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OZET

Bu calismada Kayseri’de satisa sunulan manda yogurtlarinin mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konulmasi
amaglandi. Bu amagla Kayseri ili ve ilgelerindeki halk pazarlarindan temin edilen 100 adet manda yogurdu Ornegi
materyal olarak kullanildi. Toplanan 6rnekler Koliform grubu bakteriler, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., maya-kiif, toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve laktik asit bakterileri (LAB) yOniinden
incelendi. Incelenen 100 adet yogurt numunesinin 18’inde (%18) ortalama 14,8+0,24 EMS/g koliform bakteri, 9’unda
(%9) 1,85+0,18 EMS/g E. coli ve 7’sinde (%7) 4,9+0,21 log;, kob/g diizeyinde S. aureus varligt belirlendi. Ayrica
numunelerin tamaminda ortalama (log;okob/g) 5,21+0,10 maya; 5,16+0 kiif; 7,72+0,14 TAMB ve 6,58+0,18 LAB
tespit edilirken hicbir 6rnekte Salmonella spp. varlig: tespit edilemedi. Elde edilen sonuglara gore incelenen manda
yogurdu orneklerinin, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ndeki mikrobiyolojik kriterlere uygun
olmadig1 ve yedi yogurt drneginin tebligde yer almayan ancak gida giivenligi bakimindan tehlike olarak tanimlanan S.
aureus ile kontamine oldugu tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Manda yogurdu, Escherichia coli, koliform bakteri, Staphylococcus aureus, mikrobiyolojik kalite

ABSTRACT
MICROBIOLOGICAL QUALITY OF WATER BUFFALO YOGHURTS RETAILED IN KAYSERI

The purpose of this study was to determine the microbiological quality of water buffalo yoghurts sold at retail in
Kayseri province of Turkey. Total 100 yoghurt samples were collected from public bazaars of the centre and four
different districts of Kayseri. Samples were analyzed for the presence and numbers of total coliforms, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., yeast, moulds, total aerobic mesophilic bacteria (TAMB) and lactic acid
bacteria (LAB). Among the samples analyzed, 18 (18%), 9 (9%) and 6 (6%) of the samples were found to be
contaminated with coliforms, E. coli and S. aureus with the mean counts of 14.8+0.24 MPN/g, 1.854+0.18 MPN/g and
4.94+0.21 log,, cfu/g respectively. In addition, all of the samples found to be contaminated with yeast, moulds, TAMB
and LAB with the mean numbers (as logscfu/g) of 5.214+0.10, 5.16+0.08,7.72+0.14 and 6.58+0.18 respectively.
Salmonella spp. was not isolated from any samples. The results of this study demonstrated that water buffalo yoghurt
samples examined in the study do not meet cover the microbiological criteria of the Turkish Food Codex Communique
on Fermented Milk and also seven samples were found to be contaminated with S. aureus not included in the
communique, but defined as hazard in terms of food safety.
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Giris

Besin degeri oldukca yiliksek bir gida olan
stitlin laktik fermentasyonu sonucu elde edilen
yogurt, uzun siire dayanikli kalabilmekte ve bu
yontem, eski zamanlardan beri kullanilmaktadir
(Ozdemir ve Bodur, 1994). Tiiketimi diinya
genelinde hizla artan yogurdun Tiirkler
tarafindan insanligin  hizmetine sunuldugu
bildirilmektedir (Tamime ve Deeth, 1980).
Encyclopaedia Britannica’da yogurdun ilk
Tiirkler tarafindan  bulunarak  tiiketildigi
belirtilirken, Oxford English Dictionary’da ise
yogurt kelimesinin Tiirk¢eden koken aldigt
vurgulanmaktadir (Akgiin ve Yazici, 2011).

Yogurt, 16.02.2009 tarihli resmi gazetede
yayimlanan Fermente Siit Uriinleri tebliginde;
fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus simbiyotik  kiiltiirlerinin
kullanildigr  fermente siit iirlinii  olarak
tanimlanmaktadir (TGK, 2009). Yogurt kolay
sindirimi ve yiiksek besin degeriyle, lilkemizde
tiikketilen siit tirlinleri arasinda O6nemli bir yer
edinmistir (Sireli ve Ozdemir, 1998). Yogurt
titketiminin fazla oldugu Ortadogu ve Akdeniz
bolgelerinde yogurdun ¢ogunlukla aile tipi tirlin
olarak evde, buna karsin Avrupa llkelerinde ise
daha ¢ok ticari olarak iiretildigi bildirilmektedir
(Elmali ve Yaman, 2005). Tiirkiye’de manda
yetistiriciligi yapan isletmeler gelencksel aile
tipinde olup %83’i kiigiik Olgeklidir. Yogurt
iretimi  genellikle evlerde ve geleneksel
yontemlerle yapilmaktadir (Herdem, 2006).

Tablo 1. Yogurt 6rneklerinin alindig1 yer ve tarihler.
Table 1. Dates of yoghurt sampling periods and locations.
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Protein, karbonhidrat, yag ve mineral madde
acisindan inek siitlinden daha zengin olan
manda siitii ile yapilan yogurtlarin besleyici
degerinin diger siitler ile yapilan yogurtlara
gore daha yiiksek, ayrica manda yogurdunun
daha  kivamli  ve  aromatik  oldugu
belirtilmektedir (Akgiin ve Yazici, 2011;
Sariozkan, 2011). Ayrica yapilan bir ¢alismada
manda siitii ile yapilan yogurtlarin daha yiiksek
protein, yag, mineral, fosfor ve kalsiyum
icerdigi ve daha kolay sindirilebilir oldugu
belirlenmistir (Verruma ve ark., 1993).

Tirkiye’ de 2007 ila 2012 yillar1 arasi
manda sitli iiretiminde kademeli bir artis
sekillendigi rapor edilmistir (TEPGE, 2012).
Son 6 yili kapsayan bu c¢alisma gbz Oniinde
bulunduruldugunda manda siitiinden elde edilen
yogurdun tiiketim egiliminin  yikseldigi
ongoriilebilir.  Yapilan bu c¢alismada son
yillarda tiikketimi artan manda yogurdunun
mikrobiyolojik kalitesini, Tirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde belirtilmis
olan degerler g6z oniinde bulundurularak ortaya
konulmas1 amag¢lanmustir.

Gerec¢ ve Yontem

Bu c¢alismada, 100 adet manda yogurdu
numune olarak kullanildi. Ornekler Kayseri
iline bagh 4 farkli ilgede (Incesu, Develi,
Hacilar, Kocasinan) kurulan agik pazarlarin 25
farkl1 satis noktasindan temin edildi. Ornekler,
Subat-Nisan 2013 tarihleri arasinda 10 giinliik
araliklarla 4 defa alinarak analiz edildi (Tablo
1).

Orneklerin aindig

Ornek ahnan yer ve érnek sayisi

donem Develi Hacillar  lncesu Kocasinan Toplam
19 Subat-1 Mart 2013 6 6 6 7 25
2-12 Mart 2013 6 6 6 7 25
13-23 Mart 2013 6 6 6 7 25
24 Mart-3 Nisan 2013 6 6 6 7 25
Toplam 24 24 24 28 100
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Analiz i¢in her bir 6rnek 250 gramlik steril
kavanoza alinarak ayni giin soguk zincir altinda
laboratuara getirildi.

Incelenecek &rnekler, saticilarm beyanatlart
ve pazarci esnafin danigmanligi cergevesinde
manda siitiinden imal edilmis oldugu tebligati
esas alinarak manda siitii menseili yogurt olarak
degerlendirilmistir.

Aragtirmada toplanan her bir yogurt
numunesinden steril plastik posetlere 10" ar g
konarak tiizerine 90' ar ml steril peptonlu su
ilave edildi ve homojenizatdrde (Stomacher
400) 1  dakika  homojenize  edildi.
Homojenizasyon isleminden sonra her bir
ornekten 10%e kadar desimal dilusyonlar (Oz,
1990) hazirlanarak, ornekler; Koliform bakteri,
E. coli, S. aureus, Salmonella spp., maya-kiif ve
ayrica TAMB ve LAB yoniinden incelendi.
Numunelerden elde edilen diliisyonlardan 1’er
ml alinarak 3 seri halinde koliform bakteri ve E.
coli igin Uglii tiip en muhtemel say1 (EMS)
yontemi, S. aureus, maya-kiif, TAMB ve LAB
icin dokme plak teknigi ile ekimler
gerceklestirildi. Salmonella spp. analizi igin ise
on zenginlestirme islemlerinden sonra ¢izme
plak teknigi ile ekim yapildi. Analizler, Tiirk
Gida Kodeksi; Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’nde belirtilen &rnek sayilart esas
almarak iki tekrarli olarak gergeklestirildi.

Koliform Bakteri Aranmasi

Yogurt numunelerinden hazirlanan 10'1, 102
ve 107lik dilusyonlar Durham tiipii igeren
Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LSTB,
OXOID CM 967)’a 1’er ml inokiile edildi ve
aerobik kosullarda 37 °C’de 24-48 saat inkube
edildi. Bulaniklik ve gaz olusumu goézlemlenen
tiplere dogrulamak amacli yine Durham tiipii
iceren Brillant Green Bile Broth (BGBB,
OXOID CM 31) bir 6ze dolusu ekim yapilarak
35-37 °C’de 24-48 saat inkubasyonu
gerceklestirildi. Inkubasyon sonucunda elde
edilen veriler en muhtemel say1 tablosuna gore
degerlendirildi (Vanderzant ve Splittstoesser,
1992).

E. coli aranmasi

LSTB’da (OXOID, CM 967) bulaniklik ve
gaz olusan tiiplerden bir 6ze dolusu alinarak EC

broth (OXOID, CMO0853)’a inokiile edilerek
aerobik sartlarda 37 °C’de 24-48 saat inkube
edildi. Stipheli kolonilere identifikasyon amaci
ile Gram boyama, hareket, indol, Metil Red,
Voges-Proskauer, Sitrat (IMVIC) testleri
uygulandi (Vanderzant ve Splittstoesser, 1992).

S. aureus aranmasl

Baird-Parker Agar’a (OXOID CM 275)
ekim yapildiktan sonra aerob kosullarda
37°C’de 24-48 saat inkiibe edildi (ISO, 2003).
Inkiibasyon siiresi sonucunda smirlari belirli,
koyu gri ile siyah renkte, cevresinde opak zonlu
veya opak zon olmaksizin parlak konveks
ozellik gosteren siipheli kolonilere Gram
boyama, koagiilaz, katalaz, oksidaz ve iireaz
testleri uygulandi (ISO, 2003; Singh ve
Prakash, 2008).

Maya-Kiif Aranmasi

Potato Dextrose Agar (MERCK110130)’a
ekim yapildiktan sonra aerobik kosullarda
25°C’de 4-5 giin inkiibe edildi (Harrigan,
1998).

Toplam  Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayisinin Belirlenmesi (TAMB)

TAMB sayilarin1 belirlenmesinde Standard
Plate Count Agar (Merck 146202) besiyeri
kullanildi ve inkiibasyon 30 °C’de 48 saat siire
ile gerceklestirildi (Vanderzant ve
Splittstoesser, 1992).

Laktik Asit Bakterilerinin Aranmasi
(LAB)

De Man Rogosa Sharpe Agar’a (MRSA,
MERCK 110660) ekim yapilarak anerobik
ortamda 37°C’de 72 saat inkiibe edildi (Holt,
1984; Chowdhury ve ark., 2012).

Salmonella spp. Aranmasi

Arastirmada incelenen numunelerde
Salmonella spp. aranmasi amaci ile ISO, 2002
tarihli 6579 sayili standartta bildirilen klasik
kiiltiir teknigi modifiye edilerek kullanildi. Bu
amacla; 25 g numune tartildi ve 225 ml
tamponlanmis peptonlu su (MERCK 107228)
ile siispanse edildi. On zenginlestirme igin 37
°C’de 24 saat inkiibe edildi. On zenginlestirme
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kiiltiriinden 0,1 ml almarak 10 ml Rappaport
Vassiliadis (MERCK 146181) Broth’a kiiltiire
edildi ve 42 °C’de 16-18 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyon  siiresi sonunda  Rappaport
Vassiliadis broth’taki siipheli kiiltiirden bir 6ze
dolusu almirak  Xylose-Lysin-Desoxycholat
Agara (XLD, MERCK 105287) ekim yapilarak
37°C’de 24 saat inkiibe edildi.

Bulgular

Aragtirmada  incelenen 100  yogurt
numunesinin 18 (%18)’inde koliform bakteri,
9’unda (%9) E. coli, 7’sinde (%7) S. aureus,
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numunelerin hepsinde maya, kiif, TAMB ve
LAB izole edilirken, numunelerin hig¢birinde
Salmonella spp. tespit edilmedi. Arastirmada,
incelenen 100 manda yogurdu numunesindeki
mikroorganizmalara ait minimal, maksimal ve
ortalama logaritmik sayisal degerler Tablo 2’de
belirtilmistir. Buna gore Orneklerin koliform
grubu bakteri, E. coli, S. aureus, TAMB, LAB,
maya ve kiif sayilarmin sirasiyla; <3-110
EMS/g, <3-23 EMS/g, 4,50-5,70 log,, kob/g,
5,40-9,80 logy, kob/g, 4,30-8,85 log;, kob/g ve
4,00-7,50 log,, kob/g ve 3,98-6,48 log,, kob/g

ve arasinda degistigi belirlendi.

Tablo 2. Yogurt 6rneklerinden incelenen mikroorganizmalar ve sayilari.
Table 2. Examined microorganisms and numbers of yoghurt samples.

Mikrobiyolojik

Ortalama + SH Minimum Maksimum
Parametreler
Koliform Bakteri (EMS/qg) 14,8+0,24 23 110
E. coli (EMS/g) 1,85+0,18 9 23
S. aureus (logyo kob/g) 4,9£0,21 4,50 5,70
Maya (logyo kob/g) 5,21+0,10 4,00 7,50
Kiif (logyo kob/g) 5,16+0,08 3.98 6,48
TAMB (logyo kob/g) 7,72+0,14 5,40 9,80
LAB (logyo kob/g) 6,58+0,18 4,30 8,85
Salmonella spp. 25g’da - -

SH: Standart Hata, TE: tespit edilemedi.

Tartisma ve Sonu¢

Bu arastirmada incelenen manda yogurdu
orneklerine ait TAMB sayist 5.00-9.75 logso
kob/g araliginda bulundu. Atasoy ve ark. (2003)
20 adet yogurt Orneginde TAMB araligimi
5,50x10°-2,40x10" kob/g olarak belirtirlerken,
Kirdar ve Giin (2002) 1,2x10>-1x10° kob/g, Haj
ve ark. (2007) 7,27-7,68 log/kob olarak rapor
etmigler, Caglar ve ark. (1997) ise 13 yogurt
orneginde ortalama 1,19x10° kob/g olarak
bildirmislerdir. Belirtilen bu ¢aligmalara paralel
olarak bu aragtirmada da genel bakteri sayisinin
yiiksek oldugu gozlemlenmektedir. Genel
bakteri yiikiiniin yiliksek bulunmasi iriine
islenecek olan siitiin hijyenik kalitesinin diisiik
olmasina, yogurt isleme prosesinde kullanilan

ekipmanin ve ortam kosullarinin uygun
olmamasina baglanabilir.

Bu c¢aligmada incelenen manda yogurdu
orneklerinin %18’inde koliform grubu bakteri
yiikiinlin <3-110 EMS/g araliginda oldugu
tespit edildi. Atasoy ve ark. (2003) tarafindan
yapilan ¢aligmada ise 20 adet yogurt 6rneginin
sadece birinin (2,0x10° kob g* diizeyinde)
koliform grubu bakteri ile kontamine oldugu
belirtilmistir. Ote yandan koliform grubu
bakteri sayis1 Kirdar ve Giin (2002) tarafindan
40 yogurt Orneginin 7’sinde 10-1250 adet/g
arasinda, Elmali ve Yaman (2005) tarafindan
100 yogurt o6rneginde 0,00-1,47 logyy kob/g
arasinda, El-Diasty ve El-Kaseh (2007)
tarafindan ise 40 yogurt numunesinin 4’iinde
1,0x10%-4,6x10" kob/g arasinda olarak rapor


http://www.merckmillipore.com/turkey/chemicals/rappaport-vassiliadis-broth-acc-ep/MDA_CHEM-146181/p_uuid?WFSimpleSearch_NameOrID=Rappaport+Vassiliadis+&BackButtonText=search+results
http://www.merckmillipore.com/turkey/food-analytics/xld-agar/MDA_CHEM-105287/p_m2ab.s1LR1kAAAEWQ.EfVhTl?WFSimpleSearch_NameOrID=XLD&BackButtonText=search+results
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edilmistir. Bu c¢alismalarda bildirilen verilere
gore yaptigimiz ¢alismada elde edilen verilerin
yiiksek oldugu (ortalama 14,8+0,24 EMS/g) ve
incelenen yogurtlarm %18’inin koliform grubu
mikroorganizmalar  acgisindan Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde
bildirilen kriterlere (yogurt i¢in kabul edilebilir
limit 9-95 EMS/g) uygun olmadigi tespit
edilmistir (TGK, 2009). Yapim sirasinda 1sil
islem uygulanmasi ve yiiksek asitlik gostermesi
nedeniyle yogurtta koliform grubu bakteri
bulunma olasilig1 diger siit iiriinlerine gore daha
disiiktiir.  Yogurt  oOrneklerinde  koliform
mikroorganizma bulunmasi bazi
arastirmacilarin da belirttigi gibi (Atasoy ve
ark., 2003; Tekingen ve ark., 2008) gerekli
hijyen 6nlemleri alinmadan tiiretim yapildigini,
alet, ekipman ve personel hijyeninin yetersiz
oldugunu  gostermektedir. Cig gidalarda
koliform mikroorganizma varlig1 gidalarin fekal
kontaminasyonuna isaret etmektedir (El-Diasty
ve El-Kaseh, 2007).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne gore yogurtta E. coli bulunmamasi
gerekmektedir (TGK, 2009). Ancak bizim
calismamizda incelenen manda  yogurdu
orneklerinin  9’unda  1,85+£0,18 EMS/g
diizeyinde E. coli varlig: tespit edildi. Tekingen
ve ark. (2008) tarafindan incelenen yogurt
orneklerinde E. coli sayisi1 ortalama 0,44 EMS/g
olarak tespit edilmistir. Kirdar ve Giin (2002)
ise inceledikleri yogurt 6rneklerinin %10 nunda
E. coli belirlemislerdir.

Aragtirmamizda incelenen manda yogurdu
orneklerindeki maya sayisinin 4,00-7,50 logso
kob/g kiif sayisimin ise 3,98-6,48 logy, kob/g
araliginda oldugu goriildii. Lalas ve Mantes
(1984) geleneksel tipteki yogurtlarin 1
gramindaki maya-kiif sayisinin 25-74x10° kob/g
arasinda, Moustafa ve ark. (1990), analiz
ettikleri  yogurtlarda  ortalama  maya-kiif
sayisinin 6,0x10* kob/g, El-Diasty ve El-Kaseh
(2007) ise  2,1x10* kob/g  oldugunu
bildirmislerdir. Bu arastirmacilarin verilerine
gore bizim ¢alismamizdaki maya-kiif yiikiiniin
daha vyiiksek degerde oldugu gorilmektedir.
Buna karsin ¢aligmamiza paralel olarak Atasoy
ve ark. (2003) inceledikleri yogurt numune-
lerindeki maya-kiif sayisim 1,50x10%3,60x10°

kob/g  arasinda  belirlemiglerdir. ~ Ayrica
inceledikleri yogurt numunelerindeki ortalama
maya-kiif sayisini; Keles (2003) 30x10* kob/g,
Caglar ve ark. (1997) 3,76x10° kob/g, Elmali ve
Yaman (2005) 5,9x10* kob/g, Kirdar ve Giin
(2002) ise 3,85x10* kob/g olarak belirlediklerini
rapor etmislerdir. Herdem (2006) tarafindan
yapilan ¢aligmada incelenen 50 yogurt
numunesinden sadece 12’sinde 100 adetten
diisiik olarak belirlenmistir. Tekingsen ve ark.
(2008) ise inceledikleri siizme yogurt
numunelerinde maya ve kiif sayilarini sirasiyla;
<10-6,5x10° kob/g ve <10-2,4x10° kob/g
araliginda  oldugunu  bildirmislerdir.  Bu
calismalarda belirlenen ortalama maya-kif
sayilar1 bizim elde etti§imiz ortalama maya-kiif
sayisindan diisiik olmakla beraber Tiirk Gida
Kodeksinin Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde
belirlenen mikrobiyolojik kriterin (10%-10%)
iizerinde oldugu tespit edildi. Incelenen yogurt
numunelerinde maya-kiif igeriginin nispeten
yiiksek diizeylerde bulunmasi, iiriiniin baslangic
mikrobiyel yiikiiniin fazla olmasina, yetersiz 1s1
islemi uygulamalarina, {retildigi ortamlarin ve
uygulamalarin  hijyenik olmadigina, (iiriiniin
uygun olmayan kaplarda ve isilarda muhafaza
edilmesine baglanabilir. Yiiksek maya-kiif
igerigi Uriinlin ¢abuk bozulmasina neden
olmakla birlikte, ayn1 zamanda toksinlerinin
yarattigt saglik sorunlart dolayisiyla halk
sagligin1 da olumsuz etkilemektedir. Bununla
birlikte maya-kiif igerigi triiniin biyokimyasal
karakterini, tadin1 ve fiziksel goriiniimiinii de
etkileyerek ticari olarak istenmeyen diisiik
kaliteli tirlin olmasina neden olmaktadir.

Bu ¢aligmada LAB yiikii ortalama 4,30-8,85
logio kob/g arasinda belirlenmistir. Calismamiza
paralel olarak LAB sayisim1 Lalas ve Mantes
(1986) 1-95x10” kob/g araliginda, Matsumoto
ve ark. (2000) ortalama 5,0x10% kob/g, Keles
(2003) ortalama 1,89x10%kob/g, Caglar ve ark.
(1997) ise ortalama 1,05x10° kob/g olarak
bildirmislerdir. Bu ¢alismada laktik asit bakteri
yiikiinlin diger ¢aligmalardan diisiik bulunmasi,
iiriiniin satistan 6nce uzun siire bekletildigi, taze
olarak satisa sunulmadigi seklinde
yorumlanabilir.

Calismamizda incelenen 100 adet yogurt
numunesinin 6’sinda  (%6) S. aureus tespit



88

edilmistir. Elmali ve Yaman (2005) tarafindan
yapilan, kiiclik aile isletmelerinde geleneksel
olarak iiretimi yapilan yogurtlarin incelendigi
bir c¢alismada, toplam 100 adet yogurt
numunesinde  Staphylococcus  spp.  sayisi
ortalama olarak 2,2x10" kob/g olarak tespit
edilmistir. Yapilan bir bagka arastirmada ise
incelenen 20 adet yogurt numunesinin 2’sinde
S. aureus tespit edildigi bildirilmistir (Oyeleke,
2009). Yapilan deneysel bir ¢alismada 0,4x10°
kob/g miktarinda inokiile edilen S. aureus
suslarinin  yogurtta varligim1 = siirdiirebildigi
tespit edilmistir (Mothershaw ve Jaffer, 2004).
S. aureus’un yogurtlarda varligini siirdiirebilme
yetenegi dolayistyla yogurtlarda bulunma
ihtimali gida giivenligi agisindan sorun tegkil
etmektedir. Yogurt Orneklerinde S. aureus
bulunmasi iiretim siiresince yeterli hijyenik
onlemlerin almmadigina ve 6zellikle personel
kaynakl1 bir kontaminasyon olabilecegine isaret
etmektedir (Oyeleke, 2009).

Bu calismada incelenen 100 adet yogurt
numunelerinin higbirinde Salmonella spp.’ye
rastlanmamustir.

Bu calisma c¢ergevesinde geleneksel olarak
iretilerek halk pazarlarinda acgikta satisa
sunulan manda yogurtlarindan alinan 6rneklerin
tamaminin, Uretim sirasinda yapilan hijyen
hatalar1 neticesinde standartlara uygun olmadig1
goriilmektedir. Ulkemizde, uygun sartlarda
uretilen geleneksel yogurtlar ticari yogurtlardan
daha fazla begenilmekte ve tiiketilmektedir
(Herdem, 2006). Standart bir  hijyen
protokoliiniin olmamast ve kontaminasyon
riskinin yiiksek olmasi, yogurtlarda
mikrobiyolojik kalitenin diigilk olmasina neden
olabilir. Bu agidan bakildiginda genellikle aile
tipi isletmelerde firetilen manda yogurtlarinin
mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi dnem
tagimaktadir. Bu ¢aligma sonucunda elde edilen
veriler soz konusu iriniin iretim isleme ve
dagiim esnasinda siki hijyenik Onlemlerin
alinmasi ve halk pazarlarinda satisa sunulan ve
kontaminasyon acgisindan risk tasiyan soz
konusu Triinlerin ilgili yetkililer tarafindan
periyodik olarak denetim altina almmasi
gerektigi ortaya ¢ikmustir. Ayrica siit ve siit
irilinlerinin, tiiketim asamasina kadar buzdolabi1

Nurhan Ertas, Serhat Al, Fulden Karadal, Zafer Goniilalan

sicakliklarinda soguk zincir igerisinde muhafaza
edilmesi de 6zen gosterilmesi gereken Onemli
bir diger husustur.
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