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KONYA’DA TUKETIME SUNULAN TORBA YOGURTLARININ KALITESi

The quality of strained yoghurt consumed in Konya

Suzan Yal¢in! O. Cenap Tekinsen?  Mustafa Nizamhioglu?

Summary: In ths 7‘esearch,. chemical and microbiological qualities
of 14 strained yoghurt samples taken from Konya market were determined..

1t was found that microbiological qualities of strained yoghurt samples
were low and chemzcally 78.57 %, of samgles differed. from the values of Food
Regulation.

Ozet: Aragtirmada Konya pivasasindan temin edilen 14 adet Torba
yogurdu kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri yiniinden incelendi. -

Torba yogurdu numunelerinin mz'krolﬁyolojz'k kalitelerinin. yetersiz “oldu-
Ju ve kimyasal yonden %, 78.57sinin Gida Maddeleri Tiizigi’ne zgymadzgz
saptands. . )
Giris

Sitin en iyi degerlendirilme gekillerinden biri yogurt yaplmldlr.
Yogurt siitteki proteinlerin (kazein ve serum proteinleri) fermentas-
yonla presipitasyonu sonucu olusan koagulumdan ibarettir (9).

Ulkemizde en ¢ok tanimnan ve kullanilan fermente siit, irtinii olan
yogur., besinsel ve terapstik etkilere sahiptir (10). Ancak yogurtta
ozellikle su oraninin yiiksekligi:ve diigiik depolama sicakliklarinda bile
bakteri faaliyetinin. tamamen durdurulamamas: gibi faktorler. yogur-
dun dayanikhligini simrlamaktadir. Bundan dolayi, yogurt bez tor-
balara doldurularak helirli bir stire suyunun siiziilmesi i¢in bekletil-
mekte ve boylece daha dayanikli konsantre bir iiriin olan Torba (Suz-
me) yogurdu elde edilmektedir (2, 13).
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Ulkemizde iiretilen Torba yogurduna benzer yogurtlar Misir
ve Liibnan ile bazi Arap tlkelerinde de iretilmekte ve farkli adlar
(Leben Zeer, Labneh) altinda bilinmektedir (8).

Konsantre bir besin olan Torba yogurdu tizerine yapilan baglica
galigmalarin bulgular1 Tablo 1’de gosterilmigtir.

Tablo 1. Torba Yogurdu Uzerine Yapilan Kimyasal Calismalarin Bulgular.

Asidite (%
Kaynak | Toplam kuru- Yag laktik asit Enerji degeri
No madde (%) (%) cinsinden) pH (kalori/100 gr)
3 12.45-27.37 | 0.00-9.00 | 2.77 — —
5 14.0040.00 | 0.00-15.40 | 0.90-4.20 | — —
12 12.95-42.91 | 0.22-14.80 | 0.10-0.43 — 57.47-213.05
2 12.99-27.25 | 0.50-5.00 | 1.79-2.69 | 3.25-3.87 —

Atamer ve ark. (2), Torba yogurdun'u kimyasal niteliklerine ila-
veten mikrobiyolojik yonden de incelemigler ve Ankara’da tiiketime
sunulan yogurtlarin hijyenik agidan yetersiz oldugunu belirtmiglerdir.

Bu aragtirma, Konya piyasasinda pazarlanmakta olan Torba
yogurtlarimin kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini belirleyerek,
kalitesini ve Gida Maddeleri Tiiziigii’ne uygunlugunu ortaya koymak
amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot
Materyal

Degisik firmalarin Konya’da tiiketime sunduklar: 14 adet Torba
yogurdu materyal olarak kullanildi. Numuneler Harrigan ve McCance’
nin (4) belirttigi sekilde alindi. '

Metot

Kimyasal Analizler

Kurumadde gravimetrik olarak, yag gerber metoduyla, pH pH-
metre’de. asidite 9, laktik asit cinsinden Tolgay ve Tetik’in (11) be-
lirttigi sekilde saptandi. Yogurt numunelerinin enerji degeri (kalori/
100 gr) Kroger ve Weaver’in (6) belirttigi teknikle belirlendi.
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Mikrobiyoloik  Analizler

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi: Koliform giubu
mikroorganizmalarin sayimi icin violet red bile agar (Oxoid) besi-
yeri kulanildi. Plaklar 30 + 1°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra
olugan koloniler sayild1 (1, 4).

Maya ve kif mikroorganizmalarinin sayimi: Maya ve kiif mik-
roorganizmalarinin sayiminda potato dextrose agar (Oxoid) besiyeri
kullanildi. Plaklar 25°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra degerlen-
dirildi (1, 4).

Bulgular
Kimyasal Analiz Bulgular
" Numunelerin kimyasal analiz bulgular1 Tablo 2’de gésterilmek-

tedir.

Tablo 2. Torba Yogurtlarinin Kimyasal Analiz Bulgular:.

X Sx En az En cok
Toplam
kurumadde (%) 23.26 0.89 19.59 30.87
Yag (%) 5.80 0.35 2.86 9.82
Asidite (%, laktik
asit cinsinden) 2.80 0.10 2.08 3.42
pH 3.60 0.02 3.43 3.74
Enerji degeri
(kalori/100 gr.) 119.25 3.94 94.86 148.83

Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan

Numunelerin sadece birinde, koliform grubu mikroorganizmaya
(1.6 x 103/ gr) rastlandi. Numunelerin tamaminda maya ve kiif
mikroorganizmalarinin bulundugu tespit edildi. Maya ve kiif mikro-
organizmalarimin sayisi/ gr, en az 1.2 x 109; en ¢ok 2.7 x 107 olarak
belirlendi.

Tartisma ve Sonug

Numunelerde saptanan toplam kurumadde miktar1 ortalamasi
(% 23.26) baz1 arastirmacilarin (5, 12) bulgular: ile uyum gosterir-
ken, diger aragtirmacilarin (2, 3) sonuglariyla az da olsa farklhihik
gosterdi. Bu durum muhtemelen torba yogurtlarinin sularmin gelii-
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gtizel stizdiiriilmesinden ya da tiretimin standart usiillerle yapilmama-
sindan kaynaklanmaktadir. Numunelerin 9, 92.86’simin Gida Mad-
deleri Tiztigi’ntin (7) 6ngérdiigii en az kurumadde miktarma uy-
gunluk gostermedigi belirlendi.

Numunelerin yag miktar1 ortalamasi %, 5.80 olarak bulundu.
Bu deger, Toral ve ark. (12)’nin bulgulariyla benzerlik gosterirken,
bazi arastiricilarin (2, 3, 5) sonuglarindan bir 6lgtide farklidir. Bu du-
rum muhtemelen Torba yogurtlarinin yapiminda kullanilan siitlerin
kalitesine ya da ¢esidine baglanilabilir.

Numunelerde asidite degeri (9, laktik asit cinsinden) ortalama
% 2.80 olarak saptandi. Bu deger, bazi arastiricilarin (2, 3, 5) bul-
gulariyla uyum gosterirken Toral ve ark. (12)’nin sonuglarindan fark-
idir. Bu durum mayalama ve/ veya bekletme sartlarinin farklihigina
baglamilabilir. Numunelerin 9, 85.70’inin asidite degeri yoniinden
Gida Maddeleri Tiztigi niin (7) 6ngordiugi % en ¢ok laktik asit mik-
tarma uymadigr goézlemlendi.

Numunelerin pHvd‘egeri 3.43- 3.74 arasinda, ortalama 3.60 ola-
rak saptandu.

Numunelerin enerji degerinin ortalama 119.25 kalori/ 100 gr
oldugu belirlendi.

Numunelerin fazla sayida maya ve kiif mikroorganizmalarini iger-
digi ve bu yoénden Gida Maddeleri Tiiziigi’ne (7) uygunluk goster-
medigi belirlendi. Numunelerin sadece birinde 1.6 x 103/ gr. koli-
form grubu mikroorganizma tesbit edildi. -

Sonug olarak, Konya’da tiketime sunulan torba yogurtlarinin
mikrobiyolojik kalitelerinin yetersiz oldugu, kimyasal yonden %, 78.57°
sinin Gida Maddeleri Tiziigli’'ne uymadifi belirlendi.
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