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Bu galismada, Afyonkarahisar ili halk pazarlarinda tam yagli sizme ya da kese yodurdu olarak satisa sunulan konsantre
yogurtlardan farklh zamanlarda (mart ve eylil aylari arasinda) alinan 50 adet 6rnegin, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitelerinin Tirk Gida Kodeksi, Fermente Siit Uriinleri Tebliginde belirtilen kriterlere uygunlugunun arastiriimasi
amaglanmistir. Orneklerin ortalama pH, titrasyon asitligi, yag, kuru madde ve protein icerigi degerleri sirasiyla
3.51+£0.36, %2.09+0.11, %5.36+0.14, %23.88+2.17 ve %6.14+1.08 olarak bulunurken, ortalama toplam aerobik
mezofilik bakteri, toplam aerobik psikrofilik bakteri, toplam koliform grup bakteri, maya/kuif, laktik asit bakteri sayilari ile
Staphylococcus aureus sayilari ise; 4.87+0.92, 3.01+£0.61, 2.69+0.16, 4.64+0.14, 5.67+0.38 ve 2.59+0.28 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Ayrica, 6rneklerin %16’sinda (8 adedinde) Escherichia coli ve %12’sinde (6 adedinde) ise
Salmonella spp. gelisimi belirlenmistir. Arastirmada elde edilen sonuglara gére; sizme yodurt numunelerinin %26’si
protein, %14°G yag icerigi, %100'U maya/kuf, %38’i toplam koliform grup bakteri sayisi, %14’U Staphylococcus aureus
sayisl, %16’s1 Escherichia coli ve %12’si de Salmonella spp. varhigi agisindan ilgili tebliglerde belirtilen kriterlere
uymadigi tespit edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Siizme yogurt, Kimyasal 6zellik, Mikrobiyolojik kalite, Tlirk Gida Kodeksi

Chemical and Microbiological Properties of Strained Yoghurts Sold in Afyonkarahisar (Turkey)
Local Bazaars

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the compliance of whole fat strained yoghurt samples (n=50) sold in
Afyonkarahisar (Turkey) local bazaars at different times (between March and September) for criteria specified at the
Turkish Food Codex, Fermented Dairy Products Communiqué. The mean pH value, titratable acidity, fat, dry matter and
protein contents of the samples were determined as 3.51+0.36, 2.09+0.11%, 5.361£0.14%, %23.88+2.17 and
6.14+1.08%, respectively. Also, total aerobic mesophilic bacteria, total aerobic mesophilic psychrophilic bacteria, total
coliform group bacteria (TCGB), yeast/mold, lactic acid bacteria and Staphylococcus aureus counts were determined as
4.87+0.92, 3.01+0.61, 2.69+0.16, 4.64+0.14, 5.67+0.38 and 2.59+0.28 log cfu/g. In addition, eight of the yoghurt
samples (16%) were found positive for Escherichia coli while six of the yoghurt samples (12%) were found positive for
Salmonella spp. According to the results; the number of strained yoghurt samples that are incompliant with the criteria
stated in the communiqué was 26% for protein content, 14% for fat content, 100% for yeast/mold count, 38% for TCGB
count, 14% for Staphylococcus aureus count, 16% for Escherichia coli count and 12% for Salmonella spp. count.
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GiRiS

St drdnleri icerisinde en fazla tiketilen ¢esitlerden birisi
olan yogurt, insan beslenmesinde son derece énemli bir
yere sahiptir. Yogurt sttiuin Lactobacillus delbrueckii spp.
bulgaricus ve Streptococcus salivarus spp. thermophilus
bakterilerinin faaliyeti sonucunda elde edilen fermente bir
st Grinadir [1]. Onemli bir besin kaynag@i olan yogurt
yuksek protein, yag, mineral madde ve vitamin
kaynagidir [2]. Yogurdun cesitleri arasinda dayanikhlig
en fazla olan siizme ya da kese yogurdu olarak bilinen
cesittir. Suzme yogurt Turkiye'de en yaygin olarak
taninan ve tiketilen yogurttur [3].

Diger yogurt cesitler ile kiyaslandijinda daha yiksek
besin degerine sahip olan stizme yogurt, uzun raf 6mri
ve zengin tat ve aromasi sebebiyle tiketicilerce daha
fazla tercih edilmektedir [4]. Stizme yogurt %70-80 nem
icerigine sahip olup, %4.46-9.22 protein, %6.0-10.4 yag
ve %0.56-0.86 mineral madde igerigine sahiptir [5].
Siizme yodurtlar genellikle bu amag igin Uretilmis klasik
yogurtlardan (pithtisi  parganmis set tipi yogurt)
uretilmesine [6] karsin, iade yogurtlar da siizme yogurt
uretiminde kullaniimaktadir [7]. Sizme yodurtlar;
uretiminde kullanilan sutin mikrobiyal kalitesinin dusuk
olmasi ve iade yogurt kullanimi ile Uretim, suzme,
ambalajlama, depolama ve satis asamalarinda yeterince
hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmamasi sonucunda
mikrobiyal kontaminasyona kolaylikla ugramaktadir. Bu
durum hem  yogurdun  mikrobiyolojik  kalitesini
dustirmekte hem raf omrini azaltmakta ve hem de
tketicinin sagligini olumsuz etkileyebilmektedir.

Bu galismada Afyonkarahisar ili halk pazarlarinda tam
yagl olarak satisa sunulan sizme (kese) yogurtlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerinin Turk Gida
Kodeksi Fermente Sit Uriinleri Tebliginde (Teblig No:
2009/25) belirtilen kriterlere uygunlugu arastiriimigtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Arastirmada kullanilan 50 adet tam yagh olarak satisa
sunulmus suzme yogurt numunesi, farkh zaman
dilimlerinde  (Mart ve eylul aylan arasinda),
Afyonkarahisar ilindeki sekiz farkli semt pazarindan
temin edilmistir. Yogurtlar satisa sunulduklari ambalajlar
icerisinde ve en az 250 g olacak sekilde alinarak soguk
zincir altinda Afyon Kocatepe universitesi Mihendislik
Fakultesi Gida Muhendisligi Bolumi laboratuvarlarina
getirilmis ve analizleri tamamlanincaya kadar buzdolabi
kosullarinda (+4+1°C’de) muhafaza edilmiglerdir.

Kimyasal Analizler

Yogurt Orneklerinin, pH, titrasyon asitligi, yag, kuru
madde ve protein analizleri AOAC’a [8] gore yapilmistir.
Numunelerinin pH degerleri ise Ohaus (ST 5000) marka
pH metre cihazi kullanilarak dlgtlmusttr
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Mikrobiyolojik Analizler

Sizme yogurt numunelerine, toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB), toplam aerobik psikrofilik bakteri (TAPB),
maya/kuf, toplam koliform grup bakteri (TKGB), laktik asit
bakterisi (LAB), Staphylococcus aureus turi bakteri
Escherichia coli, Salmonella spp. ve Listeria spp. cinsi
bakteri varliklari yayma plak yontemi kullanilarak
arastirlmistir  [9]. Bu amagla slizme yogurt
numunelerinden steril kogullar altinda 10 g alinarak, steril
stomacher posetlerine (Lp Italiana Spa-174538)
aktarilmis ve 10 ya kadar seri dilisyonlar hazirlanmistir
[10, 11].

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve toplam
aerobik psikrofilik bakteri (TAPB) sayisi analizi yayma
plak metodu ile Plate Count Agar (PCA) (Merck 1.05463)
kullanilarak yapilmistir. Ekimi yapilan petri kutulari
aerobik kosullarda TAMB sayisi i¢in 30°C’de 48-72 saat
[12, 13], TAPB sayisi igin ise 4°C’de 5-7 glin sure ile
inkiibasyona birakiimistir [9]. Maya/kuf sayisi analizi igin
Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Merck 1.00467)
(RBC) kullaniimis ve ekimi yapilan petri kutulari aerobik
kosullarda 22°C’'de 5-7 giin inkibasyona birakilmistir
[14]. Toplam koliform grubu bakteri (TKGB) sayimi igin
Violet Red Bile Agar (Merck 1.01406) kullaniimis petri
kutulari aerobik kosullarda, 30°C’de 24-48 saat
inkiibasyona birakilmistir [15]. Laktik Asit Bakteri (LAB)
sayimi igin ise Man Rogasa and Sharpe Agar (MRS)
(Merck 1.10661), kullaniimis petri kutulan jar igeresinde
(Merck 1.16387) anaerobik kosullarda 30°C’'de 24-48
saat inkiibasyona birakilmistir [16].

Staphylococcus aureus ve Escherichia coli tiri bakteri
sayisl analizleri yayma plak metodu ile sirasiyla Baird
Parker Agar (Merck 1.05406) ve Chromocult TBX Agar
(Merck 1.16122) kullanilarak yapilmigtir. Ekimi yapilan
petri kutulari aerobik kosullarda, sirasiyla 30-35°C ve
37°C'de 24-48 saat inkubasyona birakilmistir. Sire
sonunda Staphylococcus aureus turu bakteriler igin
slipheli kolonilerden (etrafi beyaz zonlu, siyah koloniler)
Ornekler alinarak yeniden Baird Parker Agara ekim
yapilmig, ayni sire ve kosullarda bir kez daha
inkiilbasyona  birakilmistir.  Inkiibasyon sonucunda
gelisen kolonilerden alinarak Bactident Coagulase
(Merck 1.13306) ile koagulaz testi uygulanmis pozitif
sonu¢ verenler Staphylococcus aureus olarak
degerlendirilmistir. Escherichia coli tirlu bakteriler igin ise;
inklbasyon sonrasinda gelisen koloniler UV (366 nm)
1sik altinda kontrol edilmistir [17-19].

Salmonella cinsi bakteri sayimi yayma plak metodu ile
Nutrient Broth (NB) (Merck 1.05443) Rappaport
Vassiliadis Salmonella Enrichment Broth (RVS) (Merck
1.07700) ve Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose
Agar (BPLS) (Merck 1.10747) ve Xylose Lysine
Deoxycholate Agar (XLD) (Merck 1.105287) kullanilarak
yapilmigtir. Ekimi yapilan petri kutulari aerobik kosullarda
37°C’de 24-48 saat inkUibasyona birakilmistir [20-22].

Listeria cinsi bakteri sayimi yayma plak metodu ile Fraser
broth (Merck 1.10398) ve Oxford Agar (Merck 1.07004)
kullanilarak gergeklestiriimistir. Ekimi yapilan petri
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kutulari  aerobik kosullarda 37°C'de 24-48
inklibasyona birakilmistir [23, 24].

saat

BULGULAR ve TARTISMA

Afyon ili semt pazarlarinda satilan 50 stzme yogurt
numunesinin pH degerlerinin ortalama 3.51+0.36 oldugu,
% titrasyon asitlik degerlerinin ise %1.86 ile %3.21

araliginda degistigi belirlenmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Sizme yogurt numunelerinin kimyasal analiz sonuglari

Numune (n: 50)

Parametre Minimum Maksimum OrtalamatStandart Sapma
pH 3.26 414 3.51+0.36
Titrasyon Asitligi (%) 1.86 3.21 2.0910.11
Yag (%) 2.64 7.11 5.36+0.14
Kuru Madde (%) 18.71 36.06 23.88+2.17
Protein (%) 3.54 7.86 6.14+1.08

Kirdar ve Gun [5] Burdur ilinde doért farkl isletmeden, iki
farkli zaman periyodunda (yaz ve kig) aldiklar stizme
yogurtlarin pH degerlerinin 3.71 ile 3.86 araliginda
degistigini bildirmiglerdir.

Gokge ve ark. [25] Denizli ilinde satisa sunulan siizme
yogurt orneklerinden yaz ve kis olmak Uzere iki farkh
dénenmede aldiklari 6rneklerde % asitlik degerlerini
ortalama olarak yaz déneminde 1.95 ve kis doneminde
1.96 olarak belirlediklerini bildirmiglerdir.

Calismamizda inceledigimiz sizme yogurt 6rneklerinin
yag (%) ve kuru madde (%) degerleri ortalama olarak,
siraslyla 5.36+0.14 ve 23.88+2.17 olarak tespit edilmistir
(Tablo 1).

Karahan [26] Batman'nin farkl koéylerinden toplanan
yogurt orneklerinin yag (%) degerlerinin ortalama 4.4
olarak belirlemistir. Caglar ve ark. [27] ise; suzme

yogurtlarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini arastirdiklar
calismalarinda inceledikleri sizme yogurt érneklerinin
ortalama kuru madde miktarlarini %32.26 olarak tespit
ettiklerini bildirmiglerdir.

Afyon ili semt pazarlarinda satilan toplam 50 adet siizme
yogurt numunesinin protein (%) miktarlarinin 3.54 ile 7.86
araliginda degisim gosterdigi belirlenmistir (Tablo 1).
Burdur ilinde satilan stzme yogurtlarin protein (%)
degerlerini Kirdar ve Guin [5], 2.50 ile 5.80 araliginda
tespit ettiklerini belirtmiglerdir.

Arastirmacilar tarafindan yapilan konuyla ilgili benzer
calismalarda elde edilen sonuglar ile galismamizdaki
bulgular arasindaki farkliliklar mevcuttur. Bu farkliliklarin,
hammadde, uygulanan proses ve depolama ile satis
kosullarindaki farkhliklardan kaynaklanabilecegi
dusunulmektedir.

Tablo 2. Stizme yogurt numunelerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Numune (n: 50)

Parametre

Minimum Maksimum OrtalamaztStandart Sapma
TAMB Sayisi 3.79 6.83 4.87+0.92
TAPB Sayisi 2.50 4.39 3.01+0.61
TKGB Sayisi <1 3.91 2.6910.16
Maya/Kif Sayisi 3.90 6.55 4.64+0.14
LAB Sayisi 3.82 6.39 5.67+0.38
Staphylococcus aureus Sayisi <1 3.77 2.59+0.28

TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri, TAPB: Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri, TKGB: Toplam Koliform

Grup Bakteri, LAB: Laktik Asit Bakteri.

Afyonkarahisar ili semt pazarlarinda satilan sizme yogurt
orneklerinin ortalama TAMB ve TAPB sayilari sirasiyla
4.87+0.92 ve 3.01+0.61 log kob/g olarak tespit edilmistir
(Tablo 2). Kirdar ve Gun [6], Burdur'da iki farkli ddnemde
satisa sunulan sizme yogurtlarin TAMB sayilarini 3.30
ile 824 log kob/g araliginda tespit ettiklerinin
belirtmiglerdir.

Arastirmamizda inceledigimiz 50 adet stizme yogurt
numunesinin TKGB sayilarinin <1.00 ile 3.91 log kob/g
araliginda degistigi tespit edilmistir (Tablo 2). Gokge ve
ark. [25] iki farkl donemde Denizli ilinde satila sunulan
stizme yogurtlardan aldiklari 6érneklerde TKGB sayisinin
<1 ile 4.65 log kob/g araliginda degistigini tespit ettiklerini
bildirmiglerdir.
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Calismamizda sizme yogurt numunelerinin maya kuf
sayilari ise ortalama, 4.6410.14 log kob/g olarak
belirlenmigtir. Cetin ve ark. [28] Kirklareli'nde uretilen
yogurtlarin maya kuf sayilarini <1 ile 5.36 log kob/g
araliginda tespit ettiklerini bildirmiglerdir.

50 adet siizme yogurt 6rneginin LAB sayilarinin 3.82 ile
6.39 log kob/g arasinda degistigini ortalama olarak
5.67+0.38 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Yogurt
orneklerinin Staphylococcus aureus turi bakteri sayilari
ise ortalama 2.5910.28 log kob/g olarak belirlenmistir
(Tablo 2). Demirkaya ve Ceylan [1], Bilecik’te tiketime
sunulan yogurtlardan aldiklari 6rneklerde LAB sayilarinin
6.47 ile 7.98 log kob/g arasinda degistigini ortalama 5.08
log kob/g araliginda belirlemiglerdir.
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Calismamizda elde ettigimiz bulgular ile ayni konuda
yapilan benzer ¢calismalar arasinda farkliliklar mevcuttur.
Farkhliklarin; yogurtlarin Gretiminde kullanilan ¢ig sutiin
mikrobiyal kalitesinden, slte uygulanan islemelerden,
kullanilan starter kultirtn tipi ve oranindan, son Grindn
fiziksel ve kimyasal farkhliklar ile  depolama,
ambalajlama, nakliye ve satis asamalarinda hijyen ve

sanitasyon  kurallarina  gerektigi  kadar  dikkat
edilmemesinden kaynaklandigi dusindlmektedir.
Afyonkarahisar semt pazarlarinda satilan stzme

yogurtlardan aldigimiz 50 adet numunenin 8 adedinde
(%16) Escherichia coli, 6 adedinde (%12) Salmonella
spp. cinsi bakteri gelisimi belirlenmistir. Buna karsin
Orneklerimizin higbirinde Listeria spp. cinsi bakteri
gelisimi g6zlemlenmemistir (Tablo 3).

Tablo 3. Sizme Yogurt Numunelerinin Bazi Patojen Bakterilerin Varligi

Numune (n: 50)

Yapilan Analiz

Ureme Gdzlenen Numune Sayisi %
Escherichia coli Turl Bakteri Analizi 8 16
Salmonella spp. Cinsi Bakteri Analizi 6 12
Listeria spp. Cinsi Bakteri Analizi 0 0

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde [29]
stizme yogurt ile ilgili bolimde, tam yaglh yogurtlarda st
yagi miktari 2%3.8 olarak belirtilmistir. Alinan yogurt
numunelerinin ortalama yag miktarinin (%5.36) kodekse
belirtilen degerin Gzerinde olmasina karsin numunelerin 7
adedinin (en disik %2.64) yag miktari kodekse belirtilen
degerin altindadir. Ayni tebligde tam yagl yogurtlarin
protein miktarinin en az %5.6 olmasi gerektidi ifade
edilmigtir. Orneklerimizin ortalama protein miktarlari
(%6.14) kodekste belirtilen degerlerin Gzerinde olmasina
karsin 13 drneg@imizin protein degerinin (en diistk %3.54)
kodekste belirtilen degerlerin altinda oldugu tespit
edilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Uriinleri Tebligi
Mikrobiyolojik Degerler boliminde [29] TAMB ve TAPB,
sayilari ile ilgili bir sinirlandirma bulunmamasina karsin,
maksimum TKGB sayisi <1 log kob/g ile maksimum
maya/kif sayisi 3 log kob/g olarak belirtilmistir. Ayrica
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi
Tiketime Hazir Gida Maddeleri, Patojen Mikroorganizma
Limitleri Bolumuinde [30]; Staphylococcus aureus sayisi
maksimum 3 log kob/g, Escherichia coli, Salmonella spp.
ve Listeria spp. sayilari ise, “0” olarak belirtilmistir.

Siizme yogurt 6rneklerimizin tamaminin maya/kif sayisi
ile, 19 adedinde TKGB sayisi kodekse belirtilen limit
degerlerin Uzerinde oldugu tespit edilmistir. Ayrica
orneklerin 8 adedinde Escherichia coli ve 6 adedinde ise
Salmonella spp. gelisimi belirlenmistir.

Yogurt Orneklerindeki ylksek maya/kiuf, TKGB ve
Staphylococcus aureus tirl bakteri sayilari ile patojen
bakterilerin varliginin, &zellikle uygulanan 1sil islem
sonrasindaki stzme, depolama ve ambalajlama
asamalarinda meydana gelen sekonder
kontaminasyonlar ile satis asamasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina yeterince dnem verilmemesinden
kaynaklandigi disunulmektedir.

SONUG

Afyonkarahisar ili semt pazarlarinda tam yagh olarak
satisa sunulan slzme yogurt numunelerinin%26’si
protein, %14’U yag icerigi, 100’4 maya/kif, %38'i TKGB
sayisl, %14’ Staphylococcus aureus sayisi, %16’sl
Escherichia coli ile %12’'si de Salmonella spp. varligi
acisindan ilgili tebligler ile kiyaslandiginda belirtilen
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kriterlere uymamaktadir. Ozellikle semt pazarlarinda
satisa sunulan yogurtlarin belirli bir standart olmadan
uretildigi, Uretim, depolama ve satis asamalarinda hijyen
ve sanitasyon kurallarina yeterince uyulmadan, uygun
olmayan ambalaj malzemeleri igerisinde ve acikta
satildidi, bu durumun da tiketici saghigr agisindan risk
teskil edebilecegi tespit edilmistir.

Bu nedenlerle 6ncelikle sizme yogurt Gretiminin bir
standarda baglanmasi, gida maddeleri tizigi fermente
sut Urunleri tebliginde, sGzme yogurt ile ilgili ayri bir
boélim  olusturularak  kimyasal ve  mikrobiyolojik
standartlarinin  belirlenmesi  gerekmektedir. Ozellikle
slzme yogurtta tiketici aldatmaya en uygun kriter olan
kuru madde miktari ile asitlik degerlerinin (% asitlik, pH
veya SH°) mutlaka ilave edilmesi gerekmektedir. Bu
kriterin tebligde olamamasi, tuketicinin ciddi hilelere
maruz kalmasina, hile yapmayan firmalara karsi haksiz
rekabetin olugsmasina ve sonugta yogurt kalitesinin
bozulmasina yol acacagi kesindir. Yine fermente sit
artnleri tebligi mikrobiyolojik degerler boélimine TAMB
ve TAPB sayilarinin eklenmesi drinin mikrobiyolojik
glvenliginin belirlenmesi agisindan énemli olacaktir. Bu
sayede suzme yogurtla ilgili belirsizligin ortadan
kalkacagi, tuketici agisindan daha kaliteli, standart ve
glvenilir bir Grtin ortaya gikacagi dusunulmektedir.
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