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BURSA’DA TUKETILEN YOGURTLARIN KALITESI
THE QUALITY OF YOGHURT CONSUMED IN BURSA

. Mustafa TAYAR, Sahiseme ANAR, Cem SEN -
Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah, Barsa

OZET: Caltgmada, Bursa bolgesinde tiretim yapan 20 defigik firmaya ait yojurt numunesinin bazi kimyasal ve bakteriyolojik
pitelikleri saptanarak; sonuglar Gida Maddeleri Mevzuatimn ilgili maddelerine gore deperiendirildi.

Omeklerde toplam kuru madde miktarlan %13,03-20,85 arasinda defigme gostermig ve ortalama 916,46 olarak
belirlenmigtir. Gmeklerin %60't tiiziige gbre yagh yopurt siifinda yer almigtir. Titrasyon asitlifi yoniinden Smeklerin %157
g@da maddeleri tiiziigiine uygun bufunmamagter.

a Mikrobiyolojik sonuclar ise yopurtiarin hijyenik agidan yetersiz oldufuny ortaya koymustur.

.'SUMMARY: In this research some- chemical and microbiological properties of 20. yoghurt samples taken from different
producting run were: determined arid their compormity to food regulations were studied.
The extreme values of total solids of the sample range:from 13,03-20,85% having an average value of 16,46%.
According to the fat content 60% of samples were found in "fat* class. Titratable acidity values of 3 samples (15%) were
not agreable with values Food Regulations.
Microbiologicat results indicated that the hygienic quality of yoghurts were unsatisfactory.

GIRIS

Yogurdun itk defa nasit yapildigina dair yazih kaynaklar olmamasina ragmen, M.O. 5000 yllarinda
Mezopotamya'da kegi siitimiin shk ortamda bekletilmesiyle dogal olarak sekillendigi samlimaktadir
(KOSIKOWSKI, 1978). 10. asirda yaziimig olan Tiirkge eserlerde yogurt bugiinkis anlaminda kullamtmagtir
(KURT, 1981). Yogurdun orjini iizerinde yaptlan arastrmalar (KURDAL ve ark., 1980; KURT, 1981;
ATAMER ve ark., 1984), yogurdun bir Tiirk bulusu oldugunu ortaya koymaktadir. Yogurt Avrupa’ya yine
Tirkler tarafindan tamtibmigtic (KURDAL, 1976). Yogurdun Avrupa’da yaylmasi yirminci yizyhn
baglarina, Amerika’ya girigi ise; 2. Diinya Savag yillarina rastlamaktadsr (KOSIKOWSKI, 1978).

Siitteki proteinlerin fermentasyonla presipitasyonu sonucu olugan yogurt, istiin lezzetd, giivenli olugu
ve terapotik etkileri nedeniyle siite tercih edilir. Ozellikle uygun tagmma sartlannin saglanmadig sicak
bolgelerde genig kullamm bulmaktadr (TAMIME et all,, 1985; FULLER, 1989). Yitksek sayidaki laktik
asit bakterisi ve bunlarin metabolik Griinleri gida zehirlenmesi ve hastahk olusturan etkenlerin iiremesini
engellemektedir. Son yillarda L. bulgaricus’un viicutta timor geligimini inhibe eden maddeler senteziedigi
de bildirilmektedir (FULLER, 1989).

Yogurdun besleyici degeri ve biyolojik 6zellikleri izerinde yapilan ¢aligmalar; yogurdun bilesiminde,
viicudun gereksinim duydugu temel besin maddelerini zenginlegtirmig  sekilde bulundurdugunu
gostermektedir (KURDAL, 1976; KOCHISARLI ve ark, 1987).

fnsan beslenmesinde bityitk éneme sahip olan yogurdun iiretimi sirasinda baz kogullara uyma
zorunlulugy vardir (GUL, 1978; SEZGIN ve atk, 1988; ATAMER ve ark., 1989). Nitekim ilkemizde
yogurtlann kaliteleri iizerinde yapilan gahismalarda (MERT, 1976; GUL, 1978; ALPERDEN ve ark., 1980;
KOCHISARLI ve ark., 1987), uygun kosullar saglanmadan iretilen yogurtlarmn kalitelerinin diisitk oldugu
ortaya kopulmustur: 14 Nisan 1990 tarih ve 20492 sayil resmi gazetede yaymlanan teblig ile TS 1330 sayih
mecburi yogurt standard’ yuriilige girmigtir. : _

Bu ¢ahsma; besin degeri ve insan saghg agisindan biyiik dneme sahip olan yogurdun, Bursa'daki
iiretim yerlerinde uygun kogullarda iiretilip iiretilmedigini ve bunun sonucu da iiriiniin TS 1330°da belirlenen
kriterlere uygun olup olmadifunt ortaya koymak amaciyla yapilmistar.
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MATERYAL ve YONTEM

Gahgmada Bursa piyasasimn yogurt ibtiyacinm %857ini kargilayan 20 farkli firmadan ahnan yogur
trnekleri materyal olarak kullamld: Degisik aralarla dnceden haber verilmeksizin ziyaret suen
isletmelerden 3er defa numune alindi. Numuneler 3 saat iginde laboratuvara getirilerck analize alnds.

Kirnyasal Anadlizier

Kurumadde gravimetrik olarak (KOSIKOWSKI, 1978), yag gerber metodu ile (ANONIM, 1974),
asidite % laktik asit cinsinden ve yagsiz kat madde de kiitlece yiizde olarak bulundu (ANONIM, 1989).

Mikrobiyolojik Analizl

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayim: igin Violet Red Bile Agar {Oxoid CM 107) kullamidt.
37°C'de 24 saat inkiibe edilen plaklarda ireyen koloniler Harrigan ve McCance (1979Ye gore
degerlendirildi. Maya ve kiif sayumu icin Potato Dextrose Agar (Oxoid CM 139) kultamidi. Plaklar 25°C'de
5 giin inkitbe cdildikten sonra sonuglar degerlendirildi (ANONYMOUS, 1982).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Numunelerin kimyasal analiz sonuglan Cizelge 1'de gbsterilmistir.

Cizelge 1. Yogmrt Numunelerinin Kimyasal Analiz Sopuclan. Numunelerin toplam kuru madde
icerikleri %13,03-20,85 arasinda degismistir
(Cizelge 1). Bu sonuglar ALPERDEN ve ark.
Toplam kurumadde (%) | 16462037 1303 20,85 (1980ya uyum gosterirken, diger aragtur-
maalarm (MERT, 1976; KURDAL ve ark.
1980; KOCHISARLI ve ark., 1987) sonug-
Yap (%) 328x0,14 2,60 4,40 lariyla azda olsa farklihk gostermektedir. Bu
durum iretimde kullamlan siitiin farkh nitelik-
lerde olmasindan ve farkh iiretim tekniklerinin
kullamlmasindan kaynaklanmaktadur. TS 1330,
100 graminda en az 3 gram yag olan yogurtlari "yagh yogurt® olarak simflamaktir.

Buna gore Sroeklerin sadece %601 yagh yogurt simfina girmektedir. KURDAL ve ark. (1980)'nm
cahgmalarinda yogurtlarmn yag oranlar: % 1,38-4,16; KOCHISARLI ve ark. (1987)inda ise %1,4-4,4 arasinda
degismistir. Sonuglarimizda belirledigimiz standart sapmamn 0,62 gibi kiigiik bir deger olmasi numune
olarak sadece "yagh yogurt" ornekleri kullanmarmiza baglanabilir. _

Ortalama asitlik L. A. cinsinden 1,39+ 0,06 olarak saptanmgtir. Standartta bu deger en fazla 761,60
olarak kabul edilmektedir. Orneklerin %25'inde asitlik limitlerin iistiinde bulunmugtur.

Orneklerde yagsiz kurumadde oram %9,81-17,77 arasinda degigim gostermigtir. Bu sonuca gore
srneklerin %251 TS 1330°un istedigi %12'lik en az kurumadde oramn altnda kalmagtir.

Secilen firmalarin 4 tanesinin kullandif tcknolojiye bagh olarak, iriinlerinde koliform
mikroorganizmaya rastlanildi. Aym gekilde 12 firmada ise maya-kiif kontaminasyonuna rastlamldi. Bu
sonuclar Cizelge 2’de gosterilmigtir.

Ozellikler Ortalama En az En ¢ok

Yagsiz kurumadde (%) 13,18+0.38 9,81 17,77

Asidite (%A} 1,39+0,06 0,89 1,89

Numunelerin %603, 100 adet/gr.’dan
Cizelge 2. Yogurt Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan  fazla maya ve kiif icerdigi ve bu yonden Gida

Mikroorganizma Pozitil numune En az En ¢ok N{addden . N‘Ie\’zuatl ve TS 1330 uygunluk
gdostermemigtir.
Koliform 4 (%25) 3ozt 29x10% Aym sekilde koliform grubu mikroorga-
Moga-Kif 8 (9660) 4200 840" nizma belirlenen 5 firmaya ait ornek‘lepnde mev-
cut yasalara aykir1 oldugu belirlenmistir.
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Yapilan genel degerlendirmede Bursa’da tiketime sunulan yogurtlann kimyasal yﬁﬁden %65 inin,
mikrobiyolojik yonden %6(0'mun, ctiket ve ambalaj bilgisi agsindan ise % 85inin Grda Maddeleri Mevzuats
ve Zorunhu yisrirliikte bulunan TS 1330°a uymadi belirlenmigtir.

KAYNAKLAR

ALPERDEN, I, A. KARAALI, A.S. KOCAKUSAK ve ark. 1980, Marmara Bolgesinde Gida Maddelerinde Yapiian Taklit ve Tagsis
Uzerine Baz Aragtirmatar, TUBITAK M.A E. yayinlan No:47.

ANONYMOUS, 1974. Standart Methods For the Examination of Dairy Products, 13 th. ed., A.H. Washington DC, 187 sayfa.

ANONYMOUS, 1982. Microorganisms in Foods, Their Significance and Methods of Enumeration, Univ. of Toronto Press., 180-193.

ANONYMOUS, 1989. Yopurt Standard" TS 1330, Tiirk Standardian Enst., yayini, Ankara.

ERCOSKUN, A. 1987, Halk Saghg, Cevre Saghis ve Gida Maddeleri Mevzuaty, Fon Matbaas, Ankara, 212 sayfa.

FULLER, R. 1989. Probictics in man and animals, Journal of Applied Bac., 66, 365-378.

GUL, Z. 1978. Adana’da Imal Editen Yogurttarin Imatathane Numuneleri ile Piyasa Numunelerinin Etiket ve Yag deferieri izerinde
Karglasirmah Olarak Aragtirilmasi, Etfik Vet. Mikrob. Enst. Derg,, 4, 180-190.

HARIGAN, W.F., M.E. McCANCE 1979. Laboratory\}f!cthods in Food and Dairy Microbiology, Academic Press, London, 186 sayfa.

" KOCHISARLL 1, E. ERGUL 1987, Ankara Piyasasinda Satilan Yogurt Omekerinin Baz Kalite Ozellikleri Uzerinde Arastirmatar
Grda, 12/3, 175-177. .

KOSIKOWSK]J, F. 1978. Cheese and Fermented Milk Products, F. V. Kostkow. And Ass. NewYork, 8-69.

KURDAL, E. 1976. Kaliteli Yopurt Uretimi Uzerine Bir Aragtirma, A. U. Ziraat Fak. Derg. Ayn basum., 7(2).

KURDAL, E., M. DEMIRCI 1980. Erzurum 1li Merkezinde Tiiketiten Yogurtlann Bilegimleri {izerine Bir Arastirma, A. U. Ziraat
Fak. Derg, 11, 1-2 45-58.

KURT, A. 1981. Siit Teknolojisi, A, ¥\. Zir. Fak. Yaymlart No: 257, Atatiirk U. Basimevi, Erzurum, 295-299

MERT, B. 1976. Adana Piyasasindaki Yopurtlarin Kimyasal Bilegimlerinin Tespiti, Etlik Vet. Mikxob. Enst. Derg, 4/5, 108-122.

OZALP, E., §. KAYMAZ 1987. Siit iiriinleri & Teknolojisi, A. U. Vet. Fak. Teksir, 87/2.

POTTERN, N. 1984, Food Fermentation, Food Science, Avi Pub. Comp., Westpart, 354-419.

SEZGIN, S, M. ATAMER, A. GERSEL 1988. Yerli vé Yabanc: Starter Kullanarak yapilan yogurtlarin kalitesi izerine bir aragtirma.
Gida, 88/1, 5-11. .

TAMIME, A Y., R K ROBINSON. 1985. Yoghurt Science and Technology, Pergamon Pres., 1-5.



