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GİRİŞ 

Süt ve süt mamullerinin insan beslenmesindeki yeri diğer gıdalara 
nazaran çok büyük olduğundan ve o nisbetle de çok çabuk bozudluğun
dan bu mühim gıdanın daha dayanıklı bir hale getirilmesi için çeşitli 

usül ve metodlar üzerinde durolmuş ve çalışılmıştır. 

Süt mamullerinden ohı.n taze yağurt zamanla çok çabuk ekşimesi 
sebebiyle halkımız bu popüler yiyeceği kendi görenek ve bilgilerine gö
re çeşitli usullerde saklamaya çalışırlar. Milli Türk yiyeceği olan yağurt
tan bahsetmek yerinde olur. 

Y oğurt ( 1) yapıldığı usul ve saklandığı tarza göre ekşimtırak koyu 
kıvamlı bir süt mamulüdür. Yağurt çeşitli hayvan sütlerinden yapılır. 
Avrupa:da inek sütünden yapıldığıhalde memleketimizde daha çok ko
yun, manda, keçi sütlerinden yapılır. Trakya ve balkan memleketlerinde 
ekseriya koyun sütü, kullanılır. 

Hazını . çok kolay bir gıdadır. Son 30-35 sene içerisinde Arnerika
da fazla yenrneğe başlanmıştır. 

Pastör Enstitüsünde Metschinkoff yapmış olduğu tecrübeler neti
cesinde yağurt yemek suretiyle bağırsaklarda yaşayan ve toksin yapan 
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bakterilerin telef olduklarını tesbit etmiştir. Keza Weigmann da yağurt 
mikroplan vasıtasiyle hasıl olan süt asidi sayesinde koli bakterilerinin 
ve bilhassa insanlarda ihtiyarlıkta meydana gelen dahili zehirlenmenin 
yağurt yeme ile hertaraf edildiğini bildirmektedir. Bu bize yağurt yiyen 
Türkiye ve Bulgarİstanda pek yaşlı kimselerin bulunmasını anlatmak
tadır. Buna misal olarak yakın zamanda ölen ZARO AGA'nın akşam ga
zetesi muhabiriyle , ~onuşmasında fazla _ yağurt yediğini uzun ömürlü 
ve sağlamlığının buna borçlu olduğunu· sö)rleı:İıiştir. 

. . 

Yağurt Türkiye'de çok ·fazla istihlak ·edilir. Yaz aylarında serinle
me maksadı ile ayran yapılarak içilir. 

Yağurt imali büyük şehirlerde -ve şehir civarında bir sanat haline 
gelmiştir. Silivd yoğurtçuluğu müsta:kil bir yoğurtçuluk sanatı halinde 
belirmiştir. Kaplarınin hususiyeti kıvamı ve kaymağı evlerde yapılan 
yağurttan fa'r1dıdır. 

Türkiyede yenen yağurt miktarını gösteren istatistik yoktur. Yalnız 
İstanbul'da senede ortalama 3 milyon -kilo yağurt yenmektedir. Yağurt 
sarfiyatının artması köylünün sllt istihsaline fazla ehemmiyet vermesi
ne ve koyunculuğun inkişafına sebep olur. · 

· Yukarıda kisaca bahsedilen yoğurdu çeŞitli usullerle dayanıklılığını 
uzatmak maksadı ilc kendi görgülerine göre bez' tarbalara · koyl.ıp su
yunu akıtmak suretiyle koyulaştırır b'azan tuzlayarale bazanda tuzsuz 
olarak satışa çıkarırlar. Şarkta köylüler torba .. yoğurdunu tuzlayarale 
mermerden oyulmuş kaplarda aylarca saklamakta ve kışın iı.da olarak 
kullanmaktadırlar. ·Torba yoğurdunun taze yoğurda nazaran fazla. da
yanıklılığı dolayısiyle yaz aylarında hasat zamanında sıcak mevsimde 
sulandırılır ayran yapılır veya taze sebze yemeklerinde sulandırarak 

kullanılır. 

Yoğurdun kimyevi bileşimi üzerinde yapilan araştırmalar pek azdır. 
IZmen ·· (8) de Silivri yağurtlafı üzerinde bir araştırma yapmıştır. Tol
gay ve Tetik (9) Türk yoğurdunun terkibini kitabında göstermiş ·Güre
sin dersnqtlarında ( 5) aynı_ t,;::rkibi verrp.iştir. M. Hatipoğlu, İlhan Süer 
~e arkadaŞl~rı ( 6) Türkiye yoğutrlarının k'aliteleri üzerind~ bir ar~ştır
ma yapmışlardır. 

Torba · .yoğurtlaq üzeri nd~ ilk kimy_evi terkip araştırması yapan 
Muazzez Eralp (4) dir. Su Asgari % 72.63, Azami % 87,55 kuru mad
de Asgari % 12,45, Azami % 27,37 yağ asgari O Azami % 9. dur. Protein 
% 7,52, azami 17,84 madeni maddeler W 0,60~ asgari ·azami•·% 2,17 Asidi~ 
te asgari 1.69 azami 3,98 dir. 



-MATERYAL VE METOD 

Türkiye'de yoğuı·dun fazla yapıldığı ve torba yoğurdunu fazla kul
lanan bazı iL ve ilçelere , yazı yazıl~rak torba yoğrudu istenmiş gönder
me ve 'ambaJaj · usulü de tarif edilmiştir. Kaza ve vilayetlerden gelen 

. ' . 
yoğurt . nümuneler~ kapalı kavanozlarda : ve plastik torbalar · içei"isiıide : 
seri vaŞıta · ile g~lmiş ve !heme11 muayeneye tabi tutulmuşlardır. 

. ı ' 

KİMYEVİ MUAYENE : 

1...:..... Su: 
C•. 

Su! tayininde Xyıen 'distilasyon ımetodu kullanılmış~ır. 10 gr. yoğurt 
10 gr. reçine ve SO cc Xylol SOO cc lik balona konar3k distilasyona tabi 
tutuldu v~ hh~usi taksimatında % de su nisbeti okundu. ' 

' • t 1 • 

i 

2-l--Yağ: 
·i 

20 :gram' yoğurt alınarak 2 cc amonyak ilave edildi ve iyice karıştı- ~ 
rılarak ll cc alındı ve sütteid :gibi Gerbei· metodu ile yağ tayini y.apıldı. ı 

3-Asidite: · 

8 gram yoğurt balon ]ojeye konarak tartıldı ve su ile karıştınlarak 
homojenizt:( edildi. 100 cc ye ib}ağ edilerek iyice çalkalanarak kanştınl
dı. Buridan 2S cc alındı N/10 NaOH He. fenol fitalein muvacehesinde 
titre edilcF. Sonuç l~,ktik asit cinsinden hesaplanması için 0.009 faktörü 
ile çarpılarak asidite bulundu. · 

ı 

4-:-- Kuru Madde: . 
c ' i . 

ı . ı 

Bulunan su miktari umumi ağırlıktan çıkarılarak farkı kuru mad- · 
de olar~k tesbit edildi. 

5..;...... Tuz: 

Külden tuz tayini yapıldı. ı<ül sulandırıldı eritildi bir balon jojeye: 
süzüldü 100 cc ye iblağ edildi. Bundan 40 cc alınarak N/10 gümüş nit
ratla titre edildi. Sarf edilen Agnoz hesapla tuz miktarı tesbit edildi. 

1 

6 - ·Ktil: 

S gram yoğurt porselen ~ota içine tartıldı yakma fırına kondu gü.; 
müşü renk kül oluncaya .kadar fırında bırakıldı. Çi.karılarak desikatör- . 
de soğutuldu ve tartıldı . ar~daki . farktan kül bulundu. 

7- Nişasta: 

Gelen nümunelerde nişasta arandı tesbit ediJemedi. 
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CETVEL! 
MEMLEKETİMİZİN MUHTELİF İL VE İLÇELERİNDEN 

GELEN TORBA YOGURTLARININ ANALİZ NETİCESi 

Geldiği yer 

1 Denizli (kuyucak köyü) 
···· ··· ··- ---·· · ·· · ······ · · ·· ···· • · • • • 

2 Denizli (kuyucak köyü) 
.. ... ... .. ........ .. ... ·· ······ 

3 Denizli Ovacık köyü 

4 Denizli Tavas köyü 

5 Denizli Künar köyü 
· ··· ··· · · · · · · ··· · · 

6 Denizli Uzunpınar köyü 
.... ... . 

7 Denizli Uzunpınar köyü 

8 Denizli Tavas köyü 

10 Çumra 

ll Konya (Çayır bağı köyü) 

12 k~~y;.- (Satır köyü) 

13 Konya (Karadoğan Köyü) 

l4 Konya (Akviran N.) 

15 Konya (ngın) 

16 Konya (ngln) 
···· ·· · · ··· · ··· ··· ·· · ····· · ·· · ·· · ·· 

ı 7 . Konya Sarayönü 
·· ··-· ··· 

18 Aydın 

19 Afyon Bayram Şazi köyü 

20 Afyon İncehisar köyü 

21 Afyon Eğ"!r,dik köyü 
---- .- . . -- -... -. .. 
22 Afyon Balmahmut köyil 

······· ····· ······ ······· · . 
23 Gi.inen 

24 Burdur 
.. . - ·· · · ·· ······ · ·· • • · •·• · ·• • ... . . .. .. .. .. ••. .. 

25 Mihallıkcık 

26 » 
27 » 

. .. . . . . . . .. . . . .. ..... . . . .. . . . . . ....... .. ··· ········· 
28 Burdur 

Su 
% 

% 
Yağ 

Asi
di te 

% 
Tuz Kuru Kül 

80 """'2,5 ~ 0,30 -w ı 
. .... ... . --. . . --- .. -. .... 

60 5,5 2,9 0,29 40 3 

64 4 2,7 0,38 36 ı 
...... . ... . .... .... ....... 

73 6 0,9 0,26 27 ı,6 

78 5,5 3,1 0,55 22 2,54 

08 

65 

84 
...... .... 

81 

5 

7,5 

10,00 

6 

2 

2.9 

2,7 

3,1 

3,6 

3,2 

0,38 

0,58 

0,82 

0,82 

0,80 

20 

35 

16 

19 

20 

1,6 

2,4 

3,00 
... ... 
2 

8 78 

78 ı 2,9 0,88 ı8 22 

82 0,55 2,9 

78 0,55 3,6 

72 ı,1 2,8 

80 0,55 2,9 

62 0,55 2,ı 

81 0,55 3,8 

75 5,5 2,5 

79 o 3,3 

77 2,2 3,8 

72 ı,ı 2,3 

78 7,7 2,1 

69 5 3,5 

73 6 0,9 

85 2,2 1,7 

83 0,22 

86 

0,82 18 6,6 

0,88 . 22 0,8 

0,82 28 2,6 

1,17 20 3,1 

1,03 38 5 

0,94 19 4 

0,99 2f. 6 

0,74 20 3,7 

0,40 23 10 

0,80 28 6 

0,68 22 9 

2,5 31 
. . . . . . . . .• • .•..••• 

0,26 27 

0,80 13 

1 ,9 

1,6 

0,8 

0,90 17 2,ı 

0,03 14 0,8 

0,5 16 ı,6 

Nişas

ta 

84 

82 

0,55 

ı,2 

ı,5 

0,9 

2,1 

3,2 

3,5 

2,6 

4,2 

.. .. .. .. . ..... .. ...... . .. .. .. .. .. .. 
29 ,,nhallıkcık · 

30 

31 

» 
,· 

Ahır Jtöyü 81,3 2,2 
.. . .. .. .. . .. ... .. .. . . . . .. . . 

83 o 
. . .... . ... .. . .... .. . .. .. .. . .. ... . ... .. .. . ... . .. . ... . ....... . .... . . .. .. ••. . . . .. .. 

18 0,86 

18 0,8 

17 0,84 

32 :. Harnitoğlu Ç. 82 3, 7 3,7 ı8 ı .. ..... .. ..... ... ... ... .. 
33 Samsun (Çarşamba) 70 15,4 1,2 30 0,5 

. . .. . .. . .. ... .. . .. . ··· ····· ... . .. .. .. . .. . .. . ······ ··· 
34 Ladik 81 ~.4: 1,3 19 7,4 
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KİMYEVİ MUAYENE SONUÇLAR : 

Üzerinde çalışılan 34 nümune torba yoğurdunun analizi neticesin
de: 

1- Su 

34 adet torba yoğurdunun % de su nisbeti 16 adedi % 80 · 66 ve 
7 adedi % 7S · 79 S adedi % 70 · 7S ve S adedicle % 60 · 69 tesbit edildi. 

2- Yağ: 

10 adedinde % 0,00- l,S adedinde % 1 - 2 ve iki adedinde % 2- 4, 
7 adedinde % 4-7, 3 adedinde % 1- 10 bir adedinde % 1S,4 yağ tesbit 
edildi. 

3- Asidite: 

8 gram yağurt balon jojeye kanarak tartıldı ve su ilave edildi. Ka
rıştırılarak homojenize edildi ve 100 e iblağ edilerek 2S cc alındı. N/10 
NaOH fenol ftalein muvacehesinde titre edildi. Laktik asit cinsinden 
hesap edildi 6 adedi 0.9-2 ve 14 adedi 2-3 arasında 14 adedi 3 · 4,2 ·ara
!.ında iesbit edildi. 

4-Tuz: 

Külden tuz nisbeti tesbit edildi. Elde edilen kül eritildi balari jojeye 
süzüldü. 110 e iblağ edildi. Bundan 40 cc alınarak N/10 Agno3 ile kalium 
kromat muvacehesinde titre edildi. Faktöde tuz hesaplanarak bulundu. 

5- Kuru Madde: 

Xylen distlasyon metodu ile tesbit edilen su umumi ağırlıktan çı

karılarak kuru madde bulundu. 

6....,... Kül: 

S . gram yağurt tartılru:ak fırında yakıldı gümüşü renk olunca çıka
rıldı desikkatörde soğutuldu, tartıldı farktal). kül hesaplandı. 

7- Nişasta: 

34 torba yoğurdu nümunesinde nişasta tesbit edilemedL 

91 



TART{ŞMA 

Memleketimizin ~uhtelif yerl~rinde halkımızın popüler yiyecegı 
olan torba yağurdarının gıda değerlerini tesbit etmek maksadı ile tor
ba yoğurdunu en çok kullanan yerlerden cam kavanoz ve plastik tor
balar içinde getirtilen yağurtlar hemen muayeneye tabi tutulmuştur· 

Muayene sonuçları ı No. lu cetvelde gösterilmiştir. 
.: ; : . !j ,, ', 

Cetvelde tesbit edilen muayene neticelerinde % su, yağ, kuru mad
de, kül nisbetlerinin birbirinden farklı neticeler arzetmesi yağurt ima
latımızın standart usullerle yapılmadığı ve torba yoğuı:tlarının da su
larının gelişi güzel süzdürüldüğü ve böxlece satı şa arzettikleri veya ken
dileri tarafından bu şekilde istihlak edildiği sonucuna varılmıştır. 

- . . . 

Muayene edilen 34 adet torba yoğurdunun % 50 sinin % de su nis
beti % 80- 85 arasında tesbit edilmiştir . Bu nisbet taze yoğurt, un su 
nisbeti ile hemen hemen aynı seviyededir. Yoğurdun su:Yunu· iyice süz
meden satışa arzedildiği sonucuna varılmışt_ır. 

- . • ll ,ıl 

% ·de 'yağ nisbetleri birbirinden çok farklı olduğu gÖrülmektedir. 
Buda torba yağurdarının muhtelif ciı1s hayvan. sütlerinden yapılan yo
ğurtlardan elde edildiği veya yağı alınan sütlerden yağurt yapıldığı ka
naatım uyandırmaktadır. % de yağ nisbetinin gıda ' tüzüğünde taze 
yağurtlar için ı,5 dan aşağı kabul etmediği halde torba yağurdarının % 
60 ının yağ % desi % O- 2,5 arasındadır. % 40 ı gıda tüzüğüne uygtın 
evsaf. göstermiştir. . ' 

M. Eralp ( 4) torba .ı yq~urtları Uierind~ · yaptığı araştırmada 
% de 'su nisbeti 'asgari 72;63 % yağ 0~9· ve kunı madde asgari % ı2,45 
azami % 27,37 bulmuştur. Biz çalışmalarımı:~:d,a .. % de su nisbetini as-
gari % 60 ~zami % 86 olarak tesbit ettik. · · 

i.l ' 

Yağ % desi Asgari % 0,00- Azami % c ı5.4 dür. Kuru rriadde asgari 
% 13 azami % 40 tesbit edilmiştir. -

Bazı torba yoğurtlarında kuru maddenin çok yüksek bulunuşu, bu 
yoğurtların · süt tozlarından yapılan yöğurtlardan · yapıldığı kanaatını 

uyandırmaktadir. 

Milli yiyeceğimiz olan torba yoğurdunun taze ·yoğurda nazaran bi
raz daha fazla day'anıkh olması dolayısiyle . bu yoğurdunda standardize 
edilmesi ve saklama müddetinin dahada uzatılınası için araştırma ya
pılması lüzumludur. 

Muhtelif il ve ilçelerden alınarak gönderilen 34 torba yoğurdu nü
munesinin muayene neticeleri cetvel ı de gösterilmiştir. 
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ÖZET 

I Bu çalışmamızda Denizli köylerinden Konya, Aydın , Çumra, 
Burdur, Aydın, Afyon, Gönen, Eskişe~·ürin Mihalıççık kazasından, Çar
şamba, Ladik kazasından usulüne göre alınan 34. torba yoğurdu nümu
nesi üzerinde kimyasal · muayeneler yapılmıştır. ,, 

Bu muayenelerin neticeleri : . 

Su Oranı: 

Su oranı Xylen distilasyon metodu ile tayin edilmiş ve .% 60- 86 bu
lunmuştur. 

Yağ Oranı: 

Yağ oranı yo~urt hemojenize edildikt~n sonra üzerine 2 C ammo;n
yak ilave edilerek Gerber metodu ile sütteki gibi yağ tayini yapılmıştır. 
Yağ oranı % O- 1S.4 arasında bulunmuşt)Jr. ı ·· 

Asidi te: 

N/ 10 Na OH titrasyon yapılmış ve laktik ı asit cinsinden hesaplan
mış ve 0.9- 4,2 arasında bulunmuştur. 

Tuz Oranı: 
; ' 

S gram yoğurdu yakarak külden tuz tayini yapıldı Agno' ,ile titre 
edildi. Tuz oranı % o -· 1,17 bulundu. 

' ' 

Umumi Kuru Madde: 

Umumi kuru madde oranı % de su ni'sbeti ' çıkarıldıktan sonra ka
lan umumi kuru madde olarak kıvmetlendiirldi. % de 13-40 tesbit edildi. .; . i 

Kül: 
' ı ' 

S gram yağurt alınarak yakma fırınınd:! gümuşı renk oluncaya ka-
dar yakıldı kül tartıldı alınan yağurt miktap üzerinden hesaplandı ve 
% 13-40 arasında bulunmuştur. . 

Nişasta: 

Hiç bir nümunede nişasta tesbit edilmemiştir. 
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SUMMARY 

STUDIES ON THE QUALITIES OF THE TURKISH TORBA YOGURT 

I - In this study chemical examinations have been made on 34 
samples of Turkish Torba Yoğurt that properly collected from the vil
lages of Denizli province, and from Konya, Aydın, Çumra, Afyon, Gönen, 
Mihallıccik, Çarşamba, Ladik provinces and county- seats. 

The results are as follows : 

Water Percentage : This was determined through Xylen distillation 
method, and found as 60 - 80 %. 

Fat Percentage : The samples have firs been homogenized, and 2 cc. 
of amrnonium was added; then the Gerher method was used as in the 
same way as to determine butter fat in milk. The fat percentage was 
fo und between 1 S .4 - O %. 

Acidity: N/10 NaOH was 'used for acid titration; and calculations 
were made on lactic acid resulting in 0.9-4.2 %. 

Salt Percentage : S gram s of Y oğurt w as oven- burned till having 
its aslı, and titrated with AgNQ, to determine the salt percentage. The 
figure was found as O- 1,17 %. 

Total Dry Matter: The figure for water percentage was deducted 
from the total weight do determine the percentage of total dry matter. 

; i 

Aslı: S grams of Yogurt was so oven- burned as it turns into gray 
colour, and the remaining was weighed. The figure for aslı weight 
was deducted from the total weight of sample resulting as 13- 40 %. 

Starch: No starch could be determined in all samples at all. 
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