"ERZURUM iLi MERKEZINDE TUKETILEN YOGURTLARIN .
BILESIMLERT UZERINE BiR ARASTIRMA™. L KIS PERIYODU
' Ekrem KURDAL (1)
Mehmet DEMIRCI (2)

I OZET

Kis aylarmnda Evzurum ili merkcezinde tiketime sunulan yogurtlarm
bilesimierini incelemel iizere planfadigimiz bu aragtirmada, buldugmuz
sonuglart gayle dzetleyebiliriz.

1. Yogurilar yiiksek oranlarda su icermekte ve bunun dogal bir so-
nucu elarakta kuru madde oranlart vasal istemlere gore az bulunmakiea-
dir. Su oraniart 7, 86.41 ild % 89.10 arasinda dedismiy ve genel ortalaina
ise % 87.85 olmugtur. Kuru madde oranlart %, 10.97 — % 13.59 aro-
sinda degf,?mr:;, genel ortalama deger % 1215 olarak saplanmignr.

2. Yogurtlarda on gorilen vasal yag oranlars, sviflarma gire de-
gismekiedir, Ornek yogurtlarda belirlenen yag oranlart genellikle vetersiz
degerler olarak bulunmus ve %[ 1.38 ild %, 4.16 arasmda degismis ve
genel ortalama ise ‘% 2.8l olarak saptannugnr.

3. Arastirdrdinnz vogurt drneklerinin bitvik bir cogunlukla normal

oramlarda protein igerdikleri goriiimiistir. %, 4.02 — 4.78 arasinda
deffisen protein oranlari, genel ortalama olarak %, 4.37 dizevinde bu-
lunnmugtur,

4. Bir karbonkidrat olan lakctozun, bevin ve siniv dokusunda yer
almy olmast ve kalori vericilik dzellidi ona dstin biv deger verilmesini
saglamigtir. Yogurtlardaki laktoz oranlart normal degerler olarak géz-
lenebilirler. $7 3.45 — % 4.54 arasinda degisen laktoz oranlart, genel
ortalama olarak 5. 4.11 diizeyinde bulunmugtus.

5. Yogurtlorda saptanan kiil (madensel maddeler) oranlart beklenen
ditzeyde bufunmug, %, 0.784 — %7 0.947 arasinda degismis ve genel or-
talama olarak % 0.875 dizeyinde  olmugtur.
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6. Yogrutlarda olugan asitlife cesitli etmenlerin etkili oldullar: bi-
linmektedir. Ozellikle yogurtlagmadan sonra tiketinine dek gegecek
siire igerisinde yogurtlaria saklama keogullari bitvak Gzen istemelktedir.
Saptanan asitlil degerleri siit asiti olarak %, 1.09 — 1.72 arasmda de-
Fismis ve genel ortalama ;- 1.36 olmugstur. Aragtirmamn kg aylarimda
yiritilmigis olmast dikkare almirsa, bulunan bu degerler bir noktada
vasal iist spury zorlamaktadilar. Yogurtlardaki pH degerleri de 3.57
id 4.07 arasinda dedigmis, genel ortalama 3.83 olmugstur.

7. Yogurtlarin satig fiyatiar: arasinda ve genel anlamda biivik fark-
Iihklar goridmitstir. Bir kg. vogurtun satsy fivati 33 — 45.-TL. arastnda
degigmis, genel ortalama sang fiyan 38.10.-TL. olmustur,

2. GiRriS

Diinya niifusunun 4.5 mil—yaﬁ'a ulas-
tig1 zamanumizda, besin sorununun gide-
rek 6nem kazandigr bir ger¢ektir. Gelis-
mis Ulkeler bir tarafa birakw, az gelis-

mis ve gelismekte olan Ulkeleri dikkate :

ahrsak, bu sorunun daha da bilyiik bo-
yutlara ulastiginn gdriiriiz. Ozellikle
okuma vazma oramnin ¢ok disik ol-
dugu, fertler ve birimler arasmdaki
gelic dagihmiin ¢ok farkli ve yeterli
diizeyde olmadig: toplumlarda, insan-
larin beslenmelerindeki dengesizlik, bi-
tiin acihi ve giplakhig ile ortava ¢ik-
maktadir. Iyi beslenmeyen canli viicut
beklenen vapisal ve zihinsel gelismeyi
pOsteremez, asal islevierini yerine geti-
remez. Bu noktada dengeli bestenmenin
gerekli oldugunu vurgulamak duru-
mundayiz. -

Ulkemiz niifus artisi diinya orta-
lamasina goére ¢ok hizh olmakta,. var
olan beslenme sorunu bizim igin de ar-
tik daha biiyiik deger kazanmakta-
dir. Ozellikle hayvansal kdkenli besin-
ler yoniinden iilkemizde simdj olmasa da
vakin bir gelecekte bliylik agiklar ola-
bilecegi disiiniilmelidir. Bu sorunun

¢oziimiine  yardimer  olmast amaciyla -
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zaman vitirmeksizin yasal ve gergekci
adimlarin atilmas; ve bilimsel d&nlem-
lerin uygulamaya konulmasi gok yararh
olacaktir.

insanlarin dengeli beslenmeleri yo-
niinden st ve siit iiriinleninin degert,
zaman zaman bilylik bir dzenle ¢esitli
soylev, yazim ve arastirmalarda dile
getirilimistir.  Siit, insanlarm her tiir-
den islevleri igin gereksinim duyduklar
besin maddelerini yeterli dlgide iger-
mektedir. Kisacas: siit, ihsan beslen-
mesinin temel Sgesidir. Siit her tiirden
mikrop igin iyi bir gelisme ortanudir
ve bunun sonucu olarakta kisa sire
icerisinde  bozulmaktadir, Ayrica mev-
simlere gdére siitiin az vada ¢ok olugu,
saklanmasi ve buta benzer Gzellikleri
yoniinden sorunlar yarattgin yadsunak
olasi degildir. Boyle durumlarda tek-
nolojik ve hijyenik kosullarda gesitli
siit Griinlerine islenmesi ya da dénis-
titritlmesi, siitiin zaman igerisinde daha
ivi degerlendirilmesini  saglayacaktir.

Siie Griinii olan vogurt, . dzellikle
iilkemizde halkin temel besin maddele-
rinden birisidir. Bilesimi bakimindan



nsanin gereksinim duydugu asal besin
naddelerini uygun oranlarda iger-
nektedir. Hijvenik olarak iiretilen ve
aklanan vogurt, diet etkisi, sagliga
aararly olusu ve serinletici  Gzelligi
edeniyle  sevilerek tiiketilmektedir.
Yogurt, biz tirklerin yilar boyu milki
vir besini olmus ve eskiden bu yana
[iirk bulusu olarak iin yapmistir. Kir-
al yorelerde halkin sofrasindan eksik
Imamugtir. gokga iiretilip ve yine gok-
a tiuketilmesine karsin yogurt, bugiin
sleme teknigi ve degerlendirilmesi yo-

niinden hald ilkel goriiniimdedir. in-
sanlarm beslenmesindeki dnemi giincel-
ligini korudugu siirece yogurt, gelismis
kosullarda cokga iiretilip ve yine cok-
ca tiiketilmelidir. Yogurdun Avrupa
ve Amerikada taminmasi gok kisa siire
once olmugstur. Buna karsin vogurt,
islents bigimi ve ¢esitli tiirevlerine dé-
niistiiriilme teknigi ydniinden buralar
da ¢ok biiyilk gelisme saglamis, bunun
bir somucu olarakta her an aranan ve
ilgi duyulan besin madelerinden biri
olmustur.

3. LITERATUR BiLGisI

Balasagunlu Hacip ve Kasgarls
Mahmut tarafindan yazilan “Kutadgu
Bilig” ve Drvami Liigati-Tirk adl
rapitlarda kurut'tan soz edilmektedir.
curut ise-bugiin dahi kullandifimiz ad
¢ anlamda yoZurtun kurutulmug bir
sigimidir. Aynica Divam Liigati - Tiirk
ydly yapitta siitiin yogurta donisii, yo-
surt uzusti (uyustu) bigiminde tanim-
anmaktadir. Yogurtun tarihgesi, ori-
ini islenisi, Oretiminin teknolojik ge-
isimi ve yogurt analizlerini en iy1 bi-
-imde izleyebilecefimiz bir gok aras-
1ma ve yapit vardir (4, 5, 6, 9, 10, 11,
18, 21, 22, 27, 28, 30 ve 32). Tum bu
irastirmalar ve digerleri yogurtun bir
Mirk bulusu oldugunu yerel ve zaman-
al pgereklerle kanitlamaktadirlat (1,
3, 15, 16, 20, 23, 34, 35, 36, 39 ve 40).

Yogurt, Balkanlara ve Avrupaya
ying Tiirkler tarafindan tamitilmustir.
Bunun da 16. yiizyilda I. Fransuvaya
edavi amaciyla bir Tirk doktor ta-
rafindan iiag olarak kullamlmak iizere
gitiirildiigi  bigciminde anlatimu var-
fir. Yogurtun Avrupaya gergek yayi-

List 20. yiizyiin® baglarinda olmustur.
1903 wihinda Metchnikoff Paris Paste-
ur Enstitiisiinde barsak ve sindirim bo-
zukluklar {izerinde yaptifit arastirma-
larda, bu tip bozukluklara Tiirk ve
Balkan iilkelerinde az ya da hig rast-
lamilmamasi konusuna efilmis ve so-
nugta bunun nedeni acaba yogfurtun
bu iilkelerde gok tiiketilmesi olabilir
mi-diye, arastirmalarint bu yénde yo-
gunlagtirmistir.  Arastirmalart sonucu
yogurtta gok hareketli bir siit basilinin
bulundugunu saptanustir. Bugiin buna
Lactobacillus bulgaricus adi  veril-
mektedir. iste bu bulusa dayanan baz
yazarlar ve yogurt {izerine bazi yapit-
lar, yogurtun bir Bulgar bulusu ol-
dugunu bildirmektedirler.

Yogurt Amerikaya 50, Kana-
daya 20 yil once girmistir. Ancak bu-
glin yopurt tiim insanfarn asal be-
sinlerinden birisi  olmustur. Ornegin,
Ingilterede ikinci diinya savas: sonla-
rinda, giinde 500 kap olan firetim, 1970
de 250 mulyona ¢ikmustir. Diger bir an-
latimla 6.8 milyon litre siit yogurtta
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islenmistir (8). 1967 yilinda 15.000 kg
yogurt yiven 22 milyonluk Kanada da
yogurt iiretimi 1970% dek °; 430 art-
mis ve 1978 de ise titketim 175.000 kgl
bulmustur. (2). Yogurt tiiketimindeki
artis Amerikada ise son willarda- %
500°e ulasmustir. Bu konuda dlkemiz
igin kesin rakamlar veremiyoruz, zira
dretim hidld ilkelligini bliyuk oigide
sirdirmekte ve bu konudaki kayit ve
bilgilerimiz yetersiz olup, yaputlardaki
verifer de kestirme ve oranlamalardan
Steye gecememektedir.

Yogurtun besin degeri, sthhi ve
biyolojik Gzelligi tizerine ¢okca yayin
ve arastirma vardur (7, 25, 26, 29, 31
ve 37). Tiim yazarlarin birlestiklern bir
nokta, yogurtun bilesiminde viicudun
gereksinim duydugu temel besin mad-
delerinin ¢ok kere zenginlestirilmis bi-

¢gimde bulunmasidir. Yogurtun cok is-
tiin bir besin olmasinin bir diger nedeni
de sindiriminin son derece kolay ol-
masidir. Yogurtun verebilecegi kalori
orant bitylik 6lgiide onun iretildigi
siittin bilesimi ile ilgilidic. Bu konuda
isleme teknigi ile siite katilacak katks
maddelerinin de etkili oldugunu vur-
gulamak gerekir. Kalori kaynagi ola-
rak yag, protein ve laktozu (siit sekeri)
dikkate almak zorundayiz. Bunlann
yogurtttaki bulunus oranlarina gdre
kalori degeri az ya da g¢ok olacak-
tir. Yogurtun bilelesimi siite gok ben-
zediginden, kalori deBeri de site gok
vakindir. Buna gore vaklasik bir defer
bildirimi gerekirse diyebiliriz ki, yogurt-
un 100 gramm 85-90 kalori vermekte-
dir. Batida {iretilen bicimiyle ise yogurt-
un 225 gramnun 130-140 kalori verdigi
bildirilmektedir (7). ;

4. MATERYAL VE METODLAR

4.1. Materyal

Erzurum merkezinde halkm tiike-
timine sunulan ve ag¢ik olarak satilan
yogurtlar, bilesimleri yoniinden analiz
edildiler. Sehrin degisik kesimlerinden
raslantili olarak belirlenen 10 ayr sa-
ticidan birer hafta ara ile ve bes hafta
stiresince alinan 1/2 kg.hik 50 adet yo-
gurt Grnegi, disardan bulagmayr iger-
den sizintiyr onleyecek bigimde kapa-
tilarak en cabuk siirede bolim labo-
ratuvarina getirilmigtir. Buz dolab1 ko-
sullarinda  saklanilmasy saglanan or-
nekler en kisa siirede analiz edilmis-
lerdir.

4.2. Metodlar

Laboratuvar kosullan dikkate ab-
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narak orneklerin analizlerinde asagida-
ki metodlar uygulanmistie (17, 24, -38).

4.2.1. Su ve kuru madde oranlar

Gravimetrik  olarak  belirlenmis-
tir. Eksikatérden alinan temiz ve nu-
marah aliminyum kaplarda 5 gram yo-
Burt tarahip. 100 — 105°C lik kurut-
ma dolabinda degismez bir agirlhik alin-
caya dek kurutularak, elde edilen de-
gerlerin oranlanmasi suretiyle sonuca
ulasilmistir. Bulunan deger yiizde ku-
ru maddeyi vermekte ve bunu 100 den
gtkarmak suretiyle de yiizde su orani
bulunmaktadir.

4.2.2. Yag oram

Yogurt saf su ile yanyariya sulan-
dirithp, Gerber metodu ile yag oram



belirlenmis ve Butirometre skalasinda
okunan deger iki ile ¢arpilarak gergek
vag oranlart bulunmustur.

4.2.3. Prolein orant

Kjeldahl metodu uygulanarak bu-
lunan yiizde azot orant 6.38 ile carpi-
larak protein oranlar  belirlenmistir.

4.2.4, Laktoz (s0t sekerl) oramt

Kuru madde oranindan, vag, pro-
tein ve kil oranlartm ¢ikarmak sure-
tiyle bir anlamda matematiksel islern
yoluyla belirlenmistir.

4.2.5. Kil orani (madensel mad-
deler)

Eksikatdrden alman temiz ve nu-
maral porselen kapsiillerde 5 pram yo-
gurt taroloug, 100 — 105°C de kurut-
ma dolabmda 2 saat suyn ugurulmus,
sonra 550°C lik yakma (kiil) firiminda
hig bir sivahhik kalmayincaya dek va-
kilmustir (yaklasik 5 — 6 saat). Eksi-
katdrde sogutulup tartilarak, sonugta

degerlerin oranlanmasi suretiyle yiizde
kiil oranlan belirlenmistir.

4.2.6. Asitlik
42.6.1. Yizde asitlik

Yizde sttt asiti cinsinden asitlik
olarak belirtenmistir. Iyice kanstirilan
ornekten 9 gram yogurt alinmmg, 57 |
tik fenolftaleinden 5 — 6 damla iizerine
damiatilmis ve N/10 luk NaOH ile
renk degismez agik pembe oluncaya
dek titre edilmigtir. Titrasyonda har-
canan miktar 100 ile carpihp 10007
bolinmek suretiyle yiizde siit asiti cin-
sinden asitlik belirlenmistir.

42.6.2. pH degerleri

pH - Metre ile direkt skaladaki
depgerler okunarak beliriendi.

4.2.7. Fiyatlarin analizi

Saticilanin  Griinkeri igin On  gr-
diikleri fiyailar saptanarak, haftalar
boyunca ve saticilar arasindaki degis-
meleri incelendi.

5. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

5.1. Su ve Kuru madde oranlan

Yogurtttaki su ve kuru madde o-
ranlart, yogurtun kivami yoniinden 6-
nemli olmaktadirlar. Kivanun dzellikle
dizgtin ve tiiketici istemlerini karsila-
yict diizeyde olmasi gerekir. Bu konuya
etkili olan bir ¢ok etmenin varhgindan
séz edebiliriz. Ancak en Snemlilerinden
bir kacini soyle vurgulavabiliriz. Kuru
madde oraminin ditsiikliigi, 1sitma 1s1-
siun yetersiz olusu ya da pek vitksek
derecelerde 1sitma, kullamilan maya-
nin bozuk olmasi, secilen ii’lkiibasyon

1sistun uypun olmayst ve bunlar izie-

yen sofutma swrasindaki dzensizlikler,
ayrica ulasimin etkileri ve su salma
gibi etmenlerin biiylik o6lgide yogur-
tun kivamina etkili olduklarum bil-
mekteyiz. :

Bu konuya daha gergekgi bir bi-
¢imde vaklammda bulunabilmek ama-
ciyla tablo 1’deki degerleri 6zenle iz-
lemek gerekir (12, 16 ve 40).

Géraliiyor ki yogurilarda- 6n gériilen
kuru madde ve bununla ilintili olarak
su oranlart az da olsa farkh bigimde
degerler olarak karsimiza g¢ikmaktadir.
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Tablo 1 : Bazt Arastiricilara Gore Yogurtlarin Bilesimleri

Maddeler lzmen Ydney Kdénig Davis-Lachtem
Su % 80.50-86.22 30 -86 88.3] 82.60-8B.44
Kurumadde : °r 13.78-19.50  14-20 [1.69 . 11.36-17.40
Yag . O 2.50- 7.80 2- 8 2.76 —
Protein % 447~ 8.62 4- 8 3.34 3.50- 546
Laktoz (siitgekeri) T 2.41- 459 2% § 3.85 - —
Kiil (Madensel maddeler) %, 0.78- 1.22 0.80- .20 0.78 0.70 1.28
Asitlik 45.30- 122(8H)0.90(Sht asitiy  — 4.30- 3.70pH

Ancak ilkemiz kogullarinda yogurt-
larin igerdigi su orantnn daha az, diger
bir anlatrmla kurun madde oraninin
daha yiiksek oldugu gézlenmektedir.
Bu konuda gegerli tiiziik -ve yOnetme-
liklerimizde yogurtiarln icermesi  zo-
runlu olan en az kuru madde orania-
rini  belirtmekte ve litrede gram  bigi-
minde bildirmektedir. Bu tir bildiri-
min dogru olmadify, agirhk olarak
yiizde bigiminde anlatiminin daha ger-
gekgi olacagit kamisindayiz,
Arastirmamiz  siiresince inceledi-
gimiz yogurtlarda kuru madde -ve su
orantarina iligkin degerleri tablo 2 den
izleyebiliriz. Bey hafta siire ile alinan
yogurtlarda belirlenen su oranlaminm
ortalamalan tabloda verilmistir. Buna
gére su orant en diisiikk 5 nolu satici-
nin yogurtlarinda 9 86.41, en yiksek
3 nolu saticinin yogurtlarinda 9 89.10.
olarak bulunmus ve pgenel ortalama
9% 87.85 olmustur. Bir bagka anlatimla
kuru madde oram en yitksek 27 13.59
ile 5 nolu saticida, en diisitk de 97 10.
‘97 ile 3 nolu saticida belirlenmis ve
genel ortalama % 12,15 olmustur. As-
linda eldeki veriler en ince detayina
dek gozlenirse, saticilarin kendi arala-
rnda ve haftalara gore yogurtlarin su
ve kuru madde oranlarinda acik fark-
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Iiiklar gériilir. Tablo 2 deki ortala-
ma degerler gercegin daha degisik ol-
dugunu’ vargulamasi bir bakima 6n-
lemektedir. Tablo | ve 2 deki su ve
kuru madde igin verilen degerleri kar-
stlastinrsak, gorilir ki, FErzurumda
tiretilen ve titketime sunulan vyogurt-
larin icerdikler: su oram, diger bir
anlatimla kuru madde oranlant ya-
banct arastiricilarin  verdikleri deger-
lere ¢ok vakin, ancak bizim arastirici-
larmmizin  bildirdikleri degerlerle fark-
lihk gostermektedir. Kisacas1i yogurt-
lar fazla su i¢ermekte, kuru madde o-
raplarn ySnetmeliklerin 6n  gérdiigiin-
den dusiik olmaktadir. Bunun dogal
bir sonucu olarak diyebilirizki yogurt-
lar bu ydnden standartlara uygun da
degillerdir. Ashnda ilkel ve hijyenik
olmayan kogullarda, kontrol ve bilim--
sel olmaktan uzak bigimde tretilen yo-
gurtlarin  standait  olmasim  bekle-
mekte dogru degildir. Ayrica tiketil-
mesinin saghga zarath olacag bigi-
mindeki sakincanin varhigini da vurgu-
lamak gerekir. Su oranimin yiiksek, ku-

. tu madde oramnin disik oldugu bir

yogurtun besin degerinin biiyik bir
olasilikla digiik olacagi, daha dofrusu
verebilecegi kalorinin de az olacafi bir
gergektir.
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Tablo 2: Erzurum il merkezinde tiiketilen yogurtlarin ortalama bilesimleri ve fiyatlan.

j§?$ % Su % Km | % Yag |9 Protein | % Laktoz | % Kiil | % Asitlik PH Fiyat/Kg.
I 87.87 12.13 3.64 4.10 3.57 0.822 .41 . 3.63 33.00
: 88.10 11.90 2.34 4.55 4.17 0.845 1.12 4.04 33.60
3 89.03 16.97 1.38 4.28 4.38 0.929 1722 3.91 40.50
4 87.56 12.44 3.00 4.02 4.54 0.879 .71 3.57 36.00
5 86.41 13.59 3.38 4.47 4.34 0.900 1.28 3.92 34.74
6 86.49 13.51 4.16 “4.60 3.86 0.888 1.72 3.64 36.00
7 88.57 11.43 2.82 4.33 3.45 0.784 1.09 3.94 ~45.00
8 87.44 12.56 3.00 4730 4.37 "0.887 ) 3.86 39.00
9 89.06 10.94 1.92 4.16 4.00 0.866 1.09 4.07 42.64
10 37.96 12.04 1.92 4.78 4.40 0.947 1.50 3.69 4050

i Genel x 37.85 12.15 Y] 4.37 4.11 0.875 1,36 3.83 38.10




5.2. Yag oram

Titketici istemleri yoniinden yo-

gurtlann igereccfi yag oranlar da bi-

yiik deger tasimaktadir. Yagin verdidi
gercek kalori de bilininee, yogurtun
icerdigi yag orammin deperi daha da
artmaktadir. Zaten bu konuda gegerli
ve vasal yoénetmnelikler yogurtlarn si-
niflara ayirmakta, en az ve en ¢ok bu-
lunmas: gereken yag oranlarim bildir-
mektedir. Insan viicudunun gereksi-
nimini biiyiik dalgtide karsilayabilecek
nitelikte bir yogurt, tiiketiminin gokga
aldugu toplumlarda, Gzellikle igerdifi
yag ve yapsiz kuru madde ydéniinden,
tiiketici istemlerini eksiksiz olarak kar-
gilayabilmelidir. Yogurtun yag oram-
pa etki eden en biiyiik etmen, yofurta
islenecek siitiin igerdigi siit yagdir.
Ayrica siitiin 1sstiima 1s1s1 ve sliresi de
etkili olmaktadir (13, 14). Uzun za-
man viiksek 1sida tutulan siitiin igerdigi
suyun Snemli bir kisrm kaybolacads
icin, siitteki kuru madde orani, dola-
yisiyle yag orami Jncesine gére artig
gosterecek, boyle bir siitten (retilecek
yopurtta da yag orapt yliksek, ancak
randiman diisitk olacakfir.

Tablo 2 de arastirmaya aldifimiz
yogurt Ornekierinin ortalama ylizde
yag oranlam gorilmektedir. Yag o-
ranlar1 genellikle yasal istemlerin al-
tinda degerler olarak bulunmus ve en
diisiik vag oram %, 1.38 ile 3 nolu, en
viiksek ya oram da % 4.16 ile 6 nolu
saticilarda delirlenmistir. Genel ortala-
mta yap oram ise %, 2.81 olarak sap-
tanmistir. Genel ortalama dikkate a-
Indigmda bizim buldufumuz yag o-
rant tablo | de bildirilenlerle biiyilk
olgiide uyum saglamis, verilen oran-
larla benzerlik gdstermigtir. Ancak iil-
kemiz kosullarinda bu yag oranin: ige-
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ren bir vogurl, tiketiciler tarafindan
gok kere yerilmekte ve fistiin nitelikli
bir yogurt olarak tammlanmamakia-
dir. Nitekim tablo 1 de bizim arastir-
macilarimizin verdigi en az degerlerle
arastiramizda bulduéumuz genel or-
talama vag orant uyum géstermektedir.
Bildirilen en (st siniri ya da en az
ve en iist degerlerin ortalamasim dik-
kate alirsak, bizim bulduklarimz
cok diisiik degerler olarak goriil-
mektedirler. Genel bir ortalama bulgu
olarak aldigunizda gdzleyebildigimiz bu
durum. tek tek saticilar ve haftalar
dikkate alindifinda, degerler arasinda-

ki uyumsuzluk ve diisiikliik daha da

garpict  bigimde . ortaya ¢ikmaktadir.
Yagsiz kuru madde ve vag, kivami iyi
bir yogurtta en basta gelen ve sozil e-
dikmesi gerekli 1ki Ogedirler. Bir be-
sin olarak yogurta verilen deger bun-
larda diginmienmektedir. Bu yénden
yopurtun igerecegi vagsiz kuru madde
ve yaj oranlari, dolayisiyle kuru mad-
de oram yénetm liklerin 6n  g8rdiigil
oranlarda olmahdir. Bu hem bir yasal
zorunluluk hem de {retimde standar-
dizasyon i¢in Gnemli bir varsayimdir.

5.3, Protein oram

Beslenme ve acglik sorunundan
sdz edildiginde, proteine verilen &zel
deger her zaman o¢nemli olarak wvur-
gulanmaktadir. Hele istatistiksel veriler
ve ilerive donik girisimler tim giin-
celligi ile gozler ontne -serilirse, hay-
vansal protein gergefini yadsimak olast
degildir. Proteinin bilinen kalori de-
gerini de ayrica . amimsamak gerekir.

Yogurt, slenildigi silite ve tekno-
lojik dretim kosullarina ilintili olarak
azimsanamayacak oranda proiein iger-
mektedir. Tablo 1 de baz arastiricila-



rn bu konuda bildirdikleri protein o-
ranlart goriillmektedir. Bizim arastir-
mamizda buldugumuz yiizde protein
oranlarn da ortalama degerler olarak
verilmis, en dislik % 4.02 ile 4 no-
lu, en yiiksek de %, 4.78 ile 10 nolu
saticilarda belirlenmis ve genel orta-
lama % 4.37 olmustur. Tablo 1 deki
degerlerle karsdastirirsak buldugumuz
degerler, vabanct yazarlarin bildirdik-
lerinden daha yiiksek. bizim yazarlarin
bildirdiklerinin ise en alt simrinda bu-
lunmaktadir. Protein oranlarindaki bu
belirgin uyumun vacligl, asal madde
olan siite bu konuda direkt bir hilenin
yapilamamasiyle aciklanabilir. Yasal
tiizik ve ydénetmeliklerimizde bu ko-
nuya iliskin her hangi bir diizenleme ya
da zorunluluk yer almamusur. Ancak,
ileri teknolojik kosullarin varhiginda ve
insan beslenmesinin kalori degeri ve
gramsal gereksinimler diizeyinde sap-
tanmaya baslamldifys zamamnuzda, tii-
ket'me sunulan yogurtlarin igerecegi
protein orant simrlarim belirleyici ya-
sal dilzenlemelerin yapiimasi gerekmek-
tedir.

5.4. Laktoz (siit sekeri)

Laktoz, yalin olarak siite Ozgii
bir karbonhidrattir. Siitiin ve siitten.
iretilen lriinlerin kalori degerlerinin
saptanmasinda dikkate alinan bir diger
Ogedir. Beyin ve sinir dokusunda yer
almis olmasi, laktoza &zel bir Onem
kazandirmaktadir.

Tablo 1 de goriilen ve ¢esitli aras-
tiricilar tarafindan bildirilen laktoz o-
rapnlar, bizim &rnek yogurtlarda sap-
tadigimuz degerlerfe benzerlik goster-
mektedirler. En disiik laktoz oram
% 3.45 ile 7 nolu, en yiksek ise 9
4.54 ile 4 nolu saticida belivlenmigtir.

Genel ortalama laktoz orant ise 9 4.11
olmustur. Laktoz orammin normal,
batta oldukga yiliksek olusu, yogurtun
kalori degerinin yitksek olacagmm a-
¢ik bir kanitidir. Ciinki bir gram kar-
bonhidratin, bagka bir anlatimla bir
gram laktozun 4.0 kalori verdigi bilin-
mektedir. Laktoz oranlarindaki nor-
mal pdriiniim, yine siite bu konuda
direkt olarak bir hilenin ya da olum-
suz bir etkinin yapillamayacagi goriisii
ile agiklamak olasidir.

5.5. Kiil {madensel maddeler)

Sut  kiili, sit yakildiginda arta
kalan beyaz kisimdir ve bu kil reak-
sivon yoniinden alkali ozelliktedir. As-
linda kil igerisinde bulunan tuzlar, o-
ran olarak azdirlar, ancak sitiin ozel-
likleri, besleme deferi ve iiriinlerine

_islenmesi yéniinden onemlidirler. In-

san ve hayvanlarm gelisme cagndaki
yavrulart igin gerekli - Sgelerdir. Po-
tasyum, kalsiyum, magnezyum ve
sodyum gibi maddelerle yaptiklar: tuz-
lart bu gruptan sayabiliriz. Yopurt
olusumu sirasinda bu madensel mad-
delerde bazi depisimler g6rilir. Siit
asiti kazeinden kireci i;('izer, kendisin-
den daha zayif asitlerin tuzlarirr bo-
zarak siit asiti tuzlar olugmasm sag-
lar.

Tablo 1 ve 2 de ki kil oranlan
olduk¢a anlamli ve birbirlerini dofru-
lar bigimde gdiiilmektedirler. Bizim
orneklerimizde bulunan en diisiik kil
orant % 0.784 ile 7 nolu, en yiksek ise
% 0.947 ile 10 nolu saticida belirlen-
mistir. Genel ortalama kiil oram ise
% 0.8750lmustur. Sonuglarin normal
olusunu, aynen protein ve laktoz igin
vurguladigimuz -gerekge ile agiklavabi-
liriz.
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5.6. Asitlik

Siitiin  bilesiminde bulunan dge-
ler onun asitlifini olusturmaktadirlar.
Siitte asitlik derecesi siitiin kalitesi hak-
kinda bilgi vermektedir. Bu asitlik, siit
yogurta islendiZinde gesitli etmenlerin
vardimi ile zamanla artmaktadir. Ma-
ya katildiktan sonra siit asiti olug-
makta, bu da asitligin artmasinin en
6nemli nedeni olmaktadir. Baslangigta
hizh olan bu arti§ sonradan vavaglar,
glinkil olusan asitlik, onu olugturan
bakterilerin gahsmalarim  kontrol e-
der ve belli bir diizeve ulastifinda bu
tiirden yaplan galismalar: tiimden dur-
durur.  Yopurtta olugan bu asitligin
az ya da ¢ok olmasint saglayan daha
bir ¢ok etmenin varlfindan séz edile-
bilir.

5.6.1. Yiizde asitlik

Yogurtu siitten aywran en &nemli
etmenlerden birisi de onun asitlik de-
recesidir. Yogurt tiiketilirken var o-
lan asitlik agik bigimde anlasilmaktadir.
Yogurta 6zgii aroma ¢ok kere asitlik
tarafindan &rtillmektedir. Bu neden-
den &tiirii yogurt analizlerinde sik sik
ve ¢ogunlukla asitlik derecesine bakil-
maktadir. '

Tablo 1 de verilen yiizde siit asiti
degerleri ile tablo 2 de bizim belirt-
tiklerimiz arasinda bir kagilastuma ya-
pilirsa, genellikle degerierin benzerlik
gosterdikleri anlagiimaktadir. En diigiik

viizde siit asiti derecesi °; 1.09 ile 7. /

ve 9 nolu, en yiksek ise 9 1.72 ile 6
nolu saticilarda belirlenmigtir ve ge-
nel ortalama %; 1.36 olmustur. Yo-

" Burtta bulunmas: gereken asitlik de-

recesine iliskin veriler kesinlik kazanmus
degillerdir. Genellikle yogurtlarmizin
35 — 70 SH (% 0.B0 — 1.60 siit asiti)
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asitlifinde olduklars ve bundan yiiksek
asitlik derecesi iyeliginde olan yogurt-
larin asitli (eksi) diye tamimlanabile-
cekleri bildirilmektedir {24, 38). Ayrica
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii ise bu
konuda yogurtlar siniflara ayirmakta
ve ekstra vogurttta asitlik derecesinin
7o 080 — 050 , 1. siuf yofurtita
% 090 — 1.00 ve IL. simif yopurtia
% 1.00 -— 1.575 olmas1 gerektigini
bildirmektedir (33). Arastirmamn ki
aylarimda yiiriitilmiis olmasi, yogurt-
larin saklanmasi ve depolanmalari ko-
nusunda ireticiye kolayhk saglamis ve
biiytik bir olasilikla bu nedenden otiirii
asitlik dereceleri istemen diizeyden yiik-
sek cikmamustir. Ancak bireysel gtz-
lemlerimizi degerlendirir ve saticilarin
kendi ornekleri ve haftalar arasindaki
asitlik dereceleri tek tek incelenirse,
Zaman zaman yogurtlarin satis aminda
istenmeyecek vilkseklikte asitlik dere-
celerini igerdiklert gdriilmektedir.

5.6.2. pH degerleri

Bir ¢oézeltideki hidrojen iyonu de-
rigiklifinin negatif logaritmasina o ¢o-
zeltinin pH s1 denir. Yogurtun pH sim
Slgmek suretiyle asitlii hakkinda nes-
nel bilgi elde ediimis olmaktadir. Ki-
sacasl le degeri diisik olan yogurt,
yitksek asitlik iyeligindedir.

Tablo 1 ve 2 de bildirilen degerler|
bilyiikk bir benzerlik géstermiglerdir.
Yopurtlarda saptadigmmz en diisiik
pH degeri 3.57 ile 4 nolu, en yiiksek ise
4.07 ile 9 nolu saticilarda bulunmus-
tur. Genel ortalama pH degeri ise 3.83
olmustur.

5.7. Fiyat Analizi

Yogurtlarin titketicive satig fiyat-
lari arasindaki farkilik tablo 2 den




izlenebilir. Bir kg. yogurtun fiyatt 33.00
TL. ild 45.00 TL. arasinda degismis ve
genel ortalama satis fiyat 38.10 TL.
olmustur. Fiyatlar arasindaki dengesiz-
lik gercekte daha da cgarpict bigimde
olup, tablodaki degerlerin ortalama
olarak bildiriimis olmasi, biraz olsun
yaklasik degerlerin bulunmasim sagla-
mustir, En disiik (ucuz) ve en ytiksek
(pahali) fiyatlar arasindaki 12,00 TL.

6. SONUG

Ulkemizde halkin beslenmesi so-
runu giincelligini korudugu  siirece,
siite ve siit firlinlerine, dolayisiyle yo-
gurta bilyiik gereksimim duyulacaktir.
Erzurum il merkezinde tiiketime su-
nulan yogurtlar: bilesim yéniinden, 6-
zellikle su, kuru madde ve yag gibi
dgeler dikkate ahﬁdlfgm_da, iyi  ve
kalitelidirler diye tamimlamak olana-
gz yok, Yogurtlarin fazla su iger-
mesi, yag oranlarinin az olmasina, ya
siite su katilmasy ya da yogurta islenen
siitiin laktasyonun baslangicindaki hay-
vanlardan alinmis olmasi neden gos-

fark, gergek anlamda ®; 26.67 lik bir
farklihk demektir. Saticilarin kendi a-
ralarinda haftalara gore olugsan fivat
farkhiliklart ise ancak arastumamizin
son g haftasi icerisinde g&rilmiistiir.
Bu da biiyiik olasthikla o siire igerisinde
olusan pazar ekonomisinin olumsuz
etkisi ve vyerel ydnetimlerin kontrol
dizeylerimin diislik eolmas1 ile agikla-
nabilir.

terilebilir. Ayrica bilingsiz isleme tek-
niginin de bu konuda etkili oldugunu
sOyleyebiliriz. Kis aylarinda sirdiirdii-
glimiiz arastirmannz sonuglart ve bi-
reysel gézlemlerimiz, bu yogurtlarm

- besin degeri, difer bir anlatimla kalo-

rilert yOniinden tiiketici isteklerine, ya-
sal tiizilkk ve ydénetmeliklere uygunluk
gisterecek diizeyde olmadiklart sonu-
cunu ortaya ¢ikarmaktadir. Hele hij-
venik ve teknolojik Gretim yaptlmadig,
islenis kosullarinin ilkel oldugu da goz
Oniine ahuoirsa  vogurtlarin, besin ve
gergek yogurt olma ézellikler: bir hayli
azalmaktadir. y

ZUSAMMENFASSUNG

“Untersuhungen iber die zum
Verbrauch gebrachten Joghurtzusam-
mensetzung im Provinzzentrum - Er-
zurum. 1. Waehrend Winterperiode™.

In der vorliegenden Arbeit wurde
geplant, die Zusammensetzung der Jog-
hurtproben, die im Provinzzentrum-
+ Erzurum zum Konsum gebracht wird,
zu analysieren. Die gefundenen Ergeb-

nissen koénnen wie folgt zusammen-
gefaasst werden.

1. Die Wassergehalte von den Jog-
hurtproben waren im allgemeinen zu
hoch, dagegen natiirlich deren Troc-
kensubstanzen zu niedrig zu bestim-
men waren. Die werte fiir die Was-
sergehalte schwankten zwichen 86.41
% — 89.10 % und der Durchschnitts-
gehalt belief sich aunl 12,15 %

55



2. Die Joghurthertstellung wird
nach den gesetzlichen bestimmungen
klassifiziert. Die untersuchten Jog-
hurtproben erhieltea im allgemeinen
niedrigeren Fettgehalten, die nach der
Methode von Gerber bestimmt wur-
den Die Fetigehalte der Proben be-
wegten sich zwischen [.38 % und
4.16 %, und lag im Durcschnitt bei
v

sa

5. Die untersuchten Joghurtproben
haben im allgemeinen normale pro-
teingehalte, die zwischen 4.02 %, und
4.78 9 schwankten, Der Durchschnitt
belief sich aul 4.37 %.

4, Die Milchzucker, wie man
wussste, war ein echtes Kohlenhydrat,
das im Nerven - und Gehirngewebe
vorhanden ist. Ubrigens konnte die
Milchzucker in Ruhe bei der Mensc-
henernaehrung als Energiequelle ge-
nant werden. Die Milchzuckermenge
fur Joghurtproben veraenderten sich
zwischen 3.45 % und 4.54 %,. Der
Durchschnittswert lag bet 4.11.

5. Die gefundenen Aschengehalte
waren zu giinstig zu sehen, wie man
sic  erwartete. [Die Werte schwakten
zwischen 0.784 %, und 0947 %, und

der Durchschnitt beliefsich auf 0.875%/.

6. Im Verlaufe der Inkubation -
und Aufbewahrungstemperatur spie-
len einigen bestimmten Wirkungen auf
die Saerung von Joghurtproben grosse
Rolle. Es muss darauf geachtet wer-
den, dass die Aufbewahrungstempera-
tur unbedingt bei 5°C liegen sollte.
Sauregrad {Milchsaure) schwankte z-
wischen 1.09 % und 1.72 %, und der
Durchschnitt belief sich auf 1.36 i
Die pH-Werte lagen zwischen 3.57
und 4.07, der Durchschnittswert bet-
rug 3.83. Im Grunde genommen wa-
ren die gefundenen Werte ziemlich zu
hoch, sogar die Untersuchungen in
der Winterzeit durcheefithrt wurden.

7. Die Marktpreise von Joghurt
bei den Verkaufstellen waren nicht
stabil, dass der Unterschied von 12
tirkisches Pfund fiir ein Kilo Joghurt
in Frage kommt. Von Laden zu Laden
veraenderten sich die Preisen wesent-
lich, und darf zum Beispiel ein Kilo
Joghurt fiir 33 sowie fiir 45 tiirkisc-
hes Pfund verkauft werden, und der
Durchschnittspreis lag bei 38,10 TL.
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