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OZET

Bu gallsmad'a yurdumuzda biiyiik olgiide
titketilen drinierden  yodurt mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal kaliteleri yoniinden ince-
lenmistir.

Haziran 1985 - Subat 1986 tarihleri arasin.
da ¢esitli zamanlarda Ankara ilinde fretim ya-
pan 15 firmaya ait toplam 120 adet yogurt or-
neginde koliform grubu hakteriler, maya ve
kiif; kurumadde, yad ve asitlik, duyusal ézel-
likler saptanmistir.

Yogurt Grneklerinin % 86.7'sinde koliform
bakteri, % 100’iinde maya ve kif bulunmus

ancak @rneklerin % 13.3'iinlin koliform grubu

bakteri ve % 60'min maya ve kiif igerigi ba-
kimindan tiiketilmesinin saghk igin zararh ola-
blleceg: gorulmU$’cur

Kimyasal olarak % 53.3linlin arzu edilen
kalitede oldugu saptanmigtir.

Bu bulgular, Ankara pivasasinda satilan
yodurtiarin yalnizea '% 26.6'smimn  glivenilerek
titketilebilecegini ortaya koymus bulunmakta-
dir. ‘

1. GIRls

Ankara, niifusu hizla artmakta olan bir se-
hirdir. Bu blyitk niifusu beslemek igin yeterli

ve modern teknolgdjiye sahip bir gida endiist-

risinin kurulmas) gereklidir.

Konu siit teknolojisi acisindan ele alindi-
ginda yurdumuzda titketime suntlan mevcut
geleneksel siit tiriinler; igerisinde yogurdun
sevilerek titketildigi ve kisi basina 25 ka/yd
dederine sahip oldufu gbrilir (Yaygm 1981).

Buna karsihik ilkemizde yogurt {retimi
genellikle eski ilkel seklini korumakta, bityiik
sehirlerimizdeki bir kag igletme disinda stan-
dart kalitede yogurt vyapan tesis ve kurulus
bulunmamaktadir [Demirci ve Giindliz 1983)
Bugiin Ankara halkimn yodurt ihtiyacin: mo-
dern, yarl modern ve modern olmayan 3 kisim
isletme kargilamaktadir. Bu isletmeler tarafin-

dan tliketime. sunulan. yodurt daha c¢ok gelir
seviyesi yiksek olmayan halk tarafindan tiike-
tilmektedir (Russel 1965). Ozellikle insan &m-
rinil uzathd ve baz hastaliklara iyi geldig’
agiklaninca, yogurda olan “ilgi fazlalasmis ve
tiketimi hizli bir gekilde artmigtir (Yaygir
1981}, - '

Besin deger! ve insan
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meveut iretim birimlerinde yeterh teknolou
ile Giretilip iiretilmedigini ve bunun sonucu ola-
rakda ortaya cikan Urliniin TS (1330)'da belir-
tilen normlara uygun olup olmadigim ortaya
koymak bir gereklilik ‘haline gelmistir.

2. MATERYAL VE YONTEMLER

2.1. Materyal

Materyal olarak Ankara'da imalat yapan
15 yodgurt -i$[-ét-mesin=den Haziran 1985 ve Su-
bat 1986 tarihler iarasinda cesitll zamanlarda
temin edilen toplam 120 adet yodurt oOrnedi
zerinde cahgilmigtir.

2,2, Yintemler

2.2.1. Mikrobiyolojik Anealizler

Yogurtlarda koliform grubu mikroorganiz-
malar ve maya ve kitf sayimi TS (1330)’a gore
yapilmigtir.

2.2.2, Kimyasal Analizler

Yogurtlarda kurumadde, yad, siit yafsiz '
kurumaddesi, ve titrasyon aS|tli§| TS [1330] a
gore saptanmistir.

2.2.3. Duyusal Anallz_ler

Yogurtlarda tat, renk ve goriiniis Rasic ve
Kurmann'a {1978) gore degerlend-irilmi$ ve
TS (1330)'a uygunlugu saptanmigtir.

3. SONUCLAR VE TARTISMA

3.1. SONUGLAR

3.1.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar

Ankara'da imalat yapan 15 yogurt isietme-
sinden temin edilen toplam 120 adet drnekle
ilgili ‘mikrobiyolojik sonuclar tablo 1 ve |l -de
gosterulmekt‘edlr '
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Yogurt Brneklerinin % 86.7'sinde koltform

bakteri bulunmustur. 1 ve 2 numaral yogurt-

lar arastirmanin yapildifh Haziran 1985 ve Su-

bat 1986 tarihleri arasinda pivasadaki yogurt-
lar igerisinde koliform igermeyen ornekler ol-
muslardir, Diger drnekler igerisinde % 13.3'ltk

bir degerle 10 ve 11 numarah yofurtlar arag-

tirma boyunca 10 adet/gr'dan g¢ok koliform
bakteri icermiglerdir. '

Tablo 1. Ankara piyasasing stmulan cesitli yo-
. gurt érneklerinde koliform sayilan
Gram'daki koliform sayist

Firma 0 1-10 10'dan fazla
(% 133) (% 73.4) (% 13.3)

1 - XXXX

2

3 XOKX

4 - XXXX

5 XXXX

6 XXXX

7 XXXX

8 XXXX

9 XXXX .

10 XXXX
1 XXXX
12 XX

13 . XXXX

14 L XXX

5 . XXXX

1) Her bir firmadan temin edilen oroek sayis
aragtiyma boyunca 8 adettir.

Diger firmalara -ait yogurt érneklerinde ise
koliform bakteri sayist 10 adet/gr' gegme-
mistir. ‘

Yofurt Srnekleri maya ve kif bakimimdan
degerlendirildigi zaman % 100"{iniin maya ve
kif igerdigi bulunmustur. Buna karsihk &rnek-
lerin % 40"inda maya ve kiif sayis1 1000 geg.

memistir. Bazi 6rmeklerde ise sayilamayacak

kadar cok maya ve kiif saptanmistir.

Tablo 1. Ankara piyasasina sunulan gesitli yo-
gurt drneklerinde maya ve kiif sayilari
Gram'daki maya ve kiif ‘sayisi

Firma! 0-100 100'den fazla
(% 40) - {% 60)
1 XXXX S
2 XHKXX o
3 - XXXX
4 XAXX
5 XXX o
6 XXX
T XXX ‘
8 KX
9 XX
10 - : HXXX
" ' - XXXX
12 S OXRXX
13 , _ XXXX
14 _ ' XXXX
15 o XXXX

1) Ier .bir firmadan “fermin edilen ornek sayisi

a.ré.gtlnna. boyunca 8 adettir,

3.1.2. Kimyasal Analiz Sonuglar o

Orneklerin kurumadde, siit yagsiz kuru-’
madde, vaj ve asitlik neticeler! ortalama de-

gerler olarak tablo llI'de gbsterilmistir.

~ Orneklerde kurumadde miktarn % 9.05 -
14.25, ya§ miktar % 1.4-4.4, siit yagsiz kuru.
matjde miktari % 7.25-10.85 ve asitlik degeri
35-70 SH arasinda dedismistir. .
Teblo 1ll. Ankara piyasasina sunulan gesitli yd.’
gurt orneklerinde kimyasal degerler.

. Siit yadsiz ] :
Firma Kurumadde KMsi Yag -Asitlik
% % %  SH
1 14.25 1085 - 34 70
2 10.95 9.55 14 44
3 1330 950 38 54
4 1270 970 30 69
5 1120 860 26 55
6 1260 920 34 45
7 1300 8560 44 54
8 - 1260 940 32 58
.9 11.30 970 - 16  60. -
10 1380 9.80° 4.0 = 55
11 1070 - 890 - 18- 44
12 1130 . .830 - 30 45
13 1140 .- 1000 14 .50 -
14 - 1230 910 32 35 .
15 905 - . 725 ., 18 40
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Toplam Kurumadde bakimindan 6rneklerin
% 533 % 12 (dahil) nin tzerinde, % 40"
% 10.5 (dahil)'un lizerinde ve % 6.7 si % 9.0
(dahil) 'un tizerinde bulunmustur.

Yag icerigi bakimindan 6rneklerin % 20’
sinde en az % 3.8; % 40'mda en az % 3.0;

% 26.6 sinda en az % 1.5 ve '% 134'lnde

% 1.5'un altinda yag§ bulunmusgtur.
-3.1.3. Duyusal Analiz Sonuglan

5 panelist tarafindan, d‘egj‘erlend'irmeye ta

bi tutulan 15 firma yogurtlarindan renk baki- .

rmindan % 23'0 gizel, % 5370 hafifkusurlu ve
% 24’0 bariz kusurlu olarak;
% 47'si giizel, % 12'si yeterli, % 23 hafif
kusurlu ve % 18'i belirgin kusurlu olarak; gé-
riniis bakimindan % 47'sj glizel. ve % 53}
belirgin kusurlu olarak bulunmustur. .

3.2. TARTISMA

Yogurt &rnekleri’ mikrobiyolojik kaliteleri
agistndan ele alindiginda % 13.3'iniin koliform
gurubu bakteri icerigi bakimindan, % 60" nin
maya ve kif igerigi bakimmdan TS (1330) da
belirtilen sinirlarin. diginda oldugu gorulmek-'
tedir.

Bu bakimdan yalnizea 1, 2, 4, 5 ve 7.8

numaralr yogurt Orneklerinin  mikrobiyolojik ’

olarak standarda uydugu ortaya gikmaktadir. .
~ Kimyasal ozellikleri ile 6rneklerden1, 4, 6,
8 ve 14 numarahlar olmak iizere % 33.3'Gniin
TS (1330)'da madde 1.22.'ye gbre tam yagh
tipe girdigi; 5, 9 ve 11 numaralilar olmak {ize-
re %-20 sinin yarim yagl ‘tipe girdigi ve ge.
rive kalan drneklerin i‘se her hangi bir tipe

tat bakimindan.

girmedigi gériilmektedir. Tim oOrneklerde sap-
tanan asitlik degerleri % 0.78 ile % 1.57 lak-
tik asit arasinda degistidi ve bu nedenle yal-
mzca 14 numarall 6rnedin standartta belirtilen
en az % 0.80 laktik asit degerinin altinda kal.
dign belli olmaktadir.

Sonug Ql-ara_k denebilir ki 1, 4, 5 ve 8.nu-

"maralt yodurt érnekleri standartlara uygun

olarak Uretilmekie ve duyusal olarak da se-
vilerek tiiketilmektedir.

SUMMARY

In this study,‘ yoghurt which is a much
used. products in our country was researched

-on the mlcroblologlcal and organolep’fic quali-

ties.

- . 120 yoghurt samples which are obtained
ftrom 15 dairy plants in Ankara city between
the dates of cune 1985 and February 1986 we-
re tested for coliform bacteria, yeast and
mould; for total solids and fat content and
acidity; for organolepiic propertles

In 86.7 % of the yoghurt samples presen-
ce of coliform bacterla, 'and in 100 % of ones
presence of yeast and mould were shown.
However, it is concluded that 13.3 % of the
samples for coliform bacteria and 60 % of
ones for yeast. and mould can be hazar dous

to public health,

" In 53.3 % of the yoghurt samples desired
chemical quality was determined.
With these data we can say that only
26.6 % of the yoghurts that are sold in An.
kara merkets can be consumed.
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