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J. ÖZET

Kış aylarıılda Erzurum ili merkezinde tüketime sunulan yoğul't!arın i

bileşimlerini incelemek üzere plaııladığıınlz hu araştırmada, bulduğumuz

sonuçlan ş~J'le özeıleyebiliriz.

1. Yoğurllar yüksek oranlarda sU içerrm'kte ve bunun doğa! bir so
!HICU olarakta kuru madde oranları ya.ml isfem(ere göre az bulunmakta
dıl'. Su oranlan %86.41 ita % 89.10 arasında değişmiş ve genelortalama

ise ~/~ 87.85 olmuştur. Kuru madde oranları % 10.97 -- ~/,; 13.59 ara
s7flda değişmiş, genelortalama değer ~~ j 2.15 olarak saptanmışııl'.

2. Yoğunlarda ön görülen yasal .J'(/,~ oNl/ilan, slt1ıflamia göre de
ğişlJ1eluedil:. Ömek yogurtlarda belirlenen yağ oranları genellikle yetersiz
de/ferler olarak bulunnnış ı'e <:;, -1.38 ila /.:, 4.16 arasında değişmiş Fe

genel orlatama isı, ~/;, 2.8 ı olarak saplaıınuşlır.

3. Araştırdı<~ıımz yoğur! örnekleriniıı büyük bir çoğunlukla normal
oranlarda protein içerdikleri görülmiişliir. ~/~ 4.02 .- 4.78 arasında

de,ğişen protein oranlarz, genelonalama olarak /;' 4.37 düzeyinde bu
lunmuştur.

4, Bil' karbonhidrat olaıı laktozull, fJ!!;in ve siııir dokusunda yer
almış olması l'e kalori vericilik özelliği ona üslün bİI' değer refilmesini
sağlamışffr. YO<~lIrtlal:daki laktoz oranları fwrmal d(~?ed('1' olarak göz
lenebilirler. ~,;, 3.45 _.- ~,~ 4.54 arasmda değişen lakıa:: oranlan, genel
orlalama olarak ~.~ 4.11 düzeyinde buhmmuşwr.

5. Yoğllrlliırda \apta/lan kül (madensel maddeler) oranlan beklenen
düzeyde bulunmuş, ~,;, 0.784 - i~ 0.947 arasında değişmiş ı'e genel Or"
talama otarak % 0.875 düzeyinde -olmuştur.
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6. Yoğrutlarda oluşan asitliğe çeşitli etmenlerİlı etkı'li oldukları bi·
linmektedir. Özellikle yoğurtlaşmadan sonı:a tüketimine dek geçec.ek
süre içr!risiııde yoğurtlarm saklama koşulları büyük özen istemektedir.
Saptanan ositlik değerleri süt asiti olarak~/~ 1.09 -- 1.72 arasında de
,~ifhıiş Fe genel ortalama '%·1.36 olmuştur. Araştırmatlif! kış aylarında

yürütiibri..üş olması dikkate alinIrsa. bulıman bu değerler bir noktada
yasal üst Slnlrl zorlamaktadırlar. [oğul'tlardaki pH değerleri de 3.57
iM 4.07 arasında di:'.~işrniş, geı"ıel ortalama 3.83 olmuştur.

7, YoğIlrtlarm satış Fvatlan arasmda ve genel anlamda büyük fark

/ıhklar görülmüştür. Bir k~. yoğıırtu1I satış fı):atı 33 - 45.-TL. arasmda
değişmiş, genelortalama satış fiyatı 38.10.-TL~ rJlmuştur.

2; GİRİş

Dünya nüfusunun 4.5 milyara uLa)·
t1ğı zamanımızda, besin SOflınunun gide
rek önem kazandığı bir gerçektir. Geliş

miş ülkeleri bir tarafa bırakır, az geliş

miş ve gelişmekte olan ülkeleri dikkate

alırsak, bu .sorunun daha da büyük bo
yutlara ıılaştığını görürüz. ÔzcUikle
okuma yazma oranının çok düşük ol
duğu, fertLer ve birimler arasındak'

gelit dağılımının çok farkır ve yeterli
düzeyde olmadığı toplumlarda, insan
ların beslenmelerindek,i dengesizlik, bü
tün a<:ı1ığı ve ç;ıplaklığı ile ortaya çık

maktadır. İyi beslenmeyen canlı vikut
beklenen yapısal ve zihinsel gelişmeyi

gösteremez, asal işleykrini yerine geti

remez. Bu noktada dengeli beslenmenin
gerekli olduğunu vurgulamak duru
mundayız.

Ülke~iz nüfus artışı dünya orta
lamasına göre çok hızlı olmakta.. var
olan beslenme sorunu bizim için de ar
tık daha büyük değer kazanmakta
dır. Özellikle hayvansal kökenli besin
ler yönünden ülkemizde şimdi olmasa da
yakııı bir gelecekte hü~ü k açı klar ola·
bileceği düşünülmelidir. Bu sorunun

çözümüne yardımcı olması amacıyla
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zaman yitirmeksizin yasal. ve gerçekci
adımların atılması vc' bilimsel önlem
lerin uygU'lamaya konulması çok yararlı

olacaktır.

İ nsanlann dengeli beslenmeleri yö
nünden süt ve süt ürünlerinın: değeri,~

zaman zaman büyük bir özenle çe.şitli

söylev, yazım ve araştırmalarda dile
gctiriJ.jıüştir. Süt, insanların her tUr
den işlevleri için gereksinim duydukları

besin maddelerini yeterli ölçüde içer
mektedir.. Kısacası süt, ihsan beslen
mesinin temel ögesidir. Süt her türden
mikrop için iyi .ir geliş~e ortamıdır

ve bunU! onucl! olarakta kısa süre
içerisinde bozulmaktadır. Ayrıca mev
simlere göre sütün az yada çok oluşu,

$aklanınas\ vc bUlta benzer özellikleri
yönünden sorunlar yarattığll)ı yadsıınak

olası' değildir. Böyk duruml~rda tek
nolojik ve bijyenik koşullarda çeşitli

süt ürünlerine işlenmesi ya da dönü)
türülın0si, sütün zaman içerisinde daha
iyi değerlendirilmesini sağlayaccı.ktır.

SÜ( ürünü olan yoğmt. özelükle

ülkemizde halkın temel besin maddelc'
rinden birisidir. Bilc.şimi ba-kımından



nsanın ge reksinİm duyduğu asal besin
naddelerini uygun oranlardCl. içer
nektedir. Hijyenik olarak üretilen ve
,aklanan yoğurı, diet etkisi, sağlığa

rararh oluşu ve serinletici özelliği

ıedeniyle sevilerek tüketilmektedir.
i(oğurt, biz türklerin yıllar boyu milli
Jir .besini olmuş ve eskiden bu yana
rürk buluşu olarak ün yapmıştır. Kır

;ai yörelerde halkm sofras'mdan eksik
ılmamıştır. çokça üretilip ve yine çok
:a- tüketilmesine karşın yoğurt, bugün
şleme tekniği ve değerlendirilmesi yö-

'nünden hala ilkel görünümdedir. İn

sanların beslenmesindeki önemi güncel.
liğini koruduğu sürece yoğurt, gelişmiş

koşullarda çokça ü'retilip ve yine çok
ca tÜketilmelidir. Yoğurdun Avrupa
ve Amerikada tamnması çok kısa süre
önce olmuştur. Buna karşın yoğurt,

işleniş biçimi ve çeşitli türevierine dö·
nüştürülme tekniği yönünden buralar
da çok büyük gelişme sağlamış, bunun
bir sonucu olarakta her an aranan ve
ilgi duyulan besin madelerinden biri
olmuştur.

3. LİTERATÜR BİLGİst

Balasagunlu Hacip ve Kaşgarlı

~ahmut tarafından yazılan "Kutadgu
Bilig" . ve Divanı Lügatı-Türk adlı

r:apıtlarda kuruftan söz edilmektedir.
<urut ise-bugün dahi kullandığımız ad
..e anlamda yoğurtun kurutulmuş bir
'içimidir. Ayrıca Divanı Lügatı - Türk
ıdlı yapıtta sütün yoğurta dönüşü, ya
~rt uzuşti (uyuştu) biçiminde tanım

ıanmaktadır. Yoğurtun tarihçesi, ori
lini işlenişi, üretiminin teknoloji ge
~şimi ve yoğutt analizlerini en iyi bi
;imde izleyebileceğimiz bir çok araş

:uına ve yapıt vardır (4; 5, 6, 9, 10, ll,
l8, 21, 22, .27, 28, 30 ve 32). Tüm bu
ıraştırmalar ve diğerleri yoğurtun bir
rürk buluşu olduğunu yel'el ve zaman
;al gereklede kanıtlamaktadır1aı (1,
3, /5, ı 6, 20, 23, 34, 35, 36, 39 ve 40).

Yağurt, Balkanlam ve Avrupaya
yine Türkler tarafından tanıtılmıştır.

~unun da 16. yüzyılda 1. Fransuvaya
edavi amacıyla bir Türk doktor ta
afından ilaç olarak kullanılmak üzere
ötürüldüğü biçiminde aıılatlfhı vaı'·

~ır. Yoğurtun Avnıpaya gerxo-k yayı-

!ışı 20. yüzyılın' başlarında olmuştur.

19Q3 yılında Metelınikoff Parİs Paste
ur Enstitüsünde baısak ve sindirim bo
zuklukları üzerinde yaptığı araştırma

larda, bu tip bozukluklar~ Türk ve
Balkan ülkelerinde az ya da biç rast
lanılmaması konusuna eğilmiş ve so
nuçta bunun nedeni acaba yogurtun
bu ülkelerde çok tüketilmesi olabilir
mi· diye, araştırmalarım bu yönde yo
ğunlaştırmıştır. Araştırmaları sonucu
yoğurtta çok hareketli bir süt'basiIinin
bulunduğunu saptamıştır. Bugün buna
Lactobacillus bulgarieus adı veril
mektedir. İşte bu buiuşa dayanan bazı

yazarlar ve yoğurt üzerine bazı yapıt

lar, yoğurtun bir Bulgar buluşu 01
dUğUllU bildirmektedirler.
~

Yoğurt Amerikaya 50~ Kana
daya 29 yıl önce girmiştir. Ancak bu
gün yoğurt tüm insanların asal be
sinierinden birisi - olmuştur. Örneğin,

İngilterede ikinci dünya savaşı sonla
rında, günde 500 kap olan üretim. 1970
de 250 milyona çıkmıştır. Diğer bir an
latımla 6.8 milyon litre süt yoğurtta
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işlenmiştir (8). 1967 yılında 15.000 kg

yoğurt yiyen 22 milyonluk Kanada da

yoğurt üretimi 1970'e dek ~;;; 450 art

mış ve ı 978 de ise tüketjm 175.000 kg'ı

bulmuştur. (2). Yoğu rt tüketimindeki

artış Amerikada ise son yıllarda' /~

500'e ulaşmıştır. Bu konuda ülkemiz

için kesin rakamlar veremiyoruz, zira

üretim halii ilkelliğini büyük ölçüde

:>ürdürmekte ve bu konudaki kayıt ve

bilgilerimiz yetersiz olup, yapıtlardaki

veriler de kestirme ve oranlamalardan
öteye geçememektedir.

Yağu rtun besin değeri, sıh111 ve

biyolojik özelliği üzerine çokça yayın

ve araştırma vardır (7, 25, 26, 29, 31
ve 37). Tüm yazarların birleştikleri bir

nokta, yoğurtun bileşiminde vücudun

gereksinim duyduğu temel besin mad

delerinin çok kere zenginleştirilmiş bi-

cimde bulunınasıdır. Yoğurtun çok ü's

tün bir besin olmasının bir diğer nedeni

de sindiriminin son derece kolay ol

masıdır. Yoğurtun verebileçeği kalori

oranı büyük ölçüde onun üretildiği

sütün bileşimi ile ilgilidir. Bu konuda

işleme tekniği il.e süte katılacak katkı

maddelerinin de etkili olduğunu vur

gulamak gerekir. Kalari kaynağı ola

rak yağ;-protein ve laktozu (süt şekeri)

dikkaw almak zorundayız. Bunların

yoğurtHaki bulunuş oranlarına göre

kalari değeri az ya da çok olacak

tır. YQğurtun bileleşiqıi ~üte çok ben

zediğinden, kalori değeri de süte çok

yakındır. Buna göre yaklaşık birdeğer'

bildirimi gerekirse diyebiliriz ki, yoğurt

un 100 gramı 85-90 kalori vermekte

dir. Batıda üretilen biçimiyle ise yoğl.lrt

un 225 gramının 130-140 kalori verdjı'Tİ

bildirilmektedir (7).

4. MATERYAL VE METODlJAR

4.1. Materyal

Erzurum merkezinde halkın tüke

timine sunulan ve açık olarak satılan

yoğunlar, bileşimleri yönü~deıı analiz

edildiler. Şehrin değişik kesimlerinden

ra~lantlJı olarak belirlenen LO ayrı ~a:

tıcıdan birfl hafta ara ile ve beş hafta
süresince ıılmun ı /2 Icg.lık 50 adet yo

ğurt örnlOği, dışardan bulaşmayı içt'r.

den sızlntıyı önleye(:ek biçimde kapa

tılarak en çabuk sürede bölüm labo

ratuvanna getirilmiştir. Buz dolabı ko·

~ullarında saklanılması sağlanan ör

nekler en kısa sürede analiz edilmiş

lerdir.

4.2. Metodlar

Laboratuvar koşullan dikkate a1ı-
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na.rak örneklerin analizlerinde aşağıda

ki metodlar uygulanmıştrr (l7, 24, ·38).

4.2. ı. Su ve kuru madde oranları

Gravimetrik olarak belirlenmiş

tir. Eksikatörden alınan temiz ve nu-

maralı aliminyum kaplarda 5 gram yo

ğUr! tartılıp, J00 105 c C lik 'kurut
ma dolabında değişmez bir ağırlık alın

caya dek kurutularak, elde edjlen de

ğerlerin oranlanması suretiyle sonuca

ulaşılmıştır. Bulunan değer yüzde ku

ru maddeyi vermekte ve bunu 100 den

çıkarmak suretiyle de yüzde su oranı

bulunmaktadır.

4.2.2. Yağ oranı

Yoğurt saf su ile yarıyarıya sulan

dınlıp, Gerber metodu i.le yağ oranı



belirlenmiş ve Butirometre ska'lasıııda
okunan değer iki ile çarpılarak gerçek

yağ oranları buluumuştur.

4.2.3. Protein oranı

Kjeldahl metodu uygulanarak bu
lunan yüzde azot oranı 6.38 ile çarpı

larak protein oranları belirlenmiştir.

4.2.4. Lıktoz (süt şekeri) oranı

Kuru madde oranından, yağ, pro
tein -ve kül oıanlarını çıkarmak sure
tiyle bir anla mda matematiksel işlem

yoluyl~ belirlenmiştir.

4.2.5. Küloranı (madensel mad
deler)

Eksikatörden Dlınan temiz ve nu
maralı porselen kapsüllerde 5 gram ya
ğurt tartılmış, 100 ~ 105'C de kurut
ma dolabında 2 saat suyu uçurulinuş,

sonra 550°C lik yakına (kül) fırınında

hiç bir siyahlık kalmayıncaya dek ya
kılmıştır (yaklaşık 5 -- 6 saat). Eksi

katörde soğutulup tartılarak, sonuçta

değerlerin oranlanması suretiyle yüzde
küloranları belirlenmiştir.

4.2.6. Asitlik

4.2.6. I. Yüzde asitlik

Yüzde süt asiti cinsinden asitlik
olarak belirlenmiştir. İyice karıştırılaıı

örnekten 9 gram yoğurt alınmış., % i
lik fenolftaleindeıı 5 - 6 damla ü,f:erine
damlatı1m15 ve N/lO luk NaOH ile
reiık değişmez açık pembe oluncaya
dek titre edilmiştir. Titrasyonda har
canaıı miktar 100 ile çarpılıp 1000"e

bölünmek suretiyle yüzde süt asiti Cin
sinden asitlik belirlenmiştir.

4.2.6.2. pH değErleri

pH - Metre ile direkt sk~ladaki

d~ğetler okunarak belirlendi.

4.2.7. Fiyatların analizi

Satıcıların ürünleri için ön gör
dülderi fiyatlar saptanarak, haftalar
boyunca ve satıcılar arasmdaki değiş

meleri incelendi.

5. ARAŞTIR"\1:A SONUÇLARl VE TARTIŞMA

5.1. Su ve Kuru madde oranları

Yoğurtttah su ve kuru madde o
ranları, yoğurtun kıvamı yönünden ö
nemli olrnaktadırlar. Kıvamm özellikle
düzgün ve tüketici isıemlerini karşıla

yıcı düzeyde olması gerekir. Bu konuya
etkili olan bir çok etmenİn varlığından

söz edebiliriz. Ancak en önemlilerinden
bir kaçını şöyle vurgulayabihı;İz. Kuru
madde oranının düşüklüğü, ısıtma ısı

sının yetersiz oluşu ya da pek yüksek
derecelerde ısıtma, kullanılan maya
nın bozuk olması, seçilen iııkübasyon

ısısıııın uygun olmayışı ve bunları izle-

yen soğutma sırasındaki özensizlikier,
ayrıca ulaşırnın etkileri ve su salma
gibi etmenlerin büyük ölçüde' yoğur~
tun kıvamına etkili olduklannı bil
mekteyiz.

Bu konuya daha gerçekçi bir bi
çimde yaklaşımda bulunabilmek ama
cıyla tablo i 'deki değerleri özenle ız

lemek gerekir (12, 16 ve 40).

Gö~ülüyor ki yoğurtlarda' ön görülen
kuru madde ve bununla ilintil i olarak
su oranları az da olsa farklı biçimde
değerler olarak karşımıza çıkmaktadır.
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Tablo Bazı_Araştırıcılara Göre Yoğurtların Bileşimleri

Maddeler lzmen Yöney König Davİs-Lachtem

Su '.~<~ 80.50-86.22 80 -·86 88.3) 82.60-88.44
Kurumadde 0/ 13.78-J9.50 14 - 20 11.69 11.5"6-17.40

/0

Yağ '% 2,50- 7.80 2- 2.76
Protein X 4.47- 8.62 4- 8 3.34 3.50- 5.46
Laktoz (~ütşekeri) % 2.41- 4.59 2- S 3.85
Kül (Madensel maddeler) X 0.78- 1.22 0.80· 1.20 0.78 0.70 1.28
Asitjik 45.50- l22(SH)0.90(Süt asiti) ~.30- 3.7()pH

Ancak ülkemiz koşullarında yağurt

ların içerdiği su oranının daha az, diğer

bir anlatımla kuru madde oranının

daha yüksek olduğu gözlenmektedir.
Bu konuda geçerli tüzük -.ve yönetme
liklerimizde yogurtların içermesi zo
runlu olan en az kuru madde oranla
rını belirtmekte ve htrede gram biçi
minde bildirmektedir. Bu tür bildiri
miıı ~oğru olmadığı, ağırlık olarak
yüzde biçiminde anlatımı daha ger
çekçi olacağı kanısındayız.

Araştırmamız süresince inceledi
ğimiz yoğurtlarda kuru madde' ve su
oranlarına ilişkin değerleri tablo 2 den
izleyebiliriz. Beş hafta süre ile alınan

yoğurtlarda belirlenen su oranJarııım

ortalamaları tabloda verilmiştir. Buna
göre su oranı en dÜoşük 5 nolu satıcı

nın yoğurtlarında ~,-;; 86.41, en yüksek
3 nolu satıcının yoğurtlarında X 89.10.
olarak bulunmuş ve genelortalama
% 87.85 olmuştur. Bir başka anlatımla

kuru madde oranı en yüksek X 13.59
lle 5 nolu satıcıda, en düşük de % 10.

.97 ile 3 nolu satıcıda belirlenmiş ve
genel ortalama ~; 12.15 olmuştur. As
lında eldeki veriler en ince detayına

dek gözlenirse, satıcıların kendi arala
rında ve haftalara göre yoğurtlann su
ve kuru madde oranlarında,açık fark-
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ıllıklar görülür. Tablo 2 deki ortala
ma değerler gerçeğin daha değişik ol
duğunu 'vurgulamasınt bir bakıma ön
lemektedir. Tablo i ve 2 deki .su ve
kuru madde için verilen değerleri kar
şılaştımsak, görülür ki, Erzuruında

üretilen ve tüketirne sunulan yoğurt

larm içerdikleri su oranı, diğer bir
anlatımla kuru madde- oranları ya
bancı araştırıcıların verdikleri 'değer

lere çok yakın, ancak bizim araştırıcı

larıınızııı bildirdikleri değerlerle fark
lılık göstermektedir. Kısacası yoğurt

lar fazla su içermekte, kuru madde o
ranları yönetmelikletin ön gördüğün

den düşük öhnaktadır. Bunun doğal

bir sonucu olarak d~iyebilirizki yağurt

lar bu yönden standartlara uygun da
değillerdir. Aslında ilkel ve hijyenik
olmayan koşullarda, kontrol ve bilim-
sel obnaktan uzak biçimde üretilen yo
ğurdann standaı t olmasını bekle
mekte doğru değildir. Ayrıca tüketil·
ıntısinin sağlığa zararlı olacağı biçi
mindeki sakıncanın varlığını da vurgu
lamak gerekir. Su oranının yüksek, ku
ru madde oranının düşük olduğu bir
yoğurtun besin değerinin büyük bir
olasılıkla düşük olacağı, daha doğrusu

vereblleceğ~ kalorinin de az olacağı bir
gerçektir.



Tablo 2: Erzurum il merkezinde tüketilen yoğurtlarm ortalama bileşimleri ve fiyatları .

. Satışı % Su %Km :'1,: Yağ % Protein % Laktoz % Kül % Asitlik PH Fi~at/Kg.
, No. -

i. 87.87 12.13 3.64 4.10 3.57 0.822 1.41 . 3.63 33.00'
2 88. ]0 11.90 2.34 4.55 4. i7 0.845 ı. ]2

i
4.04 33.60

3 ı 89.03 10.97 1.38 4.28 4.38 0.929 1.22 3.91 40.50
4 87.56 12.44 3.00 4.02 4.54 0.879 1..71 3.57 36.00
5 86.41 13.59 3.88 4.47 4.34 0.900 1.28 3.92 34.74

~

6 86.49 '13 .51 4.16 . 4.60 3.86 0.888 1.72 3.64 36.00
--- .

7 88.57 11.43 . 2.82 4.38 3.45 0.784 1.09 3.94 45.00
!

8 87.44 12.56 3.00 4.30 4.37 . 0.887 1.22 3.86 i 39.00
i

9 89.06 10.94 1.92 Iİ 4.16 4.00 0.866 1.09 4.07

i
42 .. 64

L0, 87.96 12.04 1.92 4.78 4.46- 0.947 L.50 . 3.69 40.50i·

Genel X 87.85 12.15 2.81 i~3-r- 4. ii 0.875 1 136 3.83 38.10
-

or.



5.2. Yağ oranı

Tüketici istemleri yönünden yo
ğurtların içereccği yağ oranları da bü·'
yük değer taşımaktadır. Yağın verdiği

gerçek kalari de bilinince, yoğurtun

içerdiği yağ oranınııı değeri daha da
artmaktadır. Zaten bu konuda geçerli
ve yasal yönetmelikler yoğurtları SL

nıflara ayırmakta, eLi az ve en çok bu
lunması gerekcn yağ oranlarını bildir
mektedir. İnsan vücudunun gereksi~
nimini büyük ölçüde karşı1ayabilecek

nitelikte bir yoğurt, tüketiminin çokça
olduğu toplumlarda, özellikle içerdiği

yağ ve yağsız kuru madde yönünden,
tüketici istemlerini eksiksiz olarak kar
şılayabilmelidir. Yoğur'un yağ oranı

na etki eden en büyük etmen, yoğurta

işlenecek sütün içerdiği süt yağıdır.

Ayrıca. sütün ısıtılma ısısı ve süresi de
etkili olmaktadır (13, 14). Uzun za
man yüksek ısıda tutulan sütün içerdiği

suyun önemli bir kısmı kavbolacaeı

için, sütteki kuru madde or;l1ı, dol;
yısiyle yağ oram öncesine göre artış

gösterecek, böyle bir siltten iirctilecek
yoğurtta da yağ oranı yüksek, ancak
randıman düşük olacaktır.

Tablo 2 de araştırmaya aldığımız

yoğurt örneklerinin ortalama yüzde
yağ oranlan görülmektedir. Yağ o
ranları genellikle yasal istemlerin al
tında değerler olarak bulunmuş ve en
düşük yağ oranı ~o 1.38 ile 3 nolu, en
:'üksek ya oranı da % 4. J6 ile 6 nolu
satıcılarda -belirlellmi~tir. Genci ortala
ma yağ oranı ise ~;;; 2.81 olarak sap
tanmıştır. Genelortalama dikkate a
lındığında bizim bulduğumuz yağ o
ranı tablo J de bildirilenlerle büyük
ölçüde uyum' sağlamış, verilen oran
larla benzerlik göstermiştir. Ancak ül
kemiz koşullarında bu yağ oranını içe-
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ren bir yoğurt, tükcticiler tarafından

çok kere yerilmekte ve üstün nitelikli
bir yoğurı larak tanımlanmamakta

dır. Nitekim tablo 1 de bizim araşt.ır

macılarımızın verdiği en az değerlerle

araşııraımzda buldugumuı. genel or
talama yağ oranı uyum göstermektedir.
Bildirilen en üst sınırı ya da en az
ve en üst değerlerin ortalamasını dik
kate alırsak, bizim bulduklarımız

çok düşük değerler olarak. görül
mektedirler. Genel bir ortalama bulgu .
olarak aldığımızda gç;zleyebildiğimiz bu
durum tek tek satıcılar ve haftalar
dikKate alındığında, değerler arasında

ki uyumsuzJuk ve düşüklük daha da
çarpıcı biçimde. ortaya çıkmaktadır.

Yağsız kuru madde ve yağ, kıvam ı iyi
bir yoğurtta en başta gelen ve sözü e
dilmesi gerckli iki öğedirler. Bir be
sin olarak yoğurta verilen değer bun
larda düğümlenmektedir. Bu yönden
yoğmıun iç.ereceği yağsız kuru madde
ve yağ oranları, dolayısiyle kuru mad
de Arıtlll yönetm liklerin ön gördiiğü

oranlarda olmalıdır. Bu hem bir yasal
zorunluluk hem de üretimde standar
dizasyon için önemli bir varsayımdır.

5.3. Protein oranı

Beslenme ve açlık sorunundan
söz edildiğinde, proıeine 'verilen özel
değer her zaman önemli olarak vur
gulanmaktadır. Hele istatj~tiksel veriler
ve ileriye dönük girişimler tüm gün
celliği iJe gözler önüne serilirse, hav
vansal protein gerçeğini yadsımak ol;sı
değildir. Proteinin bilinen kalori de
ğerini de ayrıca. ttnımsamak gerekir.

Yoğurt, i lenildiği siite ve tekno
lojik üretim koşullarına ilintili olarak
nımsanamayacak oranda protein içer
mektedir. Tablo i de baıı araştırıcıla-



rın bu konuda bildirdikleri protein o
ranları görülmektedir. Bizim araştır

mamıı.da bulduğuınuı. yüzde protei.n
oranları da ortalama değerler olarak
verilmiş, en dii~ük % 4.02 ile 4 no
lu, en yüksek de~'-;; 4.78 ile 1O nolu
satıcılarda bel.irlenmiş ve genel orta
lama % 4.37 olmuştur. Tablo i deki
değerlerle karşılaştırırsak bulduğumuı.

değerler, yabancı yazarların bildirdik
lerinden daha yüksek, bizim yazarların

bildirdiklerinİn ise en alt sınırında bu
lunmaktadır. Protein oranhrındaki bu
belirgin uyumun varlığı, asal madde
olan süte bu konuda direkt bir hilenin
yapılamamasiylc açıklanabilir. Yasal
tüzük ve yönetmeliklerimizde bu ko
nuya i.lişkin her hangi bir düzenleme ya
da zorunluluk yer almamışnf. Ancak,
ileri teknolojik koşulların varlığında ve
insan beslenmesinin kalori değeri ve
gramsal gereksinim/er düzeyinde sap·
tanmaya başlanıldığı zamanımızda, tii
ket: me sunulan yoğurtların içereceği

protein oranı sınırlarını bel irlcy:ici ya-
i sal dÜ7..enlemelerin yapılması gerekmek

tedir.

5.4. Laktoz (süt şekeri)

Laktoz, yalın olarak süte özgü
bir karbonhidrattır. Sütün ve sütten.
üretilen ürünlerin kalori değerlerinin

saptal1LUasmda dikkate alınan bir diğer

ögedir. Beyin ve sinir dokusunda yer
almış olması, laktoza özel bir önem
kazandırmaktadır.

Tablo i de görülen ve çeşitli araş

tırıcuar tarafından bildirilen laktoz o
ranları, biz.im örnek yoğurtlarda sap
tadığımız değerlerle benzerli k göster
mektedirler. En düşük laktüz oranı

~~ 3.45 ile 7 nolu, en yüksek ise ~<

4.54 ile 4 nohi satıcıda belirlenmiştir.

Genelortalama laktoz oranı ise % 4. 11
olmuştur. Laktoz oranının normal,
batta oldukça yüksek oluşu, yoğurtun

kalori değerinin yüksek olacağının a
çık bir kanıtıdır. Çünkü bir graın kar
bonhidratın, başka bir anlatımla bir
gram laktoztın 4.0 kalari verdiği bilin
mektedir. Laktoz onmlanndaki nor
mal görünüm, yine süte bu konuda
direkt olarak bir hilenin ya da olum
suz bir etkinin yapılamayacağı görüşü

ile açıklamak olasıdır.

5.5. Kiil (madensel maddeler)

Süt külü, süt yakıldığında arta
kalan beyaz kısımdır ve bu kül reak
siyon yönünden alkali özelliktedir. As
lında kül içerisinde bulunan tuzlar, o
ran olarak azdırlar, artcak süİÜn özel
likleri, besleme değeri ve ürünlerine

. işlenmesi yönünden öne-mlidirler. İn

san ve hayvanlarm gelişme çağındaki

yavruları için gerekli . ögelerdir. Po
tasyum, kalsiyum, mağnezyum ve
sodyum gibi maddelerle yaptıkıarı tuz
ları bu gruptan sayabiliriz_ Yoğurt

oluşumu sırasında bu madensel mad
delerde bazı değişimleı görülür. Süt
asiti kazeinden kireei çözer, kendisin
den daha zayıf asitleri n tuzlar.ıDI bo
zarak süt asiti tuzları oluşmasmı sağ

lar.

Tablo ı ve 2 de ki küloranları

oldukça anlamlı ve birbirlerini doğru

lar biçimde göı ülmektedider. Bizim
örneklerimizde bulunan en düşük kül·
oranı % 0.784 ile 7 nolu, en yüksek ise
~~ 0.947 ile i O nolu satıcıda belirlen
miştir. Genel ortalaına küloranı ise
:;.-;; 0.8750Imuştur. Sonuçların normal
oluşunu, aynen protein ve laktoz için
vurguladığınuz 'gerekçe ile açıklayabi

liriz.
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5.6. Asitlik

Sütün bileşiminde bulunan öge
ler onun asittiğini oluşturmaktadırlar.

Sütte asitlik derecesi sütün kalitesi hak~
kında bilgi vermektedir. Bu asitlik, süt
yoğurta işlendiğinde çeşitli etmenlerin
yardımı ile zamanla artı~$lktadlr. Ma
ya katıldıktan sonra süt asiti oluş

makta, bu da asitliğin artmasının en
önemli nedeni olmakt~dır. Başlangıçta

hızlı olan bu artış sonradan yavaşlar,

çünkü oluşan asitlik, onu oluşturan

bakterilerin çalışmalarını kontrol e
der ve belli bir düzeye ulaştığında bu
türden yapılan çalışmaları tümden dur-

- durur. Yoğurtta oluşan bu asidiğin

az ya da çok olmısını sağlayan daha
bir çok etmenin vadığından söz edile.
bilir.

5.6.1. Yüzde asitlik

Yoğurtu süUen ayıran en önemli
etmenlerden birisi d~ onun asitlik de
recesidir. Yoğurt tüketilirken var o
lan asitlik açık biçimde anlaşılmaktadır.

Yoğurta özgü aroma çok kere asitlik
tarafından örtülmektedir. Bu neden
den ötürü yoğurt analizlerinde sık sık

ve çoğunlukla asitlik derecesine baktl
maktadır.

Tablo i de verilen yüzde süt asiti
değerleri ile tablo 2 de bizim belirt
tik1eriniiz arasında bir kaşılaştııma ya
pılırsa, genellikle de~er1erin benzerlik
gösterdikleri anlaşılmaktadır. En düşük

yüzde süt asiti derecesi % 1.09 ile 7 .
ve 9 nolu, en yüksek ise ~~ 1.72 ile 6
nolu s~tıcılarda belirlenmiştir ve ge
nel ortalama % ).36 olmuştur. Yo
ğurtta bulunması gereken asitlik de
recesİne ilişkin veriler kesinlik kazanmış

değillerdir. Genellikle yoğurtlanınızın

35 - 70 SH (% 0.80 - 1.60. süt a-siti)
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asitliğinde oldukları ~e bund.an yuksek
asitlik derecesi iyeliğinde olan yoğun

ların asitli (ekşi) diye tanımlanabile

cekleri bildirilmektedir (24, 38) Ayrıca

Türk Standartları Enstitüsü ise bu
konuda yoğuftları sinıfIa.ra ayırmakta

ve ekstra yoğurttta asitlik derecesinin
% 0.80 0.90, ı. sııııf yoğurma

% 0.90 - 1.00 ve II. sınıf yo~urtta

~ 1.00 - 1.575 olması gerektiğini

bildirmektedir (33). Araştırmanın kış

aylarında yürütülmüş olması, yoğun

ların saklanması ve depolanmaları ko
nusunda üreticiye kolaylık sağlamış ve
büyük bir olasılıkla bu nedenden ötürü
asitlik dereceleri istenen düzeyden yük
şek çıkmamıştır. Ancak bireysel göz
lemlerimizi değerlendirir ve satıcıların

kendi örnekleri ve haftalar arasındaki

asitlik dereceleri tek tek incelenirse,
zaman zaman yoğurtların satış anında

istenmeyecek yükseklikte asitlik dere
celerini içerdikleri görüımektedir.

5.6.2. pH değerleri

Bir çözeltideki hidrojen iyonu de
rişikliğinin negatif logaritmasına o çö
zeltinin pH sı denir. Yoğurtun pH sını

ölçmek suretiyle asitIiği hakkında nes
nel bilgi elde edilmiş olmaktadır. Kı

sacası pH değeri düsük olan yoğurt,

yüksek asitlik iyeliğindedir.

Tablo 1 ve 2 de bildirilen değerler

b9yük bir benzerlik göstermişlerdir.

Y'oğurtlarda saptadı~ımız en düşük

pH değeri 3.57 ile 4 nolu,. en yüksek ise
4.07 ile 9 nolu satıcılarda bulunmuş

tur. Genelortalama pH değeri .ise 3.83
olmuştur.

5.7. Fiyat Ana~izi

Yoğurtların tüketiciye satış fiyat
ları arasındaki farkıılık tablo 2 den



. 6. SONUÇ

izlenebilir. Bir kg. yeığurmn fiyatı j3.ÖO
TL. ila 45.00 TL. arasında deği~miş ve
genelortalama satış fiyatı 38. LO TL.
olmuştur. Fiyatlar arasındaki dengesiz
lik gerçekte daha da çarpıcı biçimde
olup, tablodaki değerlerin ortalama
olarak bildirilmiş olması, biraz olsun
yaklaşık değerlerin bulunmasıııı sağla

mıştır. En düşük (ucuz) ve en yüksek
(pahalı) Fiyatlar arasındaki 12.00 TL.

Ülkemizde halkm beslenmesi so
runu güncelliğini koruduğu sürece,
sute. ve süt ürünlerine, dolayısiyle yo
ğurta büyük gereksinim duyulacaktır.

Erzurum il merkezinde tüketiıne su
nulan yoğurtları bileşim yönünden, ö

zellikle su, kuru madde ve yağ g~bi

ögeler dikkate alındığında, iyi 'ıe

kalitelidirler diye tanımlamak olana
ğımız yok, Yoğurdarın fuzla su içer
mesi, yağ oranlarinın az olmasına, ya
süte su katılması ya da yoğurta işlenen

sütUn laktasyonun başlangıcındaki hay
vanlardan alınmış olması neden gös-

fark, gerçek anlamda ~,~ 26.67 lık bir
farklılık demektir. Satıcıların kendi a
ralarında haftalara göre olu_~an fiyat
farklılıkları ise ancak araştnmamızııı

son üç haftası içerisinde görülmüştür.

Bu da büyük olasılıkla o süre içerisinde
oluşan pazar ekonomjsinin olumsuz
etkisi ve yerel yönetimlerin kontrol
düzeylerinin düşük oLması ile açıkla

nabilir.

terilebilir. Aym:a -bilinçsiz işleme tek
niğinin de bu konuda etkili olduğumı

söyleyebiliriz. Kıs aylarında sürdürdü
ğümüz araştırmamız sonuçları ve hi·
reyset gözlemlerimiz, bu yoğurtların

besin değeri, diger bir anlatımla kalo
ri.leri yönlinden. tüketici isteklerine, ya
sal tüzük ve yönetmeliklere uygunluk
gösterecek düzeyde olmadıkları sonu
cunu ortaya çıkarmaktadır. Hele hij
yenik ve teknolojik üretim yapılmadığı,

işleniş koşullannın ilkelolduğu da göz
önüne alıııırsa yoğurtlann, besin ve
gerçek yağurt olına özeUikleri bit hayli
azalmaktadır. .

ZUSAMMENFASSUNG

"Untersuhungeıı über die zum
Verbrauch gebrachten loghurtzusam
mensetzung im Provinzzentnim - Er
zurum. ı. Waehrend Winterperiode".

İn der vorliegenden Arbeir wurde
geplant, die Zu~ammep.seızung der log
hurtproben, die im Provi.nzzentrum
Erzurum zum Konsum gebracht wird,
lu analysieren. Die gefundenen Ergeb-

nissen könl1en wie folgt zusammeıı

gefaasst '.verden.

ı. Die Wassergehalte von den log
hurtproben waren im aUgemeinen zll

, hoch, dagegen naWrlich deren Troc
kensubstanzen zu niedr:ig ıu bestim
men waren. Die werte für die Was
seıgehalte schwankten zwichen 86.41
~~ - 89.10 ~~ und der Durchschnitts
gehalt belief sich aul 12.15 %
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2. Dic Joghurthertstelluııg wird
naeh den gesctzlichen bestjınmungen

klassifiziert: Die untersuehten Jog
hurtproben erhielrcıı im allgenıeinen

niedrigeren Fettgehalten, die nacb der

Methode von Gerber bestimmt wur
den Die Fettgehalte der Proben be-

- wegten sieh zwischen 1.38 % und
4.16 ~;;;, und lag im Duresehnitt bei

2.81 ~;;;.

5. Die untersuehteı:ı Joghunprobcn
haben iın allgemeineu norınak pro
teingehalte, die ıwischen 4.02 /~ und
4.78 ~/;, schwankten, Der Durchsehnjtt

belief sich anı' 4.37 /;'.

4. Die Mikhzucker, wie man
wussste, war ein echtes Kohlenhydrat,
das im Neryen - und Gehirngewebe
vorhanden ist. Übrigens komıte die
Milchzucker in Ruhe bei der Mensc·
henernaehrung als İ:nergiequelle g~~

nant werden. Die Milchzuckermenge
für loghurtproben veraenderten sieh
ıwischen 3.45 % und 4.54 ~'~. Der
Durehschnittswen lag bei 4.1 J.

5. Die gefundenen Aschengehalte

waren zu günstig zu seheıı, wie man
sie en"artete. Die Wenc schwakten
zwisehen 0.784 % und 0.947 ~~, und

der OUI'chschnitt belief sich aufO.875 ~:..

6. Im Vedaufe dcr inkubatioıı 
und Aufbewahrungstemperatur spie
len cinigen bestimmten Wirkungen auf
die Saerung von Joghurtproben grosse
RoIle. Es muss daraııf geachtet wer
den, dass ('!ie Aufbewahruııgstempera

tur unbedingt bej 5'C liege.n sol/te.
Sarıregrad (Mikhsaure) sehwankte z
wischen 1.09 ;-~ und 1.72 ~<) und der
DurchschruH belief sich auf 1.36' ;-;;,

Die pH-Werte lagen zwischen 3.57
und 4.07, der Durehsehnittswert bet
rug 3.83. im Grun.de genommen wa
ren die gefundenen Werte ziemlieh zu
hoch, sogai' die Untersuehungen in
der Winterzeit durchgeführt. wurden.

7. Die Marktpreise von Joghurt.
bei den Verkaufstellen waren nicht
stabil, dass der Unteriidıied von 12
türkisches Pfund mr ein Kilo loghurt
in Frage konımt. Von Laden zu Laden
veraendenen sıeh die Preisen wesen!
lieh, und darf ZU11l 8eispiel eia Kilo
loghurt für 33 sowie für 45 türkisc
hes Pfund verkauft werdeJ~, und der
Durclıschnittspreis lag bei 38.10 TL.

LtTERATÜR

ı. Adam, ır. c., ]960. Yoğurt

Ege Üni. Zi. fak. Yayınları 45

2. Aşkın, E., ı 979. Yoğurt, Kanada
hiann bir mımaralı yiyecekleri a
rasına girdi.

Milliyet, 28.0.1.1979

3. Baran, M., 1968:- Hürriyet, ı 3.12.
1968

56

4. Bareos, M.,' 1967. Die Pasteuri
sierung flüssiget Sauerınikhvor
bereitungen.

Vortragzıısammensetzung 4/67
XV. Milclıw. Woche Kiel.

5. Baustian, H., 1965. Die Behand
lung von loghurtmileh.
Deutsehe Molkereı Zeitung 35.

"'



6. Baustian, H., Burk, J., 1971.
Joghurt und Sauermilcherzeugnisse,
Stand dcr Verfahrensteehnik.

Dcutsche Molkerci Zeitung 14.

7. Belgil, V., 1979. Batıyı saran besi.
n~miz

Cumhuriyet, 18.02.1979.

8. Bo, S., ı91I. Yoghurt - gammelt
meiriprodukt er bliU "bis busi
ness" i England.
Meieriposten 60 (45) 961-966.

9. Breuııing, E., 1970. Tempera-
turregelung bei der Joghurtherst
eııung offcnge1egte Pat. Anmeld~.

53 e OS Nr. 1909791 vom 17.09.
1970.

10. Burk, f, 1966. Ein Beitrag zur Ra
. tiona1isierung der Joghurtherstel-.

lung.
Deutsehe Molkerei Zeitung 33

1.1. - 1972. Zur Problematik der Hers
tellung von Stichfestem .Ioghurt

--in Brut - und. KÜhlzcııen

Deutsehe Molkerei Zeuitung 920

924.

12. Davis, J. G. ve Lachtem, Mc. T.,
1974. Joghurt in Grossbritainien
chemische und microbiologisehe
Analysen. Dairy Ind tries 39 (5)
149-157

13. Garwİn. M., 1965. Die kombini
erte Wirkuııg von Hitze lInd Sa
eure auf die Haltbarkeit von Jog
hurt.

Referatc in Kiel, 0.9.11.1965.

"'14. Grigorow, H., 1966. Wechselbezi-
. ehungen zwiseh.en termischer Be

handlung und Homogenisienıng

der Kuhınilch.

XVIl. Int. Milchwirtschaftsk.ong
ress.

15. İzmen, E. R., 1935. Silivri Yoğur

dunun yapılışı, terkibi hakkında

aratırmalar.

y.z.E. Ankara,

16. - 1964. Süt ve Mamülleri Tekno
lojisi.

Ank. Oni. Zi. Fak. Yayınları 155,
ders kitab 51

17. Kaptan, N. ve Üçüncü M., 1971.
Yoğurtlin doııdurularak kurutul
ması üzerine araşırmalar.

Ank. Üni. Zi. Fak. yıl1ığı fasilcül
3-4 den ayrı basım.

18. Klupseh, H. J., .. - Sauermikher
zeugnisse.
Buchveröffentliehung.

19. Kosikowski. - Raetiastrip Anti
biotica-Test.

Zol\ikoıı-Zürich;Schweiz.

20. Kurdal, E., ı 976. Kaliteli ve Hij
yenik Yoğurt Üretimi Üzerine bir
araştırma.

Ata. Üni. Zi. Fak. Dergisi Cilt 7
sayı 2

21. Kurmaıın, J. A., 1966. Der Eİnf

lu55 der Aufbe\vahrungstempera
tur aur die Joghurtkultur.
Schweiz Milchzeitung 43.

22. -- ]967. Nenere Erkenntnisse und
Probleme İn der Joghurtfabrika-

(

tion.
Deutsehe Mülkerci Zeltung 29.

23. Kurt, A., 1970. Yoğurtun tarihçesi
ve dünya yüzüne yaYlİışı, Ata. Dni,
Zi. Fak. Dergisi eilt i sayı ı.

24. - 1972. Süt ve Maınülleri Muayene
. ve Analiz Metodlan Rehber'i. Ata.

57



Onl. Yayın1arı 152jd, Zi. Fak
Yayın IS.

25. Kurt, A., 1973. Süt- ve MamüUeri
Resim Değeri.

Ata. Dni. Yayınlan 247.·

26. _... i 977. Süt Teknolojisine Giriş.

Ata. Oni. Zi. Fak. Yayınları 230.
27. Mailoff, L., _.- PersönIiche tnfor

mationen.

28. Menninger, H., 1965. Saurmilc
herzeugnis&e in der heutlgcn Zeit.
Die Molkereizeitung Welt der Milch
19.J.1965.

29. Milleı und KandleT, 1966. Die
Freienaminosaeuren in Sauermilch.
XVII. Int.' Milchwirtsehaftssong

ress.

30. Roine!', F. Grosserlıode, J., 197 ı.

Technologisehe Uııtersuchungen

bej der Herstellung saurer Milc
herzeugnisse und deren Verfah
renstechnisehe Anwendung.
Deutschemilchwirtschaft 22 (22)
994-999.

31. Selılz, M. E., 1967. Prohleme der
Haltbarmaehung yon Sauermilch
zubereitungen.
VortragzusammeQ.setzung 4 XV.
Milchwittschaftwoehe K iel.

32. Siggnetlıaler, E 1969. Stettler P.,
Ftöhlich, M., Das aseptjomatic
System zor İufektionsfteienund ra-

58

ticrneilen Fabrikation von joghurt.
Detltsch~milchwiıtsehaft 32.

33. Tilrk Standartlar Enstitüsü. YoğllTt

Standart Tasarısı Hak~JIlda.

30.Haziran.1972 sayı T/9001 An
kara.

34. Yenenra, 1972. Zur Ver~idung

von '-\laeımeve,r1usten bei der
Joghurtherstellung.

Deutsche Molkerei Zeitung 2.
35. Voss, E., 1965. Herstellung Halt

barersaeI:Jeımjlch aus keimfreier
Milch durch Spezfalkuluren.
VortTag vom 09.11.1965.

36. Yaygın, H., Tulum Yoğurdu

Ege Üni. Zi. Fak. Süt Teknolojisi
Kürsüsü.

37. Yöney, Z., 1957. İnsan Sağlığıııda

YoğlJrt.

Ank. DnL Zi.· Fak. yıllığı, fasik~l

2 den ayrı basım.

38. ı 962. Süt ve Mamülleri Mua
yene ve Analiz- Metodlari. A.ı:ık·

Üni. Zi. Fak. Yayınları 189~

39. -- 1965, Konserve Yoğurtların t~

lenişi ve Dayarnklılığı Üzerinde
Ara~tırıpalar.

Ank. Üni. 6i. Fak. yıllıgı fasikül
4 den ayrı basım.

40. '- 1967. Yo~urt Teknolojisi.
Ank. Üni. Zi. Fak. Yayın1ar~ 289',
ders kitabı .103.


