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MICROBYLOGICAL, CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF
STRAINED YOGHURT CONSUMED IN BURDUR MARKET
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OZET: Aragtirmada Burdur agik halk pazari ve marketierden temin edilen 40 adet siizme yo§urdunun bilegimi ve mikrobiyolojik nitelikleri
saptanip , Gida Maddeleri T(izi§0ntin ilgili maddeleri ile kargilagtirarak degerlendirilmigtir .

Siizme yoJurt drneklerinde taplam kure madde % 12,93 - % 34. 59 arasinda defisme gdstermis ve ortalama % 21. 90 olarak
belirlenmigir.

Yag igeriklerine gre , traklerin % 55 *i yagdl , % 27.5 ' | yanm yagh ve % 17.5' u yavan olarak tespit editmigtir

Siizme yogurtlannin ortalama protein , laktoz ve mineral madde igerikleri sirasiyla % 12.55, % 3. 07 ve % 0 .70 olarak belidenmigtir.

Grneklerin titrasyon asitlikleri % 1 .13 (50 °8H ) - % 2.40 ( 106. 75° SH } arasindadr. Orneklerin % 97, 51 Gida Maddeleri
Tizidline uygun bulunmugtur . pH degerleri 3. 38 - 3. 91 arasinda degismig , ortalama 3 .69 olarak saptanmgtr .

Mikrobiyolojik sonuglar siizme yodurtlarimin hijyenik agidan yetersiz oldufunu gstermektedir.

ABSTRACT: In this study , the composition and microbiclogical propetties of 40 strained yoghurt { Consantrs Yoghurt ) samples obtained
from Burdur market was determined and the results were compaired with Food Regulation The total solids content in all strained yoghurt were
ranged from 12.93 % to 34,59 %, with the main of 21. 90 % According to the results of fat content 55 % of the samples are classified
into whole fat type , 37.5 % of the samples are classified into half fat type and 17.5 % of the samples are classilied into non - fat .

The mean for the values protein , lactose and ash contens of strained yoghurt were 12 .55%,3. 07 % and 0.70 % respectively.

Titratable acitidy of the samples were between % 1.13 (50°)-%2.40(106.75° SH)and 97.5 % of samples were found
to be consisted with Food Regulation . pH values were ranged from 3. 88 to 3, 41, with the mean of 3.69.

According to the microblelogical results , It was showed that strained yoghurt preduced under the poor hyglenic conditions .

GiRiS

Gesitli {ikelerde yodurt ve benzeri fermente sit mamillerinin insan sadlidi agisindan Gnemi
kanitlandikga , yodurt tiiketimi ve buna baglt olarak da dretimi artmaktadir igme siitd ahigkanligimizin oimayig
ve siitiin gok gabuk bozulabilen bir gida olmasi , Gretilen siitin bilylk kismimin siit driinterine iglenmesi
zoruniulugunu ortaya koymaktadir . Ulkemizde tretilen sitiin yaklagik olarak % 23 * i yogurda islenmekte ve
yilda kisi bagina 18 kg yogurt tuketilmektedir { YAYGIN 1993 ) .

Orta Asya basta olmak iizere gesitli Ulkelerde fermantasyonla siitin muhafazasi bilinen en eski
yéntemdir . Fermente st Uriinleri igerisinde en yaygin olani yogurt ve yogurda dayal dirinierdir . Bu Urdnlerin
bilegimi, aromasi ve kivami kullanilan dretim yntemine, sitin tirline ve fermantasyonda yararlanilan
mikroorganizmalanin dogasina bagh olarak farkiihk géstermektedir

Yogurtta su oraninin yiiksek olmasi, diigiik depolama sicakliklarinda bile bakteri faaliyetierinin tamamen
durdurulamamas! gibi bazi etmenler yogurt dayarmmim sinirli kilmaktadir . Yogurdun raf dmrind artirmak
amaclyla su igerigini azaltarak daha dayanikh bir drdn olan “Konsantre Yogurt “haline dénigtiirmek ,
haten Anadotu ve Orta dodu {lkelerinde yaygin olarak kullanilan bir yértemdir .

Konsantre yogurt tilkemizde “Torba Yodurt*veya “Sizme Yogurt “olarak ifade edilmektedir . Mahalli
olarak yapilan yogurt ve yogurda dayah driinler farkh isimlerle aniimaktadir Konsantre yogurda benzer
iriin iManda ‘ da “Skry”, Hindistan’ da “Chakka"ve “Skirkhand“ve Danimarkada “Ymer” ofarak bilinirken
(TAMIME ve ROBINSON 1988 ) ; Armeniada “Tan veya Than", Arap Ulkelerinde “Labneh”, Irak'da“Mastou
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“Misir ' da “Laban” olarak tanimlanmigtir { TAMIME ve CROWFORD 1984 , TAMIME ve ark., 1991) . Benzer
bir Uriin Ingiltere’ de sade veya meyveli-aromali olarak * Yunan Yogurdu “ adi altinda marketlerde satiimaktadir
(TAMIME ve ark., 1991 )

Geleneksel yolla stizme yogdurt Gretimi , klasik yolla yodurt Uretiminden sonra degigik gekillerde slizme
isleminin uygulanmasiyla elde edilmektedir. Stzilen kitie, suyunun bilylk bir kismini kaybettiginden
kurumadde orani artmaktadir. Béylece konsantre hale gelen yogurdun dayanimi artinimis ve taginmasi
kolaylagmigtir {TAMIME ve CROWFORD 1984 , TAMIME ve ark., 1991) .

Geleneksel yontemle siizme yogdurt Gretimi bliy(ik igletmeler igin kullarmgh degildir . Glinki ;

+ Uzun bir Gretim siirecine gereksinim vardir (2 - 3 gin ).

+ (ok fazla iggticl gerektirmektedir .

+ Oriniin sogutulmasinda biiyiik bir alana ihtiyag vardir .

« Hijyenik degildir .

» Randiman dugoktir . )

Son yillarda geleneksel Uretim metoduna alternatif olarak , mekanik seperatérler ya da ultrafiltrasyon
kullanilarak arzulanan toplam kurumadde igerigine sahip konsantre yodirt dretimi yaygin olarak yapiimaktadir
{TAMIME ve CROWFORD 1984 , TAMIME ve ark., 1989).

Sitzme yogurdunun Burdur ve y&re halkinin bedenisini kazanmas), yogurdun beslenme ve saghk
ydniinden ¢ok fazla sayida yarannin bilinmesi, bu stit mamdlindn tiiketiminin glin gegtikge artmasina neden
olmaktadir. Burdur ve yoresinde tiketime sunulan slizme yogurtiarinin bazi &zelliklerinin belilenmesi
galismamizin amacini olugturmustur. Ayrica, konuyia ilgili aragbrmalanin azli§i dikkate alindi§inda , sonuglarin
stizme yogurtlarinin 6zeflikleri hakkinda bilgi verecegi, standart ve tiziiklerde belirtilen ilgili maddelerin daha
belirleyici olmasina yardimci olacagi kanaatindeyiz.

MATERYAL VE METOT

Materyal
Degisik firmalarn ve agik halk pazarinda Burdur ‘ da tliketime sunulan 40 adet siizme yodurt deneme
materyali olarak kulianimigtir .

Metot

Yofurita kurumadde, yag, titrasyon asitiigi ( ANONYMOUS 1989 ), pH, mineral madde ( YONEY 1973),
protein (ANONYMOUS 1977), laktoz ( ATAMER ve ark., 1990}, toplam bakteri, maya -kiif (HARRIGAN ve MC
CANCE 1980), Koliform bakteri (ROBINSON 1983}, E . coli sayilan {HALKMAN ve ark., 1994) belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUGLARI

Fizikse! ve Kimyasal Ozellikler

Siizme yogurtlarina ait fiziksel ve kimyasal analiz sonugtan Gizelge 1." de verilmistir .

Siizme yodurt érneklerinde toplam kurumadde % 12 . 93 - % 34.59 arasinda degismis, ortalama %
21.90 olarak bulunmustur .Gida Maddeleri Tiziiginde (GMT ) stizme yodurtlarinda kurumadde orani en az %
30 olarak veriimektedir . Sonuglara gire , 23 ve 29 no * lu deneme Grneklerinin disinda kurumadde oranlar
GMT 'nde belirtiten degerden disiik bulunmustur . Bu degerler Eralp ( 1953) * in galigmasinda % 12.45- %
27. 37, ortalama ise % 18.60 iken ; Atamer vd., (1988) , 20 drnekte ayr Szellige ait deerleri % 14.99 (min)
-% 27 . 25 (max) ve % 19.41 {ort} olarak saptamiglardir . Aragtirma sonuglar ERALP (1953) “ in  buldugu
dedererden yiksek bulunurken, min. kurumadde oram ATAMER ve ark., (1988) 'min buldudu degerden digiik,
max . kurumadde orani ise yitksek bulunmustur . 23 ve 29 no * lu deneme &rneklerinin kuru maddelerinin GMT* nde
belitilen degerin Gzerinde g¢ikmas! dikkat gekicidir. Burada sizme yogurt dretiminde standart bir Uretim
tekniginin bulunmay1g! ve buna bagli olarak, sitiin bilegimi, lretim sirasinda uygulanan baski iglemi, sizmede
kullanilan kese veya torbanin yapisi etkili olan faktérierden birkagidir . Ayn zamanda , bu iki drnegin Gretiminde
koyun siitiiniin kullariimasi kuru madde oranlarinin yliksek olmasina da neden olmusgtur .
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Cizelge 1, Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikteri
Tiitrasyon asitligi Toplam
Ornekler *SH pH (% L.AJ kuromadde(%) Protein (%) Yag (%) K (%) Laktoz (%)
1- 99.50 3.75 224 22.15 11.77 8.00 0.714 1.64
2 72.88 3.84 1.64 26.66 12.28 8.20 0.94 524
3 95.88 3.62 2.16 21.84 13.13 4.00 0.94 372
4 96.50 3.89 2.17 16.90 12.40 2.00 043 2.07
3 87.00 3.65 1.96 26.96 1228 8.00 0.74 5.94
6 72.63 365 1.63 24.41 13.62 7.20 0.64 295
7 £0.50 373 1.81 2394 9.16 8.40 0.71 5.67
8 106.75 3.62 2.40 20.11 11.83 4.10 0.77 3.41
9 66.25 .75 1.49 18.52 12.50 3.20 0.63 2.19
10 76.88 3.65 1.73 20.09 11.95 4.00 0.38 3.76
i 94.88 3T 213 16.97 1117 3.10 0.65 205
12 68.13 3.89 1.53 23.69 12,73 8.30 0.61 2.05
13 66.75 T 1.50 15.13 11.61 1.00 0.68 1.84
14 79.00 3.65 1.78 18.89 13.29 250 0.77 2.33
15 76.50 391 1.72 13.49 11.61 2.90 0.77 3.21
16 85.63 3.68 1.93 20.38 15.85 2.20° 0.74 1.59
17 91.25 353 2.05 10.97 12.95 0.60 0.65 377
18 75.00 361 1.69 12.93 10.50 .40 0.56 1.47
19 76.88 3.85 1.73 18.50 13.06 2.10 0.90 244
20 75.50 3.78 1.70 17.61 11.50 4.40 0.60 111
21 88.50 362 1.99 2221 12.82 5.10 0.62 3.67
22 71.50 374 1.61 2228 11.72 7.40 0.64 2.52
*23 70.00 3.90 1.58 30.43 13.39 12.00 0.90 4,14
24 90.25 3163 2.03 21.24 14.07 4.40 0.67 210
25 66.38 3.60 1.49 19.91 13.62 4.00 0.54 1.65
26 78.75 3.52 1.77 22.08 13.84 6.40 0.68 1.16
27 81.00 3.38 182 19.54 11.16 6.60 0.78 1.01
28 81.63 3.58 1.84 25.78 1643 6.80 0.80 1.75
*29 78.13 3.64 1.76 34.59 12.50 13.30 0.74 8.05
30 74,75 3.59 1.68 28.25 15.51 9.40 0.72 27
31 79.00 3.59 1.78 21.92 12.95 6.00 0.73 224
32 87.50 3.66 1.97 22,46 12.84 7.40 0.65 1.57
33 61.63 374 1.39 26.80 11.61 8.00 0.75 644
34 64.25 3.76 145 20.63 1142 7.00 (.68 1.53
35 87.75 3.53 1.97 25.75 13.91 8.80 0.74 2.30
36 97.38 3.73 2.19 13.64. 9.38 1.00 0.55 2N
37 78.63 3.70 1.7 24.93 12.50 4.40 071 1.32
38 50.00 3.69 1.13 23.06 12.06 6.80 0.71 349
39 74.50 3.34 1.68 24.57 11.81 6.00 0.81 5.95
40 93.75 3.51 211 2195 13.40 6.00 0.48 207
Minimutmn 50.00 3.38 1.13 12.93 9.16 0.40 0.38 1.0
Maximum 106.75 3.91 240 34.59 16.43 13.30 0.94 8.05
Average 79.98 3.69 1.80 2199 12.55 5.53 0.70 3.07

* 23 ve 29 numzrali s5mekler koyun siitiinden tretilmigtir.

Konuyla ilgili ingiltere ve Suudi Arabistanda yapilan ¢ahgmalarda da toplam kuru madde orani ort . %
23 .96 ve % 24 .61 olarak bulunmustur (SALJI ve ark., 1983 ,TAMIME ve ark., 1989, TAMIME ve ark.,

19891)

Bu nedenle , konuyla ilgili yapilan gahigmalarda bulunan ortalama degerler dikkate alinarak GMT ' (inde
belirtilen sinir dederin yetkililer tarafindan tekrar gdzden gegirilmesi ve kurumadde oraninin agagiya gekilmesi
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uygun olacaktir .Cinkl kurumadde igerigi % 30 ° dan fazla olan sizme yogurtlann gok sert bir yapi
olugmaktadir . Slizme yogurt Srneklerinde yad orani % 0 . 4 ile % 13 . 3 arasinda bulunmus , ortalama % 5.
53 olmugtur . TORAL ve ark., (1985)'nin galigmasiyla bizim bulgulartimiz benzerlik gostermektedir . GMT ‘de .
slizme yogurtlari ihtiva ettikleri yag oramna gore , 100 graminda en az 5 gram yag olanlar yagh ,enaz2 .5
gram yad olanlar yarim yagh ,2 . 5 gram ' dan daha az yag igerenler ise yagsiz sizme yogurt sinifina
girmektedir . Buna gbre 6rneklerin % 55 *i (22 drnek ) yagh , % 27.5 ‘i (11 6rmek) yanm yagh ve % 17.5 (7
drnek)’ i yavan sinifina girmektedir . ERALP (1953) ‘ in galigmasinda yag oranlan % 0. 0- 9.0 {ort. % 2. 21)
arasinda degisirken , TORAL ve ark., {1985) ‘1 % 0.22 - 14, 80 {ort . % & . 30) degerini bulmug , ATAMER ve
ark., (1988) ise yag cranini % 0.5 - 5 { ort. % 2. 54 ) olarak belirlemiglerdir . SALJl ve ark., (1987) ise, %
4.62 - % 7 .96 (ort . % 6 .42} saptarken, TAMIME ve ark., {1991) % 10. 53 ve % 11.04 olarak tespit etmislerdir.

Aragtirma sonuglarindaki farkithgin nedenlerinden biri Burdur ve ydresinde siizme yogurt Uretiminde
¢ogunlukia tam yagh inek , koyun ya da inek / koyun sitd karigimlarinin kullaniimasidir .

Ormeklerin protein oranlan % 9 .16 - % 16 . 43 arasinda degismig , ortalama olarak % 12 . 55 olarak
bulunmugtur . Konuyta ilgili calismalarda ERALP { 1953 }, 100 érnekte protein oranlarint % 7.52 - 17. 84 {ort . %
13. 00} arasinda , TORAL ve ark, (1985) ise, % 7.71-22.42 (ort. % 14.97) ve ATAMER ve ark., (1988)
ise % 8.32-17.28 (ort. %12 . 01) arasinda degistigini saptamiglardir . Sizme yogurtiarinin protein igerikleri
hammadde olarak kullanilan yodurtlardan daha yiksek olmasi nedeniyle siizme yogurtlanin bir protein kaynag
oldugunu sdyleyebiliriz. Protein oraninin yilksek olmasi, buffer kapasitesini artiracagindan yogurdun
dayammini olumiu ydnde etkileyen faktdrlerden birisidir. Aragtirma sonugltan SALJI ve ark, {1987) ve TAMIME
ve ark, { 1991 } ile uyum igerisindedr .

Suzme yogurt érneklerinin laktoz icerigi % 1.00 - 8 .05 { ort . %3 .07} arasinda tespit edilmigtir. TAMIME
VE ROBINSCN (1985) Labneh * in laktoz igerigini % 3 .77 - 3 .96 oldugunu belirimiglerdir. ATAMER ve ark.,
(1988} ise, % 2 .60-5. 71 (ort . % 4 .18) olarak bulmuglardir SALJI ve ark.,(1987) ort. % 2 . 86 saptarken,,
TAMIME ve ark, (1991) ort . % 4.35 olarak tesbit etmiglerdir.

Mineral madde oranlan % 0 .38 - 0.94 arasinda degigmis ortalama olarak % 0 .70 bulunmugtur
Aragtirma sonuglan konuyla ilgili yapilan aragtirmalaria uyum icerisindedir (TAMIME ve ark., 1991, ATAMER
ve ark., 1988) . _

Orneklerin titrasyon asitligine ait degerier Cizelge 1 ' de gorilmektedir. Titrasyon asitligi % 1. 13 (50 ° SH)
ile % 2 .40 (106 . 75 ° 8H ) arasinda degismig, ortalama % 1 .80 (79 .99 ° SH ) olarak saptanmighr. GMT
‘de bu degderin % 2. 25 'den fazla olmamasi gerektigi belirtildigi Uzere drmeklerin % 2.5 ' i {1 &mek) disinda
asitlik belirtilen siniflar arasinda bulunmugtur . Orneklerin toplam kurumadde ve protein igeriginin yiksek
olmas titrasyon asitliginin yliksek degerde olmasinda etkili olmustur . pH degerleriise 3 .38- 3. 91 arasinda
degismektedir. Aragtirma bulgulan  SALJ! ve ark., ( 1987) ve ATAMER ve ark., (1988) ile uyum igerisindedir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Sizme yodurt drneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuclan Cizelge . 2 * de verilmigtir .

Analiz sonuglarina gére , slizme yogurt érneklerinin toplam bakteri ve maya - kif igeriklerinin oldukga
yiksek dederler gdsterdigi belirlenmistir . Ayrica érneklerin % 17.5' inde ( 7 6rnek ) 10 - 1250 adet / g arasinda
degisen sayilarda koliform bakterilerin bulundudu tesbit edilmistir . Bununia birfikte, Koliform bakteri igeren
drneklerin gogunda E.cofi’ nin varh@ da saptanmigtir. ‘Benzer sonuglar, slizme yogurdun mikrobiyolojik
igerigini inceleyen arastirmacilar tarafindan da belirlenmigtir {METIN 1979, ATAMER ve ark., 1988 ) .

Sizme yogurt gibi pH deJeri diiglik olan fermente sit Grinlerinde fazla sayida mikroorganizmanin
bulunmas, Uretim ve pazariama sirasinda hijyenik kurallara uyulmadiginin bir géstergesidir . Ozellikle, siizme
igleminde kullanilan kese veya torbalarin yeterince temiz olmamasi , siizme agamasinda ortam gartlarinn
uygunsuzlugu ve pazarda satig esnasinda stzme yofurt torbalannin adzi agik bir gekilde sergilenmesi
kontaminasyonu artiran faktérierin baginda gelmektedir . Aynca , lretim esnasinda maya olarak {starter kiitdr)
bir 6neeki giine ait yogurdun kullamimasi kontaminasyonu daha da artirmaktadir . Aragtirmada, dzeflikle maya
- kiif bulagmasinin bu agamada meydana geldigi belirlenmigtir .
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Cizelge 2 . Sitzzme Yogurtiarimn Mikrobiyolojik Ozellikleri

ORNEK TOPLAM BAKTERI MAYA - KUF KOL{FORM E.COLI
(adet/g) (adet/g)
> 1000 > 1000 43

“ 20
- " 1250 var

(=R RS B W I L PV &

TESEKKUR
Bu galismanin gergeklesmesinde , siizme yogurt érneklerinin protein degerierinin tesbitinde
yardimlarini esirgemeyén Burdur il Kontrol Lab. Md. veé personellerine tesekkiir ederiz .
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TUREKS

MUHENDISLIK VE DANISMANLIK

Kurumumuz 25 Yilhk Tecribesi ile asagidaki konularda hizmet vermektedir. Firmamz, -
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida, Makine, Ekonomi ve Siit Teknolojisi Boliimiinden Mezun
Yonetim Kadrosundan ve tiiom mithendislik dahnda hizmet verebilecek teknik kadrodan olusmaktadir,

4 4 4 4 4 4 44

Miigteri istekleri ya da etkili bir yonetim igin uygulayabileceginiz sistemler Igin,
EGITIM, DANISMANLIK ve BELGELENDIRME hizmeti vermekieylz. -

ISO-9000 Kalite Ydnetim Sistemi

HACCP (Kritik Kontrol Noktalaninda Tehlike Analizi) Gida Emniyeti Sistemi

1SO-14000 Cevre Yénetim Sistemi

AQAP 110-120 Nato Kalite Gisvence Sisterni (Milli Savunma Bakanlgindan) |

CE Markas! Avrupa Normlarma Uygunluk Belgesi

TSE Belgesi, i§ Yeri Yeteriilik Ya da Uriin Yeterlilik Belgest, {Tiirk Standartlar Enstitiisii)

Yatmim Tegvik Belgesi Alimmast

Fizibilite Hazirlama ve Teknoloji Segimi

lgietmelerm yagamalari icin zorunlu hale getirilen resmi belgeler ve izinlerin dosyalarmm
hazirlanmasi ve takibinin yapilmas) hizmeti vermekteyiz.

Grda Uretim [zni ve Gida Sicili Hizmetleri (Tanm Bakanligindan Gida, Ambalaj Isletmeleri fgin Zorunlu Izinlerdir.) -

Gayri Sthii Miesseseler Icin Caligma izni (Sagik Bakanh@indan Gida, Ambaiaj Isletmeleri fgin Zoruniu izinlerdir}

CED {Cevresel Etki Degerlendirmesi) Raporu {Gevre Bakanliginca Haziran 1997'den sonra Kurulan Gida Igletmeleri Igm Zorunlu

fzinlerdin) -

Marka Tescili ve Patent {Tiirk Patent Enstitiistiniin Tam Firmalar fgin Olusturdugu Belge)
" Kapasite Raporu (Ticaret ve Sanayii odasinca Uretici Firmalar fcin Olugturdugu Belge)
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