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Sivas Ilinde Uretilen Peskiitan Yogurdunun Mikrobiyolojik Kalitesinin Degerlendirilmesi
Emine DINCERY

OZET: Bu ¢alismada geleneksel yontemler ile iiretilen, konsantre bir yogurt gesidi olan ve Sivas bolgesinde halk
pazarlarinda satiga sunulan peskiitan yogurdunun mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilmistir. Bu amagla Sivas
merkez ve ilgelerinden 30 adet peskiitan 6rnegi toplanmis ve Uluslararasi Standartlar Teskilat1 (ISO) yontemlerine
gbre mikrobiyolojik analizler ger¢eklestirilmistir. Analizler toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), maya-kiif,
koliform grubu bakteri, Escherichia coli ve koagiilaz pozitif stafilokok sayimlarini igermektedir. Bu bakteriyel
gruplarin yani sira, 6rneklerde patojen bakterilerden Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. tayini yapilmustir.
Analizler sonucunda érneklerde TAMB ve maya-kiif sayisi sirastyla 6.74+0.66 ve 7.11+1.10 log kob g olarak
bulunmustur. Orneklerin hicbirinde koliform grubu bakteri, E. coli, Salmonella spp. ve L. monocytogenes
saptanmamustir. Stafilokoklarin sayiminda ise, 30 6rnegin 19’unda Staphylococcus spp. varligi tespit edilmis fakat
higbiri koagiilaz pozitif S. aureus olarak tanimlanmamustir. Elde edilen sonuglar peskiitan 6rneklerinde patojen
mikroorganizmalarin ya da fekal kontaminasyonun olmadigini isaret etmektedir. Bununla birlikte peskiitan
orneklerindeki TAMB ve maya-kiif sayilarinin yiliksek olusu; iiretim, depolama veya pazarlama agsamalarinda
hijyenik kosullarin yeterince saglanamadiginin gostergesi olabilir.

Anahtar Kelimeler: Peskiitan, yogurt, mikrobiyel kalite, ISO standart yontemleri, Tiirk Gida Kodeksi
Evaluation of Microbial Quality of Peskiitan Yoghurt Produced in Sivas Province

ABSTRACT: In this study, microbial quality of the peskiitan yoghurt which is a concentrated yoghurt type
produced by traditional methods and sold in Sivas province public markets was assessed. For this purpose, 30
peskiitan samples were collected from Sivas center and districts and microbiological analysis were performed
according to the International Organization for Standardization (ISO) methods. The analysis aerobic bacteria
(TAMB), yeast-mould, coliform group bacteria, Escherichia coli and coagulase-positive Staphylococci counts.
Besides these bacterial groups, Listeria monocytogenes and Salmonella spp. were also counted in samples. As a
result of the analysis, TAMB and yeast-mould counts in the samples were found 6.74+0.66 and 7.11+1.10 log kob
g respectively. In none of the samples, coliform group bacteria, E. coli, Salmonella spp. and L. monocytogenes
species were not detected. In the counting of Staphylococci, 19 of the 30 samples were determined as
Staphylococcus spp. but none of them were identified as coagulase positive S. aureus. The results obtained
indicate that there are no pathogenic microorganisms or fecal contamination in the peskiitan samples. However,
the high number of TAMB and yeast-mold in peskiitan samples may indicate that hygienic conditions are not
sufficiently at the production, storage or marketing stages.
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GIRIS

Tiiketime sunulan gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik acidan ortaya ¢ikabilecek her tiirlii
riskten arindirilmasi i¢in alinacak dénlemleri ve yapilmasi gerekli tiim islemleri ifade eden gida giivenligi
kavrami insanoglunun yasamsal ihtiya¢larindan biri olan beslenmenin en temel konulari arasinda yer
almaktadir. Gidalarin biyolojik agidan giivenligi ise mikroorganizmalarin gidalardaki varligini ve insan
saglhig tizerindeki etkilerini kapsamaktadir. Kisacasi biyolojik giivenilirlik, gidalarin mikrobiyolojik
kriterler agisindan degerlendirilmesi ile belirlenmektedir. Avrupa Birligi No 2073/2005 “Gida Maddeleri
Icin Mikrobiyolojik Kriterler” diizenlemesi mikrobiyolojik kriteri; mikroorganizmalarin varligina,
yokluguna, sayisina ya da mikroorganizmalarin iirettigi toksinlerin/metabolitlerin kiitle veya hacimdeki
miktarina bagl olarak bir iiriiniin kabul edilebilirligini belirleyen kriterler seklinde tanimlanmaktadir
(EC, 2005; Ozbek ve Fidan, 2010). Gida giivenligi ile ilgili uygulanan standartlar iilkelere gére
degismekle birlikte, genel olarak diinya ¢apinda kabul gérmiis gida giivenligi yonetim sistemleri dikkate
alinarak diizenlenmekte ve birbirleri ile benzerlik gostermektedir. Mikrobiyolojik kriterler agisindan
farkl1 {ilkeler kendi yasal diizenlemelerine gore farkli yontemleri tercih edebilmektedirler. Ornegin
Avrupa Birligi iilkeleri, Avrupa Standartlar Komitesi (CEN) tarafindan onaylanmis, modifiye edilmis
ISO metotlarmi, Amerika Birlesik Devletleri ise Amerika Gida ve Ilag Idaresi - Bakteriyolojik Analitik
Kilavuzu tarafindan onaylanmis metotlar1 tercih etmektedir. Ulkemizde Tiirk Standartlari Enstitiisii
(TSE), ISO yontemlerinin kullanimimi Onermektedir. Yontemsel farkliliklart olmakla birlikte
giinimiizde kiiltiire bagli klasik yontemler halen en giivenilir yontemler olarak kabul edilmekte ve tiim
ilkelerde yasal diizenlemelerde gida kokenli patojenlerin tayini ve sayimi i¢in kullanilmaktadir. Bu
yontemlerde, alinan 6rnek uygun kosullar altinda genellikle de buzdolabi sicakliginda laboratuvar
ortamina getirildikten sonra, 25 gram o6rnek aseptik kosullarda tartilarak seyreltilmesinin yapilacagi
diliisyon sivisina/besiyerine eklenmektedir. Orneklemeden sonra hedef mikroorganizmanin izolasyonu
icin (organizmaya bagl olarak degisiklikler olmakla birlikte) gereken protokoller temelde hasarli
hiicrelerin 1yilestirilmesi i¢in 6n zenginlestirme, diger mikroorganizmalarin gelisimini baskilamak ve
hedef organizmay1 ¢ogaltmak icin zenginlestirme, se¢ici ya da yar1 segici bir agar ortaminda hedef
mikroorganizmanin sayimi ve saflagtirilmasi basamaklarini icermektedir (Ozbek ve Fidan, 2010; Yeni
ve ark., 2014).

Ulkemizde tiiketime sunulan gidalarla ilgili Tiirk Gida Kodeksi (TGK) kapsaminda mikrobiyolojik
kriterler agisindan yasal diizenlemeler yapilmakta ve bilimsel gelismeler 15181nda bu diizenlemeler revize
edilmektedir. Yapilan yasal diizenlemeler gida 6rneklerinin alinmasi ve analizlerin yapilmasiyla ilgili
olarak uluslararasi1 kabul gérmiis metotlarin kullanimi konusunda agiktir. Giintimiizde, 29/12/2011 tarih
ve 28157 sayilt Resmi Gazetede yayimlanarak yiriirlige giren “Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi” gecerliligini korumaktadir. Ayrica iilkemizde et ve et iirlinleri, siit ve siit tirlinleri,
balik¢ilik iiriinleri gibi farkli gida siniflar igin diizenlenmis spesifik mevzuatlar da mevcuttur. Insan
beslenmesinin vazgecilmez 6gelerinden biri olan siit ve siit iiriinlerine iliskin olarak 16/2/2009 tarih ve
27143 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren “Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi” kullanilmaktadir. Teblig kapsaminda yogurt cesitleri de dahil olmak iizere fermente siit
tirtinlerine ait ¢esitli mikrobiyolojik limitler bildirilmistir (Anonim, 2009; 2011).

Diinyadaki en eski ve en popiiler siit iiriinlerinden birisi olan yogurdun, siitiin hayvan derisinden
veya bagirsagindan yapilan keseler icerisinde saklanmasi sirasinda eksimesi ve pihtilagsmasi1 sonucu
kesfedildigi diistiniilmektedir. Tirk mutfagimin vazgecilmez bir parcast olan yogurdun tarihgesi
incelendiginde net bir zaman dilimi verilememektedir. Ancak ilk kez Orta Asya’daki gocebe Tiirk
topluluklari tarafindan kullanildig: diisiintilmektedir. 11.ylizyi1lda yazilan Kasgarli Mahmud’un Divanii-
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Liigati’t Tirk ve Yasuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig eserlerinde Orta ¢ag’da Tiirklerin yogurt tiikketimine
dair bilgiler bulunmaktadir. Yogurt; protein, kalsiyum, potasyum, fosfor, D vitamini, riboflavin, B6 - B2
ve B12 vitaminleri bakimindan zengindir. Laktoz intoleransi olan bireyler tarafindan da tiiketime
uygundur. Giincel ¢aligmalar kardiyovaskiiler hastaliklardan kanser cesitlerine kadar pek ¢ok hastalikla
miicadelede yogurt tiiketiminin olumlu etkilerini bildirmektedir. Ulkemizde geleneksel olarak ¢cok uzun
zamandir, Avrupa’da 20.ylizyilin baslarindan itibaren, Amerika’da ise son 70 yildir tiiketilen yogurdun
popiilaritesi diinya ¢apinda artmaktadir (Fisberg ve Machado, 2015; Gezginc ve Akbay, 2015; Kizilaslan
ve Solak, 2016; Kése, 2018). Ulusal Siit Konseyi’nin “Diinya ve Tiirkiye’de Siit Sektor Istatistikleri
2018 Siit Raporu” Tirkiye’de yogurt tiiketiminin olduk¢a yaygin olduguna vurgu yapmaktadir. Raporda
‘sanayiye aktarilan inek siitliniin, igme siitlinden sonra en ¢ok islendigi {iriin olan yogurt ve ayranin
tiretim miktarlarinin her yil artis gosterdigi’ ifadesi yer almakta ve ulusal ¢apta yogurt {iretiminin 2018
yilinda bir onceki yila kiyasla %2.2 oraninda artarak 1.19 milyon tona ulastigi da bildirilmektedir
(Anonim, 2018).

Ulkemizde ticari ve tiizel kisiligi olan iireticiler tarafindan endiistriyel gapta iiretim yapilarak
piyasaya sunulan yogurt cesitlerinin yani sira, geleneksel yontemler ile iiretilen ev yapimi yogurtlarin
tiketimi de olduk¢a yaygindir. Nihai kullaniciya kendi imkanlari ile ulasan kiiciik veya yerel
isletmelerde, butik {iretimler olarak adlandirabilecegimiz bu tip tiretimler sonucu elde edilen {irlinlerin
satist ile ilgili yasal diizenlemeler ise oldukga esnektir. Ozellikle kiiciik sehirlerde ve sehir merkezlerinin
disinda kalan kirsal bolgelerde daha ¢ok dayanikli yogurt olarak bilinen yogurt ¢esitleri kdylerimizde
tiretilmekte ve/veya halk/semt pazarlarinda satisa sunulmaktadir. Yogurdun bozulmasindaki ana
etkenler yiiksek su ve zengin besin maddesi igerigidir. Yogurt iiretiminden belli bir siire sonra iiriiniin
mikrobiyel igerigine bagli olarak, tadinda veya yapisinda tiiketimini engelleyebilecek degisimler
meydana gelebilmektedir. Bu nedenle 6zellikle butik iiretimlerde, daha dayanikli iiriin eldesi igin
yogurdun c¢esitli yontemlerle suyu uzaklastirilmakta ve konsantre yogurt ya da dayanikli yogurt olarak
bilinen gesitli yogurtlar tiretilmektedir. Farkli illerimizde dayanikli yogurt olarak iiretilen siizme yogurt,
labne, kis yogurdu, kurut ve peskiitan gibi yogurt ¢esitleri ¢ogunlukla halk pazarlarinda agiktan satisa
sunulmakta ve bolge halki tarafindan sevilerek tiiketilmektedir (Somer, 2013; Kose, 2018; Tavsanl ve
ark., 2020).

Dayanikli yogurt gesitleri arasinda bilinen ve daha ¢ok Sivas bolgesinde tiiketilen peskiitan;
calkalama, pisirme, siizme ve konserveleme islemlerini iceren bir yogurt cesidine verilen isimdir (Oney
Tan, 2011). Peskiitan iiretiminde siitiin geleneksel yontemlerle yogurda doniistiiriilmesinin ardindan elde
edilen {irtin, halk arasindaki sdylenme sekliyle yayiklanir (¢alkalanir). Yag kismi ayrildiktan sonra
yayikalti, tam veya ezilmis bugday ve tuz ilavesi ile pisirilir. Pismis bugday taneleri daha homojen
kremsi bir lor kiitlesi elde etmek i¢in nisasta saglamaktadir. Sonrasinda ise karisim bez torbalara alinarak
stvi kisim siiziiliir, yogunlasan piht1 ise ahsap ya da plastik kaplara basilarak muhafaza edilir. Iyi
tiretilmis bir peskiitan 1-2 yil bozulmadan muhafaza edilebilmektedir. Peskiitan yogurdu gorba
yapiminda, cesitli yemeklerin ve mezelerin hazirlanmasinda da siklikla kullanilmaktadir (Torniik ve
ark., 2010; Oney Tan, 2011). Yogurdun ad: ile bilinen peskiitan gorbasi gerek Sivas gerekse diger
illerimizde severek tiiketilmektedir. Peskiitan yogurdu da dahil olmak iizere genel olarak dayanikli
yogurt iiretiminde; lirlinlerin suyunun azaltilmasi, pisirme islemi, son iirliniin diisiik pH degerine sahip
olmasi gibi etkenler sayesinde {iriinler olasi mikrobiyel bozulmalara karsi daha dayanikli hale
gelmektedir (Somer, 2013; Kose, 2018). Bu nedenle butik iiretimler sonucu piyasada satisa sunulan bu
tip iirlinlerin mikrobiyolojik kalitesi lizerine yapilan ¢alismalar ge¢cmisten giinlimiize ilgi ¢ekmeye
devam etmekte ve pek ¢ok arastirmaya konu olmaktadir.
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Bu calismada, Sivas merkez ve ilgelerinde satisa sunulan peskiitan yogurtlarinin mikrobiyolojik
kalitesinin degerlendirilmesi ve tiriinlerin yiirtirliikkte olan TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine
ve TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligine uygunlugunun arastirilmasi amaglanmistir. Mevcut literatiir
verileri incelendiginde diger dayanikli yogurt gesitlerinin aksine peskiitan yogurdu ile ilgili ¢ok az veriye
rastlanmis ve bu verilerin daha ¢ok iiretim sekli tizerine oldugu gorilmiistiir. Peskiitan yogurdunun
mikrobiyolojik kalitesi hakkinda ise veri bulunamamistir. Bu nedenle mevcut galisma peskiitan
yogurdunun mikrobiyolojik kalitesinin degerlendirilmesi {iizerine ilk arastirma olup, g¢alismanin
literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu c¢alismada kullanilan 30 farkli peskiitan 6rnegi, Sivas ili sinirlarina dahil Yildizeli, Ulas, Zara,
Dogansar, Hafik gibi cesitli ilgelerden farkli zaman dilimlerinde bir y1l igerisinde toplanmistir (Cizelge
1). Toplanan 6rnekler ISO standartlarina uygun olarak (steril kaplar igerisinde ve soguk zincir esliginde)
laboratuvar ortamina getirilmis ve ayni giin icerisinde kiiltiirel ekimleri tamamlanmistir. Alinan tiim
yogurt Orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri, maya-kiif, koliform grubu bakteri, E. coli,
koagiilaz pozitif S. aureus sayimi ile L. monocytogenes ve Salmonella spp. aramasi gergeklestirilmistir.
Koliform grubu bakteri ve E. coli sayimi ¢aligsmalari ii¢ paralel, yapilan diger tiim analizler ise ¢ift paralel
olarak gergeklestirilmis ve sonuclar ortalama degerleri alinarak verilmistir. ilgili ¢alismalarda pozitif
kontrol olarak E. coli ATCC 25922, E. coli ATCC 35218, S. aureus ATCC 25923, Salmonella
typhimurium NRRL B-4420, L. monocytogenes ATCC 7644 kiiltiirleri kullanilmistir.

Cizelge 1. Arastirmada kullanilan peskiitan 6rnekleri ve alindigi ilgeler

Ornek Alindig1 Yer Ahndigi Ay~ Ornek Alimdig1 Yer Almmdig1 Ay
1 Zara Solaklar Sarkiiteri Kasim 16 Dogansar ilce Merkezi May1s
2 Zara, Kaplan Koyii Kasim 17 Zara, Kanli Cayir Koyt Mayis
3 Zara, Kanli Cayir Koyt Kasim 18 Ulas, Ulas Siit Tesisleri Mayis
4 Ulas, Ulag Siit Tesisleri Aralik 19 Hafik ilge merkezi Haziran
5 Zara [lce merkezi Aralik 20 Hafik ilce Merkezi Haziran
6 Zara Ilge Merkezi Aralik 21 Hafik, Kaplan Kdyii Haziran
7 Zara Ilge Merkezi Ocak 22 Zara, Kanli Cayir Koyt Temmuz
8 Dogansar Ilge Merkezi Ocak 23 Ulas, Ulas Siit Tesisleri Temmuz
9 Zara Tlge Merkezi Ocak 24 Zara Tlge merkezi Temmuz
10 Ulas Tlge Merkezi Subat 25 Yildizeli llge Merkezi Eyliil
11 Dogansar Ilge Merkezi Subat 26 Zara, Kaplan Koyii Ekim
12 Dogansar ilce Merkezi Subat 27 Zara, Kanli Cayir Koyt Ekim
13 Sivas Merkez, Fabrika satig1 Mart 28 Ulas, Ulas Siit Tesisleri Ekim
14 Zara [lge Merkezi Mayis 29 Zara Ilge merkezi Ekim
15 Dogansar ilce Merkezi Mayi1s 30 Sivas Merkez Ekim

Mikrobiyolojik Analizler
Numune hazirhgx:

Numune hazirligi icin ISO 6887-1:2017 talimatlar1 dogrultusunda tamponlanmis peptonlu su
(BPW) kullanilmis ve 25 g yogurt 6rneginin 225 mL BPW igerisinde homojenize edilmesiyle elde edilen
baslangi¢ diliisyonundan (10 diliisyon) igerisinde 9 mL BPW iceren tiiplere seri diliisyonlar
hazirlanmastir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayim:

Numunelerde TAMB sayimi i¢in, ISO 4833-1:2013 talimatlar1 esas alinmistir. Caligma i¢in, daha
once anlatildig1 sekilde hazirlanmis olan tiim diliisyonlardan 1 mL 6rnek alinarak Plate Count Agar
(PCA) Petrilerine dokme plak yontemi ile ekimi yapilmistir. Petriler 48-72 saat siire ile 30°C’de aerobik
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kosullarda inkiibasyona tabi tutulmus, inkiibasyon sonrasinda ise koloni sayimi ger¢eklestirilmistir.
Sayimlar sonucunda Ornegin bir graminda bulunan toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
hesaplanmasinda 30-300 arasi koloni sayimi yapilan Petriler dikkate alinarak asagida verilen Esitlik
1’den yararlanilmistir (Halkman, 2005).

N=C/[Vx(ni+01xnz)xd].

N = Gida 6rneginin 1 g ya da 1 mL’sinde mikroorganizma sayisi

C = Saymmu yapilan tiim Petri kutularindaki koloni sayis1 toplami

V = Sayimu1 yapilan Petri kutularina aktarilan hacim (mL),

n; = Ilk seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan Petri kutusu adedi,

n, = Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayrm yapilan Petri kutusu adedi,

d= Sayimin yapildig1 ardisik 2 seyreltiden daha konsantre olanin seyreltme orani.

Maya-kiif sayimi:

Numunelerde maya-kiif sayimi igin 1ISO 21527-1:2008 talimatlar1 esas alinmistir. Calisma igin,
daha 6nce anlatildig: sekilde hazirlanmis olan tiim diliisyonlardan 0,1 mL 6rnek alinarak Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol (DRBC) Agar ortamina yayma ekim yapilmistir. Ardindan, Petriler 5 giin siire
ile 25°C’de aerobik kosullarda inkiibasyona tabi tutulmus ve inkiibasyon sonrasinda koloni sayimi
gerceklestirilmistir (Brooks ve ark., 2012). Sayimlar sonucunda 6rnegin bir graminda bulunan maya-kiif
sayisinin hesaplanmasinda 30-300 arasi koloni sayimi1 yapilan Petriler dikkate alinarak, toplam aerobik
mezofilik bakteri sayiminda verilen Esitlik 1’den yararlanilmistir.

Koliform grubu bakteri ve E. coli sayim:

Numunelerde koliform grubu bakterileri ve E. coli sayimi1 i¢in En Muhtemel Say1 yontemi (EMS)
kullanilmis, koliform grubu bakteri sayimi i¢in 1SO 4831:2006, E. coli sayimi i¢inse 1SO 7251:2005
talimatlar1 esas alinmustir. Analizler icin BPW icerisinde hazirlanmis olan ardisik 5 diliisyondan (107! -
107 diliisyonlar1) 1’er mL alinarak Durham tiipii iceren 10 mL Lauryl Sulphate Tryptose (LST) Broth
ortamina inokiile edilmistir. Ekim yapilan tlipler 37°C’de 4842 saat inkiibe edildikten sonra gelisme ve
gaz cikisina gore pozitif oldugu kabul edilen tiiplerden 30-40 pL alinarak Durham tiipii iceren 10 mL
Brilliant Green Bile Lactose Broth (BRILA) ve Durham tiipii igeren 10 mL EC Broth ortamina inokiile
edilmistir.

Ekim yapilan BRILA tiipleri 37°C’de, EC Broth tiipleri ise 44°C’de 48+2 saat inkiibasyona tabi
tutulmustur. BRILA tiiplerinde goriilen gelisme ve gaz ¢ikigina gore pozitif tiipler belirlenerek koliform
bakteri grubu sayisi, EC tiiplerinde goriilen gelisme ve gaz ¢ikigina gore pozitif tiipler belirlenerek fekal
koliform bakteri sayis1 EMS tablosuna gore hesaplanmistir. EC Broth tiiplerinde gelisme ve gaz ¢ikisa
rastlanmadigindan dolay1 ¢alismanin E. coli dogrulama ve sayim asamalarina ihtiyag kalmamustir.
Calismada da E. coli ATCC 25922 ve E. coli ATCC 35218 standart kiiltiirleri pozitif kontrol olarak
kullanilmistir (Cardak, 2012).

Koagiilaz pozitif S. aureus sayim:

Koagiilaz pozitif Staphylococcus aramasi ve sayimi i¢in ISO 6881-1:1999 talimatlar1 esas
alinmistir. Caligma i¢in, daha 6nce anlatildig: sekilde hazirlanmis olan tiim diliisyonlardan 0,1 mL 6rnek
alinarak egg yolk tellurite katkili Baird Paker Agar (BPA) ortamina yayma plak yontemi ile ekimi
yapilmis ve ornekler 37°C’de 24-48 saat siire ile inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi tamamlandiktan
sonra Petrilerde tipik 2-3 mm ¢apinda, gri renkten koyu siyah renge kadar degisebilen Staphylococcus
spp. kolonileri sayilmistir. Ardindan siipheli koloniler saflastirilarak koagiilaz testi yapilmis ve pozitif
sonu¢ verenler S. aureus olarak kabul edilmistir. Calismada pozitif kontrol olarak S. aureus ATCC
25923 kiiltiirti kullanilmistir (De Buyser ve ark., 2003).
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Salmonella aranmasi:

Numunelerde Salmonella aramasi i¢in ISO 6579-1:2017 talimatlar1 esas alinmistir. Analiz i¢in 25
g numune 225 mL BPW igerisinde homojenize edilip 37°C’de 18+2 saat siire ile inkiibe edilerek 6n
zenginlestirme yapilmistir. On zenginlestirme kiiltiiriinden 100 uL drnek alinarak 10 mL Rappaport-
Vassiliadis soy peptone (RVS) Broth ve 1mL 6rnek alinarak 10 mL Miiller-Kaufmann-Tetrathionate
(MKTT) Broth ortamina transfer edilmistir. Inokiilasyon yapilan RVS Broth tiipleri 41,5+1°C’de 2443
saat, MKTT Broth tiipleri ise 37+1°C’de 24+3 saat siire ile inkiibe edildikten sonra her iki ortamdan da
Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) ve Brillant Green Agar (BGA) ortamina yayma ekim yapilmistir.
Petriler 37+1°C’de 24 saat siire ile inkiibe edilmis ve tipik Salmonella kolonilerinin (XLD plaklarinda
etrafinda hafif seffaf kirmiz1 bir hale olan siyah koloniler ve BGA plaklarinda kirmizi/pembe renkteki
koloniler) gelisiminin olup olmadigi gozlemlenmistir. Calismada pozitif kontrol olarak S. typhimurium
NRRL B—4420 kiiltiirii kullanilmistir (Mooijman ve ark., 2019).

Listeria aranmasi:

Numunelerde Listeria aramasi i¢in ISO 11290-1:2017 talimatlar1 esas alinmistir. Analiz igin 25 ¢
numune 225 mL Half Fraser Broth ortaminda, 30°C’de 24 saat siireyle zenginlestirmeye tabi
tutulmustur. Ardindan daha sonraki zenginlestirme asamasi i¢in buradan 0,1 mL 6rnek alinarak 10 mL
Fraser Broth ortaminda 48 saat siire ile 37°C’de inkiibe edilmistir. Zenginlestirme islemi
gerceklestirildikten sonra bu 6rneklerden PALCAM Agar ortamina ekim yapilmis ve Petriler 37°C’de
24 saat siire ile inkiibe edilerek tipik Listeria kolonilerinin (gri-siyah renkli) gelisiminin olup olmadig1
gbzlemlenmistir. Caligmada pozitif kontrol olarak L. monocytogenes ATCC 7644 kiiltiirii kullanilmigtir
(Besse ve ark., 2019).

BULGULAR VE TARTISMA

Peskiitan ~yogurt Orneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin ~ degerlendirilmesi amaciyla
gerceklestirilen bu ¢alismada, 30 farkli peskiitan 6rnegi incelenmis olup elde edilen sonuglar Cizelge
2’de verilmistir.

Siit ve siit {irlinlerinde bulunan toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi {iirlinlerde patojen
mikroorganizmalarin var olup olmadigin1 gostermemekle birlikte dolayli olarak gida giivenligi ile
iligkilendirilmektedir. TAMB sayis1 mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde kullanilan en yaygin
kriterlerden biridir. TAMB sayim1 gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin yani sira tazelik derecelerini ve
kalan raf mriinii belirlemek igin de kullanilmaktadir. Uriin hakkinda genel bilgi elde etmek ve
mikrobiyolojik agidan asgari sartlara uygunlugu belirlemek igin degerlendirilen toplam aerobik
mezofilik bakteri sayiminin yiiksek bulunmasi siit ve siit tirlinlerinde kalite sorunlarinin gdstergesi olarak
kabul edilmektedir (Beykaya ve ark., 2017; Parseelan ve ark., 2019). Ulkemizde hem TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde hem de TGK Fermente Siit Uriinleri Tebliginde yogurt
cesitleri icin TAMB limitleri belirtilmemistir, bu nedenle yogurt cesitlerinin TAMB sayis1 agisindan
uygunlugunun degerlendirilmesi goreceli bir kavramdir. Bunula birlikte TGK Mikrobiyolojik Kriterler
Yénetmeliginde pek cok iiriin ¢esidinde genel olarak TAMB sayis1 en fazla 10* kob g olarak
verilmektedir. Yapmis oldugumuz g¢alisma sonucunda, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
6.74+0.66 ortalama degeri ile 5.14-8.25 log kob g? araliginda degiskenlik gosterdigi bulunmustur.
Literatiirde yer alan benzer ¢aligmalar ile kiyaslandiginda, peskiitan yogurt orneklerinde TAMB
sayisinin aciktan satisa sunulan diger illerdeki yogurt cesitlerine benzer olarak yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Akarca ve Tomar (2019) yapmis olduklar1 ¢alismada, Afyonkarahisar il halk pazarinda
satisa sunulan siizme yogurtlarinin mikrobiyolojik kalitesini degerlendirmis ve inceledikleri yogurt
orneklerinde TAMB sayismin 3.79-6.83 log kob g? araliginda oldugunu bildirmistir. Bilecik’te satisa
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sunulan yogurtlarin analiz edildigi bir bagka ¢alismada ise arastirmacilar TAMB sayisinin 7.18 ortalama
degeri ile 5.08-9.19 log kob g araliginda oldugunu bildirmistir (Demirkaya ve Ceylan, 2013). Kayseri
ilgelerindeki pazarlarda satilan Manda yogurdunun Ertas ve ark. (2014) tarafindan mikrobiyolojik
kriterler agisindan degerlendirildigi calismada TAMB sayis1 7.72+0.14 ortalama degeri ile 5.40-9.80 log
kob g araliginda bulunmustur. Yapilan bir diger calismada ise Durak ve ark. (2008), Konya bolgesinde
taze ev yapimi yogurtlarda TAMB sayisinin en diisiik 4.60, ortalama olarak da 5.93 log kob g* oldugunu
rapor etmislerdir. Calismamizda TABM sayisinin yiiksek olmasi peskiitan yogurdunun hijyenik sartlarda
tiretilmediginin ya da iiretim sonrasi sartlarin genel mikrobiyel kalite bakimindan uygun olmadiginin
gostergesi olabilir.

Cizelge 2. Peskiitan 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Ornek I\-l/l—(eJE(I)?irHIf g;?(?él:i Maya-Kiif KoIiforn_1 Grubu K('):I?ml‘((?rlm Stafilokok Salmonlela Lister[a
Numarast Sayist Sayisi 3 Bakteri St_l_lylst Sayist Sayisi . varligi Varlig
(log kob g™%) (log kob g™*) (EMS g) (EMS g (log kob g*) (259) (259)
1 7.05 6.66 <3 <3 0 Yok Yok
2 6.41 6.82 <3 <3 2 Yok Yok
3 6.73 7.04 <3 <3 0 Yok Yok
4 6.74 7.18 <3 <3 1.81 Yok Yok
5 7.38 7.93 <3 <3 0 Yok Yok
6 7.02 7.81 <3 <3 0 Yok Yok
7 7.41 7.32 <3 <3 6 Yok Yok
8 6.08 5.64 <3 <3 3.27 Yok Yok
9 8.25 8.67 <3 <3 6.83 Yok Yok
10 6.44 2.26 <3 <3 0 Yok Yok
11 5.14 6.61 <3 <3 1.60 Yok Yok
12 7.68 7.00 <3 <3 5.75 Yok Yok
13 7.42 7.75 <3 <3 5.35 Yok Yok
14 5.93 6.71 <3 <3 2.78 Yok Yok
15 7.05 7.74 <3 <3 6.00 Yok Yok
16 6.41 7.11 <3 <3 2.90 Yok Yok
17 6.73 7.43 <3 <3 0 Yok Yok
18 6.74 7.44 <3 <3 0 Yok Yok
19 7.38 8.08 <3 <3 1.60 Yok Yok
20 7.02 7.72 <3 <3 5.75 Yok Yok
21 7.42 8.12 <3 <3 5.35 Yok Yok
22 5.92 6.62 <3 <3 2.78 Yok Yok
23 6.16 6.86 <3 <3 2.87 Yok Yok
24 6.27 6.97 <3 <3 0 Yok Yok
25 7.18 7.88 <3 <3 0 Yok Yok
26 6.07 6.77 <3 <3 0 Yok Yok
27 6.20 6.90 <3 <3 6.15 Yok Yok
28 6.97 7.67 <3 <3 1.84 Yok Yok
29 7.16 7.86 <3 <3 5.28 Yok Yok
30 5.95 6.65 <3 <3 0 Yok Yok
Ortalama 6.74+0.66 7.11+1.10 - - 2.53+2.02 - -

Gidalarda kolaylikla bulunabilen, mikrobiyolojik kalitenin degerlendirilmesinde indikatdr olarak
kullanilan bir diger mikroorganizma grubu da funguslardir. Ozellikle ¢ig siit, maya ve kiifler igin dogal
kaynak olarak kabul edilmektedir. Fakat bu mikroorganizmalar genel olarak 1siya karsi direngli
olmadiklarindan, gida tiretim siireglerinde ¢ig siitiin 1s1l islem gormesi ile birlikte maya ve kiif sayisinin
azaldig1 kabul edilmektedir (Buehler ve ark., 2018). Ancak yine de seker igerigi, besinsel degeri ve
saklanma kosullari g6z Oniine alindiginda peynir, yogurt gibi siit iriinleri, maya ve kiif kokenli
bozulmalara kars1 hassas gidalar arasinda siniflandiriimaktadir (Somer, 2013). Yogurt iiretiminde fungal
kontaminasyon ¢ig siit 6rneklerinin toplanmasindan, son iiriiniin elde edilmesine kadar tiim iglem stireci
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boyunca, hatta liretimden sonra depolama, taginma gibi asamalarda da goriilmektedir. Bilhassa iiretim
ortaminin kosullart (yiizeylerin ve kullanilan ekipmanlarin temizligi, havanin mikrobiyel yiikii vb)
kontaminasyonunun ana kaynagi olarak kabul edilmektedir (Somer, 2013; Bakirc1 ve ark., 2015; Buehler
ve ark., 2018). Kontaminasyonun yaygin olarak goriilmesi, maya ve kiiflerin iiriin kaybina yol agmasi,
dahas1 ortamdaki laktik asit miktarmi diisiirerek patojen mikroorganizmalarin gelisimi i¢in zemin
hazirlamasi gibi pek ¢ok sebepten otiirii, fungal kontaminasyon gerek ticari olarak endiistriyel skalada
tiretilen yogurtlarda gerekse kiiciik isletmeler ve butik tiretimlerde problemlere yol agmaktadir. (Buehler
ve ark., 2018; Tavsanli ve ark., 2020).

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yogurt ¢esitleri igin maya-kif limitleri
belirtilmemistir. Ancak TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligine gére yogurt drneklerinde bir parti {iriin
icerisinden rastgele segilmis olan 5 numunede toplam maya-kiif sayis1 en fazla 10% kob g olmalidir.
Numunelerden 2 tanesinde bu deger 10° kob g iizerinde oldugu takdirde iiriiniin uygunsuz oldugu kabul
edilmektedir (Anonim, 2009). Yapmis oldugumuz ¢alismada, DRBA Petrilerilerinde gergeklestirilen
sayimlar sonucunda maya-kiif sayisinin ortalama olarak 7.11+1.10 log kob g* oldugu goriilmiistiir.
Cizelge 2°de verilen sonuclardan da goriilebilecegi lizere 6rneklerimizde bulunan maya- kiif sayis1 TGK
Fermente Siit Uriinleri Tebliginde verilen kabul edilebilir smirlarin iizerindedir. Analiz edilen 6rneklerin
tamami 10?2 kob g’ iizerinde maya-kiif icermektedir. Bu baglamda peskiitan Srnekleri TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde maya-kiif sayisi belirtilmedigi icin tiiketime uygun degildir
denilememekte ise de TGK Siit Uriinleri Tebligine gére maya-kiif sayis1 icin uygun limitler icerisinde
olmadig1 saptanmistir. Benzer veriler Akarca ve Tomar (2019) tarafindan yapilan ¢alismada da elde
edilmistir. Arastirmacilar, Afyonkarahisar il halk pazarinda satilan siizme yogurtlarin tamaminin maya-
kiif sayis1 bakimmdan Tiirk Gida Kodeksi standartlarina uygun olmadigini bildirmislerdir (Akarca ve
Tomar, 2019). Maya-kiif sayisinin TGK Fermente Siit Uriinleri Tebliginde belirtilen sinirlarin iizerinde
olmasinin nedeni, peskiitan yogurdu gibi halk pazarlarinda satisa sunulan butik {retimlerde
koruyucularin kullanilmamasi1 olabilecegi gibi liretim teknigi de olabilir. Yogurtlar ile yapilan
caligmalarda Tavsanli ve ark. (2020), Balikesir ilinde halk pazarlarinda satilan yogurt 6rneklerinin
3.47+0.21 ortalama degeri ile 2.0-5.47 log kob g araliginda maya-kiif icerdigini ve orneklerin
%352’sinin kodekse uygun olmadigini bildirmistir. Erzurum ilinde satisa sunulan yogurt drneklerinin
mikrobiyolojik degerlendirilmesinin yapildig1 bir baska ¢aligmada ise 40 ornegin ortalama 4.12 degeri
ile 1.69-6.68 araliginda maya-kiif icerdigi ve drneklerin %70’inin kodekse uygun olmadig: bildirmistir
(Bakirci ve ark., 2015). Benzer olarak Demirkaya ve Ceylan (2013) Bilecik te satisa sunulan yogurtlarin
%33.3’tintin, Durak ve ark. (2008) Konya yoresinde iiretilen yogurtlarin %80’inin kodekse uygun
olmadig1 bildirmistir, Bu agidan literatiir verileri ile kiyaslandiginda peskiitan orneklerinin agiktan
satilan diger yogurt tiirlerinden bazilarina kiyasla yiiksek sayida maya-kiif icerebildigi goriilmektedir.

Koliform grubu bakteriler gidalarin hijyenik kalitesinin belirlenmesinde kistas olarak
kullanilmaktadirlar. Enterobacteriaceae ailesi i¢inde yer alan pek ¢ok mikroorganizma cinsini kapsayan
koliform grubunun gidalardaki varligi, {iretim ortaminin ya da iiretim sonrasi tasima ve depolama
ortaminin hijyenik kosullar acisindan yetersiz oldugunun isareti olarak kabul edilmektedir. TAMB ve
maya-kif varligindan farkli olarak gidalarda Koliform grubu mikroorganizmalarin 6zellikle fekal
koliformlarin bulunmasi patojen mikroorganizmalarin varligin1 belirlemek i¢in indikator olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle fekal koliform grubu bakterilerin varlig enterik gida kaynakli patojenlerin
olast varligina isaret etmektedir. Fekal kontaminasyonun gostergesi olarak gidalarda E. coli sayimi
siklikla kullanilan bir yontemdir (Ertas ve ark., 2014; Tavsanli ve ark., 2020). TGK Fermente Siit
Uriinleri Tebligi yogurt cesitlerinde EMS yontemi ile koliform sayimi yapilmas: gerektigini ve 6rnegin
1 graminda 10’dan az koliform sayisinin tolere edilebilir oldugunu belirtmektedir. Ancak mevcut
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literatiir verileri incelendiginde geleneksel yollarla iiretilen, iiretimi ve satisi sirasinda denetimin daha az
oldugu yogurt ¢esitlerinde koliform grubu bakterilerin sayisinin yiiksek oldugu ve iirlinlerin bir kisminin
kodekse uygun olmadig1 gézlemlenmistir. Cardak (2012), Aydin ilinde agiktan satigsa sunulan 25 adet
torba yogurdu ile yaptig1 ¢alismasinda orneklerde koliform grubu bakteri ve E. coli sayisinin TGK’de
belirtilen degerlerin ¢ok iizerinde olup 3-1100 EMS g araliginda oldugunu bildirmistir. Sémer (2013)
cesitli illerin halk pazarlarindan satisa sunulan 32 farkli siizme yogurt 6rnegi ile yaptigi ¢alismasinda
yalnizca 3 adet yogurt 6rneginde koliform grubu bakteri bulunmadigini, diger 6rneklerde ise koliform
grubu bakteri sayisinin TGK tebligine gore uygun olmadigmi bildirmistir. Cetin ve ark. (2014),
Kirklareli ve civarinda faaliyet gosteren isletmelerden temin ettikleri 26 yogurt 6rnegini mikrobiyolojik
kriterler agisindan degerlendirdikleri ¢alismalarinin sonucunda; inceledikleri drneklerden 3 tanesinin
koliform grubu, 5 tanesinin ise E. coli sayis1 agisindan uygun olmadigini bildirmistir. Benzer olarak
Ertas ve ark. (2014) 100 adet manda yogurdu 6rneginden %18’inin, Akarca ve Tomar (2019) 50 adet
stizme yogurt 6rneginden %38’inin toplam koliform grubu bakteri sayis1 bakimindan, Tavsanh ve ark.
(2020) 50 adet yogurt orneginin %10 unun koliform, %8’inin ise E. coli sayis1 bakimmdan kodekse
uygun olmadigin bildirmislerdir. Caligmamizda peskiitan 6rneklerinde EMS yontemi ile hem koliform
grubu hem de E. coli sayis1 belirlenmis ve 6rneklerin higbirinde koliform grubu mikroorganizmaya
rastlanmamustir (Cizelge 2). Orneklerimizde koliform grubu bakterilerin bulunmamasi peskiitan iiretim
ve depolama kosullarinin mikrobiyolojik acidan uygunluguna yorumlanmis ve Orneklerde fekal
kontaminasyonun olmadigi sonucuna varilmistir. Calismamiza paralel olarak Demirkaya ve Ceylan
(2013) Bilecik ilinde satisa sunulan 30 yogurt 6rneginden yalnizca 1 tanesinde fekal kontaminasyon
tespit ettiklerini, geri kalan 6rneklerin hijyenik iiretim kosullarina uygun tretildigini diistindiiklerini
ifade etmistir.

Gidalarin tiiketilmesi sonucu olusabilen bakteriyel enfeksiyonlarin disinda goriilen en 6nemli
sorunlardan bir tanesi de gida zehirlenmeleridir. Mikroorganizmalardan kaynakli gida zehirlenmeleri
arasinda stafilokok zehirlenmeleri en sik rastlanilan durumlar arasindadir. Bu nedenle gidalarin
mikrobiyolojik analizlerinde indikator olarak kullanilan gruplarin arastirilmasinin yani sira 6rneklerde
S. aureus aramasi da onem arz etmektedir. Stafilokok zehirlenmeleri 6limciil degildir, genellikle 1-2
giin icerisinde semptomlar tamamiyla ortadan kalkmaktadir. Ayrica biitiin S. aureus suslar1 gida
zehirlenmelerine sebep olmamakta, yalnizca enterotoksin iiretebilen suslar gastroenterite yol
acmaktadir. Bu baglamda stafilokoklar, gidalarda bulunmamasi tercih edilmekle birlikte sifir tolerans
gosterilen patojenler arasinda yer almamaktadirlar. TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde koagiilaz
pozitif S. aureus igin iist limit tiikketime hazir gidalarda 5 numunede en fazla 10, tiiketime hazir olmayan
gidalarda ise 10% kob g olarak belirlenmistir. (Anonim, 2011).

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine gore gidalarda, 25 g-mL™ {iriinde Salmonella spp. ve L.
monocytogenes bulunmamasi gerekmektedir (Anonim, 2011). Salmonella tiirleri diinya ¢apinda halk
saglig1 icin risk olusturan en 6nemli patojenlerden biri olarak kabul edilmekte ve siit iirtinleri tiikketimi
sonucunda goriilen enfeksiyonlarin biiyliik bir kismmin bu cinse ait bakterilerden kaynaklandigi
diistiniilmektedir (Savran ve Halkman, 2017). Bir diger 6nemli gida patojeni olan ve listeriozis
enfeksiyonlarina yol acan L. monocytogenes bir¢ok bakteri tiiriiniin aksine buzdolabi sicaklig1 olan 4-10
°C’de canliligmi kaybetmemekte ve bu nedenle gidalarda bulunmasi biiyiikk 6nem tagimaktadir.
Gilinlimiizde insanlarda goriilen listeriozis enfeksiyonlarinin neredeyse tamaminin gida kékenli oldugu
bilinmektedir (Gasanov ve ark., 2005). Salmonella ve Listeria tiirlerinin varligi gidalarin asitligi ile
iliskili olarak degisiklik gosterebilmektedir. Bu baglamda yogurt ¢esitleri, yiliksek asidik ortam kosullar
nedeni ile patojen gelisimi i¢in uygun olmayan bir ortam olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte,
¢ig siitin mikrobiyel yiikiiniin fazla olmasi, iiretim sirasindaki hijyen eksiklikleri, iiretim sonrasi
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paketleme, tasima ve depolama gibi asamalardaki aksakliklar iriinlerde c¢esitli patojen
mikroorganizmalarin gelisimine zemin hazirlamaktadir. Salmonella ve Listeria gibi onemli gida
patojenlerinin iiriinlerde bulunabildigi yapilan ¢alismalar ile gosterilmistir (Gasanov ve ark., 2005;
Aygun ve Pehlivanlar, 2006; Kili¢ Altun ve ark., 2017; Savran ve Halkman, 2017).

Calismamizda peskiitan 6rneklerinde S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligi
arastirtlmis ve Orneklerin higcbirinde bu ii¢ dnemli mikroorganizma tiiriine rastlanmamistir. Bununla
birlikte S. aureus arama ¢alismalarinda 19 peskiitan 6rneginde BPA plaklarinda siipheli Staphylococcus
spp. kolonileri gozlenmis ancak yapilan koagiilaz testi sonucunda pozitif sonug gézlemlenmedigi igin S.
aureus sayist sifir olarak kabul edilmistir. Staphylococcus spp. gézlemlenen 19 6rnegin 9 tanesinde say1
oldukca diisiik olup 10¥iin altindadir. Stafilokoklar icin yapilan genel sayim sonuglar1 Cizelge 2’de
gosterilmistir. Patojen mikroorganizmalarin yogurt 6rneklerindeki varligi incelenen numuneye ve iiretim
sartlarma gore degisiklik gostermektedir. Ertas ve ark. (2014), 100 adet manda yogurdunun 7’sinde
4,9+0,21 log kob g diizeyinde S. aureus varligi belirlediklerini, bununla birlikte érneklerde Salmonella
tiirlerine rastlamadiklarin1 bildirmistir. Akarca ve Tomar (2019) 50 adet siizme yogurt 6rneginde S.
aureus miktarini ortalama 2.59+0.28 log kob g olarak belirlediklerini, 6rneklerin %14 {iniin S. aureus
ve %]12’sinin ise Salmonella spp. bakimindan TGK tebliglerine uygun olmadigini, bununla birlikte
orneklerde Listeria tiirlerine rastlamadiklarini bildirmistir. Tavsanli ve ark. (2020) ise kendi
caligmalarinda S. aureus, Salmonella spp. ve L. monocytogenes tiiriine rastlamadiklarini bildirmistir.
Aygun ve Pehlivanlar (2006) Antakya yoresinde siit iriinlerinde Listeria spp. aramasi yaptiklari ¢alisma
sonucunda, marketlerde agiktan satilan 15 yogurt Orneginde Listeria tiirlerinin bulunmadigimn
bildirmistir. Bununla birlikte, Kili¢ Altun ve ark. (2017) klasik ve molekiiler yontemler ile Sanlurfa
ilinde halk pazarlarinda satisa sunulan yogurt drneklerinde Listeria spp. aramasi yaptiklari ¢aligma
sonucunda 62 ornekten 2 tanesinde L. monocytogenes tespit ettiklerini bildirmislerdir. Savran ve
Halkman (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada yogurt fermantasyon ortaminda Salmonella enteriditis’in
canliligin1 korudugunu bildirmistir.

SONUC

Ulkemizde geleneksel yontemler ile iiretilen ve halk pazarlarinda satisa sunulan pek cok yogurt
cesidi yogun olarak tiiketilmektedir. Geleneksel yontemler ile iiretilerek satisa sunulan yogurtlarin
mikrobiyolojik kalitesi, yogurt yapiminda kullanilan siitiin elde edildigi hayvanlarin beslenmesinden ve
saghigindan, sagim, depolama, iiriiniin elde edilis kosullar1 ve satiga sunulus bigimine kadar her asamada
degisebilmektedir. Bu baglamda, ev yapimi yogurtlarin mikrobiyel floras: bolgelere bagli olarak ciddi
farkliliklar gdsterebilmektedir. Ustelik bu iiriinlerin denetimi konusunda uygulanan yasal diizenlemeler
de oldukga esnektir. Bu nedenle o6zellikle bolgesel olarak bu tip iriinlerin mikrobiyel kalitelerinin
degerlendirilmesi hem halk sagligi hem de literatiire katki agisindan 6nem arz etmektedir.

Sivas bolgesinde firetilerek satisa sunulan peskiitan yogurtlarmimn mikrobiyel Kalitesinin
degerlendirildigi bu ¢alisma sonucunda, iiriinlerin S. aureus, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp.
gibi 6nemli gida patojenlerini icermedigi, tiriinlerde koliform grubu bakterilerin yer almadig1 ve fekal
kontaminasyonun olmadig1 gézlemlenmistir. Bu baglamda iirtinlerin tiiketimi giivenli bulunmus olmakla
birlikte, genel mikrobiyel kalitenin degerlendirilmesinde esas alinan TAMB sayisinin yiiksek olmasi ve
maya-kiif sayilarinin TGK Fermente Siit Uriinleri Tebliginde verilen limitlerin iizerinde saptanmasi
peskiitan yogurdunda tiretim sirasinda veya iirliniin tiiketiciye ulagincaya kadarki depolanmasi, tasinmasi
gibi agsamalarda hijyen kosullarinin yeterince saglanamadigina isaret etmektedir.
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