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Ozet: Bu arastirmada Bilecik ilinde satisa sunulan 30 adet yogurt érneginin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
belirlenmistir. Yogurt 6rneklerinin pH, laktik asit cinsinden asitlik degeri, yag, kuru madde, protein, kil oranlari ve serum
ayrilmasi degerleri sirasiyla 3.84-4.80, %0.72-1.17, %3.00-4.20, %11.25-16.05, %2.65-4.21, %0.63-1.14, 5.00-11.50 ml/25 g
degerleri arasinda ve tim orneklerin peroksidaz testi negatif olarak tespit edilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi,
koliform grubu bakteri sayisi, Enterobacteriaceae sayisi, toplam aerobik psikrotrofik bakteri sayisi, maya ve kiif sayisi ve
laktik asit bakteri sayisi sirasiyla 5.08-9.19 log kob/g, <1.00-2.08 log kob/g, <1.00-3.96 log kob/g, 1.55-5.53 log kob/g, <1.00-
5.87 log kob/g, 5.08-7.98 log kob/g degerleri arasinda saptanmistir. Elde edilen bulgulara gére 6rneklerin 8 tanesi (%26.67)
tam yagli, 18 tanesi (%60.00) yagli ve 4 tanesi ise (%13.33) yarim yagl olarak tespit edilmistir. Sonug olarak kuru madde
miktari, titrasyon asitligi degeri ve koliform grubu bakteri sayisi yoninden 1 (%3.33) 6rnegin, maya ve kif sayisi yoniinden
10 (%66.67) 6rnegin ve protein miktari yoniinden de 7 (%23.33) 6rnegin Tirk Standartlar Enstitlisi Yogurt Standardina ve

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligine gore uygun olmadigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kimyasal kalite, Mikrobiyolojik kalite, Yogurt.

Investigation of Chemical and Microbiological Quality of Yoghurts Marketed

in Bilecik Province

Abstract: In this study, some chemical and microbiological traits of 30 yoghurt samples marketed in local markets in Bilecik
province were investigated. The pH, acitidity, fat, dry-matter, protein, ash, syneresis and peroxidase contents of yoghurts
samples were 3.84-4.80, 0.72-1.17%, 3.00-4.20%, 11.25-16.05%, 2.65-4.21%, 0.63-1.14%, 5.00-11.50 ml/25 g, respectively
while peroxidase test was negative. Total aerobic mesophilic bacteria, coliform bacteria, Enterobacteriaceae, total aerobic
mesophilic psychrotrophic bacteria, mould and yeasts and lactic acid bacteria contents of yoghurts samples were 5.08-9.19
log kob/g, <1.00-2.08 log kob/g, <1.00-3.96 log kob/g, 1.55-5.53 log kob/g, <1.00-5.87 log kob/g, 5.08-7.98 log kob/g,
respectively. According to Yoghurt Standard of Turkish Standards Institution and Regulations of Fermented Milk of Turkish
Food Codex, the analysed samples were not appropriate based on dry-matter, acidity and coliform bacteria as 1 (3.33%),
mould and yeasts as 10 (66.67%) and protein as 7 (23.33%).
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GiRiS

Y

taninan ve tiketilen sit GriinG olmasinin baslica

ogurt Turkiye’de en taninan fermente siit

GrlinGdar. Turkiye’de yogurdun en fazla

nedeni, besleyici degerinin yani sira sindirim

sistemini dlizenlemesi ve laktoz intolerans kisiler
tarafindan rahat tuketilmesi, sogukta muhafaza
edildiginde (3-10 °C) uzun siire bozulmamasi ve pH
dusik

mikroorganizmalarin

degerinin olmasindan dolayr patojen

canhliklarint  uzun  sire
muhafaza edememeleridir (Tekinsen ve Tekinsen,
2005). Tirk Standartlari’'nda; yogurt ekstra veya
birinci sinif inek sttl, koyun sitl, manda sttl ve
pastorize sltten biri veya birkaginin karisiminin
gerektiginde siit tozu ilavesiyle homojenize edilip
edilmeden Lactobacillus

veya bulgaricus

laktik asit

ve
Streptococcus thermophilus etkisiyle
fermentasyonuna yogurt yapim kurallarina uygun
olarak tabii tutulmasi sonucu elde edilen {riin olarak
1999). bir

kendine 06zgl bir koku, tat, gbrinis ve kivama

tanimlanir (Anonim, Kaliteli yogurt
sahiptir. Ancak, yogurtlarin uygun olmayan sartlarda

muhafaza edilmesi ve {retim hatalari kusurlara
neden olabilir (Kaptan ve Gursel, 1984). Turkiye'de
yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri
Gzerine bircok arastirma yapilmistir. (Kaptan ve
Gursel, 1984; Kochisarli ve Ergil, 1987; Yalgin ve
ark., 1988; Akyiiz ve Coskun, 1990; Ergun ve ark.,
1990; Duru ve Ozgiines, 1991; Dayisoylu, 1992;
Azgin, 1993; Atasoy ve ark., 2003; Kaplan ve
Sarimehmetoglu, 2003; Giler ve ark., 2005). Yapilan
arastirmalar, tlkemizde her zaman ayni standart ve
kalitede yogurt Uretiminin olmadigini
gostermektedir. Standart ve kaliteli yogurt Gretimi,
Uretimde kullanilan ¢ig satin kalitesine, (iretim
teknolojisine, Uretimde
uygun

sartlarina baghdir. Bu galisma, Bilecik ilinde tiiketime

uygulanan hijyenik

kosullara, ambalajlama ve muhafaza

sunulan yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik

kalitesini belirlemek amaciyla yapildi.

MATERYAL ve METOT

Bilecik ilinde mevcut satis yerlerinde tiiketime

sunulan toplam 30 adet yogurt 6rnegi, rutin satis
prosediriine ve ambalaj materyaline midahale
edilmeden tesadifi Ornekleme yontemine gore
temin edilip soguk zincir altinda (+4 °C) laboratuvara
kadar

buzdolabi kosullarinda (+4 °C) muhafaza edilmistir.

getirilmis ve analizler tamamlanincaya

Yogurt oOrneklerinin kuru madde miktari, kil
miktari, yag orani, titrasyon asitligi (%L.A.) Yogurt
Standardinda onerilen metoda goére belirlenmistir
(Anonim, 1999). Orneklerin pH degeri, pH metrede
(WTW Inolab), 20+1 °C’de belirlenirken) protein
miktari ise Kjeldahl metodu ile Kjeldahl cihazinda
(Gerhard
2002). Serum ayrilmasi degeri ise 25 g yogurt ornegi

Inc.) belirlenmistir (Tekinsen ve ark.,
20+1 °C ’de 2 saat filtre kagidindan siziilmesi ile
ayrilan serum miktarinin volumetrik yolla olgilmesi
ile belirlenmistir (Atamer ve Sezgin, 1986). Yogurt
orneklerinin  toplam mezofilik aerobik bakteri
sayiminda Plate Count Agar (PCA, Merck) kullanildi
ve 37+1°C'de 3 giin aerobik sartlarda inkiibe
edilerek, petri plaklarinda treyen kolonilerin hepsi,
toplam psikrotrofik bakteri sayiminda ise Plate
Count Agar (PCA, Merck) kullanildi ve 4+1 °C’de 10
glin aerobik sartlarda

inkiibe edilerek, (reyen

kolonilerin tamami sayilarak degerlendirilmistir
1976). kuf
sayiminda Ros Bengal kloramfenikol Agar (RBC,
Merck) kullanildi ve 22+1 °C’de 5 giin aerobik

sartlarda inktbe edilerek, petri plaklarinda Greyen

(Harrigan ve McCance, Maya ve

kolonilerin hepsi sayildi (Jarwis, 1998). Laktik asit
bakteri sayiminda de Man Ragosa Sharpe Agar
(MRS, Merck) kullanildi ve 35%1 °C'de 3 giin
anaerobik inkiibe  edilerek,

sartlarda petri

plaklarinda lireyen kolonilerin hepsi

degerlendirmeye alindi
1976). Koliform grubu bakteri sayiminda Violet Red
Bile Agar (VRBA, Merck) kullanildi ve 35+1 °C’de 2

gun

(Harrigan ve McCance,

aerobik sartlar altinda inkibe edilerek,

besiyerinde Ureyen koyu kirmizi ve 1-2 mm c¢apinda
veya daha buyik koloniler degerlendirmeye alinmis,

Enterobacteriaceae sayiminda ise Violet Red Bile
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Dekstroz Agar (VRBD, Merck) kullanildi ve 351
°C’de 2 giin aerobik sartlar altinda inkiibe edildikten
sonar besiyerinde lireyen 1-2 mm c¢apinda, kirmizi
renkli oksidaz (-) olan koloniler Enterobacteriaceae
olarak degerlendirilmistir (Harrigan ve McCance,
1976).

lam 30 adet yogurt 6rneginin; kuru madde miktari,
kil miktari, yag orani, laktik asit cinsinden yiizde (%)

asitligi, pH degeri, protein miktari ve serum

ayrilmasi degerleri Tablo 1’de verilmistir. Toplam

aerobik  mezofilik  bakteri, toplam aerobik

psikrotrofik bakteri, maya-kiif, laktik asit bakterileri,

koliform grubu bakteri ve Enterobacteriaceae
BULGULAR ve TARTISMA , e
Yapilan arastirma sonucunda, incelenen top- sayllari  (log  kob/g) Tablo 2'de verilmistir.
Tablo 1. Yogurt 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari.
Table 1. Results of chemical analyses of yoghurt samples.
Laktik y | Serum
" Asit Kuru Madde Kii Yag Protein .
Ornek No pH Cinsinden (%) (%) (%) (%) ?::/I:;ags)l Peroksidaz
% Asitlik
1 4.20 0.97 13.43 0.96 3.50 3.22 10.50 Negatif
2 4.50 0.94 14.10 0.98 3.60 3.45 9.50 Negatif
3 4.40 1.06 12.52 1.09 3.30 3.17 9.50 Negatif
4 4.50 0.97 14.09 1.02 3.10 4.05 9.50 Negatif
5 4.60 0.90 13.43 0.92 3.60 3.71 10.50 Negatif
6 4.50 0.90 12.51 0.78 3.10 3.44 6.00 Negatif
7 4.20 0.98 12.70 1.06 3.50 4.09 10.50 Negatif
8 4.80 0.91 13.52 0.93 3.50 3.76 10.00 Negatif
9 4.20 1.09 14.65 1.11  4.10 3.22 9.00 Negatif
10 4.60 0.89 12.87 0.96 3.60 3.62 9.50 Negatif
11 4.08 0.81 13.37 0.82 3.10 3.45 5.00 Negatif
12 3.93 1.02 13.59 1.04 3.00 2.65 9.00 Negatif
13 3.95 0.94 14.25 0.99 3.60 2.94 7.50 Negatif
14 4.00 0.97 12.86 1.02 3.40 3.40 8.50 Negatif
15 3.99 0.91 14.00 0.80 3.60 3.62 6.00 Negatif
16 3.84 0.99 13.74 1.10 3.20 3.57 10.00 Negatif
17 4.05 0.99 13.51 1.02 3.50 3.06 9.00 Negatif
18 4.15 0.87 13.99 1.01 3.40 4.15 9.00 Negatif
19 4.01 0.87 14.06 0.88 3.70 3.11 9.00 Negatif
20 3.93 1.08 16.05 1.14 4.00 3.67 7.50 Negatif
21 3.93 0.92 13.69 1.04 3.90 4.06 7.50 Negatif
22 4.15 0.92 14.63 0.98 3.0 4.31 6.00 Negatif
23 4.20 1.13 13.45 0.63 3.60 2.89 6.00 Negatif
24 3.95 0.89 13.59 0.91 3.80 3.13 7.50 Negatif
25 4.16 0.88 13.93 0.92 3.90 2.79 9.00 Negatif
26 3.87 0.90 11.25 0.80 4.20 3.24 11.50 Negatif
27 3.91 1.04 13.94 0.99 4.10 3.34 8.00 Negatif
28 4,12 0.72 15.45 0.82 3.70 4.22 8.50 Negatif
29 3.97 1.14 13.55 1.10 3.80 3.86 9.20 Negatif
30 3.86 1.17 14.10 0.80 4.00 4.10 8.50 Negatif
Ortalama 4.15 0.96 13.96 0.95 3.59 3.51 8.56 -
En az 3.84 0.72 11.25 0.63 3.00 2.65 5.00 -
En Cok 4.80 1.17 16.05 1.14 4.20 4.31 11.50 -
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Tablo 2. Yogurt 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g).
Table 2. Results of microbiological analyses of yoghurt samples (log kob/g).

Koliform Topla.m Topla|:|1 Laktik
Ornek No grubu Enterobacteriaceae Aemttll.( I:\erobnk. Maya ve Kiif Asit
Bakteri Mezofilik Psikrotrofik Bakterileri
Bakteri Bakteri
1 <1.00 <1.00 7.08 2.59 <1.00 5.85
2 <1.00 <1.00 6.11 1.87 <1.00 6.13
3 <1.00 <1.00 6.51 2.74 <1.00 6.61
4 <1.00 <1.00 6.26 2.79 <1.00 5.56
5 <1.00 <1.00 6.17 2.47 3.85 5.23
6 <1.00 <1.00 6.36 1.55 <1.00 5.68
7 2.08 3.96 9.19 5.53 <1.00 5.88
8 <1.00 <1.00 8.48 1.58 5.87 7.82
9 <1.00 <1.00 7.78 1.89 4.00 7.79
10 <1.00 <1.00 8.06 3.1 2.60 5.57
11 1.00 <1.00 6.57 2.68 <1.00 5.33
12 <1.00 <1.00 5.08 2.92 <1.00 7.56
13 <1.00 <1.00 6.32 2.89 <1.00 7.77
14 <1.00 <1.00 8.43 1.61 4.56 7.37
15 <1.00 <1.00 8.10 2.52 2.40 5.53
16 <1.00 <1.00 7.11 2.33 4.07 7.98
17 <1.00 <1.00 6.05 2.16 <1.00 6.41
18 <1.00 <1.00 7.45 2.58 <1.00 5.08
19 <1.00 <1.00 6.34 2.77 <1.00 7.90
20 <1.00 <1.00 7.72 2.32 1.90 6.32
21 <1.00 <1.00 6.91 3.77 <1.00 6.97
22 <1.00 <1.00 6.88 2.79 2.57 7.29
23 <1.00 <1.00 7.30 3.58 4.88 5.73
24 <1.00 <1.00 7.96 3.98 <1.00 5.14
25 <1.00 <1.00 7.83 2.224 <1.00 7.80
26 <1.00 <1.00 7.16 2.84 3.09 7.25
27 <1.00 <1.00 6.72 2.59 <1.00 6.37
28 <1.00 <1.00 7.93 2.29 <1.00 5.47
29 <1.00 <1.00 7.73 2.24 <1.00 6.35
30 <1.00 <1.00 7.67 2.68 <1.00 6.52
Ortalama 0.10 0.13 7.18 2.66 1.36 6.47
En az <1.00 <1.00 5.08 1.55 <1.00 5.08
En Cok 2.08 3.96 9.19 5.53 5.87 7.98

Yapilan arastirmada, yogurt drneklerinin laktik
asit cinsinden asitlik degerleri %0.72-1.17 arasinda
ortalama olarak %0.96, pH degerleri 3.84-4.80
arasinda ortalama olarak 4.15, kuru madde miktari
%11.25-16.05 arasinda, ortalama olarak %13.96, yag
miktari %3.00-4.20 arasinda, ortalama olarak %3.39,
%2.65-4.31 arasinda,

olarak %3.51, serum ayrilmasi degerleri ise 5.00-

protein miktari ortalama

11.5 ml/25 g arasinda, ortalama olarak 8.56 ml/25 g
olarak tespit edilmistir. incelenen tiim yogurt
orneklerinin peroksidaz degerleri negatif olarak
tespit edilmistir. TS 1330 Yogurt Standardinda
(Anonim, 1999) %3.8 yag iceren yogurtlar tam yagl,
%3.0 yag icerenler yagl, %1.5 yag icerenler yarim
yagh ve %1.5'tan az yag icerenler yagsiz sinifina dahil
edilmistir. Yogurtta asitlik derecesinin %0.8-1.6 L.A.
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degerleri arasinda, yagsiz kuru madde miktarinin en
az %12.0 ve peroksidaz testi sonucunun negatif
olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 1999). Turk
Gida Kodeksi
(Anonim, 2001) protein miktarinin en az %4.00

Fermente Sitler Tebligi'ne goére

olmasi gerektigi belirtiimistir. incelenen yogurt
orneklerinin TS 1330 Yogurt Standardina goére 8
tanesinin (%26.67) tam yagli, 18 tanesinin (%60.00)
yagh ve 4 tanesinin de (%13.33) yarim yagh oldugu
tespit edilmistir. Asitlik degerleri ve kuru madde
miktari yoninden 1 (%3.33) 6rnegin, protein miktari
yoninden ise 7 (%23.33) ornegin Tirk Gida Kodeksi
Fermente Sitler Tebligi'ne (Anonim, 2001) uygun
olmadig tespit edilmistir. Peroksidaz testi yoniinden

ise tim 6rnekler uygun bulunmustur.

Yogurt 6rneklerinin asitlik degerleri, Fayed ve
ark. (1989) ve Herdem (2006) tarafindan elde edilen
(1991),
Dayisoylu (1992), Kaplan ve Sarimehmetoglu (2003),
(2005)
tarafindan elde edilen bulgulardan distk olarak
pH
bakildiginda, 6 6rnek Fayed ve ark. (1989), Ergilin ve
ark. (1990) ve Younus ve ark. (2002) tarafindan elde
edilen bulgularla, 24 6rnegin ise Kurdal ve Demirci
(1980), Tamime ve ark. (1987) ve Ergiin ve ark.
(1990) tarafindan elde edilen bulgularla benzerlik

bulgularla benzerlik gosterirken, Yazici

Sahan ve Say (1998) ve Giler ve ark.

tespit  edilmistir.  Orneklerin degerlerine

gosterdigi belirlenmistir. Orneklerin kuru madde
miktari Davis ve McLachlan (1974) Kaptan ve Girsel
(1984) ve Azgin (1993) tarafindan elde edilen
bulgularla benzerlik gosterirken, Tayar ve ark. (1993)
ile Tamime ve ark. (1987) tarafindan elde edilen
bulgulardan disik, Koghisarlh ve Erglil (1987) ile
Yazici (1991) ve Dayisoylu (1992) tarafindan elde
edilen bulgulardan ise yiliksek olarak tespit
edilmistir. Orneklerin ortalama yag miktari; Akyiiz ve
Coskun (1990), Ergiin ve ark. (1990) ve Tayar ve ark.
(1993) tarafindan elde edilen bulgularla benzerlik
gosterirken, izmen (1959) ve Eralp (1967) tarafindan
elde edilen bulgulardan distik, Davis ve Mclachlan
(1974), O’Neil ve ark. (1979), Kurdal ve Demirci
(1980) ve Kochisarli ve Erglil (1987) tarafindan elde

edilen bulgulardan ise vyiiksek tespit edilmistir.

Orneklerin ortalama protein miktari, Yazici (1991) ve
Dayisoylu (1992) tarafindan yapilan calismalarda
elde edilen degerlerle benzerlik gosterirken, O’Neil
ve ark. (1979), Kurdal ve Demirci (1980) ve Bruhn ve
Franke (1988) tarafindan elde edilen bulgulardan
duslk olarak tespit edilmistir. Kl oranlari ise Kurdal
ve Demirci (1980) (2003)

tarafindan elde edilen bulgulardan yiksek olarak

ile Tirkoglu ve ark.

belirlenmistir. Bu c¢alismada, analize alinan yogurt

orneklerinden elde edilen degerlerin degisik
arastirmacilar tarafindan yogurtlar Gzerine yapilan
calismalarda elde edilen degerlerin bazilari ile
benzer c¢ikarken bazilarindan farkli ¢ikmasi, yogurt
yapiminda kullanilan sitin bilesiminin veya Uretim

tekniklerinin farkl olmasina baglanabilir.

Yogurt orneklerinin toplam aeobik mezofilik
bakteri sayisi 5.08-9.19 log kob/g arasinda, ortalama
olarak 7.18 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Koliform grubu bakteriler 28 6rnekte tespit sinirinin
altinda bulunurken (<1.00 log kob/g), 1 6rnekte 1.00
log kob/g ve 1 6rnekte 2.08 log kob/g olarak
belirlenmistir. Enterobactericeae gurubu bakteriler
29 Ornekte tespit sinirinin altinda bulunurken (<1.00
log kob/g), 1 6rnekte 3.96 log kob/g olarak, maya-
kif sayisi <1.00-5.87 log kob/g arasinda ortalama
olarak 1.36 log kob/g, laktik asit bakteri sayisi 5.08-
7.98 log kob/g arasinda, ortalama olarak 6.47 log
kob/g, toplam aeobik psikrotrofik bakteri sayisi 1.55-
5.53 log kob/g arasinda, ortalama olarak 2.66 log
kob/g olarak tespit edilmistir. TS 1330 Yogurt
Standardi’'nda 1999),

bulunabilecek koliform grubu bakteri sayisi en fazla

(Anonim, yogurtta
1.00 log kob/g, maya-kuf sayisi 2.00 log kob/g olarak
29 tanesinin (%93.33)
koliform grubu bakteri sayisi yoniinden, 20 tanesinin
(%66.67) maya-kuf sayisi yoniinden TS 1330 Yogurt
Standardi’'na (Anonim, 1999) uygun oldugu tespit

belirtilmistir. Buna gore,

edilmistir. Analize alinan 6rneklerin koliform grubu
bakteri sayisi ile maya-kif sayisi bir ¢cok arastirmada
elde edilen degerlerden (Dayisisoylu, 1992; Sahan ve
Say, 1998; Keles, 2003; Atasoy ve ark., 2003) duslk
Orneklerdeki

citkmistir. toplam aeobik mezofilik

bakteri sayisi Cakiroglu (1997) tarafindan elde edilen
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bulgulardan yiksek, Topal (1995) ile Atasoy ve ark.
(2003) tarafindan elde edilen bulgulardan ise distk
Laktik bakteri

ark.

bulunmustur. asit sayisl  ise
(2000) (2003)

tarafindan elde edilen bulgulardan distk olarak

Matsumoto ve ve Keles

saptanmistir.
Sonug olarak; bu boélgede tiketime sunulan
iyi  kaliteli

Uiretimde

yogurtlarin  Uretiminde hammadde

kullanilmamasi, standart metotlarin
uygulanmamasi, Uretim sirasinda kullanilan her tlrli
alet, ekipman, ortam ve personel hijyeninin yetersiz
olmasi nedeniyle bu Uriinln icerdigi mikrobiyolojik
tehlikeler yoniinden halk saghg acisindan risk
tasidigl sonucuna varilmis ve kimyasal bilesiminin de
farkhhklar

gozlemlenmistir. Bu Grlinin Uretiminde, hijyenik

ornekler arasinda oGnemli icerdigi

sartlarin yeterli hale getirilmesi ve Uretimde
standardizasyonun saglanmasi ve her zaman fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik yonlerden standart
kalitede drin dUretimini ve GrGnin raf Omrinin

uzamasint mimkdn kilacaktir.
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