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ANKARA'DA TUKETIME SUNULAN YOGURTLARIN BAZI
KIMYASAL OZELLIKLERININ TURK GIDA KODEKSINE
UYGUNLUGUNUN BELIRLENMES] *

“Appropriatness of some chemical properties of yoghurts
presented to the market in Ankara to the Turkish Food
Codex.”

Yusuf Ziya KAPLAN** Belgin SARIMEHMETOGLU***

OZET

Ankarada tiketime sunulan yogurtlarin baz: kimyasal ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla tam yagh, yagh,
yarim yagh, az yagh ve yagsiz tip yogurtlardan 20ser adet olmak iizere toplam 100 yogurt orneginin yagsiz kuru-
madde, yag ve tizfre edilebilir asitlik yoninden analizleri yapildi. Kimyasal analizleri sonucu; yagsiz kurumadde
miktarinin ambalajinda tam yagh, yagh, az yagh yazanlarda ortalama olarak sirasiyla, % 12,54, % 14,59, % 13,37
oldugu ve tamaminin Fermente Siitler Tebligi'ne uygun bulundugu; ambalajinda yarum yagh ve yagsiz yazanlarda
ise ortalama olarak sirasiyla % 13,06 ve % 12,28 oldugu, yarim yaghlarin % 25°inin, yagsizlarin da % 40'tnin
Teblige uygun bulunmadifi saptands. Yag miktarinin, ambalajinda tam yagh ve yagsiz yazanlarda ortalama ola-
rak sirastyla, % 2,7 , % 0.45 oldugu ve tamaminin Teblige uygun olmadig, ambalajinda yagh ve yarim yagh yazan-
larda ortalama olarak sirasiyla % 2,6 ve % 1,8 oldugu, yagh yazanlarin % 75inin ve yarim yagl yazanlarin %
30'unun Teblige uygun olmadifi, ambalajinda az yagh yazanlarda ise ortalama % 1,1 oldugu ve tamaminin Teblige
uygun oldugu saptands. Titre edilebilir asitligin ortalama % 1,35 LA oldugu ve tamaminin Teblige uygun oldugu
belirlend.

Sonug olarak, Ankara'da tiiketime sunulan yogurtlarin bazi kimyasal ozellikleri ve ozellikle yag miktar: yoniin-
den genel olarak Tebligde belirtilen degerlere uygun olmadif, tiiketiciye her zaman ayni kalitede yogurt sunulmadi-
gt saptand.

Anabtar Kelimeler: Yogurt, Yag, Kurumadde, Asidite.

SUMMARY

With the aim of the detection of some chemical properties of the yoghurts presented to the Ankara market, 20
samples from each of full fatty, fatty, half fatty, low fatty yoghurt and nonfat yoghurt, as total 100 samples were ana-
lysed to detect the amount of the nonfat drymatter, fat and titreable asidity. According fo the chemical analyses, the
mean value of the nonfat drymatter in full fatty, fatty and low fatty yoghurt samples was detected as 12,54 %, 14,59
% and 13,37 % respectively. These results are appropriate fo the related regulation in Turkey. The detected level of
nonfat drymatter percentage was 13,06 % in half fatty yoghurts and 12,28 % in nonfat yoghurt. In spite of this, 25
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% of half fatty yoghurts and 40 % of nonfat yoghurts were not appropriated to the regulation. Fat amounts of sam-
ples were determined as 2,7 % in full fatty yoghurt and 0,45 % in nonfat yoghurts, and therefore these results didn’t
appropriate to the Regulation. Also, fat amounts of fatty and half fatty yoghurt samples were determined as 2,6 %
and 1,8 %, respectively. As a results 75 % of fatty and 30 % of half fatty yoghurts samples didn’t appropriate to the
Regulation, &.:t for low fatty yoghurts, fat amounts were detected the mean value as 1,1 % ; thus, all samples of low
Jatty yoghurts were appropristed to the Regulation. Also, all of samples were appropriated to the regulation for titrea-
ble acidity as detected the mean value of 1,35 % LA.

As a conclusion, it was determined that commanly didn’t appropriated to the Turkish fermented Milk Products
Regulation for some chemical properties of yoghurts cosumed in Ankara especially for fat amounts, and so 1t didn’t
offer the to consumers with the same quality.

Key words: Yoghurt, fat, drymatter, asidity.

GIRIS rin kayna@1 olmasina baglanabilir. Her zevke hitap
Siit ve sit Griinlerinin toplum saghg: yontin- edebilen, ¢ok degisik kivam ve aromali yogurtlarin
den son derece 6nemli, alternatifsiz gidalar oldugu piyasaya sunulmasi, tiikketimi olumlu yénde etkile-
bilinmektedir (13). Fermentasyon yolu ile siitiin migtir (12,16).
asitliginin gelistirilmesi, bilinen en eski siit koruma Yeryliziinde sevilerek tiiketilen evrensel bir

yontemlerindendir (25). Fermente siit tirtinleri ge- gida olan yogurdun ilk defa nasi yapildigina dair
sitli starter kiltiirler kullanilarak siitten degisik fer- ayrintil bilgi olmamakla birlikte ilk defa Turkler

mentasyonlar, 6zellikle laktik asit fermentasyonu tarafindan yapildigi artik ispat edilmigtir (10).
sonucunda elde edilen farkli kivam ve aromalara Yogurt kelimesi Turk¢eden Diinya literatiiriine
sahip siit drtinleridir (16). Fermente siit triinleri gecmistir. Yogurt ve yogurt benzeri fermente siit
icinde yogurt en ¢ok bilinen siit triintdir (24). trtinleri Diinya’nin pek ¢ok iilkesinde tretilmekte-

Yogurdun buzdolabs sartlarinda (3-10°C) uzun stire dir (19). Yogurdun anavataninin Orta Asya oldugu

muhafaza edilebilmesi ve pH’sinin dugiik olmas: ve diger Ulkelere de Tirkler tarafindan yayildig:
nedeniyle icerisinde patojen mikroorganizmalarin belirtilmektedir (25). Ginimizde Avrupa ve
uzun stre canl kalamamalari, yogurdun en ¢ok Diinya'nin baz: tilkelerinde popiilarite kazanmakta
tiketilen stit driind olmasinin baglica nedenleridir ve tiketimi de hizla artmaktadir (19). Hacettepe
(21). Universitesi ile Tarim ve Koyisleri Bakanliginin
Yogurt, Tirk Gida Kodeksi Fermente Stitler beslenme verilerine gore kisi bagina tiketilmesi
Tebligi'nde “Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gereken yillik yogurt miktar: 36.5 kg/kisi/yil olarak
ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik belirlenmistir (1).
asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile Gidalarin beslenme degerini ortaya koyan en
tirtin” olarak tanimlanmaktadir (3). onemli husus; onlarin besin 6geleri igerigi (protein,
Son yillarda fermente siit tirtinleri ve 6zellikle karbonhidrat, yag, mineral maddeler, vitaminler, iz
de yogurt tiiketiminde 6nemli artiglar dikkat ¢ek- elementler) ve ayn1 zamanda bu 6gelerin organizma
mektedir. Yogurt tiiketimindeki artis, ytiksek oran- istemine uygunluk durumudur (15,17,24). Kuru
da tstin kaliteli protein, mineral madde igermesi- madde standardizasyonundan dolay: siit bilegenle-

ne, saghiga elverisliligine ve 6nemli bazi vitaminle-
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rinin miktar1 arttifindan yogurdun beslenme agi-
sindan 6nemi bir kat daha artmaktadir (12).

Yogurdun enerji degeri, siitiinkine ¢ok yakin-
dir. Normal kogullarda elde edilen inek siitinden
yapilan yogurdun enerji degeri 60 — 80 kcal/100
grdir (19). Enerji baglica yag ve laktozdan kaynak-
lanir (12). Yogurt, tasidigi laktoz aktivitesi ile insan-
larin sindirim sisteminde, laktozun hazmini biyik
olgtide kolaylagtirmaktadir (12,15). Bu nedenle lak-
toz intoleranst olan insanlar tarafindan rahatlikla
tiketilebilen bir rin niteligini kazanmaktadir
(24). Yogurt proteini, sit proteinine gére iki misli
daha kolay sindirilebilmektedir. Siitte % 70’in tize-
rinde sindirilebilirlik i¢in 6 saat gerekirken, yogurt-
ta bu siire 3 saate inmektedir (15,16). Fermantasyon
sirasinda siit yagimnn kismen hidrolizasyonu, onun
stiratle viicutta yarayigh ve kullanilabilir hale déniis-
mesine yardimei olur (16). Ayrica yogurt mitkem-
mel bir kalsiyum kaynagidir. Kalsiyum kuvvetli
kemiklerin olugmast ve osteoporosisin énlenmesi
icin ¢ok 6nemlidir (13). Viicudun yogurttaki kal-
siyumdan yararlanmasinda laktik asit, laktoz ve D
vitamini etkilidir. Yogurt tiiketimi ile demir ve
fosfordan yararlanmanin da arttig1 ortaya konmus-
tur (15,16). Fermente siit triinlerinin 6zellikle
yogurdun; sindirim oraminin ¢ok yiiksek olmast,
sute oranla daha uzun siire dayanabilmesi, antimik-
robiyel etki gostermesi, serinletici, hos aromali ve
tiketimi kolay bir besin maddesi olmas: insan
beslenmesi ve saghigindaki 6nemini agik¢a ortaya
koymaktadir (23).

Yogurt yapimi igin kurulan isletmelerde
modern metotlarla kalitesi kontrol edilebilen, hijye-
nik kurallara uygun ve yiiksek besleyici degere sahip
yogurt iiretmek miimkiin olmaktadur. Iyi kaliteli bir
yogurt; homojen yapida, kendine 6zgii lezzet ve
aromali, hafif eksimtirak olmali, granilleri ve
topakgiklar1 icermemeli, kabarciklar bulunmamal,

serum salmamali, dogal sit renginde olmall,
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kﬁf/fnaya ve diger arzu edilmeyen mikroorganiz-
malar bulunmamali, dayanma siiresi uzun olmalidir
(18,21). Lezzet bakimindan en iyi yogurtlar 1 — 2
glinlik olanlardir. Ancak istiin kaliteli yogurdu
5°C'de en az 15 — 20 giin bozulmadan muhafaza
etmek miimkiindiir (21).

Tiketicinin bilinglenmesi, trlin ¢esidinin
artmast ve rekabet ortaminin gelismesi, birbirine
bagli olaylardir. Son yillarda Tiirkiye'de yabanc: ser-
mayeli modern siit fabrikalarinin sayilarinin artma-
s1, beraberinde rekabet ortamu ile birlikte Griin ge-
sitlilizini de getirmistir. Ote yandan sayilari hizla
artan biiylk aligveris merkezleri tiiketim aligkanlik-
larini tamamen degistirmistir. Tuketici artik Griint
markastyla ve bazi 6zellikleri ile talep etmektedir.
Tiketimi Turkiyede 6nemli bir yer tutan yogurt
sektoriinde de benzeri degisimler yasanmaktadir
{25).

Tirk Gida Kodeksi
Tebligi'nde (3) “Tam yagh yogurt en az % 3,8 , yagh

Fermente Siitler
yogurt en az % 3, yarim yagh yogurt en az % 1,5,
az yagli yogurt en fazla % 1,5 , yagsiz yogurt en
fazla % 0,15 oraninda siit yag: icermelidir.” denil-
mektedir. Ayrica tim yogurt cesitlerinde yagsiz
kurumaddenin (agirlik¢a) en az % 12 ve titrasyon
asitliginin (laktik asit olarak agirlik¢a) en az % 0.6
olmas: gerektigi belirtilmektedir. Bu Teblig'de “T'S
1330 Sayili Yogurt Standardi’nin mecburi uygula-
madan kaldirildig1 halen faaliyet gosteren bu Teblig
kapsaminda yer alan triinleri ireten ve satan igyer-
leri, bu Tebligin yayini tarihinden itibaren 1 yil
icinde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir.”
ifadesi yer almaktadir.

Bu nedenle, ¢aligma kapsaminda Ankarada
tiketime sunulan ve Teblig hikimlerince tam
yagli, yagli, yarim yagh, az yagli ve yagsiz olarak
stnuflandirilan yogurtlarin bazi kimyasal kalite 6zel-
liklerinin (yag, yagsiz kurumadde ve titrasyon asitli-



Yogurtlarin kimyasal 6zelliklerinin Tiirk Gida Kodeksine uyguniugu - KAPLAN, SARIMEHME TOGLU

gi) Tirk Gida Kodeksi Fermente Stitler Tebligine
(3) uygunlugunun belirlenmesi amaglanmugtr.

MATERYAL VE METOT

MATERYAL

Bu ¢alisma kapsaminda; Ankarada farkl fir-
malar tarafindan tiikketime sunulan, farkli zamanlar-
da tretilen ve seri numaralar farkli olan tam yagl,
yagl, yarim yagli, az yagh ve yagsiz tip yogurtlardan
20’ser adet olmak tzere toplam 100 yogurt 6rnedi
materyal olarak kullanild:. Yogurt 6rnekleri usuliine
uygun bi¢imde orijinal ambalajinda alinarak soguk

zincir altinda en kisa siirede laboratuvara ulagtirildu.

METOT

Orneklerin yag miktari, yagsiz kuru madde
miktar: ve titrasyon asitlii yoniinden analizlerinin
yapilmasinda TS 1330 Sayili Yogurt Standard'nda
(2) belirtilen y6ntemler kullanildi; sonuglarin
degerlendirilmesi ise Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Stitler Tebligi'ne (3) gore yapild:.

Yagsiz Kurumadde Miktarinin

Belirlenmesi

TS 1330 Sayili Yogurt Standardina gore
yapildi. Yogurt érneklerinin kurumaddesinden yag

orani ¢ikarilarak yagsiz kurumadde miktar: hesap-

land: (2).

Yag Miktarinin Belirlenmesi
TS 1330 Sayilh Yogurt Standardi'ma gore
Gerber Yontemi ile belirlendi (2).

Titre Edilebilir Asitlik Degerinin

Belirlenmesi

TS 1330 Sayili Yogurt Standardi’'na (2) gore
yapildi.

BULGULAR
Ankarada tiketime sunulan yogurtlarin

kimyasal analiz bulgulari, Tebligde (3) yogurtlar
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yag oranlarina gore tiplendirildiginden her tip

yogurt icin ayr1 degerlendirildi.

Tam Yagh Yogurtlarin Kimyasal Analiz

Bulgulari

Ankarada tiketime sunulan tam yagh yogurt
orneklerinin yagsiz kurumadde, yag ve titrasyon
asitlik degerleri Tablo 1. de verilmistir.

Tam yagl yogurt 6rneklerinde; yagsiz kuru-
madde (Y.K.M.) miktarinin % 12,03 ile % 16,86
degerleri arasinda degistigi ve ortalama % 12,54
oldugu saptandi. Tam yaglh yogurt 6rneklerinin
tamaminin Tk Gida Kodeksi (T.G.K.) Fermente
Stitler Tebligi'nde (3) belirtilen % 12 Y.K.M. dege-

rinin tizerinde ve uygun oldugu belirlendi.

Yag miktarinin % 2,4 ile % 3,5 arasinda degis-
tigi, ortalama % 2.7 oldugu ve tamaminin, T.G.K.
Fermente Stitler Tebligi'nde (3) tam yagh yogurtlar
icin en az % 3,8 olarak belirtilen yag miktarinin
altinda oldugu ve uygun bulunmadig: saptanda.

Titre edilebilir asitligin ise % 1,03 LA ile %
1,53 LA degerleri arasinda degistigi, ortalama %
1,35 LA oldugu ve tamaminin T.G.K. Fermente
Sttler Tebligi'nde (3) belirtilen % 0,6 degerinin

tzerinde ve uygun oldugu saptandi.

Yagl Yogurtlarin Kimyasal Analiz

Bulgulari

Ankarada tiketime sunulan yagh yogurt or-
neklerinin yagsiz kurumadde, yag ve titrasyon asi-
tlik degerleri Tablo 1.de verilmistir.

Yagli yogurt érneklerinde; Y.K.M. miktarinin
%12,36 ile % 16.19 degerleri arasinda degistigi,
ortalama % 14,59 oldugu ve Y.K.M. miktar: yonin-
den tamaminin Teblige (3) uygun oldugu saptand:.

Yag miktarinin % 2,0 ile % 3,9 arasinda degis-
tigi, ortalama miktarinin % 2,6 oldugu ve 15 yogurt
orneginin (% 75) Tebligde (3) yagh yogurtlar i¢in
en az % 3,0 olarak belirlenen yag miktarinin altin-

da bulundugu ve uygun olmadig: saptandi.
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Tablo 1. Yogurtlarin Kimyasal Analiz Bulgulari

NUMUNE TiPi YKM (%) YAG (%) Agi{;‘TLl}éSi?/co)EA)
Minimum 12,03 2,4 1,03
Tam Yagh Yogurt [Maksimum 16,86 3,5 1,53
Ortalama 12,54 2.7 1,35
Minimum 12,36 2,0 1.19
Yagl Yogurt Maksimum 16,19 39 1,65
Ortalama 14,59 2,6 1,37
Minimum 11,50 1,3 1,12
Yarim Yagh Yogurt |[Maksimum 15,74 3,8 1,93
Ortalama 13,06 1,8 1,37
Minimum 12,04 0,7 1,08
Az Yagl Yogurt Maksimum 15,94 1,3 1,66
Ortalama 13,37 1,1 1,39
Minimum 11,09 0,40 1,05
Yagsiz Yogurt Maksimum 13,82 0,55 1,42
Ortalama 12,28 0,45 1,29

Titre edilebilir asitligin ise % 1,19 LA ile %
1,65 LA arasinda degistigi, ortalama % 1,37 LA
oldugu ve tamaminin Teblige (3) uygun oldugu
saptand.

Yarim Yagl Yogurtlarin Kimyasal

Analiz Bulgulari

Ankarada tiketime sunulan yarim yagh
yogurt 6rneklerinin yagsiz kurumadde, yag ve tit-
rasyon asitlik degerleri Tablo 1. de verilmistir.

Yarim yagli yogurt érneklerinde; Y.K.IM. mik-
tartnin %11,50 ile % 15,74 degerleri arasinda degis-
tigi, ortalama % 13,06 oldugu ve Y.K.IM. miktar:
yontinden 5 yogurt 6rneginin (% 25) Teblige (3)
uygun olmadig: saptandi.

Yag miktarinin % 1,3 ile % 3,8 degerleri ara-
sinda degistigi, ortalama miktarinin % 1,8 oldugu
ve 6 yogurt 6rneginin (% 30) Tebligde (3) yarim
yagl yogurtlar icin en az % 1,5 olarak belirlenen

yag miktarinin altinda ve uygun olmadig: saptand.
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Titre edilebilir asitligin ise % 1,12 LA ile % .
1,93 LA degerleri arasinda degistigi, ortalama %
1,37 LA oldugu ve tamaminin Teblige (3) uygun

oldugu saptandu.

Az Yagh Yogurtlarin Kimyasal Analiz

Bulgularn

Ankarada tiiketime sunulan az yagli yogurt
orneklerinin yagsiz kurumadde, yag ve titrasyon
asitlik degerleri Tablo 1. de verilmistir.

Az yagli yogurt 6rneklerinde; Y. K.M. miktari-
nin %12,04 ile % 15,94 degerleri arasinda degistigi,
ortalama % 13,37 oldugu ve Y.K.M. miktar1 yéniin-
den tamaminin Teblige (3) uygun oldugu saptand:.

Yag miktarinin % 0,7 ile % 1,3 degerleri ara-

sinda degistigi, ortalama miktarinin % 1,1 oldugu
ve tamaminin Tebligde (3) az yagh yogurtlar i¢in en
fazla % 1,5 olarak belirlenen yag miktarinin altinda

ve uygun oldugu saptand.
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Titre edilebilir asitligin ise % 1,08 LA ile %
1,66 LA degerleri arasinda degistigi, ortalama %
1,39 LA oldugu ve tamamnin Teblige (3) uygun

oldugu saptandu.

Yagsiz Yogurtlarin Kimyasal Analiz

Bulgulari

Ankarada tiiketime sunulan yagsiz yogurt
orneklerinin yagsiz kurumadde, yag ve titrasyon
asitlik degerleri Tablo 1. de verilmistir.

Yagsiz yogurt 6rneklerinde; Y.K.M. miktari-
nin % 11,09 ile % 13,82 degerleri arasinda degisti-
gi, ortalama % 12,28 oldugu ve Y.K.M. miktari
yontinden 8 yogurt numunesinin (% 40) Teblige (3)
uygun olmadig: saptandu.

Yag miktarinin % 0,40 ile % 0,55 degerleri
arasinda degistigi, ortalama miktariin % 0,45
oldugu ve tamaminin Teblig'de (3) yagsiz yogurtlar
i¢in ‘en fazla % 0,15 olarak belirlenen yag miktari-
nin tzerinde oldugundan uygun olmadig: saptand:.

Titre edilebilir asitligin ise % 1,05 LA ile %
1,42 LA degerleri arasinda degistigi, ortalama %
1,29 LA oldugu ve tamaminin Teblige (3) uygun

oldugu saptandi.

TARTISMA

Bu ¢aligmada, materyal olarak Ankarada tiike-
time sunulan tam yagli, yagli, yarim yagl, az yagli ve
yagsiz tip yogurtlardan 20 ’ser adet olmak tzere
toplam 100 yogurt 6rnegi alinarak, bunlarin kimya-
sal Ozelliklerinin Turk Gida Kodeksi Fermente
Siitler Tebligi'ne (3) uygunlugunun belirlenmesi
yoniinden analizleri yapildi.

Yapilan kimyasal analizler sonucunda, mater-
yal olarak kullanilan 100 adet yogurt numunesinin;
yagsiz kurumadde yoniinden ambalajinda tam
yagli, yagli, az yagli olanlarin tamaminin Teblige (3)
uygun oldugu, yarim yagl olan 5 yogurt 6rneginin
(% 25), yagsiz olan 8 yogurt 6rneginin (% 40)
Teblige (3) uygun olmadig1 saptand:.
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Yag miktar: y('jﬁiinden ambalajinda tam yaglh
ve yagsiz olanlarin tamaminin, yagh olan 15 yogurt
orneginin (% 75), yarim yagh olan 6 yogurt 6rnegi-
nin (% 30) Teblige (3) uygun olmadifi, az yagh
olanlarin ise tamaminin Teblige (3) uygun oldugu
saptandi.

Titre edilebilir asitligin tim yogurt tiplerinde
% 0,6 LA diizeyinin tzerinde saptandig: ve Teblige
(3) uygun oldugu belirlendi.

Ugar ve ark.(22) 40 adet yogurt 6rneginde
kurumadde miktarinin % 14,28 ile % 29,49 arasin-
da degistigini ve % 7,5’inin, Tayar ve ark.(20) 60
yogurt 6rneginin Y.K.M. miktarinin % 9,81 ile %
17,77 arasinda degistigini ve % 25’inin, Cubuk (5)
20 adet yogurt 6rneginin Y.K.M. miktarinin % 11,1
ile % 14,94 arasinda degistigini ve % 27,7’sinin, Oz
(14) 50 yogurt 6rneginin Y.K.M. miktarinin % 7,28
ile % 15,61 arasinda degistigini ve % 36’sinun,
Hatipoglu ve ark (7) 50 yogurt 6rneginin Y.K.M.
miktarinin % 7,67 ile % 22 arasinda degistigini ve
% 40’1n1in T'S-1330 Yogurt Standardi’'na (2) uygun
olmadigini bildirmiglerdir. Ayrica, Kaptan ve
Girsel (8) 50 adet yogurt 6rneginin yagsiz kuru-
madde yéniinden ambalajinda tam yaghi olarak
belirtilenlerin % 80 ’inin, yarim yagh olarak belirti-
lenlerin % 66,6 ’sinin, Kochisarli ve Ergil (9) 120
yogurt 6rneginin Y.K.M. miktarinin % 7,25 ile %
10,85 arasinda degistigini ve tamaminin, Yazici (23)
60 adet yogurt 6rneginin Y.K.M. miktarinin tama-
minin TS-1330 Yogurt Standardina uygun olmadi-
g tespit etmiglerdir. Benzer ¢alismalarda, Cakur-
oglu (4) 60 adet yogurt 6rneginin Y. K.IM. miktari-
nin ortalama % 10,95 oldugunu ve % 81,66’sinin
TS-1330 Yogurt Standardi’na uygun olmadifin
yine Zakaria (25) 42 adet yogurt 6rneginin Y.K.M.
miktarinin ortalama % 12,37 oldugunu ve %
3&'inin TS-1330 Yogurt Standardi’na uygun bulun-
madigin bildirmislerdir. Yaptigimiz ¢alismada bul-
dugumuz Y.K.M. degerleri; Kaptan ve Girsel (8),
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Kochisarli ve Ergil (9), Oz (14), Yazic1 (23), Caki-
roglu (4), Hatipoglu ve ark (7), Zakarianin (25)
bulgularindan distktir, Ucar ve ark.(22), Cubuk
(5), Tayar ve ark.’nin (20) buldugu degerlere yakin-
dir. Yapilan ¢aligmalarda bulunan degerler arasinda-
ki farkliligin tretimde kullanian stitiin bilesimine,
isleme teknigine ozellikle kurumaddeyi arttirmak
i¢in yogurt iretiminde kullanilan siite siittozu ilave-
sine ve siitlin suyunun buharlagtirilarak ugurulma-
sindaki farkli uygulamalara bagl olabilecegi dugi-
nilmektedir. Analizini yaptigimiz 6rneklerde yik-
sek miktarda kurumadde igerenlerin, tiretim yerle-
rinde otokontrol sisteminin ve/veya kalite kontroli-
niin uygulanmadig: distinilmekle beraber dretim-
de ambalaj biyidik¢e kurumadde miktarinin
artmasina da baglanabilir. Yag1 alinmis ve siittozu
ilave edilmeden yapilmis 6zellikle yagsiz tip yogurt-
larda yagsiz kurumadde oraninin distiigi kanisina

varilmgtir.

Hatipoglu ve ark.(7) 50 yogurt numunesinin

yag miktarinin % 0,9 ile % 4,28 arasinda degistigi-
ni ve % 60'1nn, Cubuk (5) 20 adet yogurt 6rnegi-
nin yag miktarinin % 2,3 ile % 4,8 arasinda degisti-
gini ve % 2’sinin, Kochisarli ve Ergiil (9) 120 adet
yogurt 6rneginin yag miktariin % 1,4 ile % 4,4
arasinda degistifini ve % 13,5’inin, Kaptan ve
Giirsel (8) 50 adet yogurt 6rneginin yag miktarinin
% 1,4 ile % 4 arasinda degistigini ve ambalaji tam
yagl olanlarin % 62,5’inin, yarim yagl olanlarin %
80’inin T'S-1330 Yogurt Standardina (2) uygun
bulunmadigini bildirmiglerdir. Benzer ¢aligmalarda,
Oz (14) 50 yogurt numunesinin yag miktarinin
ortalama % 3,8 oldugunu ve % 20’sinin, Cakiroglu
(4) 60 adet yogurt 6rneginin yag miktarinin ortala-
ma olarak % 1,56 oldugunu ve % 36,66’31n1n, Tayar
ve ark. (20) 60 adet yogurt 6rneginin yag miktari-
nin ortalama olarak % 3,8 oldugunu ve % 60'1nn,
Mert (11) 106 adet yogurt 6rneginden ambalaji
tam yagl olanlarin % 85’inin, yarim yaglh olanlarin
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% 92,5’inin T'S-1330 Yogu'r.t Standardi’'na (2)
uygun bulunmadigini saptamiglardir. Ayrica, Erglin
ve ark. (6) 50 adet yogurt 6rneginin yag miktarinin
% 3,25 ile % 4,0 arasinda degistigini, Ucar ve ark.
(22) 40 adet yogurt 6rneginin yag miktarinin % 3,8
ile % 11,6 arasinda degistigini ve T'S-1330 Yogurt
Standardi’na (2) uygun bulundugunu bildirmigler-
dir. Yaptigimiz ¢aligmada buldugumuz yag degerle-
ri; Oz (14), Cubuk (5), Koghisarh ve Ergil'in (9)
sonuglarindan yiiksek, Mert (11), Kaptan ve
Gursel'in (8) sonuglarindan disiik ve Hatipoglu ve
ark.(7), Cakiroglu (4), Tayar ve ark.’nin (20) sonug-
lariyla benzerlik gostermistir. Bu durumda gerek
aragtirmacilarin belirledigi degerlerle, gerekse aym
aragtirmacilarin belirledigi en disiik ve en yiksek
degerler arasinda meydana ¢ikan farkhiliga, yogurt
tretiminde kullanilan sttin farkh tir ve irktaki
hayvanlardan elde edilmesi ve isleme esnasinda siit
yagiun standardize edilmesindeki uygulama farkli-
liklarinin neden olabilecegi seklinde agiklanabilir.
Kaptan ve Giirsel (8) 50 adet yogurt 6rnegin-
de titre edilebilir asitligin % 1,16 LA ile % 1,99 LA
arasinda deistigini ve % 88'inin, Kochisarli ve
Ergil (9) 120 adet yogurt 6rneginin titre edilebilir
asitliginin % 0,78 LA ile % 1,57 LA arasinda degis-
tigini ve % &'inin, Mert (11) 106 adet yogurt 6rne-
ginin titre edilebilir asitliginin % 0,65 LA ile %
1,67 LA arasinda degistigini ve % 5’inin, Yazic1 (23)
60 adet yogurt 6rneginin titre edilebilir asitliginin
% 0,83 LA ile % 2,03 LA arasinda degistigini ve %
20’sinin, Hatipoglu ve ark.(7) 50 adet yogurt 6rne-
ginin titre edilebilir asitliginin % 0,28 LA ile % 2,8
LA arasinda degistigini ve % 6siun TS-1330
Yogurt Standardi’na (2) uygun bulﬁnmad1g1n1 bil-
dirmiglerdir. Benzer ¢aligmalarda, Ugar ve ark. (22)
40 adet yogurt 6rneginin titre edilebilir asitliginin
ortalama olarak % 2,17 LA oldugunu ve % 90’1n1n,
Tayar ve ark.(20) 60 adet yogurt 6rneginin titre edi-
lebilir asitliginin ortalama olarak % 1,39 LA oldu-
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gunu ve % 25’inin, Oz (14) 50 adet yogurt broegi-
nin titre edilebilir asitliginin ortalama olarak % 1,44
LA oldugunu ve % 28inin TS-1330 Yogurt
Standardr’na (2) uygun bulunmadigini saptamiglar-
dir. Ergiin ve ark. (6) 50 adet yogurt 6rneginin titre
edilebilir asitliginin % 0,90 LA ile % 1,48 LA ara-
sinda degistigini, Cubuk (5) 20 adet yogurt 6rnegi-
nin titre edilebilir asitliginin % 0,94 LA ile % 1,44
LA arasinda degistigini, Cakiroglu (4) 60 adet
yogurt 6rneginin titre edilebilir asitliginin % 1,01
LA ile % 1,47 LA arasinda degistigini, Zakaria (25)
42 adet yogurt 6rneginin titre edilebilir asitliginin
% 1,03 LA ile % 1,64 LA degerleri arasinda degis-
tigini ve TS-1330 Yogurt Standardi’'na (2) uygun
bulundugunu bildirmiglerdir. Yaptigimiz ¢aligmada
buldugumuz titre edilebilir asitlik degerleri; Ergiin
ve ark. (6), Cubuk (5), Cakiroglu (4), Zakaria'nin

(25) sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir. Bu

¢aligmanin bulgular1 T.G.K. Fermente Sitler
Tebligi’'nde (3) belirtilen % 0,6 LA’ya gore deger-
lendirilmis ve tamami uygun bulunmustur. Iyi bir
yogurt aromast icin % LA degerinin belirli bir
diizeyde olmas: gerekmektedir. T'S-1330 Yogurt
Standardi’'nda (2) titre edilebilir asitligin % 0,8 LA
ile % 1.6 LA arasindaki degerlerde olmas: gerektigi
-bildirilmigtir. Bu dlzeyin altinda ve tzerinde
yogurtlarda aroma noksanlifi veya agir1 asit tadi
olarak tanimlanan bozukluklar ortaya ¢ikmaktadir.
Caligmada da titre edilebilir asitligin % 1,97 LA’ya
kadar ¢iktig1 ve bu degerin son kullanma tarihine
kadar olan stirede daha da artacag: tahmin edilmek-
tedir. Bu nedenle Tebligde (3) titre edilebilir asitlik
icin bir Ust sinirin verilmesinin uygun olacag: dust-

niilmektedir.

SONUC '

Ankarada tiketime sunulan tam yagls, yagls,
yarim yagli, az yagh ve yagsiz tip yogurtlarin bazi
kimyasal 6zellikler yontinden Tirk Gida Kodeksi
Fermente Sttler Tebligi'ne (3) uygunlugunun ince-
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lendigi bu ¢aligmada, yagsiz kurumadde yoniinden
ambalajinda tam yaglh, yagl, az yagh olan yogurt
orneklerinin tamaminin Teblige (3) uygun oldugu,
yarim yaglt olanlarin % 25’inin, yagsiz olanlarin %
40’1mnin Teblige (3) uygun olmadig: saptandi. Yag
miktar1 yoninden ambalajinda tam yagl ve yagsiz
olan yogurt 6rneklerinin tamaminin, yagl olanlarin
% 75’inin, yarim yagh olanlarin % 30’unun Teblige
(3) uygun olmadigy, az yagh olanlarin ise tamami-
nin Teblige (3) uygun oldugu saptand:. Titre edile-
bilir asitlik yo6niinden ise tim yogurt tiplerinin
Tebligde (3) belirtilen % 0,6 LA diizeyinin tizerin-
de oldugu saptandi.

Sonug olarak Ankarada tiiketiciye daha kalite-
li bir sekilde yogurtlarin sunulmasi igin su 6nlemle-
rin alinmas: 6nerilebilir;

Yogurt tretiminde kullanilan siit saglikli ve
normal olmahdir. Uygun olmayan sonuglarin tre-
timde kullanilan sttiin standardize edilmemesin-
den veya standardizasyon tekniklerinin farkliligin-
dan kaynaklandig: digsinilmektedir. Bu nedenle
siut Tebligde (3) belirtilen sinirlara uygun sekilde
kurumadde ve yag yoninden standardize edilmeli
otokontrol sistemi kurulmalidur.

Fermente Siit Uriinlerinin 6zelliklerini belir-
leyen Tebligde (3), yiirtrlikten kalkan T'S- 1330
Yogurt Standardr’nda (2) oldugu gibi titre edilebilir
asitlik icin alt sinir konuldugu gibi bir de st sinir
konulmalidir.

Ayrica, etiketinde yarim yagli yazan yogurtla-
rin % 5’inin yagl yogurt sinifinda oldugu ve yagsiz
tip yogurtlarin da tamaminn Tebligde (3) bildiri-
len degerin tizerinde yag icerdigi saptanmigtir. Bu
durumun kolesterolii yiiksek olup diyet uygulayan
tiiketicilerde saglik problemine neden olabilecegi
diginilmektedir.Bu nedenle Tebligde (3) yagsiz
yogurtlar i¢in bildirilen yag miktarinin Turkiye'deki

sit isletmelerinin teknolojik sartlarina uygun bir
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seviyeye yikseltilmesi veya siit isletmelerinin tek-
nolojilerini gelistirmeleri gereklidir.

Uretici firmalar, tiiketiciye daha kaliteli ve
gtivenilir Grinler sunmak i¢in gerekli 6zeni goster-
melidir. Fermente Sttler Tebligi'ne (3) uygun tiike-
ticinin beklentilerine cevap verebilen niteliklere
sahip siit rtinlerinin tretiminin saglanabilmesi i¢in
de tretici firmalarin ve Grtnlerinin periyodik olarak
siki bir sekilde denetlenmesi gereklidir.
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