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Van’da Satisa Sunulan Torba Yogurtlarinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Kalitesi Uzerinde Arastirmalar

Sema AGAOGLU'  Yakup Can SANCAK' Kamil EKiCi’
Siileyman ALEMDAR'

Ozet

Bu ¢alismada, Van piyasasinda satisa sunulan toplam 30 adet torba yogurdunun kimyasal ve mikrobiyolajik kalite
nitelikleri incelenerek, Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT) wyguniuklar: arastridi. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, ortalama
maya ve kiif sayist 3.0 x107 kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi 1.0 x 10° kob/g ve fekal streptokok sayisi 6.0 x 107 kob/g
olarak saptandh. Kimyasal analizler sonucunda ise ortalama kuru madde miktar: % 27.15, yag miktar: %7.72, yagsiz kuru madde
miktary % 19.43, asidite degeri % 2.02 (LA) ve pH degeri 3.32 olarak belirlendi. Torba yogurtlarimn tamami kimyasal ve
mikrobiyolojik yonden Gida Maddeleri Tiiziigiinde bildirilen kriterlere uygun bulunmadi.

Sonug olarak, torba yogurdunun geleneksel yéntemlerle ve hijyenik kurallara wyulmadan iiretilmesinin, halk saghgt
agisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi kanisina varildt.

Anahtar kelimeler: Torba yogurdu, Kimyasal, Mikrobiyolojik, Kalite

Summary

Chemical and Microbiological Qualities of Strained Yoghurt Sold in Van

In this study, chemical and microbiological qualities of totally 30 strained yoghurt samples sold in Van market were
determined and researched as to availibility to Food Regulations. The result of microbiological analysis were as follows; the
number of yeast and mould 3.0x1 07cﬁ4/g, of coliform microorganism’ 1.0x1 03cfu/g, of fecal streptococcus 6.0x1 OZCfu/g in turn.
The result of chemical analysis were as follows; the average amount moisture 72.85 %, of drymatter 27.15%, of fat 7.72%, of
nonfat drymatter 19.43 %, value of acidity as lactic acid 2.02 % and value of pH 3.32. All of them with regard to chemically and
microbiologically of strained yoghurt were not found suitable with regard 10 Food Regularions.

As a result it was concluded that having strained yoghurt with primitive methods and it’s not being suitable to hygenic
rules might result in a potential risk with respect to public health.

Key Words: Strained yoghurt, Chemical, Microbiological, Quality.
Giris

Fermente bir stit iirlinii olan yogurt, igerdigi fazla miktarda su, yapim ve muhafaza kosullarina
baglt olarak sinirli raf dmriine sahiptir. Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen ve 6nemli bir besin kaynagi
olan yogurdun uzun siire muhafazasini saglamak amaciyla bir ¢ok dayanikli-konsantre yogurt g¢esidi
tiretilmektedir. Bunlardan en ¢ok bilineni torba yogurdudur (1, 2). Yapimi tamamen geleneksel yontemlere
dayanan bu iirtin, Gida Maddeleri Tuzigiinde (3) “yagh, yarim yagl veya yagsiz yogurtlarin veya
ayranlarin torbada siiziilmesi veya bagka bir yontemle suyunun alimmasiyla elde edilen kat1 kivamli yogurt
¢esidi” olarak tammlanmaktadir. Ulkemizin degisik yorelerinde iiretilen torba yogurtlarmin kalitesi ile
ilgili bilimsel ¢aligmalar yapilmigtir.

- Eralp (4) Ankara’da tiiketime sunulan torba yogurtlar1 iizerinde yaptigi galismada ortalama su
miktarint %81.40 yag miktarini %2.21, asitlik derecesini 123 (SH) olarak tespit etmistir.

Kayikgilar (5) [zmir ve ydresinden sagladigi torba yogurtlarinda ortalama su, kuru madde, yag ve
asitlik degerlerini sirasiyla %81.17, %18.83, %5.10 ve 104.5 (SH) olarak belirlemistir.

" Tath (6) inceledigi torba yogurdu orneklerinde kuru madde miktarim %21.90, yag miktarini
%5.80, asitlik derecesini 114.76 (°SH) , pH degerini 3.80 olarak saptamistir.

Bazi arastiricilar (7), Denizli yoresinde iiretilen torba yogurtlarinda kuru madde miktarini %22.74,
yag miktarini %6.30 ve asitlik derecesini 76.55 (*SH) olarak belirlemislerdir.

Ankara’da tiiketime sunulan torba yogurtlarinin bilesimi ile ilgili yapilan bir galismada (8)
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ortalama kuru madde % 19.41, yag %?2.54, asitlik derecesi 100.61 (°SH) ve pH degeri 3.52 olarak tespit
edilmistir.

Yal¢mn ve ark. (9) Konya’da satisa sunulan torba yogurtlarinda ortalama kuru madde, yag, asitlik
ve pH degerlerini sirastyla %23.26, %5.80, %2.80 (LA) ve 3.60, koliform sayistm 1.6 x 10° /g (1
numunede) ve maya-kiif sayisin1 1.2 x 10° 2.7 x 107 /g olarak belirlemislerdir.

Gida Maddeleri Tiziiglinde (3), torba yogurdunda bulunabilecek su miktar1 en gok %70, yag
miktart yagl olanlarin 100 graminda en az 5 gram, yarim yaglilarda en az 2.5 gram, yagsiz kuru madde
miktart en az % 30, asitlik derecesi (siit asidi hesabiyla) en ¢ok % 2.25, maya-kiif sayis1 gramda en ¢ok 50
olarak sinirlandiriimis ve patojen mikroorganizma bulunmamasi gerektigi bildirilmistir.

Bu ¢aligma, Van piyasasinda satisa sunulan torba yogurtlariin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
niteliklerini belirlemek ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygunlugunu ortaya koymak amaciyla ele alinmistir.

Materyal ve Metot

Bu ¢alismanin materyalini Van piyasasinda satiga sunulan toplam 30 adet torba yogurdu olusturdu.

Numune alimi: Torba yogurdu numuneleri TS 1330°da (10) bildirilen kurallar gergevesinde,
piyasadan diizenli araliklarla ve tesadiifi olarak saglandi.

Steril cam kavanozlara alman numuneler en kisa siirede laboratuvara getirilerek ayni giin
analizlere baslandi.

Mikrobiyolojik Analizler

Numunelerin Analize Hazirlanmasi: Laboratuvarda aseptik kosullarda tartilan 10 g numune, 90 ml
steril peptonlu su (%0.1) ilavesi ile homojenize edildi. Hazirlanan bu ilk seyreltiden (10™) ayni1 seyreltici
ile 10°ya kadar seyreltildi. Numunenin uygun diliisyonlarindan ilgili besi yerlerine gift paralelli ekimler
yapildi.

Koliform Grubu Mikroorganizma Sayrmi: Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimmda Violet
Red Bile Agar (Difco) besi yeri kullamldi. Cift kat dskme plak metodu ile ekimi yapilan plaklar 37+1°
C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra, koyu kirmizi koloniler koliform grubu mikroorganizma olarak
degerlendirildi (11).

Fekal Streptokok Mikroorganizma Sayum: Fekal streptokok mikroorganizmalarin sayimi i¢in
Slanetz and Barthley (Oxoid) besi yerine damla plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklar 37+1° C’de 48 saat
inkiibe edildikten sonra, 1-2 mm ¢apindaki kirmizi koloniler sayildi (11).

Maya-Kiif Sayimi: Maya-kiif saymm igin %10’luk tartarik asit ile pH’s1 3.5’¢ ayarlanan Potato
Dextrose Agar (Oxoid) besi yeri ve damla plak yontemi kullamildi. Plaklar 254+1° C’de 72 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (12).

Kimyasal Analizler:

Numunelerde pH degeri pH metre (Nel Elekt. 890) ile 25+1° C’de saptandi (13). Asidite degeri %
laktik asit cinsinden (L.A.), kuru madde ve ya§ miktarlart TS 1330 yogurt standardinda (10) onerilen
metotlarla, yagsiz kuru madde miktari ise yiizde (%) hesaplama yontemiyle (14) tespit edildi.

Bulgular
Torba yogurtlarmin mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Torba yogurtlarmin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Mikroorganizma n X Sx En az En cok
Maya - Kiif 30 3.0x10’ 0.1 x 10" 6.7x10° 8.3x10’
Koliform grubu 30 1.0x10 0.1x 10 0 4.8x10°
Fekal streptokok 30 6.0x10° | 0.1 x 10" 0 3.5x10°

Tablo 1 incelendiginde, maya-kiif yoniinden numunelerin tamaminin kontamine oldugu ve
sayisinin 6.7x10°-8. 3x10’kob/g arasinda degistigi belirlendi.
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Numunelerin %43.3’tinde fekal streptokok, %30’unda ise koliform grubu mikroorganizmaya
rastlanmadi. Geriye kalan numunelerde fekai streptokok sayist 3.9 x10"- 3.5x10° kob/g arasinda ve
ortalama 6.0x10° kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayis1 1.9x10% 4.8x10° kob/g arasinda ve
ortalama 1.0x10° kob/g olarak tespit edildi.

Torba yogurtlarmin kimyasal analiz sonuglari Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Torba yogurtlarinm kimyasal analiz sonuglari

INiteEikler n ] X Sx En az |  En cok
[Su (%) 30 | 72.85 0.41 66.55 76.13
Kuru madde (%) 30 27.15 0.41 23.87 33.45
Yai (%) 30 7.72 0.39 3.40 10.60
Yaisiz Kuru Madde (%) 30 19.43 0.51 14.01 26.19
Asidite (% L.A.) [ 30 2.02 0.08 1.17 3.33
PH |30 3.32 0.05 2.90 3.80

Tartisma ve Sonuc¢

Bu galismada, Van piyasasindan saglanan 30 adet torba yogurdunun, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalite nitelikleri incelendi.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda, torba yogurdu numunelerinde maya - kiif sayisi ortalama
3.0x10” kob/g olarak belirlendi. Bu deger, Yal¢m ve ark.’nin (9) bulgulariyla benzer olmasina karsin, Gida
Maddeleri Tiztigiinde (3) bildirilen degerlerden farkli bulundu. Bu durum muhtemelen hammaddenin
kalitesi, numunelerin i¢erdigi su miktar,, yapim ve muhafaza kosullarindan kaynaklanmaktadir.
Numunelerin %56.7’sinde fekal streptokok sayisi 3.9 x 10" - 3.5 x 10” kob/g arasinda ve ortalama 6.0 x 10?
kob/g, numunelerin % 70’inde ise koliform grubu mikroorganizma sayis1 1.9 x 10° - 4.8 x 10° kob/g
arasmda ve ortalama 1.0 x 10° kob/g olarak tespit edildi. Bu bulgu torba yogurtlarmin {iretim, muhafaza ve
satislar1 esnasinda hijyenik kurallara yeterince uyulmadig diisiincesini akla getirmektedir.

Numunelerde ortalama su, kuru madde ve yag miktarlari sirasiyla % 72.85, % 27.15 ve % 7.72
olarak tespit edildi. Belirlenen bu degerler birgok arastiricinin  (4-9) bulgulariyla paralellik
gOstermemektedir. Ayrica numunelerin tamami yagsiz kuru madde, % 901 ise su miktar1 y6niinden Gida
Maddeleri Tiiziigiinde (3) bildirilen degerlere uygun bulunmamistir. Bu durum torba yogurdu yapiminda
kullanilan siitlerin kalitesi, ¢esidi ve tiretimde standart bir metodun uygulanmamasindan kaynaklanabilir.
Yag miktar1 yoniinden elde edilen degerler analiz edildiginde, torba yogurtlarimin % 86.7’sinin yagli, %
13.3’iiniin ise yarim yagli yogurttan imal edildigi anlasilmaktadir.

Torba yogurtlarmda yagsiz kuru madde miktari ortalama % 19.43 olarak saptandi. Bu durum
numunelerin igerdigi yag ve kuru madde miktari ile agiklanabilir.

Numunelerde ortalama pH degeri 3.32, asidite degeri ise % 2.02 (L.A.) olarak belirlendi. Elde
edilen bu degerler bir¢ok arastiricinin (4 - 9) bulgularindan farklilik gosterdi. Numunelerin % 23.3’iinde
belirlenen asidite degeri Gida Maddeleri Tiiziiglinde (3) bildirilen en ¢ok laktik asit miktaria uygunluk
gostermedi. Bu konuda iiretimde kullanilan hammaddenin kalitesi, yogurdun mayalama ve muhafaza 1s1si
onemli Slgiide etkili olmustur.

Bu c¢aligmada elde edilen bulgulara gére torba yogurdu numunelerinin %56.7'sinde fekal
streptokok, %70'inde koliform grubu mikroorganizma saptandi. Ayrica numunelerin tamaminin maya-kiif
ve yagsiz kuru madde miktari, %90'mm su miktar1, %23.3"liniin asidite degeri yoniinden Gida Maddeleri
Tiiziigiine (3) uygunluk géstermedigi belirlendi.

Sonug olarak, Van piyasasinda satiga sunulan torba yogurtlarinin hijyenik kalitesinin yetersiz
oldugu, bu durumun tiiketici saglig1 agisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi kanisina varilds.
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