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KONYA'DA TÜKETiME SUNULAN TORBA YOGURTLARININ K,ALİTESİ 

The quality of strained yoghurt consumed in Konya 

Suzan Yalçın ı O. Cenap Tekinşen 2 Mustafa Nizaınlıoğlu 3 

Su ın mary: In this research, chemi'cal and microbiological ·qualities 
of 14 strained yoghurt samples taken from Konya market were d_etermhıed .. 

It was found that microbiological qualities of strainr;d yoghurt samples 
were low and chemically 78.57 o/o of samples dijjeredfrom the values qf Food 
Regulation. 

Özet: Araştırmada Konya piyasasından temin edilen 14 adet Torba 
,.Yoğurdu kimyasal ve mikrob~yolojik nitelikleri .Yönünden incelendi. -

Torba yoğurdu numunelerinin mikrobiyolojik kaliteleripin yetersiz ·oldu: 
ğu ve kimyasal yrı'nden % 78.57'sinin Gıda .A1addeleri Tüzüğü'ne uymadığı 
saptandı. 

Giriş 

Sütün en iyi değerlendirilme şekillerinden biri yoğurt yapımıdır. 
Yoğurt sütteki proteinlerin (kazein ve sen1n1 proteinleri) fermentas­
yonla presipi tasyon u sonucu oluşan koagulumdan ibarettir (9). 

Ülkemizde en çok tanınan Ye kullanılan ferm.ente siit,:Urünü olan 
yoğur~, besinsel ve terapötik etkilere sahiptir (10). Anc~k· yoğurtta 
özellikle su oranının yüksekliği ve düşük depolama sıcaklıklannda bile 
bakteri faaliyetinin_ .tamamen durdutulariıaması gibi faktörler _yoğuı.:.­
dun dayanıklılığını sınırlamaktadır. Bundan dolayı, yoğürt bez tür­
balara daldurularak belirli bir süre suyunun süzülmesi için bekletil­
ınekte ve böylece daha dayanıklı konsantre bir ürün olan Torba. (Süz-
me) yoğurdu elde edilmektedir (2, 13). .'\.- ·. 
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Ülkemizde üretilen Torba yoğurduna benzer yoğurtlar IYiısır 
ve Lübnan ile bazı Arap ülkelerinde de üretilmekte ve farklı adlar 
(Le ben Zeer, Labneh) altında bilinmektedir (8). 

Konsantre bir besin olan Torba yoğurdu üzerine yapılan başlıca 
çalışmaların bulguları Tablo 1 'de gösterilmiştir. 

1 

Tablo 1. Torba Yoğurdu Üzerine Yapılan Kimyasal Çalışmaların Bulguları. 

Asidite (% 
_Kaynak Toplam kuru- Yağ laktik asit Eneıji değeri 

No madde (%) (%) cinsinden) pH (kalori /100 gr) 
-- ------------

3 12.45-27.37 0.00-9.00 2. 77 -

5 14.00-40.00 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 yoğurdunu kimyasal niteliklerine ila­
veten mikrobiyolojik yönden de incelemişler ve Ankara'da tüketime 
sunulan yağurtların hijyenik açıdan yetersiz olduğunu belirtmişlerdir. 

Bu araştırma, Konya piyasasında pazarlanmakta olan Torba 
yağurdarının kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini belirleyerek, 
kalitesini ve Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne uygunluğunu ortaya koymak 
a111acıyla yapıldı. 

Materyal ve Metot 

Materyal 

Değişik firmaların Konya'da tüketime sundukları 14 adet Torba 
yöğurdu materyal olarak kullanıldı. Numuneler Harrigan ve McCance' 
nin ( 4) belirttiği şekilde alındı. 

Metot 

Kimyasal Analizler 

Kurumadde gravimetrik olarak, yağ gerher metoduyla, pH pH­
metre'de. asidi te % laktik asit cinsinden Tolgay ve Tetik'in (ll) be­
lirttiği §ekilde saptandı. Yoğurt numunelerinin enerji değeri (kalori / 
100 gr) Kroger ve Weaver'in (6) belirttiği teknikle belirlendi. 
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Nfikrob~yol~jik Analider 

Koliform grubu mikroorganizmaların sa yı mı: Koliform gı u bu 
mikroorganizmaların sayımı için violet red bile agar (Oxoid) besi­
yeri kulanıldı. Plaklar 30 ± 1 oC'dc 24 saat inkübe edildikten sonra 
oluşan koloniler sayıldı ( 1, 4). 

Maya ve küf mikroorganizmalarının sayımı: Maya ve küf mik­
roorganizmalarının sayımında potata dextrose agar (Oxoid) besiyeri 
kullanıldı. Plaklar 25 oC' de 5 gün inkübe edildikten sonra değerlen­
dirildi ( 1, 4) . 

Bulgu) ar 

Khnyasal Analiz Bulguları 

Numunelerin kiınyasal analiz bulguları Tahlo 2'rlc gösterilmek­
tedir. 

Tablo 2. Torba Yoğurtlarının Kimyasal Analiz Bulguları. 

ı 
:X Sx 

1 

En az En çok 
-------

Toplam 
kurumadde (%) 23.26 0.89 19.59 30.87 
Yağ(%) 5.80 0.35 ı 2.86 9.82 
Asidite (% laktik 
asit cinsinden) 2.80 0.10 2.08 3.42 

1 pH 
3.60 0.02 3.43 3.74 

Eneıji değeri 

(kalori/100 gr.) 119.25 3.94 94.86 148.83 

Mikrobiyolojik Analiz Bulguları 

Numunelerin sadece birinde, koliform grubu mikroorganizmaya 
(1.6 X 1031 gr) rastlandı. Numunelerin tamamında maya ve küf 
mikroorganizmalarının bulunduğu tespit edildi. Maya ve küf mikro­
organizmalarının sayısı 1 gr, en az 1. 2 X 1 06; en çok 2. 7 X 1 07 olarak 
belirlendi. 

Tartışma ve Sonuç 

Numunelerde saptanan toplam kurumadde miktarı ortalaması 
(% 23.26) bazı araştırmacıların (5, 12) bulguları ile uyum gösterir­
ken, diğer araştırmacıların (2, 3) sonuçlarıyla az da olsa farklılık 

gösterdi. Bu durum muhtemelen torba yağurdarının sularının gelişi-
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güzel süzdürülmesinden ya da üretimin standart usüllerle yapılmama­
sından kaynaklanmaktadır. Numunelerin °/0 92.86'sının Gıda Mad­
deleri Tüzüğü'nün (7) öngördüğü en az kurumadde miktanna uy­
gunluk göstermedİğİ belirlendi. 

Numunelerin yağ miktarı ortalaması o/0 5.80 olarak bulundu. 
Bu değer, Töral ve ark. (12)'nın bulgularıyla benzerlik gösterirken, 
bazı araştırıcıların (2, 3, 5) sonuçlarından bir ölçüde farklıdır. Bu du­
rum muhtemelen Torba yoğurtlarının yapımında kullanılan sütlerin 
kalitesine ya da çeşidine bağlanılabilir. 

Numunelerde asielite değeri (o/0 laktik asit cinsinden) ortalama 
% 2.80 olarak saptandı. Bu değer, bazı araştırıcıların (2, 3, 5) bul­
gularıyla uyum gösterirken Töral ve ark. ( 12) 'nın sonuçlarınqan fark­
lıdır. Bu durum m.ayalama ve/ veya bekletme şartlarının farklılığına 
bağlanılabilir. Numunelerin °/o 85.71 'inin asidi te değeri yönünden 
Gıda Maddeleıi Tüzüğü'nün (7) öngördüğü % en çok laktik asit mik­
tarına uymadığı gözlemlendi. 

Numunelerin pH değeri 3.43- 3. 74 arasında, ortalama 3.60 ola­
rak saptandı. 

Numunelerin enerji değerinin ortalama 119.25 ka1ori /100 gr 
olduğu belirlendi. 

Numunelerin fazla sayıda maya ve küf mikroorganizmalarını içer­
diği ve bu yönden Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne (7) uygunluk göster­
ınediği belirlendi. Numunelerin sadece birinde 1.6 X 103 / gr. koli­
form grubu mikroorganjzma tesbit ediJdi. · 

Sonuç olarak, Konya'da tüketime sunulan torba yoğu.rtlarının 
ınikrobiyolojjk kalitelerinin yetersiz olduğu, kjmyasal yönden o/0 78.57' 
sinin Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne uymadığı belirlenrli. 
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