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Oz

Bu aragtirmada ulusal diizeyde yogurt {iretimi yapan 5 firmadan ve Erzurum civarinda mahalli yogurt iiretimi yapan 5 firmadan 3
tekerriirlii olarak toplam 30 adet yogurt drnegi alinmis bu 6rneklerde mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Bu
analizler sonucunda yogurt 6rneklerinin total aerobik mezofilik bakteri sayisi (TAMB) ortalama 6,73 log kob/g olarak bulunmustur.
Yogurt dérneklerinin MRS agar’da geligen laktik asit bakteri sayisi ortalama 4,71 olarak bulunmustur. Yogurt drneklerinin M17 agar’da
gelisen laktik asit bakteri sayisi ortalama 6,20 log kob/g olarak bulunmustur. Yogurt drneklerinin maya ve kiif sayis1 <2 log kob/g ile
4,81 log kob/g arasinda degismis ortalama 2,69 log kob/g olarak bulunmustur. Ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinin tiimii maya ve kiif sayist agisindan standartlara uygunluk (<2 log kob/g) gosterirken, mahalli yogurt {iretimi yapan
firmalarin yogurt 6rneklerinin ise sadece biri standartlara uygunluk gostermistir. Yogurt 6rneklerinin koliform sayisi <1 log kob/g ile
2,37 log kob/g arasinda degismis, ortalama 1,37 log kob/g olarak bulunmustur. Ulusal diizeyde liretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinin tiimii koliform bakteri sayisi agisindan standartlara uygun bulunmus olup, mahalli yogurt liretimi yapan firmalarin yogurt
orneklerinin ise hepsinin koliform sayisi standartlarin lizerinde bulunmustur. Yogurt 6rneklerinin % asitlik degeri %0,93 ile %1,55
arasinda degismis ortalama %1,31 olarak bulunmustur. Ulusal diizeyde {iretim yapan firmalarin iirettigi yogurt 6rneklerinin % asitligi
mabhalli iretim yapan firmalarin yogurt érneklerinden daha diisiik bulunmustur. Yogurt 6rneklerinin pH degeri 4,60 ile 5,39 arasinda
degismis ortalama 4,95 olarak bulunmustur. Ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin irettigi yogurt drneklerinin pH degeri mahalli
iretim yapan firmalarin yogurt 6rneklerinden daha yiiksek bulunmustur. Yogurt drneklerinin kurumadde orani %12,25 ile %15,37
arasinda degigmis ortalama %13,79 bulunmustur. Ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin {irettigi yogurt 6rneklerinin % kurumadde
degeri mahalli iiretim yapan firmalarin yogurt 6rneklerinden daha yiiksek diizeyde bulunmustur. Yogurt 6rneklerinin % yag orani %1,53
ile %3,63 arasinda degiskenlik gostermistir. Yogurt 6rneklerinin % serum ayrilmasi degerleri %15,58 ile %38,81 arasinda degismistir.
Ulusal diizeyde {iretim yapan firmalarmn irettigi yogurt 6rneklerinin mahalli iretim yapan firmalarin yogurt 6rneklerinden daha diistik
diizeyde serum ayrilmasi oranina sahip oldugu saptanmustir. Yogurt 6rneklerinin renk degerlerinin L* renk degeri 90,73 ile 95,74
arasinda degiskenlik gdstermistir. Yogurt 6rneklerinin 20 rpm kayma hizinda viskozite degerlerinin 1522 cP ile 4180 cP arasinda
degistigi saptanmistir. Ulusal diizeyde liretim yapan firmalarin iirettigi yogurt 6rneklerinin mahalli iiretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinden daha yiiksek viskozite degerine sahip oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Mahalli Uretim, Viskozite, Kurumadde, Yag, Serum Ayrilmast.

Comparison of Some Microbiological, Physical and Chemical
Properties of Yoghurts Produced at Local and National Level and

Offered to Consumption in Erzurum
Abstract

In this research, a total of 30 yoghurt samples were taken with 3 repetitions from 5 companies producing yoghurt at national level and
5 companies producing local yoghurt around Erzurum, and microbiological, physical and chemical analyzes were performed on these
samples. As a result of these analyzes, the average total aerobic mesophilic bacteria count (TAMB) of yoghurt samples was found to be
6.73 log cfu / g. The average number of lactic acid bacteria growing on MRS Agar of yoghurt samples was found to be 4.71. . The
number of lactic acid bacteria growing on M 17 agar of yogurt samples was found to be an average of 6.20 log cfu / g. Yeast and Mold
counts of yoghurt samples varied between <2 log kob / g and 4.81 log kob / g, and the average was 2.69 log kob / g. All of the yoghurt
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samples of the companies producing at the national level showed compliance with the standards in terms of the number of Yeast and
Mold (<2 log kob / g), while only one of the yoghurt samples of the local yoghurt production companies complied with the standards.The
coliform count of yogurt samples ranged from <1 log kob / g to 2.37 log kob / g, with an average of 1.37 log cfu /g All of the yoghurt
samples of the companies producing at the national level were found to be in accordance with the standards in terms of the number of
coliform bacteria, and the coliform number of all the yoghurt samples of the companies producing local yoghurt were found to be above
the standards. The acidity value of yoghurt samples varied between 0.93% and 1.55% and was found to be average 1.31%. The pH
value of yogurt samples varied between 4.60 and 5.39 and was found to be 4.95 on average. The pH value of the yoghurt samples
produced by the companies producing at the national level was higher than the yoghurt samples of the local production companies. The
dry matter content of yoghurt samples varied between 12.25% and 15.37%, and the average was found to be 13.79%. The dry matter
value of% of yoghurt samples produced by companies producing at national level was found to be higher than yoghurt samples of local
production companies. The fat content of yoghurt samples varied between 1.53% and 3.63%. Serum separation values (%) of yogurt
samples varied between 15.58% and 38.81%. It has been determined that the yoghurt samples produced by the companies producing at
the national level have a lower amount of serum separation (%) than the yogurt samples of the local production companies. The color
value (L) of yoghurt samples varied between 90.73 and 95.74. It was determined that the viscosity values of yoghurt samples at 20 rpm
shear rate varied between 1522centipoise and 4180centipoise It has been determined that the yoghurt samples produced by the
companies producing at the national level have a higher viscosity value than the yoghurt samples of the local production companies.

Keywords: Yoghurt, Local Producers, National Firms, Viscosity, Drymatter, Fat, Serum Seperation

1. Giris

Siit, 400’ den fazla memeli tiirii tarafindan, temel islevi yeni
doganin beslenme gereksinimini karsilamak iizere salgilanan
kendine 6zgii tat, koku ve kivaminda, beyaz porselen renkte olan,
¢esitli durum ve nitelikte birgok maddenin olusturdugu bir sividir.
Siitlin - viicut i¢in en 1iyi degerlendirme sekli dogrudan
tilketilmesidir. Ancak, bu sekilde igerdigi besin maddelerinden
maksimum oranda faydanilabilir. Fakat siitiin bircok besin
maddesi gibi 6zelligini uzun siire koruyamamasi, hacimli olmast,
dayaniksiz olmasi, naklinin zor olmasi, ¢abuk bozulmasi ve ¢ogu
kez de zararli mikroorganizmalart igermesi gibi nedenlerden
dolay1 dayanikli ve giivenli hale getirilmesi gerekir. Bu amagla
yapilan uygulamalardan biri siitiin yogurda islenmesidir (Herdem,
2006). Yogurdun ilk defa nasil yapildigina dair yazili kaynaklar
olmamasina ragmen M.O. 5000 yillarinda Mezopotamya’ da kegi
stitiiniin 1lik ortamda bekletilmesiyle dogal olarak sekillendigi
sanilmaktadir. 10. asirda yazilmig Tiirk¢e eserlerde yogurt
bugiinkii anlamda kullanilmistir. Yogurdun orijini iizerine yapilan
arastirmalar yogurdun bir Tirk bulusu oldugunu ortaya
koymaktadir (Kurt, 1989). Yogurt Avrupa’ya Tiirkler tarafindan
tanitilmigtir. Yogurdun Avrupa’ya yayilmasi yirminci yiizyilin
baslarina, Amerika’ ya girisi ise ikinci diinya savasi yillarina
rastlamaktadir (Kosikowski, 1978).

Insan saglig1 agisindan birgok faydalar1 vardir. Besin degeri
siite gore daha yiiksek olmakla beraber 6nemli bir protein, yag,
vitamin ve mineral madde kaynagidir. Yogurdun islenisi sirasinda,
ozellikle 1sitma sirasinda siitteki B ve C grubu vitaminler zarar
gormektedir. Fakat yogurt bakterilerinin faaliyeti sonucunda
sentezlenen B1, B2 ve nikotinamid yogurdun vitamin bakimindan
zengin hale gelmesini saglar. Yogurt, protein ve kalsiyum kaynagi
olarak yasli insanlarin beslenmesi i¢in Snemlidir. Orta yash
bayanlarda goriilen kemik rahatsizliklarina kars1 da donemli bir
kalsiyum kaynagidir. Fermantasyon sirasinda laktozun bir kism
hidrolize ugradig1 icin siitiin sindirimi daha kolay olmaktadir.
Yogurt bakterileri antigonistik etkilerinden dolay1r intestinal
sistemde patojen ve saprofit organizmalarin gelisimini inhibe
etmektedir. Kolesrolii diisiiriicii etkiye sahip oldugu da
belirtilmektedir (Bayraktar, 2006).

Yogurt Tirk Gida Kodeksi’ne gore spesifik olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricusun simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit
iriinii olarak tanimlanmistir (Anonim, 2009). Tiirk Standartlar
Enstitiisii’niin (TSE) 1330 sayili Yogurt Standardi’nda (Anonim,
2006) ise ‘Inek siitii, koyun siitii, manda siitii, keci siitii veya
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karigimlarinin  pastorize edilmesi veya pastdrize siitiin,
gerektiginde siit tozu ilavesiyle homojenize edilerek veya
edilmeden  Streptococcus  thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus’dan olugan yogurt kiiltiiriiniin ilave
edilmesi ve yogurt yapim kurallari’'na (TS 10935) uygun
islemlerden gegirilmesinden sonra elde edilen mamul’ seklinde
tanimlanmaktadir (Anonim, 2006).

Ulkemizde yogurt tiiketimin diisiik olmasinin nedenlerinden
biri hazir yogurtlarin Tirk damak zevkine hitap etmemesidir.
Geleneksel olarak iiretilen yogurtlar daha ¢ok sevilmekte ve tercih
edilmektedir. Geleneksel yogurt iiretiminin; yogurda islenecek
stitiin orijinal hacmini yaklagik 1/3’iinii kaybedinceye kadar
kaynatilmasi, viicut sicakligina kadar sogutulmasi, bir onceki
giinden kalan bir parga yogurtla veya bu yogurdun sulandirilmig
sekli ile mayalanmasi ve bu sicaklikta bekletilmesinin ardindan
sogutulmas1 islemlerinden olustugu bildirilmektedir (Unsal,
2007). Yalniz geleneksel yontemle iiretim sonucunda; Ardisik
inokiilasyonlarda yogurt starter bakterileri olan Strepfococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un
arasindaki denge bozulmakta ve buna bagli olarak da standart
tekstiirel ve duyusal 6zelliklere sahip iiriin eldesi giiglesmektedir.
Optimum inkiibasyon sicakligi olan 42-43 C’nin korunmast her
zaman mimkiin olmadigindan 6zellikle disiik inkiibasyon
sicakliklarinda inkiibasyon siiresi uzamakta ve asitlik gelisimi
yavaslamaktadir. Asitlik gelisimi yavaslamasi sonucunda son
iirinde serum ayrilmasi riski artmakta ve zayif pithtili yapi
olusmaktadir. Uretim sirasinda mikrobiyal kontaminasyon riski
yiiksek oldugundan halk sagligi ve {iriin dayanimi agilarindan
olumsuzluklar ile karsilagsma riski artmaktadir (Tamime and
Robinson, 1999; Ozer,1997).

Yogurdun fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
etkileyen pek ¢ok faktor vardir. Hammaddenin kalitesi (toplam
kuru madde igerigi, protein igerigi, kazein ve kazein olmayan
proteinlerin orani, asitligi), katki maddeleri, homojenizasyon, 1s1l
islem normu, denatiire serum proteinleri, kullanilan kiiltiir,
inokulum miktari, inkiibasyon sicakligi, sogutma ve depolama
sartlar1 yogurdun kalite kriterleri {izerine etkilidirler (Barrrentes
et al. 1994). Tiirkiye’de yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik
kaliteleri {izerine bir¢ok aragtirma yapilmistir (Atasoy ve ark.,
2003). Yapilan arastirmalar, iilkemizde her zaman aym standart ve
kalitede yogurt iiretiminin olmadigini géstermektedir. Standart ve
kaliteli yogurt tiretimi, iiretimde kullanilan ¢ig siitiin kalitesine,
iretim teknolojisine, iiretimde uygulanan hijyenik kosullara,
uygun ambalajlama ve muhafaza sartlarina baghdir (Demirkaya
ve Ceylan, 2013).
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Yogurt yapiminda kullanilacak ¢ig siitlin bazi1 kriterlere sahip
olmasi istenilir; Kuru maddesi yiiksek siitlerden daha kaliteli
yogurt iiretilecegi igin, yogurda islenecek siitiin kuru maddesinin
yliksek olmasi istenir. Siitlin hastalikli bir hayvandan elde
edilmemis olmamasi gerekir. Koti kokulu yemlerle beslenen
hayvanlarn siitleri iiriiniin kalitesini olumsuz yonde etkiler. Kuru
madde igerigi diisiik olacagi i¢in laktasyonun bagindaki siitler tuz
dengesi bozuldugu icinde laktasyonun sonunda ki siitler
kullanilmamalidir. Siitin mikrobiyal floras1 yiiksek ise son
iiriinlin kalitesini olumsuz yonde etkileyecegi i¢in kullanilmasi
uygun degildir. Starter kiltiir gelisimini olumsuz ydnde
etkileyecegi icin siitlin antibiyotik, deterjan ve dezenfektan
kalintis1 ve inhibitorleri icermemesi gerekir. Hileli su katilmis
yag1 alinmis ve koruyucu ilave edilmis ve asitligi yiiksek siitler
yogurt iiretiminde kullanilmamalidir.

Tiirkiye’de siit iiretim miktar1 2016 yilinda 18.498.661 ton
olmustur. Toplam {iretimin 16,7 milyon tonunu inek siitl
olusturmaktadir. Inek siitiiniin i¢me siitiinden sonra en ¢ok
islendigi iriin yogurttur. Yogurt itretimi 2016 yilinda %4,5
oraninda artarak 1,17 milyon tona ulagmis olup kisi bagina diisen
yogurt tiiketimi 30 kg/y1l olarak hesaplanmigtir (Anonim, 2016).

Yogurdun bilesimiyle ilgili veriler ¢ok farklilik
gostermektedir. Clinkii kullanilan hammadde ve igleme tekniginin
degisikligi birkag degisik bilesimde yogurtla karst karsiya
birakmaktadir (Bayraktar Sofu, 2006). Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne (Teblig No: 2009/25) gore tam
yagli yogurtta siit yag1 en az %3,8 ve yarim yaglh yogurtta en az
%2,0 olmalidir. Yogurtlarin titrasyon asitligi en az %0,6 en fazla
%1,5 toplam mikroorganizma en az 107 kob/g, maya ve kiif
sayisinin en fazla 102 kob/g ve Koliform grubu bakteri sayismin
en fazla 10! kob/g (Anonim, 2009) olmasi istenmektedir.

Yapmis oldugumuz bu calismanin amact ulusal diizeyde
iretim yapan firmalar tarafindan iretilen yogurtlarin kalitesi ile
Erzurum’da mabhalli olarak {iretilen yogurtlarin Kkalitelerini
kargilagtirmaktir. Yapilacak bu ¢alismada yogurtlarin Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligine (Anonim, 2009) uygun olup
olmadiginin da tespiti amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Erzurum’da satisa sunulan farkli firmalara ait yogurt
orneklerinden 10’ar adet toplanilmistir ve aragtirma materyali
olarak kullanilmistir. Toplamig oldugumuz yogurtlarin ilk 5 adeti
ulusal diizeyde iiretim yapan firmalara ait olup (A,B,C,D ve E),
diger 5 adet ise mahalli diizeyde iiretim yapan firmalara aittir
(F,G,H,J ve K). Ayn1 firmalara ait yogurtlar farkli zamanlarda 3
kez toplanmustir. Laboratuvara getirilen drnekler mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal analizlere tabii tutulmustur.

2.2. Metot
2.2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Yogurt 6rneklerinden steril sartlarda 10 g tartilip steril edilen
cam kavanozlarin igerisine aktarilmistir ve tizerine 90 ml steril
fizyolojik tuzlu su (%0,85 NaCl) ilave edilmistir. Sonra pipetler
yardim ile tiiplere aktarilarak 10-"lik diliisyonlar hazirlanmistir
(Harrigan 1998). Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi i¢in
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plate count agar (PCA) kullanilmistir. MRS agar’da gelisen laktik
asit bakteri (LAB) sayimi i¢in pH’s1 5,7’ ye ayarlannus MRS agar
kullanilmistir. M17 agar’da gelisen laktik asit bakteri (LAB)
sayimi icin steril edilmis M17 agar ile uygun diliisyonlardan
yayma plak yontemiyle 0,1 ml aktarilarak ekim yapilmigtir. Maya
ve kiif sayimi i¢in uygun diliisyonlardan ¢ift petri kutusuna ekim
yapilmustir. Uzerine %10 tartarik asit ile asitlendirilmis (pH 3,5)
Patates Dekstroz Agar (PDA) dokiilerek karistirilmistir. Petri
kutulart 20-25 °C’de 5 giin inkiibe edilip, inkiibasyon sonunda
olusan koloniler sayilmistir (Harrigan 1998). Koliform grubu
bakteri sayim1 Violet Red Bile Agar’da yapilmistir (Cruz et al.
2012).

2.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Titrasayon asitligi tayini i¢in, homojen hale getirilen yogurt
orneginden 10 g almmistir iizerine 3 damla fenolftalein
indikatoriinden damlatilmig ve 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile hafif
pembe renk elde edilinceye kadar titre edildikten sonra harcanan
alkali miktar1 asagidaki formiil yardimiyla hesaplanarak laktik
asit cinsinden % asitlik olarak hesaplanmistir (Kurt vd 2007). pH
analizleri birlesik elektrotlu pH-metre kullanilarak belirlenmistir
(Hannon vd 2003). Kurumadde tayini i¢in etiivde kurutulup darasi
aliman kurutma kaplari igerisine yaklasik 3 g olacak sekilde yogurt
ornegi tartilmistir. 105+£2°C’ de sabit agirhiga gelinceye kadar
kurutulup tartim yapilmistir. Kurutma 6ncesi ve sonrasi alinan
tartimlara gore Orneklerin kurumadde miktarlar1 %’de olarak
hesaplanmistir (Anonim 1999). Yag oranlar1 yogurt drnekleri 1/1
oraninda sulandirildiktan sonra siit biitirometresine 10 ml H2SOu4,
11 ml yogurt-su karisimi ve 1 ml amil alkol ilave edilmistir. Bu
karisim Gerber santrifiijde 5 dakika santrifiijlenmis ve skaladan
yag orani okunmustur. Okunan deger 2 ile ¢arpilarak yogurdun
yag orani hesaplanmigtir (Kurt vd 2007). Serum Ayrilmasi
analizinde darasi alinarak bir huniye yerlestirilmis olan filtre
kagidi iizerine 25 g ornek tartilmistir. Filtre kagidindan huninin
altindaki erlene siiziilen yogurtlar 4+1°C’de, 120 dakika
bekletildikten sonra tartilip bulunmustur ve sonuglar 4 ile
carpilarak % olarak ifade edilmistir (Konar, 1980). Yogurt
orneklerinin renk yogunluklar: L*degeri olarak Minolta (Chroma
Meter, CR-400, Minolta-Konica, Japan) Kolorimetre cihazi
kullanilarak tespit edilmistir. Yogurt 6rneklerinin viskoziteleri,
dijital Brookfield viskozimetre (Model DV-II) kullanilarak
belirlenmistir (Brookfield Engineering Laboratories, USA)
(Soukoulis ve ark. 2014). Viskozite dl¢iimlerinde 4 nolu baslik
kullanilmig  olup  Olglimler 20 rpm kayma hizinda
gerceklestirilmigtir.

2.2.3. Istatistiki Analizler

Arastirma 10 adet yogurt 6rnegi (5 ulusal ve 5 mahalli) ve 3
tekerriir olmak {izere tam sansa bagli deneme planina gore
ylriitiilmiistiir. Elde edilen veriler SPSS 13 paket programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmusg, 6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar ise Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile karsilagtirllmistir. Ulusal ve mahalli diizeyde
iretim yapan firmalarin grup olarak karsilastirilmasinda Grup
Karsilastirilmast (t) testi kullanilmigtir. Maya ve kiif ve koliform
bakteri sayisina ait karsilastirilmasinda birgok Ornekte tespit
edilebilir seviyenin altinda sonug¢ elde edilmesinden dolay1
Kruskal-Wallis testi kullanilmistir (Steel and Torrie 1980;
Diizgiines vd 1987; Bek ve Efe 1995).
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3.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuc¢lar:

Yogurt 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo

1’ de goriilmektedir.

Tablo 1. Yogurt orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar: (log kob/g)

TAMB MRS’de M 17°de Maya ve Koliform
Sayis1 Gelisen LAB | Gelisen LAB Kiif Grubu
Yogurt Ornekleri Sayisi Sayisi Sayisi Bakteri
Sayisi
A 676 3,09 7.15 <2,00 <1,00
B 5.98 3,61 6.30 <2,00 <1,00
C 5.68 4,69 6,90 <2,00 <1,00
D 6,92 443 6,76 <2,00 <1,00
E 6.86 4,03 5.44 <2,00 <1,00
F 6.95 3.16 6,05 3.53 1,35
G 5.94 5.18 6,05 4.81 175
H 7.18 5.13 5.5 <2,00 1,49
J 7.36 6,55 5,69 3,04 1,87
K 7.61 725 6.38 3,51 2,37
En Kiiciik Deger s 68 3.00 iy <200 <1,00
En Biiyiik Deger 761 725 715 4,81 2,37
Ortalama 6.72 471 6.20 2,69 1,38

Yogurt 6rneklerinin total bakteri sayist 5,68 log kob/g ile 7,61
log kob/g arasinda degiskenlik gostermistir.  Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonucunda en diisiik total bakteri sayisina sahip
olan yogurt 6rneginin C 6rnegi oldugu ve H, J ve K 6rneklerinin
digerlerinden Onemli diizeyde (p<0.01) yiiksek total bakteri
icerdigi tespit edilmistir. Elde edilen toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB) sayisi, Somer (2013) tarafindan elde edilen
sonuglar ile benzerlik gosterirken Dayisoylu vd (1998) tarafindan
elde edilen sonuglardan yiiksek bulunmustur. T test sonucunda ise
ulusal diizeyde yogurt iiretimi yapan firmalarin trettigi yogurt
orneklerinin mahalli diizeyde yogurt liretimi yapan firmalarin

yogurt orneklerinden daha diisiik sayida Total bakteri icerdigi
saptanmistir. Bu durum mahalli iiretim yapan firmalarin
iirettikleri yogurtlarda genellikle hazir kiiltiir kullanmadiklar1 ve
daha once iiretilen yogurtlar kiiltiir olarak kullandiklar i¢in daha
yiiksek diizeyde total bakteri sayisina sahip oldugu
diisiiniilmektedir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt 6rneklerinde Total Bakteri sayisinin degisimi Sekil
1’de gorililmektedir.

TAMB Sayisi (log kob/g)
O R N W b U1 O N

A B C D E
Ulusal

F G H J K
Mabhalli

Sekil 1. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli olarak iiretilen yogurt 6rneklerinde TAMB sayisinin degisimi

Yogurt orneklerinde MRS agar genellikle Laktobasil cinsi
icinde yer alan laktik asit bakterileri sayist hakkinda fikir
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vermektedir. Yogurt bakterilerinin MRS agar’da geligen laktik asit
bakteri sayis1 3,09 log kob/g ile 7,25 log kob/g arasinda
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degiskenlik gostermistir. Varyans analiz sonucunda Ornekler
arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonucunda en diisik MRS agar’da gelisen
laktik asit bakteri sayisina sahip olan yogurt drneginin A drnegi
oldugu ve K orneginin digerlerinden 6nemli diizeyde (p<0.01)
yiiksek MRS agar’da gelisen laktik asit bakteri icerdigi tespit
edilmistir. Herdem (2006), yogurtlar {izerine yapmis oldugu
¢aligmada farkli illerden topladigi yogurt 6rneklerinde ortalama
MRS agar’ da gelisen laktik asit bakteri sayisim <10? kob/g ile
6,11x10% kob/g arasmnda bulmustur. Elde ettifimiz sonuglar
Herdem (2006)’ in elde ettigi degerler arasinda yer almustir. T test
sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin tirettigi
yogurt Orneklerinin mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin

yogurt drneklerinden daha diisiik sayida MRS agar’da laktik asit
bakterisi igerdigi saptanmistir. Bu durum ulusal diizeyde yogurt
iiretimi yapan firmalarin kontrollii bir sekilde starter kiiltiir ile
stitlerine kiiltiir ilave ettiklerini mahalli diizeyde yogurt tiretimi
yapan firmalarin ise daha Onceki yogurtlar1 kiiltiir olarak
kullanmalar1 sebebiyle yeni hazirladiklar1 yogurtlarin bu
kiiltiirden etkilenerek daha yiiksek diizeyde laktik asit bakterisi
icerdikleri sdylenebilir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli diizeyde
iiretilen yogurt orneklerindeki MRS agar’da gelisen laktik asit
bakteri sayilarinin degisimi Sekil 2’de goriilmektedir.

g ()}
1 ]

yis1 ’\(’log kob/g)

Sa
o

A B C D E
Ulusal

MRS Agar’da Gelisen LAB

F G H J K
Mahalli

Sekil 2. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki MRS agar’da gelisen laktik asit
bakteri sayilarinin degisimi

Yogurt Orneklerinde M17 agar genellikle Laktokok ve
Streptokok cinsi iginde yer alan bakteri sayisi hakkinda bilgi
vermektedir. Yogurt orneklerinin M17° de gelisen laktik asit
bakteri sayis1 5,25 log kob/g ile 7,15 log kob/g arasinda
degiskenlik gostermistir. Varyans analiz sonucunda Ornekler
arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan ¢oklu
karsilagtirmali test sonucunda en diisiik M17 agar’da de gelisen
laktik asit bakteri sayisina sahip olan yogurt drneginin H 6rnegi
oldugu ve A Orneginin digerlerinden 6nemli diizeyde (p<0.01)
yiiksek laktik asit bakteri igerdigi tespit edilmistir. Herdem
(2006), yogurtlar iizerinde yapmis oldugu c¢alismada farkli
illerden topladigt yogurt orneklerinde ortalama M17 agar’ da
gelisen laktik asit bakteri sayismi 1,06x10° kob/g ile 1,31x10%
kob/g arasinda bulmustur. Elde ettigimiz sonuglar Herdem
(2006)’ in elde ettigi degerler arasinda yer almistir. T test

sonucunda ise ulusal diizeyde {iiretim yapan firmalarin {rettigi
yogurt Orneklerinin mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin
yogurt orneklerinden daha yiiksek sayida M17 agar’da gelisen
laktik asit bakterisi igerdigi saptanmistir. Bu durum kullanilan
yogurt kiiltiirlerinde genellikle Strepfococcus thermophilus
oranmin daha yiiksek (7:3) olmasindan kaynaklanabilir. Yogurt
fermantasyonun baslangicinda S. thermophilus, L. delbrueckii
subsp. Bulgar icus’a oranla daha hizli gelisim gosterir.
Fermantasyonun ileri asamalarinda ise L. delbrueckii subsp.

bulgaricus gelisim asamasina girmektedir ( Ozer ve Robinson
1999).

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt orneklerindeki M17 agar’da gelisen laktik asit
bakteri sayilarmin degisimi Sekil 3’ te goriilmektedir.

8_
m 7
5 64
2
L2
cn;i-
s A B C D E F G H J K

Ulusal

Mahalli

Sekil 3. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki M17 agar’da gelisen laktik asit
bakteri sayilarinin degisimi
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Yogurt o6rneklerinin Maya ve kiif sayist <2,00- 4,81 log
kob/g arasinda degiskenlik gostermistir. Kruskal-Wallis testi

sonucunda Ornekler arasindaki farklihlk o6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Kruskal-Wallis test sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Yogurt orneklerinin maya ve kiif sayisina ait Kruskal-Wallis testi sonug¢lari

Yogurt Ornekleri Ortalama Maya ve Kiif Sayisi1 (log Total
kob/g)*
<2 >2 >4
Ulusal Ornek sayist 15 0 0 15
% %100,0 %,0 %,0 %100,0
Mahalli Ornek sayist 6 b 7 15
% %40,0 %13,3 %46,7 %100,0
Total Ornek sayist 71 ) - 30
% %70 %6,7 %23,3 %100,0

*Maya ve kiif kategorilerine dagilim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01).

Ulusal diizeyde yogurt iiretimi yapan ve bu calismada 6rnek
olarak alinan 5 firmanin yogurt 6rneklerinin hepsi maya ve kiif
sayisi bakimindan standartlara uymaktadir. Erzurum g¢evresinde
mahalli olarak yogurt liretimi yapan 5 firmadan sadece bir
firmanin 6rnegi standart degerin (en fazla 102 kob/g) altinda maya
ve kif igermistir. Diger 4 firmaya ait 6rneklerin maya ve kiif
sayisi ise standart degerlerin {izerinde bulunmustur. Maya ve kiif
olusumu yogurt yapimi sirasinda temizlik ve hijyenin
saglanmamasi ve muhafaza sartlarinin yerine getirilmemesi
sonucu gerceklesen kontaminasyondur. Bu sebeple mahalli

diizeyde yogurt liretimi yapan firmalarin gerektigi gibi temizlige
onem vermedigi soylenebilir. Bu arastirmada tespit edilen
bulgular (Tablo 2) Sémer (2013), Bakirct vd (2015) ve Cetin
(2015) tarafindan elde edilen sonuglardan diisiikk, Demirkaya ve
Ceylan (2013) tarafindan elde edilen degerlerle ile benzerlik
gostermektedirler.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli diizeyde
tiretilen yogurt drneklerindeki maya ve kiif sayilarinin degisimi
Sekil 4’ te gortilmektedir.

w
1

w E)
L

[EEN
1

Maya ve Kiif Sayisi (log
kob/g)
o N

A B C D E
Ulusal

F G H J K
Mahalli

Sekil 4. Ulusal diizeyde ve Erzurum g¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki maya ve kiif sayilarinin degisimi

Yogurt orneklerinin koliform grubu bakteri sayis1 <1,00 —
2,37 log kob/g arasinda degiskenlik gostermistir. Kruskal-Wallis
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testi sonucunda ornekler arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Kruskal-Wallis test sonuglar1 Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3. Yogurt 6rneklerinin Kruskal-Wallis testi sonuglar

) Ortalama Koliform Grubu Total
Yogurt Ornekleri Bakteri Sayisi (log kob/g)*
<1 >2

Ulusal Ornek sayisi 15 0 15
% %100,0 %0 %100,0

Mabhalli Ornek sayisi 7 8 15
% %46,7 %533 %100,0

Total Ornek sayisi 22 8 30
% %73,3 %26,7 %100,0

*Koliform grubu bakteri kategorilerine dagilim istatiksel olarak 6énemli bulunmustur (p<0.01).

Ulusal diizeyde yogurt iiretimi yapan ve bu ¢aligmada 6rnek
olarak alinan 5 firmanin yogurt drneklerinin higbirinde koliform
bakteri goriilmemistir. Erzurum ¢evresinde mahalli olarak yogurt
iirerimi yapan 5 firmanin hepsi de ortalama olarak standartlarin
iizerinde (1 log kob/g) koliform bakteri i¢ermistir. Mahalli
diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurtlarinda buldugumuz
degerler Somer (2013) ve Dayisoylu vd (1998) tarafindan elde
edilen sonuglardan diisiik, Demirkaya ve Ceylan (2013)

tarafindan elde edilen sonuglar ile paralellik gostermektedir. Bu
sonuglara gore mahalli diizeyde yogurt iiretim yapan firmalarin
Ulusal diizeyde yogurt iiretimi yapan firmalara gére daha az
temizlik sartlarina riayet ettigi sdylenebilir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli diizeyde
iiretilen yogurt érneklerinin koliform grubu bakterileri sayilarinin
degisimi Sekil 5’te goriilmektedir.

2,5 A

N
1

P
ul
1

o
(9}
1

o

Koliform Grubu Bakteri
Sayisi (log kob/g)
(RN

A B C D E
Ulusal

F G H J K
Mahalli

Sekil 5. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki koliform grubu bakterileri
sayilarinin degisimi

3.2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar:
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Yogurt drneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
Tablo 4°te goriilmektedir.
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Tablo 4. Yogurt 6rneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Yogurt 6rneklerinin % laktik asitlik degeri %0,93 ile %]1,55
arasinda degiskenlik gostermistir. Varyans analiz sonucunda
ornekler arasindaki farklilk o6nemli (p<0,01) bulunmustur.
Duncan test sonucunda en diisiik % laktik asitlik degeri sahip olan
yogurt drneginin C 6rnegi oldugu ve F, G, H, J ve K 6rneginin
digerlerinden 6nemli diizeyde (p<<0.01) yiiksek % asitlik degerine
sahip oldugu tespit edilmistir. Ulusal diizeyde yogurt {iretimi
yapan ve bu calismada 6rnek olarak alinan 5 firmanm yogurt
orneklerinin hepsi %0,6-1,5 (Anonim 2009) arasinda % asitlik
degerine sahip olup standartlara uymaktadir. Erzurum ¢evresinde
mabhalli olarak yogurt iiretimi yapan 5 firmanin 3 adet yogurt
orneklerinin (H,J ve K) asitlik degerlerinin standartlarin tizerinde
bulunmustur. T test sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim yapan
firmalarm {rettigi yogurt Orneklerinin mahalli iiretim yapan
firmalarin yogurt 6rneklerinden daha diisiikk % laktik asite sahip
oldugu saptanmistir. Mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin

KM Yag Serum Renk Degeri Viskozite
) Asitlik pH (%) Oram Ayrilmasi L* Degeri (cP)
Yogurt Ornekleri (%) (%) (%)
A 1,00 5,23 | 13,78 3,57 19,52 95,37 3895,53
B 1,26 5,17 | 15,37 3,53 18,77 95,74 361547
C 0,93 5,29 | 14,00 3,07 19,41 94,48 2958,23
D 1,2 5,39 | 13,87 3,53 23,71 95,52 4152,07
E 1,25 5,04 | 15,27 3,63 15,58 95,69 4180,70
F 1,4 4,75 | 14,37 1,53 26,00 92,36 2685,57
G 1,39 4,66 | 13,84 2,93 19,36 93,14 3594,50
H 1,51 4,70 | 12,35 1,53 28,91 92,81 2550,83
J 1,53 4,60 | 12,53 2,97 38,81 90,73 1522,43
K 1,55 4,64 | 12,48 2,80 37,40 92,13 1545,37
En Yiiksek Deger 1,55 5,39 | 15,27 3,63 38,81 95,74 4180,70
En Diisiik Deger 0,93 4,60 | 12,35 1,53 15,58 90,73 1522,43
Ortalama 1,31 4,95 13,79 2,90 24,75 93,80 3070,07
rettigi  yogurt Orneklerinin asitliginin yliksek degerlerde

olmasinin sebebi laktik asit bakterilerinin sayisinin yiiksek
olmasidir. Ayrica yogurt bakterilerinin birbirlerine oranlarinin
istenilen seviyede olmadigi ve yogurt yapiminda inkiibasyon
sicakligina ve siiresine yeterince dikkat edilmedigi sdylenebilir.
Mabhalli diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurtlarindan elde
edilen % asitlik degeri Dayisoylu vd (1998) ve Demirkaya ve
Ceylan (2013) tarafindan elde edilen degerlerden yiiksektir.
Biberoglu ve Ceylan (2013) tarafindan elde edilen degerler
arastirmamizda ki her iki grupta da yer alan firmalarin
yogurtlarinin % laktik asit degerinden yiiksektir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt drneklerindeki % laktik asit degerlerinin degisimi
Sekil 6” da goriilmektedir.

-
(9]
1

9% Laktik asit
[E=Y

o
(6]
1

Ulusal

F G H J K
Mabhalli

Sekil 6. Ulusal diizeyde ve Erzurum g¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki % laktik asit degisimi

Yogurt oOrneklerinin pH degeri 4,60 ile 5,39 arasinda
degiskenlik goOstermistir. Varyans analiz sonucunda &rnekler
arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonucunda en yiiksek pH degerine sahip olan
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yogurt drneginin D 6rnedi oldugu ve mahalli diizeyde {iretim
yapan yogurt orneklerinin ise digerlerinden onemli diizeyde
(p<0,01) diistik pH degerine sahip oldugu tespit edilmis olup en
diisiik pH degeri J yogurt 6rnegine aittir. Ulusal diizeyde iiretim
yapan firmalarin yogurtlarin pH degerleri daha yiiksek ¢ikmistir
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ve bu sonuglar% laktik asit degerleri sonuglariyla uyumlu
bulunmustur. Yogurt drneklerinden elde edilen pH degeri Oz
(1990), Dayisoylu vd. (1998), Somer (2013) ve Karahan (2016)
tarafindan elde edilen degerlerden yiiksek ¢ikmistir. Demirkaya
ve Ceylan (2013), tarafindan elde edilen sonuglarin deger
araliklar1 mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurtlari ile
paralellik gosterirken ulusal diizeyde yogurt iiretimi yapan
firmalarin yogurtlarindan daha disiiktiir. T test sonucunda ise

ulusal diizeyde tretim yapan firmalarin {rettigi
orneklerinin  mahalli  iiretim yapan firmalarin
orneklerinden daha yiiksek pH icerdigi saptanmuistir.

yogurt
yogurt

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt drneklerindeki pH degerlerinin degisimi Sekil 7°
de goriilmektedir.

Ulusal

F G H J K
Mahalli

Sekil 7. Ulusal dgzeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki pH degerlerinin degisimi

Yogurt 6rneklerinin 6rneklerinin kuru madde miktart %12,25
ile %15,37 arasinda degiskenlik gostermistir. Varyans analiz
sonucunda Ornekler arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonucunda en
diisiik kuru madde (%) degerine sahip olan yogurt 6rneginin H
ornegi oldugu, B ve E 6rneginin digerlerinden dnemli diizeyde
(p<0.01) yiiksek kuru madde (%) degerine sahip oldugu tespit
edilmistir. Ulusal diizeyde yogurt liretimi yapan firmalarin siittozu
ve peyniraltt suyu tozu gibi katki maddelerini kullanmalar1 veya
filtrasyonla siitin kuru maddesini arttirmalari s6z konusudur
Bundan dolay1 da kuru maddelerinin yiiksek oldugu
diisiiniilmektedir. T test sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim

yapan firmalarin irettigi yogurt orneklerinin mahalli diizeyde
iretim yapan firmalarin yogurt orneklerinden daha yiiksek
diizeyde kuru madde i¢erdigi saptanmistir. Elde edilen degerler
0z (1990) tarafindan elde edilen degerlerden diisiik, Dayisoylu vd
(1998) tarafindan elde edilen degerlerden yiiksektir. Biberoglu ve
Ceylan (2013) ve Demirkaya ve Ceylan (2013) tarafindan elde
edilen degerler bu arastirma bulgulart ile benzerlik
gostermektedir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iretilen yogurt oOrneklerindeki % kurumadde degerlerinin
degisimi Sekil 8’ de goriilmektedir.
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Sekil 8. Ulusal diizeyde ve Erzurum g¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt drneklerindeki % kurumadde degisimi

Yogurt orneklerinin % yag oram1 %1,53 ile %3,63 arasinda
degiskenlik gostermistir. Varyans Analiz sonucunda ornekler
arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma sonucunda en diisiik yag oranina
sahip olan yogurt 6rneginin F ve H 6rneklerinin oldugu, A, B, D,
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ve E Orneklerinin ise digerlerinden 6nemli diizeyde (p<0.01)
yiiksek yag oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Tiirk Gida
Kodeksi (TGK) Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'nde en az %3,8
yag igeren yogurtlar tam yagli, yag icerigi en az %]1,5 en fazla
%2,00 olan yogurtlar yarim yagl ve en fazla %0,5 yag icerenler
yogurtlar ise yagsiz olarak smiflandirilmistir. Elde edilen
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sonuglara gore en yiiksek yag oranlar1 ulusal diizeyde iiretim
yapan yogurtlarda olmasina ragmen hicbir firmanin yogurt yag
oranlar1 tam yagli yogurt sinifina girmemekle beraber, aldigimiz
biitiin yogurt drnekleri yarim yagli yogurt sinifina girmektedir. T
test sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin iirettigi
yogurt Orneklerinin mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin
yogurt Orneklerinden daha yiiksek diizeyde yag icerdigi
saptanmugtir. Mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinin daha diisiik oranda yag igermesinin sebebi, yogurda
islenecek siite kontrollii bir standardizasyonun uygulanmamasi
olabilir. Elde ettigimiz deger araliklar1 Atasoy vd (2003) ve Cetin
vd (2015) tarafindan elde edilen degerler ile benzerlik gosterirken,

0z (1990), Dayisoylu vd (1998), Biberoglu ve Ceylan (2013) ve
Karahan (2016) tarafindan elde edilen degerlerden diisiik
bulunmustur. Bakirci vd (2015) tarafindan elde edilen degerler
Ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurt 6rneklerinin yag
oranindan diigiikk iken mahalli diizeyde yogurt iiretimi yapan
firmalarin yogurt drnekleri ile paralellik gostermektedir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum g¢evresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt orneklerindeki yag orami degerlerinin degisimi
Sekil 9’ da goriilmektedir.

Yag Oram (%)

Ulusal

Mahalli

Sekil 9. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki yag oran1 degerlerinin degisimi

Yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi oran1 %15,58 ile %38,81
arasinda degiskenlik gostermistir. Varyans analiz sonucunda
ornekler arasindaki farkliik onemli (p<0,01) bulunmustur.
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonucunda en diisiik % serum
ayrilmasi orani sahip olan yogurt 6rneginin E 6rneginin oldugu, J
ve K orneklerinin ise digerlerinden 6nemli diizeyde (p<0.01)
yiiksek serum ayrilmasima sahip oldugu tespit edilmistir T test
sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin {irettigi
yogurt Orneklerinin mahalli diizeyde iiretim yapan firmalarin
yogurt Orneklerinden daha diisiik degerde serum ayrilmasi
oranma sahip oldugu saptanmistir. Bu durum ulusal diizeyde
yogurt tiretimi yapan firmalarin yogurtlarinda goriilen %

kurumadde oranlarinin yiikksek olmasi ile agiklanabilir. Elde
edilen sonuglar Demirkaya ve Ceylan (2013) tarafindan elde
edilen sonuglarin deger araliklari ile benzerlik gostermistir. %
serum ayrilmasi degerleri Bakirci vd (2015) tarafindan elde edilen
serum ayrilmasi degeri mahalli diizeyde yogurt {iretimi yapan
firmalarin yogurt oOrnekleri ile benzerlik gosterirken ulusal
diizeyde tretim yapan firmalarin yogurt orneklerinden daha
yiiksek ¢ikmuigtir.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli olarak
iiretilen yogurt drneklerindeki serum ayrilmasi (%) degerlerinin
degisimi Sekil 10’ da goriilmektedir.
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Sekil 10. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki serum ayrilmasi (%) degerlerinin
degisimi
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L*, 0-100 arasinda degerler alip aydinlik ve karanliin
Olciilmesi icin kullanilir. Degerlerde ki 0 siyaha, 100 ise beyaza
karsilik gelmektedir. Bu ylizden L* renk degerin yiiksek olmasi o
yogurdun daha beyaz renkli olmas1 anlamina gelmektedir.

Yogurt 6rneklerinin L* renk degerlerinin 90,73 ile 95,74,
arasinda degiskenlik gdstermistir. Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonucunda en diisiik L* degerinin J 6rneginde belirlendigi,
B, D, A ve E orneklerinde L* degerlerinin ise digerlerinden
onemli diizeyde (p<0,01) yiiksek oldugu tespit edilmistir. T test
sonucunda ulusal diizeyde {iretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinin mahalli diizeyde iiretim yapan yogurt érneklerinden
daha yiiksek L* renk degerine sahip oldugu saptanmistir. Ulusal
diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurt orneklerinin 6nemli
diizeyde (p<0,01) daha beyaz renkte oldugu sonucuna varilmistir.

Bu durum ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin yogurt tiretim
asamasinda gergeklestirdigi homojenizasyon etkinliginin yiiksek
olmasi ile aciklanabilir ¢ilinkii homojenizasyon isleminin
yapilmas1 ile yag globiillerinin boyutu kiiciilerek sayilari
artacagindan globiillerin gilines 15181n1 yansitma kapasiteleri de
artacaktir ve bdylelikle yogurt daha beyaz goriinecektir (Tamime
ve Robinson 1999). Tarak¢i ve Demirkol (2016) tarafindan sade
yogurtta yapilan renk analizinde L* renk degerini 91,81+0,662
bulmuslardir. Yogurt 6rneklerinden elde ettigimiz sonug Tarake¢i
ve Demirkol (2016) tarafindan elde edilen sonuglardan genellikle
daha yiiksek bulunmustur.

Ulusal diizeyde ve Erzurum cevresinde mahalli {iretilen
yogurt orneklerindeki L* degerlerinin degisimi sirasiyla Sekil
11°de goriilmektedir.
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Sekil 11. Ulusal diizeyde ve Erzurum ¢evresinde mahalli diizeyde iiretilen yogurt 6rneklerindeki L * renk degerlerinin degisimi

Yogurt 6rneklerinin viskozite degerleri 20 rpm kayma hizinda
1522,43 cP ile 4180 cP arasinda degiskenlik gostermistir. Varyans
analiz sonucunda viskozite degerleri arasindaki farklilik 6nemli
(p<0,01) bulunmustur.

Duncan ¢oklu Kkarsilastirma testi sonucunda en diisiik
viskozite degerine sahip olan yogurt 6rneklerinin J ve K oldugu
goriilmiistiir. A, D ve E yogurt 6rneklerinin ise digerlerinden
onemli diizeyde (p<0.01) yiiksek viskozite degerine sahip oldugu
tespit edilmistir. Yapmis oldugumuz bu ¢alisma da ulusal diizeyde
iretim yapan yogurt firmalariin kurumadde miktar1 (%) ve
viskozite degerleri mahalli diizeyde yogurt {iretimi yapan
firmalarin yogurt 6rneklerinden yiiksek, serum ayrilmasi degeri
ise dusiiktiir. Elde edilen sonuglar Bakircit vd (2015) tarafindan
elde edilen sonuclardan daha diisik bulunmustur. T test
sonucunda ise ulusal diizeyde iiretim yapan firmalarin rettigi
yogurt Orneklerinin mabhalli {iretim yapan firmalarin yogurt
orneklerinden daha yiiksek viskozite degerine sahip oldugu
Saptanmuigtir.

4. Sonug¢

Erzurum’da satisa sunulan ulusal diizeyde yogurt iiretimi
yapan 5 firmanin Ornekleri ile Erzurum’da {iretilen mahalli
diizeyde yogurt iiretimi yapan 5 firmanin Orneklerinden; 3
tekerriir olacak sekilde farkli zamanlarda alinarak mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulmustur. Analiz
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sonuglarinin degerlendirilmesinde Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25) referans alinarak
kargilagtirma yapilmigtir. Bu ¢alismada Erzurum’da mahalli
olarak yogurt iiretimi yapan firmalarin hijyenik sartlara dikkat
etmedigi ve maya olarak onceki yogurtlart kullandigi tespit
edilmistir. Ayrica bu ¢alisma kapsaminda tim firmalarin {irettigi
yogurtlarin kuru madde ve yag oranlarinin Standard degerlerin
altinda oldugu sonucuna varilmigtir.
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