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ADANA PiYASASINDAKi YOGURTLARIN Ki MY ASAL 

BiLEŞiMLERiNiN TESBiTi 

BiLÜN MERT 

Adana Subtr. Hast. ve Gıda Kontrol 
Bölge Lôborotuvarı Müdürlüğü 

Gıda Kontrol Uzmanı 

Süt ve mamülleri ilk çağdan beri bilinmektedir. İzmen (6)'in 
bildirdiğine göre Palladis - Aristoteles - Hypokrat - Cato eserlerin
de çeşitli milletierin süte verdikleri önemi ve sütten elde ettikleri 
mamüllerden bahsetmişlerdir. 

Sütten birçok mamüller elde edilmektedir. Bunlar içinde yo
ğurdun çok önemli bir yeri ve tarihi değeri vardır. Yine İzmen (S)in 
bildirdiğine göre miladın onbirinci asrıncia «Kutatgu Biliğ» 

ve «Divanı Lılgati Türk» isimli eserlerinde Yusuf Hashacip ve Kaş
garlı Mahmut yağurttan bahsetmişlerdir. 

Türkler tarafından ilk defa imal edilen ve yoğurt ismi verilen 
bu faydalı süt mamülü bütün dünyaya Ortaasyadan yayılmıştır. 
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Adana Yoğurtlarının Kimyasal Bileşimi 

Yöğurt, sütün bileşimincieki süt şekerinin laktik asit bakteri
leri tarafından parçalanmas-ı sonu meydana gelen fermente bir süt 
mamülüdür. 

Yoğurt, inek, koyu~1, manda, keçi sütleri veya bunların karı
şımlarından yapılır. Hangi sütten yapılırsa yapılsın yoğurdun bile
şiminde yağ, protein, vitamin ve mineral maddelerin bulunması, 
fermantasyon sonucu meydana gelen laktik asit sebebi ile içeıisin
cle patogen mikroorganizmaların canlılıklarını uzun süre muhafaza 
edernemeleri yüzünden her yaşta herkesin kolaylıkla yiyebileceği 

hazını kolay · hoş lezzetli bir gıda maddesidir. 

Özer (9), «Yurdumuzda büyük çapta tük~tilen yoğurdun ... » 

halk beslenmesinde emniyetle yenebilecek bir süt ürünü olduğunu 
belirterek yoğurdun faydasına işaret etmiştir. 

Her yoğurt mutlaka aynı yapıyı göstermez. Sütün bileşimi ile 
orantılıdır. Ayrıca hangi hayvan nevinin sütünden yoğurt yapılmış
sa bileşimi ona göre değişir. Nitekim bu durum Gıda Maddeleri Tü
züğü (3)'nün hükümlerinde açıkça belirtilmiştir. Yine tüzükte hay
van nevilerine göre yoğurdun yağ ve kuru madde miktarı rakam
larla belirtilmiştir. 

Yoğurt yapılacak sütlerin elde edildiği hayvanm sağlıklı olması 
ve sütün hijyenik şartlarda sağılmış, taze normal bir asielite dere
cesinde ve içinde yabancı k oku ve maddelerin' bulunmaması gerekir. 

Hijyenik şartlarda elde edilen sütler, yoğurt teknolojisinin 
esaslarına göre yoğurt haline getirilir. 

Yoğurdun meydana gelmesinde kullanılan mayalar Tolgay 
ve Tetik (ll)'in bildirdiğine göre : kok ve basil halindeki amiller
dir. Asit lakfik basilleri, Termobakterium Bulgadkum ve Tenno
bakteriuro yoğurttur. Yine literatür (ll) de bildirildiğine göre Tür
kiye'de imal edilen yağurtlarda belli başlı üç amil hakimdir. Bun
lar Bacillus Finis - Bacillus Homogenis ve Bacillus Turcicous'tur. 
Bügü (1), derlemesinde Refik Beyin Türk yoğurtlarına hakim olan 
floraya Türk hasili adını verd~ğini belirtmektedir. 

Pamuk ziraatı yapılan Adana; civar illerden topluca gelen mev
simlik işçi akımı ile nüfus artışı ani sıçramalar kaydeden bir ildir. 
Zaten yarım milyonun üzerinde olan nüfus bu artışla bir hayli yük
selir. İkiimin de sıcak oluşu nedeni ile yoğurt tüketimi çok faz
ladır. 
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·· · . . , B. Mert ·· • · · 

Adana~da resmi ve gayı'ı resmi olarak tesbit edilebilinen yirmi
iki adet yağurt imalathanesi mevcuttur: Bu i"malathaneler'de imal ' 
edilip halka arzedilmek üzere piyasaya sürülen yağurtların kimya
SC}!_ b,ileşimlerini saptamak anıacı ile . bir araştırma yapıl~ııası yo
luna &idilmiştir. Araştırmaya 

1 

_alınan .imİnuneler Sağ\ık. Müdurlüğü,. 
B~l,cpiy~ Veteriner İşleri Müdürluğü kanalı ile ~eleri. '),oğurtlardır . . 

· Gıda maddeleri mevzuatı (3) ; nın yoğurtlara < koyduğu hüküm-• 
)ere · göre · etiketinde, yapıldığı · sütün nevi; · yağ durumu, (gün, ay; 
sene) 'olarak tarih, ağırlığının açıkça belii-tilmesi öngörülmüştüi·. 
Özer ve Özalp (8), bazı yağurtların bileşiminin ve yoğurdun · yapıldığı : 
s ütün özelliklerinin eti !<etine uymadığını bildirmişlerdiı~, 

• j •• ' ' . : • • ~ • • • ,ı :. ! . . . ' , . 

Gıda maddeleri· mevzuatı (3), kirlenmiş, ekşimiŞ '\re anorı+lal · 
görünüşlü yağurtlar için sağlığa az veya çok zarar ' verecek dei·ece: 
ele , bozulmuş l:ıükmüni,i . ; get!rmiştir. .. ı 

. . • ı . . . • • .. · ı ı·, . . . • . . 

Ozer ye Ozalp (8), · yoğurtl.arda· rutubet nisbetinin yüksek 'oldu-
ğuıi~ te'~bit etmişlerdi!'. Hatipoğllı (4), inçelediği elli adet kase ' yo-' ·. 
ğui·dunda rutubet nisbetini en az · o/o 

1

14,03.32,01 kış yoğurtlannda 
o/o 16,04- % 37,25 ·olarak belirtmiŞlerdir. Hatipoğlu (4) ,' yağsiz 'kuru· 
madde miktarını en az 76,7 gr/litre, en fazla 220 gr/litte bulmuŞtur. 

· . .. Gİd~· maddeleri m~~zuatı"(3), y~ğ cl~şı~clqki kur~ niadde ~ııikta-
rın'i .. belirtmek s~reti'"iı~ · rutubet rnikta~·ını ~~ptamıştı~-- . . 

•.i: • • • l' • • • , • • 

J;'.olgflY .ve Te til~ . (ll)'·, yaz yoğuı:tiarıncla yağ nisbe~inin yo 3,5 
% 11,4 Kış yoğurtlarının o/o 3,8.-.. o/o 12,26 arasında olduğunu belirt-. . 

mişlerclir. Hatipoğlu (4), araştıı~ı~aya ald;ğı elli numunenin d~k~- . 
zuıida ı litreele 9- 18,8 gr. arasında, yirmibir adedinde liti·ede '20 gr. 
ve .. yirmi adedinde litreele 30 ~ 42,8 gı: . arasmda/ yirmibir adedinde 
litrecle · 20 ·gr. ve yirhıi · a'cledinde litrede 30-42,8 'gr. ; arasında yağ 
bulmuştur. ' · ··,ı··· ' 

. Ö;zer ve ,.Özalp (8), bazı yo,ğurtlarda yağ miktarı ile etiketteki iza-. 
hatm uymadığmı işaret etmektedirler. 

Gıda maddeleri mevzua.tı '(3): tam y~ğlı, yarım yağlı inek, ko
yun·, keçi, manda ve h1rışık sütlerden yapılan· yağurtlar için yağ nis-
betlerini 'belirten değerler ·koymuştur; ·· · · 

! ... 
Ceran (2), yağurtlarda asitlik derecesinin tedrici .olarak artış . 

gösterdiğini belirterek 8,1 S.H. asitlik gösteren bir sütlin yağurt ma-
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yası katıldıktan bir saat sonra 17,9 S.H. ve yirmidört saat sonra 46,8 
S.H. e ulaştığını bildirmektedir . 

.. · Hatipoğlu (4), muayeneye aldığı elli adet yoğuı·dun asidite
sini laktik asit cinsinden· tesbit ederek en düşük o/o 0,28 en yüksek 
% 2,5 tesbit etmiştir. Bu değerler S.H. cinsine çevrilirse en az '12,44 
en fazla 111,11 değerleri eJ#e edilir. 

Omurtag (7), Türk yağurt mayası kullanılarak yapılan Silivri 
tipi yağurtta ilk saatte . o/o · 0,46 ve yedinci günele % 0,80 nisbetinde 
alkol ün meydana geldiğini belirtmiştir. · • 

M A T E R Y A L VE M E T O D 

Çalışmamızda 1975 :Eylül ·-· 1976 Ekim aylan arasında Adana 
şehri içinde tüketilen ve resmi kanallarla müessesemize gönderilen 
yüzyedi adet kase yoğurdu incelenmiştir. 

Organoleptik Muayene : 

1 - Etiket: 

Numunelerin etiketli olup olmadığına ... Etiketleri varsa tüzüğe 
uygun olarak düzenlenip düzenleıımediğine bakıldı. 

Y oğurdun: üs tüpdeki 
2 ...:._ Göriiııiiş : . 

etiketin temiz . u) up cılnıa~ığırıa bd kıldı. 

i ; 

Etiket kaldınldıktan sonra kaymak tabakasının durumu ve görünü· 

şü, yağurt muhteviyatının ve kase dibiııin temizliği incelendi. 

3- Kıvam: 
~. ; 

Yoğurdu n kıvamının durumu, g<;!vşek olup olmadığ~, . ~opakların 

bulunup bulunmadığı, seromun üstte toplanıp toplanmadığı ince-
lendi. , ... 

4- Tat: 

Numunelerde tat muayenesi yapılarak ekşilik, · yanık ; acılık yö

nünden kontrol edildi. 
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Fiziksel Muayeneler : 

1 - Ağırlık: 

ll. Mert 

Önce bürüt ağırlık tesbit edildi. Sonra yağurt başka bir kaba 
boşaltılarak kase iyice temizlendikten sonra darası alınarak büriit 
ağırlıktan çıkarılıp net ağırlık bulundu. 

2- Rutubet: 

Yağurtlarda asitlik tayini, Tolgay ve Tetik (ll)in bildirdiği yön
temle yapıldı. 

3 -- Yağsız kuru madde : 

Rutubet tayini için alınan numuneden rutubet nisbeti çıkarıl
dıktan sonra yüzde hesabı ile kuru madde nisbeti bulundu. 

Kimyasal Muayeneler : 

_/ - Yağ nisbeti tayini: 

Önce yoğuı·dun kaymağı bir mikser yardımı ile iyice ezilip ho
mojen hale getirildi. Sonra yoğuı·dun kalan kısmı ilave edilip ka
nştınldı. Yağ ve yağurt kütlesi iyice karıştıktan sonra literatür (10), 
da bildirilen gerher yöntemi ile yağ tayini yapıldı. 

2 - Asielite tayini : 

Yağurtlarda asitlik tayini, Tolgay ve Tetik (11)in bildirdiği yön
temle yapıldı. 

3 - Nişai madde tesbiti: 

Homojen hale getirilmiş yağurttan bir tüpe yeter miktarda ko
nuldu. Üzerine saf su ilave edildi. Kaynar bir benmaride otuz daki
ka bekletildi. Sonra çıkarılıp süzüldü ve süzüntü soğutulduktan son
ra Lugol mahlülü yardımı ile nişai madde arandı. 

SONUÇ 

Organoleptik Muayene : 

1 - Etiket: 
İncelenen yüzyedi adet yoğuı·dun etiketsiz olup geriye kalan 
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yüzaltı adet yağurtta etiket mevcuttur. Etiket -muayene s'onucti· Cet-

v~l: lr de ~ ~ös,terilm~ştir: _, ,., _ _, 11,,,: 11 :il; ,r·;-;r:;:ı ·ı 

.·:!J.·I,tı t '-_.' ... ı) 

Muayenenin adı 

Etiket 

Muayeneye alınan 
yağurt sayısı 

107 

Etiketsiz 
. .. , ~ 

1 

% 
~ ' ! 

; \' .. 
0,94 

; \ . . •. _,_; ------
. ' ,,,· 'ı 

J ı' 1 ı' ;_ J 

2 - Görünüş : 1' ... ./ 

.Araştırmamıza konu olan yağurtların dört adedinin kayn1ağının 
tamamen ı k it li, •,tözlu ve· iğrehdirici olduğu, . onaltı adedinin çanak 
dibinin .son derece kirlLve .pis olduğu, on .adedinin de bütün yağurt 
bünyesir-in tamamen kirli,. fe;na bir görünüşt~ olduğu tesbit e~ildi. 
Yetmişyedi -adet yoğurdun görünüş olarak- temiz olduğu- anlaşıldı. 
Bu sonuçlar Cetvel : 2 de gösterilmiştir, , .... 

,.__ ~\ ,_ 

.CETVEL : 2 - Yağurtlarda Görünüş Muayene Sonuçları - · 
{'\ :. 

· re-mb: ···· Tariıamıfn.Kirli -
--------

f~ ,_ ·- ,ı' ı ir. ı 

Adedi 77 4 16, 10 
U~J.:- Ari·· r.;.:· :· ı 

% si 71,96 ·-· .3.73 9,34 
. '-

i'•'r .-.-'i) r'~· .. :-rt-·~··ı·_,~ilJ.L.n. :ıJ··· !ı 1 ' ''':,.•'i .,.ı.; 

'] ~ Kıv~irf_ r· .. s )·.-i.:} ı.· ı· r· ,,, ı.. ',: • ı·.L 
İncelenen yoğurtlardan yüz adedinin tamamen gevşek kıvamcia 

olduğu görüldü. Bu durum Cetvel : 3 de gö_st~.rHm~şt~~:- _, _ 

,- r 1". 
ı .•. ·d:r-Ve'( ;: ''2 )j_:_ ' Y.'ô§Jriı'a~CI~ i<lva!h - ·rat"MJayeni{i~H '-.:·.-ı :' 

! 
J .1 i .i. 

j ;s d o i-, .~ı.~~.rp, r ~ 1 ·ı~·J [ L:· __ B_o_z_u_k_T_a_t --

.- %· si ı~.ı .. 
\ :; f 

20 

1· 13 



J :ı .J 4rJ""'T'i ı-Tat rı'Vlu.aY,eııesj ı .; : .:·· . ı ı: ı 1 u :.ı-r •i i ı 1 '• 1 ı·_, J] ;JT ;f;rr' ı ,. , ·> r! [ı-~:; i< ' 

Muayene edilen yağurtların yirmi adedÜ:ihi· · ~ayi"ı'tabÜ ' bir ~M 
gösterdiği tesbit edildi. Tadı }:lozu~ yoğuı:tlar<:!~ ~~~seriya ekşi, ac.ı 
ve kekremsi titı·dr ' tesbii:' edih:if. ·ta.t±nuay'erie 1 so'.rl i.tc\ı Cetvel: 3 de 
g·ösferilm iŞfi.r:-· ------- -

.-.· 1'-
\ . .' 

Numunelerde tesbit edilen net ağırlıklar değişiktic Net ağırlık 

sonuçları Cetvel 4 de gösterilmiştir . 

)r:;r::;) :.CETVEL : 1 4 ·~ı Mu?yeiıe Edileiı rYoğUrtlarda .Net.Ağidık ·.: :r·,, ,, 
f~:;·,r! · ~' :.!f';: .... r :.:..:.:._ .!_'·-· -·-\ ~~ :l-~1,. ,,, "ı ;j .. • , .-., ,-,r,ı, ı .... . ; -· i-r ı;~ 

1 '-,r:ı-. ·rir' .. - 1 ,'rf ı ~:;c,: ·rı'·· r; ... r ı 'ı 1ı·ıı' )ri" ı~ı r•ı .. : . ··,.. ·' ''-Net· ağırlıklar (gri:ım) · ·, ·'"· · ·1 - .u ._.A'dedi · '"' ıı· .. ·.• ~ 1 ' ,, ·' %'···_;'::ır· 

--- ~ ... _ •. _. ~ .. : •.• ,,_ J.-. -~~·ı.~! . -. ~ . . ~ ;.i; · ·ı::·~~ı:ı~, j-~1): -:-, ....::.l..: _-~,_.......,...---.,........:.... 

400 - 3'15 arası 

375 - 350 arası 

350 -- 325 arası 

325:·. :>BOO :·Cıras;, ·ı · •· • · 

, !I T~,ı~!~ı--J fÜ •:.: '..:f_; ~ t J rj~_) ·ı ::; 9,eQı')_... r:;~ 

62 61,38 

22 21,78 
:~·v·ı· A. Gıs 

_ -·-· 30_Q_-::- _Q.e_n __ cı_ş_ağı - ___ g_ ----· -- __ _1)~.~-----

~ -. 
l"ı ,: 

ı ı:.·~.: ~ :; . r: ._, ı 

En düşük net ağırlık 
~j : !.. 

En yüksek net ağırlık 

245 

400 

-.:n.; 

gr. 

gr. 

Ortalama net ağırlık S'. ~ 353,93 gr.11 

Altı adet yoğurdun üç adedi bakraç (Çingil) içinde, i\ç adedi de 
. . ,_\':'"\ ;·-. - ( 

200 gr. lık kasede olduğundan 4 nolu cetvele alınrriadı'. -

r 1 . , ,-~ l j 'f• . ·..:. . '·ı t..... :.: 
2 - Rıaübd 'tay'i'ni · : ' '- · 

Yoğuı;-.tlar.dft, .xutu,bet t~yini kuru .. madde tes~iti _. jçin. yapılmak-
~·-··].--~-~--.:---~_.-~ J.-. •; -- - '•! .• ,. 

ta dır. 

_____ :~::_:__;··::...·~·- ___ En fazla rutiıh~Lnisbeti ; ___ o/.o_A6)JQ_ 

En az rutub~t nisbeti % 8ö;9o 
ö).. ·•. ,lr_ı·-.").;:: ;. , : .:.:~ .-!·_ı 

(_?r~al~~~ ruj~be!_ ~i~ b~~~ ·- - % __ 9Q,62_.:_ ___ --· 
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.:5 - Yağsız kuru madde nisbeti: 

,•, Y:agsız lkuru rnadde yağurtlarda deği:şiklik göstermiştir::-Litrede 
seksen gramdan az yağsız kuru madde bulunan yo~r't -sayıs'ı • dört
tür, Yağsız . kuru -ıııadde nisbeti -ile, ilgili sonuçlqr . Cety.el 5 te gös-

·~. c- ' - - - j ı '' . ) ı ) • 

ı erilmiştir. , .. , , , _ _ . ı.:!~ ı. 

ı-;.' i -~ • ,1 ./ . ' • ı ~ :~ ' 1\) 
CETVEL: S - ' Yağurtlarda Ya§'sız Kuru Madde Tayinleri 

. . ! . f ~ • • • '1 ı 1 ; ;' .... ! - . ' ' ı . . ı i . ; '.1 

Yağsız Kuru Maddei r·, i i ; _;,-,i)~ ':. .... l·. , ; .... · 
En düşük yağsız kuru madde 

),.jtrede ; gr, rı 'J; ; : , 

38,00 

En yüks.e~ 1 yağ~!Z ~~ıru . ı;ıa9de 
Ortalama"yciğsız'" kurlı madde · . ·.· 3• .. 

-----

K;iıı_1y~s_!ll __ ty\uayenele.r _:_ ~ -'"·· __ 

1- - Yağ nisbeti tayini :.~ · 
. . ··.c t;ı; :·l -~ 

u 
"' ,181 .00 

) 90,85 -~-

.. ' ~ .... 
; -· "1 

Numunelerde yağ nisbetler i, etiketlerinde tam yağlı ve yanın 
yağlı açıklamalarına göre Cetvel 6-7 de gösterilmiştir. 

~ ~n -Ancak yağ nisbeti litrede ondört gram olan etiketsiz yağurt cet-
vellere alınmamıştır. · ''" 

.~ 

·:, ,. CETVEL: 6 - Tam Yağlı Yağurtlarda Yağ Nispetleri 
~. 

,·, , Etiketinde «.TJ,~. M -. Y A G L ı» Yazılı olanlar 

'uirede yağ miktarı (gr /lt) Sayısı 

~- '30 dan fazla 
30- 20 arası 
20 - 10 arası 

ı·; .:_ 

10 dan rşağı olan 
.. ... ----~-·------

. TOPLAM<' 1.) : · ' · , 

8 
4 

13 
28 

CETVEL: 7 
Yarım Yağlı V:ağur1tl~rda Yağ Nispetleri 

Etiketinde « Y A R ı M Y A G · L ' 1 » Yazılı olanlar 

% 

7.47 
3,73 

12,1,4 -
26,14 

49,53 
; ' (~ f 

------------ ---------------
,c:, Litrede yağ . ,ır~iktarı (g_r:(lt),..,,. ı . "! t 

20 . den r tazıa ~; .·. .. .. , r j,j·; 

?0-10 arası -1 ; 1 31 ·~)ı 

-'-----'--~1 O .da n, , 9 şagı ola n--'. ·-' '-1 ---"--'--,------'--· ,5 __ ---''--

TOi-LAM 53 ı . ' 

.% ' 

' 1'5.88 -
,28,97 : 

4,67,' 

49,53 ~~.T; ·, 

1 ~ 5 



B. Mert 

2 - Asitlik eleğerleri : ·,,i/.\\ ı '). ,\, \ 'ı ı'. '•r-.' 

:J;F, İ.:rrcelen.~ı;ır·rn'!lın!lnelY.lı'de . a,sitlj~~: çleğ~ri SoJ.<?.elet r JJ~nke! .. Finsin
den J tçı.yi~- ec;IHcl.~ ,_ ~ (,sı-ru: ,; J;_;:_;;:--ı ·· . :, ·' \i">·, .. ; .-ı: r; _ "" ./. ... ~-
,..u :: ' En .)düŞuk' : asi'ilik! i ü'~ğeri i . ri;•ı ;:23;00 ' 1S.k !"''>: , ., i 

En yüksek asitlik değeri 96,00 S.H.· ,;. •,ı! o. 

. Qrt~_lama .~sitli~ değeri . : 62,18 S.H. 
ı ... ı.~·, '''1 ....... ~·>5: U'liJ. \ ;::">;;M·: :. 'f. ':!ı~ı:.·J· -·~ : . ' --, 1 

__ Yukarıda belir_tilen asitlik-- değe_ı;:leri y:anıJ.:ı.da ayl~r~ göre teş.Qit 
ec!U_e_ı:ı asi!!i~ ·c!eğ~rle~·i._ Ce!vel ~ d~__g~st~i_!n:ıişti~.: ·_~::'·'~ -

Yıllar 

1975 

1976 

\ ' 

Asitlik Değerleri 

Aylar · -::;;;_ ~: ·: ·. 1 - •;· S. H. 

Evl.ü l -.ıı ·.ıl >.ı ti · :c. 
Ekim -

c 68,08 
58,40 

t: ;•t ·;;_, :.· .. !(l" .ı,_,,; • Kasıni ı. ... 

· · •u ı; •· ,,-;· ... ·_/_. ;: _ ı [:,~ralık . ,J 

~ .. .J 1 • :ı~ 

ı. 
~ .· . . 

Ocak 
Şubav ıi': 
Mart 
Nisan 

,,.-_ll{lgyıs ~· 
".· 'Haziran · 

· ; -· :... Temmuz 

Ağustos 

' ' -· ···- Eylül (_ ·__ ., ' ' 
Ekim "·-· 

ı . 1 • ~ 30,1 ,2 
29,10 
53,66 
5Ş,31 

60,37 

.. -- _68,66 
69,81 
70,12 

71,10 
''' __ :.

1
'-- ·73:34 __ _ 

] 4,34 

3 7- Nişai madde : .. . ~-

---Yüzjl~ôCadet niiiriuı~ede ayn ayrı- nişai madde arandı. Şüpheli 
ôl3.nlarda -tekrar araiıdı. Nişaf madde tesbiteOilemeai. - -----

'·"' -.. .:ı. 
·. ı::·.:·., 

__ _ 19.15_ EylüLve_19..76!.E:Kiin ayları arasinda~çoği.ıİılukla · Adana_Be
lediyesi .c.Veteriner İşleri Müdürlüğünün pek az olarakta · sağlık teş
kilatlarının gönderdiği numunelerin her biri ayrı bir etiketi taşı
maktadır .. _Bazan aynı .imilathaneye ait numiıneden bir kaç tane mu-
l:!Y~ıı~ye:- alınmıştır. ,; · .,., · 
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;),~ Adaiıa;>Bel~diyesi :N eteriner ı İşleri., Müdürlüğünden :IAdana: Sub
tropikal Hastalıkları ve Gıda Kontrohi\_ıBölge ; Laboratuv.a'tına ' gön
~~r~~~-ı:,. yQğu~~~~aJfn ,öneı:ııl} gir 1 .~1srp.ın~~ _mağ~uşi\ sayılJ~ığın~. belgele
~yn rf-P.~H~l,ara , ~ayfinılaı;~~ J3.~le~ı)jy ·f.nç,üpı~niEcY ,s_orumlu.lan ıp.ah
~,7me~e. rt~fPIRi~t!r. :S,ug,\W, :y,if:ı;i.j,rlü,kt~4f: ce,Zfl.~i 1v~ ı~_a!~ uygHl~ıpalar 
~~~eri~ oWı.~~~ğı)_s:iq , l;mj i~~~~tJ,ıı:p~~e:rr ; )ş~m . y~ ., eti.4:,~t ., ,g,~ğiştirocek 
f~~lJY~-~f~~~~e i f-!??ı r fWr.-~~t,l)f\,~y,l.erd~ : fıi~ "a,ra verme,qen ;~~y(;lm ,etme~-
tedirler. - - · 

.. rJ;. 1..r.:cr~r t.~ P ,_ ı :'Jr~: ~ ·: J. ici:.: L:...: ·· fd-, ·.. ' :.s._ .. 
-o:: -. incelemeye. · alınan C yüzyedi :adet AıwriuneniıP ı sadec·e :biı~ ·adedi 
eti_ketsizdir .. -.:E'tiketlerdeki-.izahat •.Gıda Maddeleri Tüzüğünün" (3), il
gili hü~ü'mlerineju:Ymamaktadır.,,Tarihi. (gün;,ay; ·sene) -olarak açıkça 
izali edilmesi· Jgerekirke~ 'sadece : ~<-günlük» kelimesi ile yetinilrriekte
dir:. rTatih lyerisçkseriye ' boş bırakılma:ktadır, 1 •:NUnıünelerin ı..- ancak 

.oniki Iadedinde tarih ~ buluıin:ı,uşttit~ · Aynı etiketi taşıyan yağurttan 
birinci sefer gelen numunenin etiketinde tarih bulunmakta, ikince 
~r.fer, g~~~n,~t; ~~~ı;ih :-ptıfunm~_ma,kta,c!~:5\ i Ta_rJ11.ı, ~ç>ym~_waktiiki -·ısrar 
yoğurdun bayatlığının anlaşılmaı:pa~ı r !_çird}r .. , Muay~?exe alınan ve 
ayn~ tip plan kase yoğurtlaqnın hepsinin etiketind~ , «Takribi 400 
gl'!>~ 1diye l·belirtilmesine rağmen -!ıemen· h,emen hiçbir' ydğuttta net 
~~fr_l_ık-olarak b:u 40Q gr. bulunrriamış~ıJ.-. M_ı,ıhtevfyatın muayene~i:n
de ·bulunan deger i er le· 'etike'ttej ·bildirilen· ·a~gerierin ' bağdaşmadığı 
anlaşılmıştır , Özer ve Özalp (8)'ın etiket .'k1o'tıusuİıdaki ' gÖrlişle'riİıi 
tesbitlerimiz doğnılamaküidır. ,,': ·~: )'' r i rı -
' • r _ı ' fj_/ c · . 1 1 ' 'j'j . 1 r 1 ' . 

. . .tt6'f?w.u~~l~ri.J?- ot}t~ ;a~edi!ı~n . ka_:yıpak, _çan~k dibi ,ve, :tüm y9ğqrt 
-~_üny~~i ; ~~ı;F o_laf,':l~ .r;t~sb,~t, edilmı_ştir. i:J?.u. so:q.uçta rt.!fp:ı~zliğe te;ı.J.]!, .an
Jamwl~ r ~yul~a~~ğEıı . göst~r~eJctedir; ı. Dikka~~ : ç~k~n ,l;>.ir :.no~tada 
imalathanede. yağurtlar bazen temiz, bazan kirli . çıkmaktadır. Ay-

J..ı..J! 1! .ı ı ·. ' ·-. . J ı-- ... l .. ' .J ı J. j ı~ • 

nca . yoğı,ırtların açıkça taşınması, · imaLathanelerin eski . tip evlerin 
t ;_ • ı I .: =....•!:. ı.:_ ; ı·' . ..: .·.. ·ı.:. J • • .ı 

i,çin~ , ~p.~ı,ıiı:p.uş plması, günümüzün. t~knolojik d!llkfuılarından :çok 
az Hıydalaiulınası' yoğurtların .. görünüş ve temizliğini 'önemli ölçüde 
-etkilemektedir. imalatta görev almış· personeÜri ' hiJyeİı' kaidelerin:
deı:ı tarnarhen bilgisiz· ve bu. konuda eğitimsiz oluşu .temizlik sorunu-
riuiıSçözüi:hlerimesini engelleinekfedir. · · ' rı ' ! ':i· ·' 
~r_J }'" .r -J .. ~ı -~ ·· rı J.:r~ ! . ! .. ., 'J~---' ı ~~-_.. _,. ;J r.iı-

' , :M.uaye:p.e r~çlilen li)'Qğuvtların o/o 93,45 i tamamen gevşek' kivam-
-dadır. Bu da yağurt yapılacak sütün suyu:dün;~·yeteHİıce ·uçutulma
.:d_ığını, , may,a.l!!nıan~n; ~ku]Jaşyon :ı;nüddetinin yet~rli olmadığını, uy
:güri 'Ş'ekilde· taşınm_?d!ğım . göstermektedir·. Kıvam··. yönünden · irıcele-
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. neı:ı yoğurJların ı ç~ğununı i· .Tekiiısen _(lO)'in bildirdiğLıesaslahl. göre 
yapılmqdığını gö_sterm~ktedir. ·· ;; (ı.· .J. .: .. : ;:··ı.·.J. : k ::,,c" 

-_ı. _ Yirrhi1 adet yoğıirdun tatlıiıil:i'')r_~nık', ekŞi,· kekı~edısf\~~ iştali kh
çırıcı nitelikte \}lduğı;_ · tesbÜ edilqi \-'· T~ki~seri (lO)'in '' pi:fdi~~diği ' ~e 
herkes ' ü1rafırid~H. bilihen TÜtk·~dğt.i'rh~r'i~;a has. tat 've

1 
'droıila.'· 1 mu

ayeneye: aı'dığımV? ~yoğuttiann pelC: a~ırlda.' t~sbit edil~iş'tü-. · :BU. du
rm'n : tekriöloji, ' 'lÜj:yen . 'konusuhdaki bilgisizlikten ' iler('g1eiı-liekt~dii-. 

. ~'-~ ~ ' lJ 'j j 
Cetvel 4 te görüldüğü gibi numunelerin % 9,90 nında net ağır-

lık 400 :..-375_ ·gr.: arasındadw. Net ! ağırlığı . 400 gr.ı 'olan şadeceJ bir yo
-fuırt vardır: _Hui arada .resmi.tkurıiluşlara :Ve 'kooperatiflere ait.·küçük 
vç büyük : ambalajlı yoğünlarda · neti 1 a,ğıilık belirtileiı miktara iuy
gutı.dur.c .K;lse·_ yoğurdti _. duı:umunçl.a :..olmadığı 1için Cetvel·; 4: rde ko:ri
mamıştır: ı Küçükı.imalathanelere : ait yoğurtlann çoğU: · .b~lirtile'iı 400 
gr: ın ~ltındadır.. Bu durum ~asıtlı tağşiş'ten ı başka bin · Şekilde .-izah 
e_çlilemez.~ ! .Jf[ iJ[ ır·-: r ~lı. ·i ... ; ;· r ı ! ! ... '·ı;_. ·u i i'';f._; ~Jfi; .. ı 

• ;:ıy ~ğiırtlaı~daki- rutubet ~isbeti ; 0lo .90,62rıdir: Bi.±'clururiı · Ha~ipo~Iu 
• • • f :i r ; 1 ~ ,._. 

1 
1 • ı ı ~ rr ' "" • :- ı 1 . ' 'ı · 

(4)'nun ' bulduğu sonuca uymaktadır: -· · · ., ' J ''--

... i ,,·;~. : ı'! ···' · . rıı , · .. · . - _;_.· ·· r~ .r<.. -t,~, _, · 
. Tesbi.t .. edH~~1 . yağsız , kuru . ~adde . miktarı , Hatipoğlu . (4)'nup 
; . ;. ı J !...' •.J ; ~ .. J J • ı ' ·' '· ı - . • .. -

bulduğu sonuçlardan değişiktir. Or.talania yağsız kuru madde. mik-
.! i ı • • l o • r • ~ ,.. • : 1 ' • '-' '.) _,·,1 1 •> 

ta.rı tüzijk limi~inden y_üksektir. Bu duru}n , yağ , nisbetinin düşüklü-
ğü~1.d~i~ ·.Ufri _~gel~~lf~~1#< ~~~, : _ -J -- •.•• : : ·,u ı 

Muayeneye alınan yağurtlar yağ · miktarı yönünden: iki 'jozellik 
taşımaktadır. Bunlar ya tam yağlı veya yarım yağlıdır. Ancak etike
i:iri& r« y ~~lı Jyo;ğJrt )) 'ibaresi ' k'oıi.üiata.k· 'yap~lai-l ' tagşiŞ ! gizlenm~k ve 
tüketiCi aldatılmalc 1 isten~iŞtir :_"tiahd ' küç{ik"y'azıhirla yaghı~d:ı.i.n 'yi
pıldıgı'· sütün yağ· _'duı~u~11u aÇıkl'ahriıiştır : · Etiketiiıcie '' << Tani; 1y~gl~>~ 
<~ YağlJ.~~ ·.· 'ii1ek' - sütünden yapıldıği . yaziii. 'ol ari· yoğurt1ard.arl' 'a'ntak 
ojci 7,47 si ' tam yağlı ev saf ' göstermektedlı:. Cet~el · 6 -da 'gösterildiği 
gibi ıtam yaglı . yoğurt etiketi- ile satıllın ' yoğurtlari.n %''3;73'ü y;;mni. 

·yağlı, % 12,14 ü !yarım yağlı yoğurt·_ evsafından da · düşük, %Q6,16 
sında ise yo~ .dene~ek . kadar, az . yağ bulunma~tadır . . ,• •:-!:...·r·:::ıfi·' , 

• .1. 

, , · E tjketinde .. ·;yarım yağlı ı in_ek· ·sütünden yapıldıği: yazılı 'olai1 ı ;y:o
ğurtların %15,88 i yarım yağlı yoğuı:;t_;vasfı:ı;u gösterilJ.el<teqir-. 0;q28,97 
sinin yağ nisbeti litrede 10-20 gr. arasındadır. % 4,67 si ise yok de
necekl b.dar caz. yağlıdır . . Bu sbriü.çlar . HatipOğlu · (4)'nun bulduğu 
.sonuçlar.dan daha· düşüktür. ' i!lJ ·ı . ,.· •·rı . ! 1 ;, : r- ' •) ' 

Cetvel 8 incelendiğinde asidik değerlerinin · aylara ~ göre tnorm;Ü 
bir eğri çizdiği g0rülür. Bi.!luncın. . değerler .··Tolgay .ve Tetik (ll)'in 
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yaz r yağurtları iiçin 1 belirt'tiği · değeı:leı:clen ' daha · düşüktür.. · Hatipoğlu 

(4)'nun tesbit ettiği asitlik değerleri bizim tesbitlerimizdei:ı ·öüşuktür: 

- ıı:ı '- Muay~iie~ :v~' tıihlili yapıian yüzyel:Wadet ı1 i.\:m:J.neHiii r sonuçları 
Gida: ı Maddeİeri 1 Tüzü~ne·,göre rdeğ~rlendirilirsd 0/o o;94 ü --~tiketsi.Z 
olduğundan 59 fa maddesine igöre · t1akli't ... ·"beya ' ta'ğŞiŞ •ed.ilıhişhsayıl~" 
ç;;tğ~;n~ rı ,0(o 4Ş;Q2 jS~·dc.~rl~ . Y~~ iğrendj,ı;jqi old~ğundçm . -60/pJ maddesine 
göre sağlığa az veya çok zararlı olduğ~:t,li;1rr.<! ı r l ,Ş#? ıu. yanık, ,v~ı-kek-

~F:o~~/ ,?~~i1~~tı~~~ H?-~l;l,J?;~ ;~~ki};~~~~ . tl(raEi1~;1 ·~·ı !Jyjrıp.,'i_f!: ;m_~ıafaza 
ve satışının yasak· echlmesı gerektıgını ;· % 90,09 u net agırlık olarak 
iıö~&·~;n: ı '6idu~JiıCıdld 159; ~ \iı~aa'JWıl~nğö'ri ~~~kli~ ~~~:Ya 1k~Şiş · ~dili#fş 
sayılacağını, % 75,67 sinin yağ miktarı etiketinde bildirilenden az 
ölduğÜ ' için ; 59 /a!bı 1maddelerlhe 1'g0re· -t a•kliti ı veya' ' tağŞiş '"edilmiş sa
yılacağı anlaşılır. ıı' ıı iı;;r : fıqı; .. , .'J. 

İlk defa Orta Asya' da Türkler tarafından yapılan yoğurt .. bütüii 
dünyaya yayılmıştır. İnsan sağlığı ve beslenmesi yönünden ön sıra
da 'lyer:ra]anr bu ; siit :mamulu yukarıda görüldliğü·: gibi biı? r'çok hile 
ve ·tağş işe elverişlidir. Yapılan bu hilelerin bir kısmı bilgisizlikten 
il,e!"İd?;~~~Y\l,r;~_a; c!~ çp k :?ne_rııF 11?Jr1 1 l,c ~ ~n;ı.ı 1 a~ı; ; p;ı.,~şr.afı~ ~çqk .kfu: Le .tmek 
tırt~lqı}Ş1J!ılı4H~: j!e_r~Lg.~lı~~kt~dir .. Çi_ı4_a_ n;ı,add,<;!~~rini . ~ağşiş eqen~ ,ıı.ygu
limacak idar i ve c:~z~i . rp.üeyyide!e_r.ip. 1ço~ hafif, oluş_q. · duru.muı.ı: .g~iı:ı: 
den güne bozularak devam etmesine :Y.9-~ ı ~ç,ma~y~dW:.. l?·ğuf~lara ya: 
pılan hileler yoğurql\n besleyici değerini düşürdü@. gibi. halk .-sağlı-

1-- • : 1 ~ ... J. J J ~- ı • ...._ 
ğını tehlikeye sokmakta ayrıca ekonomik zararlarda doğurmaktadır. 
·• ' .. ı 1 .-·ı.. : : "J• ı ;·;ı· ,u( ı ... r! t , ·-~ 

Yukarıdaki sonl.ıÇHtra dayanarak bu konı.:idakf.öiierilerimizi şöy-
le sıralayabiliriz. ~ ~i::. :: · · 'ı du d ıı_ • " ··!) '• .i , i -: .· :J , L•.' 

C ,), ()f~ : . ~; fe, (ti>· ,· . _:r·-ı~l:.!ı· J u· 

1 - Hayvansp.l1 9r jinli gıdaların. işl,~:pdiği imalathanel~re veri-
. ' ' • 1. '~ • J .J ı 1 1 1 : J • ~ 

len ruhsatlarda mv.ti~Ka bir gıda konrn?hpzmanı Veteriner Hekimin 
imzası olmalıdır. Bu iıp.alathaneler. hijye11 ve teknolojik yönden Ve-

,\ l..ıılı. •J- ~' 

teriner Gığf. ;Kont~pl l,!zmanlarınc~ en a~1ayda bir ct_efa k<?J?-Hol edil-
melidir, -

_/f 11: , ne :· " :.ı 

2 - İrfui.lathanede · çalıŞan .GJ>ersdn~le , eğiFici ve öğretici __ kurs 
ve seminerler düzenlenıneli bilhassa 1-iijyeiı 'konusuna önc~lik '{anın-
n1alıdır. \ 1 ' r· ):· ·•''':. 1 • 

ı i . ~11 \ 'ı 

3 - Gıda 'Maddeleri Tüzüğündeki y6ğurtlarla ilgili hükümlerin 
yeniden gözden geçirilerek yaz ve kiş; .yoğurtlan için asitlik değer
lerinin konması, aynca etikette yazılı olan net ağırlık miktartndan 
fire nisbetinin belirtilmesi sağlanmalıdır. . ·u· nr _ . , ii· 

11.9 



i:n: '·· ... B. Mert • ,J ·~ 

,4 i ~ 'Yağ s ız·; ~"üğurıt ·jmalatına _, müsaçide , edilmeli ı ve , bu.; (husus 
Tüzükte··'belirtilmelidir:;.,;. ~;;·_ıd >r·,j· · .,,;, '- ~ '•·- ı:J;o·_,, r;r · . ·,,_, 

. :. , ._5, ·;-;:-:-- Y pğllf·tlar.cJH- , y,ağı !Y~ ıJ<..ı.ı-ru; m~çlçleJ nişb~~i ; çıkarılclıJ.ctgn _ son
ra rutubet nisbeti kesin rakamlarla -ifadevedilmeli be bu, husus .ıGı~ 
d~ .'~addeleri' 'fti.z~ğUnde · b~Ü~:tiİmeli4i~~ -ic 'ı!:r",ı · :,. ·,,, ;-~_,.u·-" 

,. 6 .. ....:.: 'Numlineyi!- alari. ·-ire irriu.ayeri'e•i eden 1 kuruliiŞlar anisihda 
koordinasyon sağlaninalıdır: ·,:.ır·l:',, ,;--.~r';' .. ı,. r; ... ,_ :-.· L"j, ~!'- • · · 

-..;. ' ' ; ' ı ' ~ ''""" r '.. ,- ı 1 r·. ı ı r; f r· f i"'._, ı ı 1 • 1 'ı) 1 ~ 
-_ 7 .:..:..:.._ .Gida· kontrolu. ile--ilgilr mevzuat yeniden gözden· geçirilin eli 
:, 1 'r) ·rn t• .,-. ıı(ı~ ,'\..1 ı}" .! ,,- .-. \, ,. ı'-, • ,--. { r , :Jr.j'~ ıl 

idari 've ceza i müeyyideler g:i.iriümü:iüri, Şartla:i-ina', göre ayadanma-
I 

df U/ .... '·.''-,.'-;) ', ~ l:i -~;. ' . .- :C:'f!.! ..1: ,,.··._._1 ·~ -~ r ' • ,- _,; 

ı ır. r ı - ·ı . . - . ,. 
·~n ··r.;- "r • ' iL ı--:; : _ _.;)ffl ~-J• • ~..: r·"f..i .1. •: rdS . . j.· . ' rj _:: . .. 

8 -- 7 ':)' cığun 1 imalatha!l~~eri -ö_nc:eden ı d_üz~nlenmiş tip plfmlar~ 
göre yapılmalıdır. - · , , 

o :.z, E T ı · ·.J . , _,; ; ı..;_ 

r 
'i - ''_)f 

ı . i~ ··, ... ~ -: r r . _ . ... :ı ~.rJ · -,.. :.-. t J .. ..~~ 

;; ; Adana-Piyasasınd_aki-; :Xoğı.irtlaim !Çimy;asal ıBileşifnlerinin , !fes7 
biti. ;j-. i· ·ı ı i r~ · r ' . . 

. ıiı .... 

~ Y-ukarıda 'isrri'i ı beJi'rtilen araştıı:ıri~ il'975 ' Eylül vb 1976 Ekim' ay~ 
ları arasında 107 adet h~irıune üzerinde yapılmıştır>" Numuneler or-
gai.i.oleptik; fiziksel,~..- kiİiıyasal yöhd~~ incelerl:rriiŞtir.~- · r ~ : : .. . ' . . , ... : . . ı 1 t' ı ' . (_ ~ ~ ( ı.\. ... J '- ı ı ! ' 

Mtiayen~ sornıçlar:ı ş_öyledir: 1 - "' 

.,~ E~ik~t~~z -~!ci~ :--.·, .. 1 _',~: ,ı.,.: % 0,94 ·'~ı_;:ı 
. Kirli ve+)ozuk olan ·- o/~ 28,02 ~ ... ırtc, 

G~vş~k rknrapılı ı olan ' ır- ;!, ı· . % 93,45. .-rı3 .. u ,· 
Acı, ekşi, kekremsi tadı olan % 18,69 ,,cf;.,ri,_, 
Net ağırlığı noksan olan % 90,09 

~ ı (" 1 ı . ı , 1 1 . "'" ' . . 1 1 - ' ı - i 
Rutubet -=:· · Eiı fazla : '% 96,00 

rı·n j) .. - . ı -ii . ı ı• ... ETI. ·~ai '/ ,~ı : :ı. :·.o/o ı so·,9o ·;l·r.t ~~·ı 

-· r .. ·• 1'·' ' ' ' Ortalama -. ' 0/o ' 90,62 ~,,· ı ~(' '<'-. 

Yağsı'f' ~adde '; J. '::Eı· fazla 1'''· : r· 1S1,'ob gr/litt~ 1 ' 1 i"~ı·:., 
En az 38,00 gr/litre rı Jiı .,-

··ı .. ı ; . , . <>c 1, Or:t~l~ma . 9.q!~.5 ,gr frli!.n: _ ç 
:.;'·y~ir i?J~t.a~~ : ~tiket.:bil,4·i:~i~i~deP, ., ·.rr .... _ 1,_ .• i •. : 1 ,r.j~--

düşük olan ··· % 75,67 rı u ı ~ -1, 

Asitlik değeri En fazla 96,00 S.H. 
r .. ·; > ·;_::,~ ili~1Ji ı~l- .. -ı·· .. ı'B11 :az i,_~i.i :I• ,· i ·• 23 ·,00 ı;S·.H.bı~, ·-- c. 
-; :· •. :~·,)) -;,,:~L ni:' --ı;,~ O~talama• :';: , ~62\ 18, S.H J ' iJ~ ır:.d:-··-ı:.·,~ 

• • E! ·N iş ai' 'madde<; r; ; ~ • · 

Tüzüğe uygun olan 

] ı2Q 
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SUMMARY 

STUDY ON THE CH EMICAL COMPOSITION OF YOGOURT ( YOGURT) 

SOLD IN ADANA MARKETS 

by 

BiLÜN MERT 
Adana Subtr. Hast. ve Gıda Koııt . Bölge Lôb. Şefi 

This paper has been depended on the 107 speciments at the 
period of time from September 1975 till October 1976. 

The speciments have been examined by performing organolep
tical, physical and chemical. 

The results of examination are presented at below: 

Presentation without title o/o 0,94 
Dirty and abnormal aspect o/o 28,02 
Watery product o/o 93,45 
Extremely fermentated o/o 18,69 
Decreased net weight o/o 90,09 
Humidity Highest amount o/o 96,00 

Lowest amount o/o 80,90 
Average amount o/o 90,62 

Total solid supplement 
Uncreamy dry 
supplement Highest amount 181,00 gr/litre 

Lowest amount 38,00 gr/litre 
Average amount 96,85 gr /litre 

Low amount erearn according 
to the normal standard o/o 75,67 
Acidity Highest amount 96,00 S.H. 

Lowest amount 23,00 S.H. 
Average amount 62,18 S.H. 

Proportion starch No. 
Standardized product No. 
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TEŞEKKÜR 

Bu araştırmada bana gereken ilgiyi gösteren Utboratuvar Mü

dürü Sayın Turan Kutsal'a ve her türlü yardımlarını büyük bir fe

dakarlıkla esirgemeyen Gıda Kontrol Laboratuvarı Şefi Sayın Özer 

Altuğ'a teşekkür ederim. 
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