 4.30 12.34 4.52 1.40 -
13 17.29 4.60 12.69 4.96 0.89 -
14 17.00 3.80 13.20 4.18 1.36 -
15 17.07 3.60 13.47 4.47 1.23 -
16 16.92 4.20 12.72 4.44 1.51 -
17 17.43 4.50 12.93 5.17 1.13 -
18 16.98 4.10 12.88 4.30 1.50 -
19 17.56 4.50 13.06 4.22 1.41 -
20 16.68 3.90 12.78 5.03 1.18 -
21 16.34 3.90 12.44 5.21 1.16 -
22 18.12 4.70 13.42 4.74 0.88 -
23 17.15 4.20 12.95 4.90 0.94 -
24 16.51 3.90 12.61 5.64 1.48 -
25 17.38 4.00 13.38 4.34 1.51 -
26 17.66 3.80 13.86 4.80 1.33 -
27 17.07 4.30 12.77 6.04 1.27 -
28 17.70 4.10 13.60 4.75 0.98 -
29 16.17 3.90 12.27 4.86 1.50 -
30 17.12 4.30 12.82 5.02 1.41 -
31 17.79 4.40 13.39 4.42 1.28 -
32 16.67 4.20 12.47 5.17 1.51 -
33 17.39 4.50 12.89 4.55 1.48 -
34 15.80 3.80 12.00 4.39 1.11 -
35 17.61 4.00 13.61 5.18 0.98 -
36 17.18 3.80 13.38 4.57 0.83 -
37 16.77 4.20 12.57 4.02 1.29 -
38 17.62 4.40 13.22 4.81 0.84 -
39 16.35 3.90 12.45 4.60 1.32 -
40 16.87 3.90 12.97 4.94 0.96 -

65




Cizelge 11. Devam

Numune

KM

Yag

Yagsiz

Protein

TEA

o (%) (%) KM (%) (%) (% LA) Peroksidaz
41 16.43 4.30 12.13 4.22 1.51 -
42 15.97 4.20 11.77 4.59 1.42 -
43 14.87 3.60 11.27 4.54 1.44 -
44 16.71 4.10 12.61 4.90 1.32 -
45 16.84 4.00 12.84 4.15 0.84 -
46 17.58 4.20 13.38 4.32 1.40 -
47 16.24 3.70 12.54 5.35 1.39 -
48 16.27 4.10 12.17 4.18 1.11 -
49 17.18 3.90 13.28 5.73 0.96 -
50 16.74 4.00 12.74 4.86 1.04 -
51 16.13 4.00 12.13 4.16 1.20 -
52 16.94 4.10 12.84 4.32 1.50 -
53 17.02 4.00 13.02 4.59 1.00 -
54 16.45 3.90 12.55 4.76 1.10 -
55 16.81 4.20 12.61 4.43 1.40 -
56 16.54 4.10 12.44 4.28 1.40 -
57 16.87 4.20 12.67 5.04 1.30 -
58 14.19 3.40 10.79 6.10 1.20 -
59 17.16 4.20 12.96 5.12 1.40 -
60 16.25 4.40 11.85 4.76 1.50 -
61 17.39 4.00 13.39 6.75 1.29 -
62 15.78 3.60 12.18 5.48 1.25 -
63 16.15 4.10 12.05 6.12 1.37 -
64 14.96 3.60 11.36 5.74 1.24 -
65 16.47 3.80 12.67 5.82 1.32 -
66 16.78 3.80 12.98 5.37 1.38 -
67 14.86 3.60 11.26 4.26 1.17 -
68 15.97 3.80 12.17 4.57 1.24 -
69 16.33 3.90 12.43 4.87 1.40 -
70 16.98 3.90 13.08 5.24 1.35 -
71 20.10 4.30 15.80 4.50 1.31 -
72 19.51 3.80 15.71 4.90 1.80 -
73 19.05 3.30 15.75 4.70 1.30 -
74 19.98 3.80 16.18 4.80 1.58 -
75 16.10 3.00 13.10 4.40 1.26 -
76 15.97 3.10 12.87 4.80 1.20 -
77 16.17 4.00 12.17 4.70 1.03 -
78 15.97 3.30 12.67 4.60 1.01 -
79 16.06 2.80 13.26 4.96 1.20 -
80 16.25 3.50 12.75 4.69 1.12 -
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Cizelge 11. Devam

Numune

KM

Yag

Yagsiz KM

Protein

TEA

1o (%) (%) (%) (%) (% LA) Peroksidaz
81 16.10 4.00 12.10 4.48 1.50 -
82 15.20 3.00 12.20 4.00 1.60 -
83 16.20 3.90 12.30 4.80 1.53 -
84 16.58 3.80 12.78 4.40 1.60 -
85 16.40 3.70 12.70 4.50 1.60 -
86 16.80 3.80 13.00 4.80 1.60 -
87 16.90 3.80 13.10 4.40 1.57 -
88 16.70 3.40 13.30 4.75 1.51 -
89 16.60 3.60 13.00 4.80 1.57 -
90 16.60 3.80 12.80 4.40 1.52 -
91 16.30 3.50 12.80 4.50 1.50 -
92 16.40 3.60 12.80 4.70 1.48 -
93 16.40 3.40 13.00 4.90 1.52 -
94 17.10 3.70 13.40 4.80 1.44 -
95 17.20 3.60 13.60 4.90 1.41 -
96 17.40 3.70 13.70 4.80 1.44 -
97 17.00 3.70 13.30 4.40 1.40 -
98 17.10 3.70 13.40 4.00 1.33 -
99 17.40 3.80 13.60 4.20 1.30 -
100 17.00 3.20 13.80 4.90 1.40 -
101 12.90 3.80 9.10 4.37 1.39 -
102 16.60 4.20 12.40 5.06 1.84 -
103 16.70 4.00 12.70 4.76 1.48 -
104 15.70 3.80 11.90 448 1.22 -
105 16.00 3.30 12.70 4.90 1.14 -
106 16.40 3.90 12.50 5.12 1.34 -
107 14.80 3.60 11.20 5.55 1.17 -
108 16.22 4.00 12.22 5.60 0.80 -
109 14.92 4.20 10.72 5.02 1.25 -
110 16.40 4.00 12.40 5.92 0.72 -
111 16.20 4.10 12.10 5.25 0.87 -
112 15.85 4.00 11.85 5.32 0.93 -
113 15.90 4.20 11.70 5.84 0.70 -
En az 12.90 2.80 9.10 3.87 0.70 -
En cok 20.10 4.70 16.18 6.75 1.84 -
Ortalama 16.67 391 12.75 4.79 1.28 -
Sx 0.96 0.35 091 0.52 0.23 -
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Cizelge 12. Evlerde iiretilen yogurtlarin en az, en ¢ok ve ortalama mikrobiyolojik ve kimyasal analiz bulgular1

Toplam numune

Parametre En az En cok Ortalama Sx
sayisi
KGM (EMS/g) 107 <0.30 24.00 1.36 4.10
E. coli (EMS/g) 107 <0.30 1.50 0.07 0.22
S. aureus (log kob/g) 107 <2.00 2.00 0.04 0.27
Mikrobiyolojik "

Koagiilaz (+) 5. aureus 107 <2.00 2.00 0.04 0.27
(log kob/g)

Salmonella spp. 107 - - - -
Maya-kiif (log kob/g) 107 <1.00 4.78 2.38 1.73
Kurumadde (%) 107 11.09 19.10 14.37 1.64
Yag (%) 107 1.60 4.90 3.21 0.59
Yagsiz KM (%) 107 7.32 16.00 11.16 1.68

Kimyasal

Protein (%) 107 3.13 5.75 4.22 0.53
TEA (% LA) 107 0.67 1.81 1.24 0.26
Peroksidaz 107 - - - -
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Cizelge 13. Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarin en az, en ¢ok ve ortalama mikrobiyolojik ve kimyasal analiz bulgulari

Toplam numune

Parametre En az En cok Ortalama Sx
sayisi
KGM (EMS/g) 40 <0.30 4.30 0.70 1.26
E. coli (EMS/g) 40 <0.30 1.20 0.12 0.27
S. aureus (log kob/g) 40 <2.00 2.00 0.05 0.32
Mikrobiyolojik "

Koaglaz (+) 5. aureus 40 <2.00 2.00 0.05 0.32
(log kob/g)

Salmonella spp. 40 - - - -
Maya-kiif (log kob/g) 40 <1.00 4.48 1.46 1.58
Kurumadde (%) 40 10.37 19.10 15.03 1.82
Yag (%) 40 2.40 3.80 3.11 0.33
Yagsiz KM (%) 40 7.45 16.10 11.92 1.84

Kimyasal

Protein (%) 40 3.17 5.38 4.33 0.48
TEA (% LA) 40 0.77 1.90 1.39 0.26
Peroksidaz 40 - - - -
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Cizelge 14. Modern isletmelerde tiretilen yogurtlarin en az, en ¢ok ve ortalama mikrobiyolojik ve kimyasal analiz bulgulan

Toplam numune

Parametre En az En cok Ortalama Sx
sayisi

KGM (EMS/g) 113 <0.30 4.30 0.09 0.57

E. coli (EMS/g) 113 <0.30 <0.30 <0.30 0.00
Mikrobiyolojik S. aureus (log kob/g) 113 <2.00 <2.00 <2.00 -

Koagiilaz (+) S. aureus

(log kob/g) 113 <2.00 <2.00 <2.00 -

Salmonella spp. 113 - - - -

Maya-kiif (log kob/g) 113 <1.00 2.40 0.66 0.70

Kurumadde (%) 113 12.90 20.10 16.67 0.96

Yag (%) 113 2.80 4.70 3.91 0.35

Yagsiz KM (%) 113 9.10 16.18 12.75 0.91

Kimyasal

Protein (%) 113 3.87 6.75 4.79 0.52

TEA (% LA) 113 0.70 1.84 1.28 0.23

Peroksidaz 113 - - - -
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu arastirmada, Agr ilinde tiikketime sunulan, evlerde, bolgesel mandiralarda ve
modern  isletmelerde  iretilen  yogurtlar  mikrobiyolojik  (koliform  grubu
mikroorganizmalar, E. coli, S. aureus, koagiilaz (+) S. aureus, Salmonella spp. ve maya-
kiif) ve kimyasal (kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein, titre edilebilir asitlik ve

peroksidaz) 6zellikler yoniinden incelendi.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c)’ne gore yogurtlarda koliform
grubu mikroorganizma sayisi en fazla 95 EMS/g ve E. coli sayist <3 EMS/g olarak
belirtilmis, S. aureus ve Salmonella spp.’nin bulunmamasi gerektigi ifade edilmistir.
Yag miktari tam yagli yogurtlarda en az % 3.80, yagli yogurtlarda en az % 3.00, yarim
yagl yogurtlarda en az % 1.50, az yagh yogurtlarda en fazla % 1.50 ve yagsiz
yogurtlarda en fazla % 0.15; yagsiz kurumadde miktan en az % 12; protein miktart en

az % 4.00 ve titre edilebilir asitlik degeri en az % 0.60 LA olarak belirtilmistir.

TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gore ise yogurtlarda
koliform grubu mikroorganizma sayist en fazla 10 adet/g olarak belirtilmis, E. coli, S.
aureus ve Salmonella spp.’nin bulunmamasi gerektigi ifade edilmistir. Yag miktar1 tam
yagl yogurtlarda en az % 3.80, yagli yogurtlarda en az % 3.00, yarim yagli yogurtlarda
en az % 1.50 ve yagsiz yogurtlarda % 1.50’den az; yagsiz kurumadde miktari en az %
12 ve titre edilebilir asitlik degeri % 0.80-1.60 LA arasinda olmasi gerektigi belirtilmis

ve peroksidaz testinin negatif olmasi1 gerektigi ifade edilmistir.

Evlerde iiretilen yogurt numunelerinden TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim,
2001c)’ne gore koliform grubu mikroorganizmalar, E. coli ve Salmonella spp.
yoniinden tim numuneler uygun bulunurken, 2 (% 1.87) adet numune S. aureus ve
koagiilaz (+) S. aureus sayisi yoniinden uygun bulunmamistir. Incelenen numunelerin
tamamu Salmonella spp. yoniinden TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na
uygun bulunurken, E. coli sayis1 yoniinden 16 (% 14.95)’s1, S. aureus ve koagiilaz (+) S.
aureus sayis1 yoniinden 2 (% 1.87) ve maya-kiif sayis1 yoniinden 62 (% 57.94) numune

uygun bulunmamustir.
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Evlerde iiretilen yogurt numunelerinden TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim,
2001c)’ne gore yag miktar: yoniinden 21 (% 19.63)’1 tam yagh, 58 (% 54.21)’1 yagl,
28’1 (% 26.17) yanm yagh olarak tespit edildi. Yagsiz kurumadde miktan yoniinden 57
(% 53.27) ve protein miktar1 yoniinden 35 (% 32.71) numune uygun bulunmazken, titre
edilebilir asitlik degerleri yoniinden ise tiim numuneler uygun bulunmustur. Incelenen
yogurt numunelerinin TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na goére yag
miktar1 yoniinden 21 (% 19.63)’1 tam yagl, 58 (% 54.21)’1 yagli, 28 (% 26.17)’1 yarim
yagl olarak tespit edildi. Yagsiz kurumadde miktar1 yoniinden 57 (% 53.27)’si ve titre
edilebilir asitlik degerleri yoniinden 11 (% 10.28) numne uygun bulunmazken,

Peroksidaz testi yoniinden ise tim numuneler uygun bulunmustur.

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurt numunelerinin TGK Fermente Siitler
Tebligi (Anonim, 2001c)’ne gore koliform grubu mikroorganizmalar, E. coli ve
Salmonella spp. yoniinden tamami uygun bulunmus, S. aureus ve koagiilaz (+) S.
aureus sayis1 yoniinden ise 1 (% 2.50)’i uygun bulunmamustir. Incelenen numunelerden
TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gore Salmonella spp. yoniinden tiim
numuneler uygun bulunurken, E. coli sayis1 yoniinden 9 (% 22.50), S. aureus ve
koagiilaz (+) S. aureus sayis1 yoniinden 1 (% 2.50) ve maya-kiif sayist yoniinden ise 19

(% 47.50) numune uygun bulunmamistir.

Bolgesel mandiralarda iiretilen yogurt numunelerinden TGK Fermente Siitler
Tebligi (Anonim, 2001c)’ne gore yag miktar1 yoniinden 11 (% 27.50)’1, yagsiz
kurumadde miktar1 yoniinden 14 (% 35.00)’ii ve protein miktann yoniinden ise 5 (%
12.50)’1 uygun bulunmamustir. Titre edilebilir asitlik degerleri yonilinden ise tiim
numuneler uygun bulunmustur. Incelenen yogurt numunelerinin TSE TS 1330 Yo gurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gbére yag miktar1 yoniinden 11 (% 27.50), yagsiz
kurumadde miktar1 yoniinden 14 (% 35.00) ve titre edilebilir asitlik degeri yoniinden ise
8 (% 20.00) numune uygun bulunmamistir. Peroksidaz testi yoniinden ise tiim

numuneler uygun bulunmustur.

Modern isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinin tamami koliform grubu
mikroorganizmalar, E. coli, S. aureus, koagiilaz (+) S. aureus ve Salmonella spp.
yoniinden TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c)’ne uygun bulunmustur.

Incelenen numunelerin tiimii E. coli, S. aureus, koagiilaz (+) S. aureus ve Salmonella
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spp. yoniinden TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na uygun bulunmusken,

maya-kiif sayis1 yoniinden ise 37 (% 32.74) numune uygun bulunmamustir.

Modern isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinden TGK Fermente Siitler
Tebligi (Anonim, 200Ic)’ne gore yag miktart yoniinden 28 (% 24.78), yagsiz
kurumadde miktar1 yoniinden 13 (% 11.50) ve protein miktart yoniinden ise 1 (% 0.88)
numune uygun bulunmamistir. Titre edilebilir asitlik degeri yoniinden ise tiim
numuneler uygun bulunmustur. Incelenen yogurt numunelerinin TSE TS 1330 Yo gurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yag miktarnn yoniinden 28 (% 24.78), yagsiz
kurumadde miktar1 yoniinden 13 (% 11.50) ve titre edilebilir asitlik degeri yoniinden 4
(% 3.53) numune uygun bulunmamustir. Peroksidaz testi yoniinden ise tiim numuneler

uygun bulunmustur.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c)’nde yogurtlarda bulunabilecek
koliform grubu mikroorganizma sayist 95 EMS/g ve E. coli sayis1 <3 EMS/g’dir. Bu
arastrmada incelenen toplam 260 adet yogurt numunesinde bu degerlerin iizerinde
mikroorganizma tespit edilmemistir. TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na
gore ise E.coli’nin lirememesi istenmektedir. E. coli; evlerde ve bolgesel mandiralarda
tiretilen yogurt numunelerinin sirasiyla % 14.95 ve % 22.50’sinin standartda belirtilen
limitlerin {izerinde oldugu tespit edilmistir. Modern isletmelerde {iretilen yogurt

numunelerinde ise tespit edilememistir.

Sireli ve Ozdemir (1998), Uraltas ve Nazli (1998), Sahan ve ark. (1999), Tarakg1
ve Kiigiikoner (2003) ile Kiiciikoner ve Tarake¢r (2003) inceledikleri farkli yogurt
numunelerinde koliform gurubu mikroorganizmalara ve E. coli’ye rastlanmadigimi ve
numunelerin standartlara uygun oldugunu ifade etmislerdir. Bu arastirmada incelenen
toplam 260 adet yogurt numunesinde koliform grubu mikroorganizmalar ile E. coli’nin
TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001¢)’ne uygun bulunmasi arastirmacilarin

bulgulan ile birbirini desteklemektedir.

Kirdar ve Giin (2001) Burdur’da tiiketime sunulan 40 adet siizme yogurt
numunesinin kalite kriterleri lizerine yaptiklar1 arastirmada numunelerin 4’iinde E. coli
belirlendigini ve Keles (2003) Konya’da 20 adet taze ev iiretimi yogurt lizerine yaptig1

arastirmada sadece bir numunede E. coli belirlendigini bildirmislerdir. Bu arastirmada
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evlerde iiretilen 107 adet yogurt numunesinin E. coli sayisi yoniinden 16 (% 14.95)’s1
ve bolgesel mandiralarda iiretilen 40 adet yogurt numunesinin ise E. coli sayisi
yoniinden 9 (% 22.50)’u TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gére uygun
bulunmamustir. Bu arastirmada elde edilen bulgularla arastirmacilarin bulgular1 arasinda
kismen benzerlik bulunmakla birlikte, E. coli sayis1 daha yiiksek oranda tespit

edilmistir.

Yogurda islenecek siite 1s1l islem uygulanmasi ve yogurtta diisiik pH nedeniyle
koliform gurubu mikroorganizma ve E.coli bulunma olasilig1 diger siit {iriinlerine gore
daha disiiktiir. Yogurt numunelerinde bu tiir mikroorganizmalarm bulunmasi, gerekli
hijyen Onlemleri alimmadan iiretim yapildigin1 veya pazarlama/depolama sirasinda
kontaminasyona maruz kalindigmi diisiindiirmektedir. E.coli bulunmasi, temizlik ve
dezenfeksiyonun yetersizligi, personel egitiminin ve uygulanan hijyen kurallarmin
eksikligi, eldiven, bone, maske, temiz giysi ve el dezenfektanlarinin yeterli seviyede
kullanilamamasi diger kontaminasyon kaynaklar1 olarak diisliniilmektedir. Bununla
beraber bolgedeki siit isletmelerinin, diger arastirmalarmm yapildigr bolgelerdeki siit
isletmelerine gore tesis ve personel agisndan daha yetersiz olmasi da,

kontaminasyonlann olugsmasinda 6nemli diger etkenlerdir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c) ve TSE TS 1330 Yogurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurtlarda S. aureus bulunmamalidir. S. aureus;
evlerde ve bolgesel mandiralarda iiretilen yogurt numunelerinin sirasiyla % 1.87 ve %
2.50’sinde tespit edilirken, modern igletmelerde iiretilen yogurt numunelerinde ise tespit

edilememistir.

Sireli ve Ozdemir (1998) Ankara’da tiiketime sunulan 50 adet meyveli yogurdun
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek {izere yaptiklar1 arastirmada, numunelerin
hi¢birinde koagiilaz (+) stafilokoklann belirlenmedigini bildirmislerdir. Bu arastirmada
modern isletmelerde {iretilen yogurt numunelerinde S. aureus belirlenmemesi ve S.
aureus belirlenen numunelerin de hi¢birinde koagiilaz (+) S. aureus tespit edilmemesi,

arastirmacilarin bulgulari ile birbirini desteklemektedir.

Evlerde ve bolgesel mandiralarda iiretilen yogurt numunelerinde ¢ok az da olsa

S. aureus belirlenmesi ve S. aureus belirlenen numunelerde de koagulaz (+) S. aureus
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tespit edilmesinde, iiretimi gerceklestiren hane halki ile bolgesel mandiralarda calisan
personelin elleri ile yogurtlarin kontamine olmasi ve ayrica bdlgesel mandiralarda
tiretim sirasinda kullanilan alet-ekipmandan kaynaklanan kontaminasyonlarm etkili
oldugu distiniilmektedir. Nitekim, kisilerin yeterli hijyen bilgisine sahip olmamasina
baglh olarak insan cildi, burun ve agiz mukozasinda bulunan mikrokok ve
stafilokoklarin gidalara bulasmasi her zaman miimkiindiir. Ozellikle yiiziinde sivilce ve
ellerinde enfekte yara bulunan kisilerin {iretim ve pazarlama asamalarinda gorev almasi,
gida zehirlenmelerine neden olan koagulaz (+) S. aureus kontaminasyonu agisindan

Onem arz etmektedir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c) ve TSE TS 1330 Yogurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurtlarda Salmonella spp. bulunmamalidir. Bu
arastirmada incelenen toplam 260 adet yogurt numunesinde Salmonella spp. tespit
edilememistir. Yogurtlarda asitligin yiiksek olmasi bir¢gok mikroorganizmanin
gelisimini engelleyici niteliktedir. Koagiilaz (+) stafilakoklar yogurtlarda canliliklarini
devam ettirebilmeklerine ragmen, Salmonella spp. ise mevcut pH’da kisa zamanda

inaktive olmaktadir (Robinson ve Tamime, 1981).

TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurtlarda
bulunabilecek maya-kiif sayisi en fazla 2 log kob/g olmalidir. Maya-kiif sayist evlerde,
bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinin sirastyla %
57.94, % 47.50 ve % 32.74lnde standartda belirtilen limitlerin {izerinde tespit

edilmistir.

Cesitli yogurtlar iizerine yapilan arastirmalarda maya-kiif sayis1 ortalama
222.4x10° adet/g (Dayisoylu, 1992), 5.4x10” log kob/g (Sahan ve Say, 1998) ve
3.00x10* kob/g (Keles, 2003) olarak bildirilmistir. Ayrica maya-kiif sayisinin 1.20x10°-
2.70x10’ adet/g (Yalgin ve ark., 1998), 1.5x10%-1.1x10’ adet/g (Kirdar ve Giin, 2001),
1.50x10*-3.60x10° kob/g (Atasoy ve ark., 2003) arasinda tespit edildigi belirtilmistir.
Bu aragtirmada maya-kiif sayisi, evlerde liretilen yogurt numunelerinde <1.00-4.78 log
kob/g arasinda ve ortalama 2.38+1.73 log kob/g; bolgesel mandiralarda iiretilen yogurt
numunelerinde <1.00-4.48 log kob/g ve ortalama 1.46+1.58 log kob/g ve modern
isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinde ise <1.00-2.40 log kob/g ve ortalama

0.66£0.70 log kob/g olarak tespit edilmistir. Arastirmacilarm ¢esitli yogurt
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numunelerinde bildirdikleri degerler, bu arastrmada elde edilen bulgulardan daha

yiiksektir.

Yogurt, diisiik pH’s1 nedeniyle maya-kiiflerin gelismesi i¢in selektif bir besiyeri
niteligindedir. Depolama sicakliklaritnda maya-kiifler gelisebilmekte ve maya-kiifler
lipolitik ve proteolitik bozulmay: tesvik ederek yogurtlarin kalitesini olumsuz yonde
etkilemektedir. Arastirmacilarin yogurt numunelerinde bildirdikleri maya-kiif sayisinin
yiiksek olmasinda, muhafaza sartlarma gereken hassasiyetin gdsterilmemesinin etkili

oldugu disiiniilmektedir.

Evlerde ftretilen yogurt numunelerinde kurumadde miktarlar1 % 11.09-19.10
arasinda ve ortalama % 14.37+£1.64; bolgesel mandiralarda iretilen yogurt
numunelerinde kurumadde miktarlart % 10.37-19.10 arasmnda ve ortalama %
15.03£1.82 ve modern isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinde kurumadde

miktarlan % 12.90-20.10 arasinda ve ortalama % 16.67+0.96 olarak tespit edilmistir.

Yogurt iiretiminde kullanilan siite su katilmasi, siit yaginin belli bir kisminin
alinmasi ve pisirme islemi swrasinda istya maruz birakma siiresinin az uygulanmasi
kurumadde miktarlarindaki farkliliklara neden olabilir. Kurumadde miktar1 yiiksek
olarak tespit edilen numunelerde kurumaddeyi arttirmak icin yogurt liretiminde, siite

siittozu ilavesinin yapilmis olabilecegi de diisiiniilmektedir.

Bu arastirmada evlerde iiretilen yogurt numunelerinde yag miktarlan % 1.60-
4.90 arasinda ve ortalama % 3.21£0.59; bolgesel mandiralarda iretilen yogurt
numunelerinde yag miktarlart % 2.40-3.80 arasinda ve ortalama % 3.11£0.33 ve
modern isletmelerde iiretilen yogurt numunelerinde yag miktarlar1 % 2.80-4.70 arasinda

ve ortalama % 3.91+0.35 olarak tespit edilmistir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c) ve TSE TS 1330 Yogurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurtlarin % yag miktarlar1 tam yagli yogurtlarda
en az % 3.80, yagl yogurtlarda en az % 3.00 ve yarim yagl yogurtlarda en az % 1.50
olarak belirtilmistir. Bu aragtirmada evlerde tiretilen 107 adet yogurt numunesinin 21’1
tam yagh, 58’1 yagli ve 28’1 yarim yagli oldugu belirlenmistir. Ayrica, bolgesel

mandiralarda tretilen yogurtlar ambalajinda yagli olarak ve modern isletmelerde
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tiretilen yogurtlar ise ambalajinda tam yagl1 olarak bildirilenlerden almmistir. Bolgesel
mandiralarda iiretilen yogurtlarm 11 (% 27.50)’t ve modern isletmelerde {iretilen
yogurtlarin 28 (% 24.77)’1 % yag miktarlar1 yoniinden ambalaj bilgilerine gore uygun

bulunmamustir.

Cesitli yogurtlar lizerine yapilan arastirmalarda % yag miktar ortalama % 2.507
(Yazic, 1991) ve % 2.70 (Kaplan ve Sarimehmetoglu, 2003; Giiler ve ark., 2005) olarak
bildirilmistir. Ayrica % yag miktarmm % 2.20-2.80 (Uraltag ve Nazli, 1998) arasinda
tespit edildigi belirtilmistir. Bu arastirmada elde edilen % yag miktarlar,
arastirmacilarin bildirdikleri % yag miktarlarindan daha yiiksek bulunmustur.

Dayisoylu (1992) Van piyasasinda satisa sunulan 20 adet yogurt numunesinin
ortalama yag miktarin1 % 5.28 ve Yal¢in ve ark. (1998) Konya’da tiiketime sunulan 14
adet torba yogurdunun ortalama yag miktarm1 % 5.80 olarak bildirmislerdir. Bu
arastirmada elde edilen % yag miktarlari, arastrmacilann bildirdikleri % yag

miktarlannindan daha diisik bulunmustur.

Bu arastirmada incelenen numuneler ile diger aragtirmalarda bildirilen degerler
arasmdaki farkliligin nedenleri; isletmelerde hammadde olarak kullanilan siitlerin kalite
farkindan, yogurt iiretiminde kullanilan siitiin farkli tiir ve wktaki hayvanlardan elde
edilmesinden ve liretim sirasinda (Ozellikle evlerde ve bolgesel mandiralarda iiretilen
yogurt numunelerinde) siit yagnin standardize edilmesindeki uygulama

farkhliklarmdan kaynaklanmis olabilir.

Bu arastirmada evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde liretilen
yogurt numunelerinde % yagsiz kurumadde miktar1 sirasiyla % 7.32-16.00 ve ortalama
% 11.16+1.68; % 7.45-16.10 ve ortalama % 11.92+1.84; % 9.10-16.18 ve ortalama %
12.75+0.91 olarak tespit edilmistir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c) ve TSE TS 1330 Yogurt
Standardi (Anonim, 1999)’na gore yogurtlarin % yagsiz kurumadde miktarlar en az %
12 olmas1 gerektigi belirtilmistir. Evlerde {iretilen yogurt numunelerinde yagsiz

kurumadde yoniinden ilgili teblige gore 57 (% 53.27) numune, bolgesel mandiralarda
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tiretilen yogurt numunelerinde 14 (% 35.00)’li ve modern isletmelerde tiretilen yogurt

numunelerinde 13 (% 11.50)’li uygun bulunmamastir.

Cesitli yogurtlar lizerine yapilan aragtirmalarda % yagsiz kurumadde miktar
ortalama % 17.46 (Yal¢gm ve ark., 1998) ve % 16.31 (Sahan ve Say, 1998); % 19.40-
23.5 (Uraltas ve Nazl1, 1998) ve % 16.17-22.18 (Sahan ve ark., 1999) arasinda tespit
edildigi belirtilmistir. Arastirmacilarin ¢esitli yogurt numunelerinde bildirdikleri
degerler, bu arastirmada elde edilen bulgulardan daha yiiksektir. Yazict (1991)’nin %
8.717 olarak bildirdigi deger ile Dayisoylu (1992)’nun % 6.28 olarak bildirdigi deger %
yagsiz kurumadde miktar1 bu arastrmada elde edilen bulgulardan daha diistiktiir.
Ayrica, Oztiirk ve Akyiiz (1995)’iin % 13.13 olarak bildirdigi deger ile Giiler ve ark.
(2005)’mun % 12.10 olarak bildirdigi deger bu arastirmada elde edilen bulgulara benzer

bulunmustur.

Su ve yag haricindeki bilesenleri ifade eden yagsiz kurumadde miktar1 besin
degeri bakimmdan oldukg¢a biiyiik 6nem arz etmektedir. Yogurtlarda yagsiz kurumadde
miktan arttikca, yogurdun besin degeri de artar. Yogurt icindeki kurumadde miktari siit
ile benzerlik gdsterir. Ancak siitiin yogurda iglenmesi sirasinda (1sitma ve konsantre siit
irtinlerinin ilave edilmesi) yogurdun yagsiz kurumaddesi genellikle siite nazaran % 5-
10 arasinda bir artig gosterir. Arastirmalar arasindaki farkliliklarin nedenleri bu

faktorlere baglanabilir.

Bu arastirmada evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen
yogurt numunelerinde % protein miktarlart swrasiyla % 3.13-5.75 ve ortalama %
4.22+0.53; % 3.17-5.38 ve ortalama % 4.33+0.48; % 3.87-6.75 ve ortalama %
4.7940.52 olarak tespit edilmistir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001¢c)’ne gore yogurtlarin % protein
miktari en az % 4.00 olarak belirtilmistir. Evlerde iiretilen yo gurt numunelerinde protein
miktar1 yoniinden ilgili teblige gore 35 (% 32.70)’i, bolgesel mandiralarda tretilen
yogurt numunelerinde 5 (% 12.50)’i ve modern isletmelerde {iretilen yogurt

numunelerinde 1 (% 0.88)’1 uygun bulunmamaistir.
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Cesitli yogurtlar {lizerine yapilan arastirmalarda % protein miktarlar ortalama %
3.723 (Yazici, 1991), % 3.15 (Dayisoylu, 1992) ve % 3.65 (Oztiirk ve Akyiiz, 1995)
olarak tespit edilmistir. Arastirmacilanin ¢esitli yogurt numunelerinde bildirdikleri

degerler, bu arastirmada elde edilen bulgulardan daha diisiiktiir.

Protein, besleyici degeri yiiksek olan ©nemli bilesenlerden biridir. Yogurt
numunelerinin protein miktarlart arasindaki farkliligin sebebi, hammadde olarak
kullanilan siitlerin farkli bilesimlere sahip olmasi ile aciklanabilir. Ayrica isletmelerde
liretim sirasinda standart metotlarin uygulanmamasi da diger bir farklilik sebebi olarak

diisiiniilmektedir.

Bu arastirmada evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen
yogurt numunelerinde ortalama titre edilebilir asitlik degerleri sirasiyla % 0.67-1.81 LA
ve ortalama % 1.24+0.26 LA; % 0.77-1.90 LA ve ortalama % 1.39+0.26 LA; % 0.70-
1.84 LA ve ortalama % 1.28+0.23 LA olarak tespit edilmistir.

TGK Fermente Siitler Tebligi (Anonim, 2001c)’nde yogurdun titre edilebilir
asitlik degerinin en az % 0.60 LA ve TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim,
1999)’nda ise % 0.8-1.6 LA olmas1 belirtilmektedir. TGK Fermente Siitler Tebligi
(Anonim, 2001c)’ne gore incelenen yogurtlarin timii titre edilebilir asitlik degerleri
yoniinden uygun bulunmustur. TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’na gore
ise evlerde, bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde {iretilen yogurt
numunelerinde titre edilebilir asitlik degerleri yoniinden sirastyla 11 (% 10.28)’1, 8 (%

20.00)’i ve 4 (% 3.53)’ii standartda belirtilen limitlerin iizerinde tespit edilmistir.

Cesitli yogurtlar iizerine yapilan arastirmalarda titre edilebilir asitlik degerleri
ortalama % 1.40 LA (Yazici, 1991), % 1.261 LA (Dayisoylu, 1992), % 1.331 LA
(Oztiirk ve Akyiiz, 1995) ve % 1.35 LA (Kaplan ve Sarimehmetoglu, 2003) olarak tespit
edilmigtir. Arastirmacilarin ¢esitli yogurt numunelerinde bildirdikleri degerler, bu
arastrmada elde edilen bulgularla benzerlik gostermektedir. Ayrica, Sahan ve Say
(1998)’in % 2.03+0.40 LA olarak bildirdigi deger ile Giiler ve ark. (2005)nin % 1.51
LA olarak bildirdikleri degerler, bu arastirmada elde edilen bulgulardan ytiksektir.
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Yogurdun tat ve aromasiyla ilgili dnemli bir kalite kriteri de titre edilebilir asitlik
degeridir. yi bir yogurt aromast igin titre edilebilir asitlik degerinin belirli bir diizeyde
olmasi gerekmektedir. Titre edilebilir asitlik degerinin belli bir diizeyin altinda veya
tizerinde olmasi, yogurtlarda aroma noksanli§ina ve asir1 asidik tadin olusumuna neden
olmaktadir. Bu arastirmada tespit edilen bulgularin arastirmacilarm bildirdikleri
degerlerden diisiik ¢ikmasinda yogurdun ¢ok taze olmasi ve inkiibasyon siire ve
sicakligmin  istenilen  limitlerin  altinda  tutulmasindan  kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir. Asitligin TSE TS 1330 Yogurt Standardi (Anonim, 1999)’nda
belirtilen limitlerin tizerinde yliksek ¢ikmasinin nedeni ise, tikketime sunulan yogurtlann
sicakta muhafaza edilmesi veya son kullanma tarihine kadar bekletilmis olmasindan

kaynaklanabilir.

Bu arastirmada evlerde, bdlgesel mandiralarda ve modern isletmelerde tiretilen

toplam 260 adet yogurt numunesinde peroksidaz testi negatif sonug vermistir.

TSE TS 1330 Yogurt Standard1 (Anonim, 1999)’nda, peroksidaz testinin negatif
olmast gerektigi bildirilmistir. Bu arastirmada elde edilen bulgulara gore peroksidaz

testi sonuglarnin ilgili teblige uygun oldugu goriilmektedir.

Uraltas ve Nazl1 (1998) Tiirkiye’de iiretilerek piyasaya sunulan 50 adet meyveli
yogurdun hijyenik kalitelerini belirlemek {izere yaptiklar1 arastirmada ve Dayisoylu
(1992) Van piyasasinda satisa sunulan 20 adet yogurt numunesinde peroksidaz negatif
olarak belirlendigini bildirmislerdir. Bu arastirmada elde edilen bulgularm

arastirmacilarin bildirdikleri bulgular ile benzer oldugu goriilmektedir.

Yogurtta peroksidaz testi, hammadde olarak kullanilan siitiin muayenesi
bakimindan olduk¢a 6nemli bir analizdir. Arastirmalar arasindaki bu benzerligin yogurt
yapmminda kullanilan siitlerin peroksidaz enziminin inaktif oldugu sicakhga kadar

1s1tilmus olabilecegini diislindiirmektedir.

Sonug olarak; yogurt iiretiminde Oncelikle kaliteli hammadde eksikliginin
giderilmesi gereklidir. Ciinkii; kaliteli ve dayanikli bir yogurt iretmek hammaddenin de
ayn1 nitelikte olmasim gerektirir. Isleme teknigi ve ekipmanlar ne kadar miikemmel

olursa olsun, kalitesiz siitten hi¢bir zaman arzulanan nitelikte yogurt iiretilemez.
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Iyi kalitede yogurt iiretmek icin, hammaddenin elde edilmesinden tesis ve ortam
sartlarina, alet-ekipmanin planlanmasindan depolama, paketleme, tasima ve atik

sorununa kadar her asamada yerinde ve zamaninda dnlemler alinmalidir.

Uretimde Kkaliteli ve saf maya kullanmak da, kaliteli bir yogurt iiretimi igin

kaginilmazdir. Saf maya kullanilmadig: takdirde, basari tesadiiflere birakilmaktadir.

Yogurt {tretiminde ilkellikten kurtulmak ve gelisen teknolojiye uymak
zorunlulugu, dayanikli ve kaliteli bir yogurt iiretmenin 6nemli unsurlarindan biridir.
Ureticiler son teknikleri takip etmek zorundadirlar. Uretilen yogurdun muhafaza
sartlarina gerekli 6nem verilmeli, sogutma ve sogukta bekletmenin gerekleri yerine

getirilmelidir.

Kullanilan ambalaj da yogurdun kalitesini etkilemekte, iyi bir ambalaj iginde
pazarlanan yogurt, tiikketicinin ilgisini ¢cekmektedir. Bu sebeplerden dolay: iiretilen

yogurtlarin iyi bir ambalaj i¢inde piyasaya arz edilmesi gerekmektedir.

Yogurt iiretiminde aileler yeterince bilgi sahibi olamamakla birlikte, kullanilan
siitiin, kaplarm ve ortanin dezenfeksiyonuna dikkat etmemektedirler. Incelenen yogurt
numunelerinde standartlarin  {izerinde bulgularm belirlenmesinde siitiin  yeterince
kaynatilmamasi veya sogutulmamasi, siitte tedavi amagh kullanilan antibiyotik
kalintilar ile kil, giibre ve toprak gibi yabanci maddelerin bulunmasi, kullanilan
mayanin bayat olmasi, ortamda sigara i¢ilmesi, kaplarda deterjan kalintilarmin olmas,
inokiilasyon oranmnin diisiik veya yiiksek olmasi, inkiibasyon siiresinin uzunlugu veya
kisaligr ile inkiibasyon sonrasi sogutmanin yetersizligi gibi durumlarin etkili oldugu

diisiintilmektedir.

Yorede soguk zincirin kurulmasi, 6zellikle yaz aylarinda 6nem tasimaktadir.
Yazm elde edilen siitler, daha isletmeye gelmeden asitlesmekte ve neticede hem {iretici

hem de isletmeci zarar gérmektedir.

Bu sektorle ilgili olarak tiiketiciler yeterince bilinglenmemistir. Tiiketicilerin
yartya yakininin sanayide islem gormemis hi¢bir kurala uymayan, saglik yoniinden son

derece sakincali, siit ve siit trlinlerini tercih ettigi goriilmektedir. Sokak siit¢iiliigii ve
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ilkel mandiracilikla bu sektoriin gelismeyecegi acgiktir. Ayrica dniimiizdeki donemlerde

TGK ve TSE arasindaki uyumsuzluklarin biran 6nce giderilmesi gerekmektedir.

Standartlara uygun ve tiiketicinin beklentilerine cevap verebilen niteliklere sahip
yogurt iiretiminin saglanabilmesi igin de, {iretici firmalarin ve {irtinlerinin periyodik

olarak denetlenmesi gereklidir.

Sektoriin sorunlarini 6zetlersek;

Hijyenik kosullarda ve denetlenemeyen siit liretimi, siit sanayinin geligmesini
engelleyen en &nemli faktorlerdir. Ulkemizde siit {iretiminin mevsimsel ve bdlgesel
dagilimindaki dengesizlik devam etmektedir. Cig siitiin toplanmasi, sogutulmasi ve
sanayi kuruluslarma akisini saglayacak orgiitlerin kurulmayist, ¢ig siitiin yag miktari,
protein miktar1 ve mikrobiyolojik kalitesine gore bir ddeme sisteminin olmayis1 gibi
nedenler de ¢ig siit kalitesinin diizelmesini geciktirmektedir. Tiirkiye’de iireticilerin ¢ok
az bir boliimi birlik veya kooperatif ¢atis1 altinda orgiitlenmislerdir. Cogu firetici bu tiir

orgiit icinde bile yer almamaktadir.

Devlet ¢ok diizenli olmasa da bazen siit iireticilerini tesvik ve kredi seklinde
desteklemektedir. Fakat devletin, verdigi maddi destekleri yeteri kadar takip etmemesi,
bu tiir desteklerin bazen gercek hak sahiplerine verilmemesi ve iireticilerin aldiklar1 bu
parasal yardimlar1 dogrudan siit hayvanciliginda kullanmamalar1 siit sektoriiniin 6nemli

sorunlarindan birisidir.

Tiirkiye’de yogurt genellikle geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Gerekli
denetim ve kontrollerden uzak bir sekilde iiretilen bu iiriinlerin hijyenik kalitesi de
yetersiz olmaktadir. Standartlara uygun olmayan ve hijyenik kalitesi diisiik olan bu tiir
stit trlinleri ne yazik ki, kolaylikla pazarlanabilmektedir. Avrupa Birligi’ne girme

asamasidaki, Tilrkiye’nin bu konuda daha titiz davranmas1 gerekmektedir.

Standartlara uygun olmayan ambalaj ve etiket bilgilerine sahip siit iiriinlerinin,
kolaylikla pazarlanma imkani bulabilmesi ciddi sorunlar olusturmakta ve ambalaj
icindeki pek cok iiriin kendi etiket bilgilerini icermemektedir. Uretilen iiriinlerde kalite

kontrolii ile iiriin giivenirliligi yetersizdir. Ornegin, Avrupa Birligi’nde tiiketime sunulan
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gidalarin  gerek standart ve yonetmeliklere uygunlugu, gerekse etiket bilgileri

bakimindan giivenirligi ¢cok yiiksek iken, bu oran Tiirkiye’de ¢ok diisiiktiir.

Uriin kalitesi ve halk saglig1 yoniinden, fermente siit iiriinlerinin {iretiminde
starter kiiltiir kullaniminin gerekli olmasina ragmen, iilkemizde {iretimin ¢ogu kiiltiir
kullanilmadan yapilmaktadir. Kiiltiir kullaniminda yeterli biling olmamasi, ithal edilen
kiiltlirlerin tirtinlerimize has 6zellik tagimamasi ve iirline uygunlugunun arastirilmamasi,

damak zevkimize uygun {irlin liretimini engellemektedir.

Stit fabrikalarinda kullanilan modern alet-ekipmanin genellikle yurt digindan
ithal edilmesi nedeniyle orta ve kiiclik isletmelerin modernizasyonu ekonomik ve yeterli

hizda olmamaktadir.

Siit sektoriiniin en 6nemli sorularindan biriside kalifiye eleman sorunudur. Siit
hayvancilig ve siit tirlinlerinin islenmesi, konunun uzmani olan zooteknist, veteriner
hekim, siit teknologu, gida miihendisi ve ustalarin tam olarak yetki ve kontrolleri altinda
yapilmamaktadir. Aile sirketleri de konunun uzmani olan yetismis eleman calistirmak
yerine, konu ile ilgili hi¢bir egitimden ge¢gmemis bir iki usta ve kalifiye olmayan
iscilerle siit isletmeciligi yapmaktadirlar. Gida teknisyeni yetistiren Meslek
Yiiksekokullarmin gerek o6gretim elemani ve gerekse fiziki olanaklarmin (laboratuvar,
pilot isletme vb.) daha yeterli diizeye getirilmesi i¢in gerekli calismalarin yapilmasi

gerekmektedir.
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OZET

HiSOGLU E. G, Agn ilinde Tiiketime Sunulan Yogurtlann Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Kalitesi, Yiiziincii Y1l Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii,
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal, Yiiksek Lisans Tezi, Van, 2007.

Bu arastrma, Agr ilindeki bakkal ve marketlerde satisa sunulan evlerde,
bolgesel mandiralarda ve modern isletmelerde iiretilen yogurtlarin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesini belirlemek, elde edilen bulgularin Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siitler Tebligi ve Tiirk Standartlari Enstitiisii TS 1330 Yogurt Standardi’na gore
uygunlugunu degerlendirmek ve halk sagligin1 korumaya yonelik hizmetlerin daha iyi
bir sekilde verilebilmesini saglamak amaciyla yapilmistir. Bu amagla Agustos 2005-
Temmuz 2006 tarihleri arasinda temin edilen 107 adet evlerde, 40 adet bdlgesel
mandiralarda ve 113 adet modern isletmelerde iiretilen yogurt olmak {izere toplam 260
adet numune incelenmistir.

Mikrobiyolojik analiz bulgularina gore; koliform grubu mikroorganizmalar,
E.coli, S. aureus, koagiilaz (+) S. aureus, maya ve kiif sayilar1 sirasiyla evlerde iiretilen
yogurtlarda ortalama 1.36+4.10 EMS/g, 0.07£0.22 EMS/g, 0.04+0.27 log kob/g,
0.04+0.27 log kob/g, 2.38+1.73 log kob/g; bolgesel mandiralarda iiretilen yo gurtlarda
ortalama 0.70+1.26 EMS/g, 0.12+0.27 EMS/g, 0.05+0.32 log kob/g, 0.05+0.32 log
kob/g, 1.46£1.58 log kob/g; modern isletmelerde iiretilen yogurtlarda ortalama
0.09+0.57 EMS/g, <0.30 EMS/g, <2.00 log kob/g, <2.00 log kob/g, 0.66+0.70 log kob/g
olarak belirlenmistir. Salmonella spp. ise li¢ yogurt grubunda da tespit edilmemistir.
Kimyasal analiz bulgulanna gore; kurumadde, yag, yagsiz kurumadde ve protein
miktarlart ile titre edilebilir asitlik degerleri sirasiyla evlerde {iretilen yogurtlarda
ortalama % 14.37+1.64, % 3.21£0.59, % 11.16£1.68, % 4.22+0.53, 1.24+0.26 % LA;
bolgesel mandiralarda iiretilen yogurtlarda ortalama % 15.03+1.82, % 3.11£0.33, %
11.92+1.84, % 4.33+£0.48, 1.39+0.26 % LA; modern isletmelerde iiretilen yogurtlarda
ortalama % 16.67+0.96, % 3.91+0.35, % 12.75+0.91, % 4.79+0.52, 1.28+0.23 % LA
olarak tespit edilmistir. Peroksidaz testi her lic yogurt grubunda da negatif olarak
belirlenmistir. Bu arastirmada incelenen toplam 260 adet yogurt numunesinin koliform
grubu mikroorganizmalar, E. coli, Salmonella spp. ve titre edilebilir asitlik degerleri
yoniinden Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne; Salmonella spp. ve
peroksidaz testi yoniinden ise Tiirk Standartlar1 Enstitiisii TS 1330 Yogurt Standardi’na
gore uygun oldugu tespit edilmistir. Ancak, E.coli, maya-kiif ve yagsiz kuru madde
miktar1 yoniinden sirasiyla ev yapimi yogurt numunelerinin %14.95°1, % 57.94°1, %
53.27’si ve bolgesel mandiralarda tiretilen yogurt numunelerinin ise % 22.50’si, %
42.50’s1, %35.00’1 TSE TS 1330 Yogurt Standardma gére uygun bulunmamastir.

Sonu¢ olarak Agri’da evlerde ve bolgesel mandiralarda iretilen yogurtlarmn
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin yetersiz oldugu ve halk sagligi acisindan
potansiyel bir risk olusturabilecegi kanaatine vanlmustir. Kaliteli yogurt iiretimi igin
tiretiminde kullanilan siitiin kalitesinin artirilmasma 6zen gosterilmelidir. Ayrica
hijyenik sartlar g6z 6niinde bulundurulmali, yogurt {ireten aileler egitilmeli, gelismis
iiretim teknolojilerine uyulmali, yogurt iiretimi modernize ve standardize edilmeli, iirlin
tiretimden tiikketime kadar soguk zincirde muhafaza edilmeli ve kalite kontrolleri siirekli
olarak yapilmalidir.

Anahtar sozciikler: Kimyasal ve mikrobiyolojik kalite, yogurt
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SUMMARY

HISOGLU, E. G., Chemical and Microbiological Quality of Yoghurts Sold in the
City of Agr, University of Yiiziincii Y1l, Institute of Health Science, Department of
Food Hygiene and Technology, Masters Thesis, Van, 2007. The objectives of this
research were to determine chemical and microbiological qualities of yoghurt made at
houses, local dairy farms and modern dairy farms and sold in grocery stores and
markets in the city of Agri, and to evaluate suitability of the findings to Turkish Food
Codex Fermented Milk Notification and TS 1330 Yoghurt Standard of Turkish
Standards Institution and to provide better public health protection services. For this
purpose, a total of 260 yoghurt samples; 107 samples made at houses, 40 samples
produced in local dairy farms, and 113 samples produced in modern dairy farms, were
obtained between August 2005 and July 2006 and investigated.

According to microbiological analysis findings; it was determined that the average
number of coliforms, E. coli, S. aureus, coagulase (+) S. aureus, yeast and mould; in
homemade yoghurt 1.36+4.10 EMS/g, 0.07+0.22 EMS/g, 0.04+0.27 log kob/g,
0.04+0.27 log kob/g, 2.38+1.73 log kob/g respectively; in local dairy farm yoghurt
0.70+1.26 EMS/g, 0.12+0.27 EMS/g, 0.05+0.32 log kob/g, 0.05+0.32 log kob/g,
1.46+1.58 log kob/g respectively; and in modern dairy farm yoghurt samples 0.09+0.57
EMS/g, <0.30 EMS/g, <2.00 log kob/g, <2.00 log kob/g, 0.66+0.70 log kob/g
respectively. Salmonella spp. was not detected in three groups of yoghurt. According to
chemical analysis findings; dry matter, fat, fat free dry matter, protein content and
titration acidity mean values were determined; as 14.37+1.64 %, 3.21£0.59 %,
11.16£1.68 %, 4.22+0.53 %, 1.24+0.26 % LA for homemade yoghurt respectively; as
15.03+1.82 % , 3.11+£0.33 %, 11.92+1.84 %, 4.33+0.48 %, 1.39+0.26 % LA for local
dairy farm yoghurt respectively; and as 16.67£0.96 %, 3.91+0.35 %, 12.75+0.91 %,
4.79+0.52 %, 1.2840.23 % LA for modern dairy farm yoghurt samples respectively.
Peroxide test results were negative for all three groups of yoghurt. All of the 260
yoghurt samples that were investigated in this research, were suitable for Turkish Food
Codex Fermented Milk Notification with regard to coliforms, E. coli, Salmonella spp.
and titration acidity values, and favorable with TS 1330 Yoghurt Standard of Turkish
Standards Institution with regard to Salmonella spp. and peroxide test results. However,
with regard to E. coli, yeast and mould and fat free dry matter content; 14.95 %,
57.94%, 53.27 % in homemade yoghurt samples and 22.50 %, 42.50 %, 35.00 % in
local dairy farm samples were found respectively,which were not appropriate referring
to TSE TS 1330 Yoghurt Standards.

As aresult, it was concluded that the chemical and microbiological qualities of the
yoghurt produced at houses and local dairy farms in Agri, were inadequate and could be
potentially hazardous for public health. To produce quality yoghurt, required attention
should be paid to improve the quality of milk that is used in the production of yoghurt.
Additionally, importance of hygienic conditions should be considered, yoghurt
producing families should be educated, improving production technology should be
followed, yoghurt manufacturing should be modernized and standardized, the products
should be kept within cold chain from production to consumption and the quality
control practices should be exercised in continuous manner.

Key words: Chemical and microbiological quality, yoghurt
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OZGECMIS

1973 wyilinda Trabzon’da dogdu. Ilk, orta ve lise dgrenimini Trabzon’da
tamamladi. 1990 yilinda kazandigi Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi’nden 1995
yilinda “Veteriner Hekim” olarak mezun oldu. 1997 yilinda Kara Kuvvetleri
Komutanlhigi’'nin a¢gmis oldugu smavi kazanarak Veteriner Hekim Tegmen olarak
goreve basladi. 2004 yilinda Yiiziincii Y1l Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalin’da Yiiksek Lisans 6grenimine basladi. Halen
Tiirk Silahh Kuvvetleri’'nde Veteriner Hekim Yiizbas1 olarak gorevine devam

etmektedir. Evli ve bir cocuk babasidir.
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