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Cok eski zamanlardan beri siit'iin gidai kiymeti anlagilmis ol-
dugundan bu gidanin daha dayamkli bir hale getirmek maksad: ile
cesitli siit mabhsiilleri elde edilmistir. Bunlardan en miithimi ve mem-
leketimizde en g¢ok kullanilani yogurt olmustur. Yogurt eksi siit
mahsiillerinin en yayilanidir. Yogurdun siit’e nazaran daha dayanik-
I olusu ve bir ¢ok milli yiyeceklerimizin yogurtla yapilisi, son sene-
lerde diyetlerde ve bebeklerin beslenmesinde kullanilmasi yogurduu
genis capta hazirlanmasina ve harcanmasina sebeb olmustur.

Yogur ilk defa Tiirkler arafindan kullanilmisir. Yurdumuzda
ve Osmanli Imparaorlugunun hudutlan icinde kalan yerlerde hal-
kin en esash gidalarindan birini teskil etmistir. Insan beslenmesin-
deki miithim yeri dolayisiyle son 30-35 sene icinde Avrupa ve Ameri-
kada 6nem kazanmaga baslamistir. 1949 yilinda Chicagoda bulun-
dugumuz sirada gezilen siit fabrikalarinda Tiirk yogurtu'nun yapil-
makta oldugu memnuniyetle miisahede edilmistir.

Siit'iin biitiin gida kiymetini ihtiva etmekle beraber yogurdun
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mikroplar1 tarafindan kazein hazim ve assimile edilmege elverisli
bir hale gelmekte ve siit sekeri, kismen siit asidi ve ispirtoya tahav-
viil etmektedir.

Yogurdun imal teknigi ilmin ileri olmadig1 devirlerde siit'e na-
zaran daha dayanikli oldugu iktisadi sebeblere dayansa dahi bu giin
yogurdun iméaline devam edilmesinin sebeblerin daima baska hu-
suslarda aramak iazimdir.

Yogurdun insan saghgindaki onemi yalniz kimyasal biinyesi
bakimindan degil aym1 zamanda bagirsaklarda yasayan bazi mikro-
organizmalarin faaliyetine mani olmasi ve kokusma yapan mikroor-
ganizmalarin yogurt basiiinin miicadele ettigi ileri siirilmektedir.
Yogurdun fazla yendigi iilkelerde insanlarmm 6miirlii oldugunu bu-
na bagiamaktadirlar. Memleketimizde Sait Bilal Golem (1944) yo-
gurdun bakterisit tesirini ortaya koymustur. Dr. Refik bey (1340)
yogurt lizerinde yaptig1 bakteriolojik tetkikte Tiirk basili ismini or-
taya atmustir. Aral Giirsel ve N. Fisek (1953) yogurdun bakterisit
tesiri tizerinde calismislardir.

Yogurdun ayrica sifa verici hassalarida vardir. Doktorlar neka-
hat devrindeki hastalara daima yogurdu tavsiye ederler. Dizanteri
bagirsak zehirlenmeleri gaz yapma halleri, hazimsizhik vak’alarin-
da, ¢ocuklarmn ishallerinde yogurdun yeri biiyiiktiir. Omurtag
(1966) Yogurdun mikrobiolojisi iizerinde bir arastirma yapmistir.
Izmen (1959) bildirdigine gore son yillarda yapilan arastirmalarda
yogurdun ayni zamanda antibiotik bir hassaya sahip oldugu anla-
silmistir. Antibiotiklerin hassaya sahip oldugu anlasilmistir. Anti-
biotiklerin mikrop oldiiriicii hassast yogurtta da bulunmasi onun
degerini bir kat daha artirmistir. Seneca ve arkadaslar:r (1950) y1-
linda Amerika Birlesik devletlerinin gida ve ilag¢ idaresi penisilinin
antibiotik kuvvetinin tayini icin kullamlan metodu yogurtta tatbik
ederek insan ve hayvaniarda hastalik tevlit eden 22 mikroorganiz-
min lizerindeki tesirini denemislerdir. Bu tetkik neticesinde tiiber-
kiiloz ve Antrax haric diger biitiin miktop ve hastalik amillerinin
yogurt suyu icinde 24 saatte oldiiklerini tesbit etmislerdir.

Yogurdun diger bir fonksiyonuda gida azaltmasidir. Kilo al-
mamak icin ,genclik ve zindeligini muhafaza etmek maksad: ile se-
cilen yiyeceklerin basinda yogurt gelmektedir. Doyurucu hassaya

maliktir. Iki kilo siit icebilen bir sahis bir kilo yogurdu giicliikie
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yiyebilir. Yogurttaki siit asidi bagirsak miikozasina tesir ederek ba-
girsagin peristaltik hareketini azalttigi ve bu olayinda bagirsaktaki
ifrazat ve clektrolik zayiatim ve dolayisiyle gida sarfiyatini ortaya
koymustur.

Japon ilim adamlarindan Prof. Higusi (1957) Atom enerji kon-
ferasinda radyo aktivitenin sebeb oldugu hastaliklarin tedavisi si-
rasinda yogurdun miikemmel bir onleyici ila¢ oldugunu bildirmis-
tir.

Yogurdun kimyevi bilesimi {izerinde yapilan arastirmalar pek
azdir. Prof. Izmen (1959) Silivri yogurtlar: iizerinde yaptig1 aras-
tirmada asitlik derecesi yogurdun ilk olusunun ilk aninda 35-75
S. H. olarak bulmus ertesi giinii oda siocakliginda 58,53 u bulmus-
tur. Uclincii ve diger miiteakip giinlerde 66, 54 77, 95 83, 52 74, 31
ve en son 86, 52 olmustur. Yag miktarim1 % 2,1-8,3 olarak tesbit
etmistir.

Prof. Izmen’in (1959) Ankara piyasasinda satilmakta olan yo-
gurtlardan calistig1 16 niimune iizerinde su nispeti % 81, 85 - 86, 22
arasinda va$ nisbeti % 2.50 - 7.80 arasinda ve yagsiz kuru madde %
13.778 - 19500 olarak vassiz kuru madde % 9.310-14.002 arasinda
tesbit edilmistir.

Prof. Taleav ve Tetik (1964) Tiirk vosurtlarinin terkibini kurn
madde % 14.03-3201 ve % 3,5-11,4 Asit laktik cinsinden asidi
1.29-1.86 kis vosurtlarinda ise kurn madde % 16.04-16,25 vag %
3,8-12.26 Asit 096-2.40 olarak bildirmektedirler.

Giiresin H. (1952) ders notunda yukaridaki aym terkibi vermis-
tir.

Doc. Omurtag (1966) kitabinda yogurdun devamli olarak yen-
mesini tavsiye etmektedir.

Yogurt milli bir Tiirk vivecegidir. Avrupalilar yanlis olarak Bul-
gar vogurdu dive tanimislarsada Divan1 Higat1 Tiirk adli eserde bin
vil 6nce bu giinkii adi ile kullamilmistir.

MATERYAL VE METOD

Ankara piyasasinda satilmakta olan muhtelif isimler altindaki
yogurtlardan muhtelif giinlerde orijinal ambaldji ile alinan kase
yogurt niimuneleri hemen laboratuvara getirilerek muayeneye ta-
bi tutulmustur. Cesitli isimler altindaki bu yogurtlarin etiketlerine
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gore kayitlar1 yapilmis ve sonuglar: karsilarina islenmistir. Muaye-
ne edilen 50 nimune neticesi asagida cetvelde gosterilmistir.

KIMYEVI MUAYENE :

1 — Su:
Su tayininde xylen distilasyon metodu kullamilmistir. 10 gr. yo-

gurt 10 gram recine ve 50 cc. ksilol 500 cc lik balona konarak disti-
lasyona tabi tutuldu ve hususi taksimatinda % su nisbeti okundu.

2 — Yag :
20 gram yogurt alinarak 2 cc. Amonyak ilave edildi iyice karis-

tirillarak 11 cc. alindi ve siitteki gibi Gerber metodu ile yag tayini
yapildi.

3 — Asidite :

8 gram yogurt bir balon jojeye konarak tartildi ve su ile karis-
tirilarak homojenize ediidi ve 100 cc. ye iblag edildi. 25 cc. alindi
N/16 NzOH ile fenol ftalein muvacehesinde titre edildi. Sonug, 1ak- -
tik asit cinsinden hesaplanmasi i¢in 0.009 faktorii ile carpilarak
asidite bulundu. Soxelet Hekel cinsinden de asidite tayin edildi. 50
gram yogurt 50 cc. su ile sulandirilip N/4 NaOH ile titre edildi.
Harcanan alkali 2 ile ¢arpildi yogurdun S. H. cinsinden asidi bu-
lundu.

Kuru madde :

4 — Kuru Madde :

Bulunan su miktar1 umumi agirliktan fark: hesap edilerek ku-
ru madde bulunur.

5 — Yagsiz Kuru Madde :

Bulunan su miktar ile yag miktar: toplanir. Umumi agirliktan
fark: hesaplanarak yagsiz kuru madde bulunur.
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CETVEL : 1

<
i,
O

Kuru ” ° £ 2 Muayene

No. Adi % Su Asidite Madde S ° @ % tarihi
1 — Senyurt Yogurdu 87 54 SH % 13 286 1014 yok 30/3/1965
2 — Zaroaga » 89 0.9 L.A. 11 333 1767 »  31/3/1965
3 — Avsar Yogurdu 8 13 » 14 253 1147 »  1/4/1965
4 — Orman Cif. Yog. 86 15 » 14 3.00 1I. » 2/4/1965
5 — Gida yogurdu 83 112 » 17 33 1370  »  2/4/1965
6 — Afiyet yogurdu 83 144 » 17 3, 14.00 > 5/4/1965
7 — Birtat yogurdu 85 144 » 15 374 1126 »  20/4/1965
8 — Senyurt yogurdu 88 159 » 12 264 936 »  21/4/1965
9 — Bursa pazari 87 1.08 » 13 374 926 »  22/4/1965
10 — Camlica Yogurdu 87513 » 125 22 103 » 7/5/1965
11 — Neval yogurdu 80 144 » 20 264 17.36 + 19/5/1965
12 — Seker ciftligi 84 122 » 16 429 1171 »  20/5/1965
13 — Giizel camlica 86 1.03 » 14 176 1224 »  20/5/1965
14 — Omiir yogurdu 8 0.75 » 14 3.00 14.00 »  20/5/1965
15 — Ince su yogurdu 85 15 » 15 3.08 11.92 »  21/5/1965
16 — Zaroaga vogurdu 82 112 » 18 352 1448 »  21/5/1965
17 — Giiven yogurdu 8 185 » 14 187 1213 = 25/5/1965
18 — Uc yildiz 86 1.58 » 14 165 1235 »  3/6/1965
19 — Menemen yog. = 84 1.80 » 16 250 135 »  5/6/1965
20 — Cimenova yog 83 14 » 17 428 1272 » 6/6/1965
21 — Zaroaga yogurdu 83 14 » 17 33 1370 » 10/6/1965
22 — Neval yogurdu 81 144 » 19 32 1580 »  13/6/1965
23 — Afiyet) yogurdu 84 25 » 16 4 12 »  16/6/1965
24 — Birtad yogurdu 87 1.08 » 13 22 10.78 » 6/4/1967
25 — Zaro giilen T.yag. 8 09 » 16 224 13.76 » 6/41967
26 — Orman ¢ift yag. 84 1.08 » 16 3.00 13 » 7/4/1967
27 — Incesu vyogurdu 87 0.85 LA. 13 33 970 »  T/4/1967
28 — Siit Birligi 79 099 » 21 25 115 » 10/4/1967
29 — Bursa - pazari 8 09 » 13 365 9.35 »  10/4/1967
30 — Afiyet yogurdu 75 087 » 25 28 22.0 »  15/4/1967
31 — Senyurt yogurdu 76 099 » 24 26 214 »  15/4/1967
32 — Ug yildiz yogurdu 80 09 » 20 1.88 1912  » 18/4/1967
33 — Giiven yogurdu 80 09 » 20 2.00 18.00 » 20/4/1967
34 — Ankara lezzet 9 081 » 10 208 792 » 20/4/1967
35 — Siit birligi 82 13 » 188 25 155 »  26/4/1967
36 — Lokanta yogurdu 87 028 » 13 15 115 »  28/6/1967
37 — Meram yogurdu 85 135 » 15 22 1280 » 28/6/1967
38 — Sifa yogurdu 8% 19 » 15 25 125 28/6/1967
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39 — Lale Lokantast 82 17 » 8 2 16.00 »  29/4/1967
40 — Lale Lokantasi 8 07 » 16 1.8 142 » 5/5/1967
4] — Giiven yogurdu 82 28 » 18 09 17.10 » 6/5/1967
42 — Istanbul pazari 86 192 » 14 24 116 »  9/5/1967

43 — Cimenova 85 225 » 15 176 1324 » 9/5/1967
44 — Yeni siit Ts. 8 23 » 14 2.09 1191 »  9/5/1967
45 — Avsar yogurdu 79 09 » 21 35 115 » 11/5/1967

46 — Ince Su yogurdu 81 09 » 19 35 ~153 » 13/5/1967
47 — Dogu pasta Sal. 84 09 » 16 29 131 » 16/5/1967
48 — Besler Lokanta. 83 091 » 17 1.7 153 » 17/5/1967
49 — Bozkurt Lokanta. 87 09 » 13 1.3 - 117 » 17/5/1967
50 — Ender Lokanta 85 127 » 15 28 124 »  22/5/1967

NETICE VE KARAR

Ankara piyasasinda satilmakta olan kése yogurtlarinin satis
yerlerinden alinarak laboratuvara getirilen niimuneler hemen mu-
ayeneye tabi tutulmustur. Muayene sonuclari 1 no. lu cetvelde gos-
terilmistir.

Tabloda goriilecegi gibi kase yogurtlarmm % su, yag, yagsiz
kuru madde nisbetlerinin birbirinden farkli rakamlar arzetmesi yo-
gurt imaldtimizin standart bir usule dayanmadigini géstermektedir.
Calismalarimizda elde ettigimiz bu farkli sonuclarin sebeblerinden
biride her yogurt yapan miiessese ve diger yogurt saticilar1 kendi
bilgi gorgii ve tecriibelerine dayanarak primitif olarak yogurt yapa-
rak pivasava arzettiklerini gostermektedir. Yukarida izah edildigi
gibi ilim adamlar1 yogurdun miihim hassalarindan dolay1 yogurt'un
mikrobiolojik durumu ve bakterisit 6zelliklerini tetkik etmislerdir.

Muavene edilen 50 adet yogurdun % su nisbetleri yiiksek bu-
lunmus ve hemen hemen % 96 simin sulari siite yakin oldugu go-
rilmiistiir. Buda siitii kaynatmadan 1/3 suyunu ucurmadar yogurt
yapildigr kanatini uyandirmaktadir.

fzmen’in (1959) muayene ettigi 16 yofurt niimunesinde su
nisbeti bizim muayene ettigimiz niimunelere nazaran diisiik rakam
gostermekte ve buna mukabil % yag nisbeti % 4 den fazla hatta
ekserisinde % 7.80 vag goriilmektedir. Bizim muayene ettigimiz 50
niimunede % 3.74 den asag1 ekserisi % 1-2 arasindadir. Yaglarn
diisiik olusu siitiin kaynatilmadigi kuru maddenin yiiksek bulunusu
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siitlerin bazilarina siit tozu katilarak yogurt imal edildigini goster-
mektedir.

Muayenelerimizde bazi yogurtlarin dibinde ¢okiintii halinde eri-
memis siit tozu tesbit edilmistir. Imalatcilar siitii kaynatmadau
koyulastirmadan siitii 1sitarak mayaladiklar1 ve siitii koyu goster-
mek ve yogurt suyunu azaltmak maksadi ile siit tozu karistirdik-
lar1 ve bununda ekseriya erimedigi ve yogurt kaselerinin dibinde
toplandig1 goriilmiistiir. Biz bu hususu cetvelimizde ismen goster-
meyi liizum gérmedik. Eger yogurt yapilacak siit’e siit tozu katila-
caksa bu hususun etiketinde deklere edilmesi kanaatindayiz.

Yine arastirmamizda elde ettigimiz sonucglara gore etiketinde
tam yagh yogurt yazilmasina ragmen ancak %401 tam yagh evsafta,
% 19’u yarim yaglhh % 10'u az yagh yogurt olarak tesbibt edilmistir.

Muayene edilen yogurtlarin yaglarinin diisiik olmasi ve buna
mukabil yagsiz kuru maddenin yiiksek bulunmasi siit tozu karis-
tirlldigr kanaatin1 teyit etmektedir.

Milli yiyecegimiz olan yogurdun standardize edilmesi imaélat
hanelerin siki kontro! altina alinmasi kanaatindayiz.

Ankara piyasasinda mubhtelif isimler altinda satilmakta olan
kase yogurtlarindan alinarak laboratuvara getirilen 50 adet yogurt
niimunesinin kimyevi tahlili neticesi Cetvel 1 de gosterilmistir.,

KiMYEVI MUAYENE :

Uzerinde cahsilan 50 adet yogurdun analizi neticesinde :
1 — Su:

50 adet niimunenin 4 adedi % 75-79, 8 adedi % 80-82, 11 ade-
di %83 -84, 12 niimune % 85 - 86, 13 niimune % 87 - 89 ve 1 niimune
% 90 su ihtiva etmektedir.

2 — Asidite :

1 niimunede yogurtta asidite soxelet Henkel cinsinden hesap-
lanmis S. H. 54 bulunmustur. Diger 49 adet yogurt Laktik asit cin-
sinden hesaplarmis 4 niimune 0.28 - 88, 10 niimune 0.9 L.A., 2 ade-
di 0.99, 18 adedi 1.008-1.5 10 adedi 1.5-2, 3 adedi 2.5-2.8 olarak
tesbit edilmistir,
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3 — Kuru Madde:

Kuru madde 11 niimunede % 10-13 arasinda, 21 niimune %
14-16 11 niimune % 17-19 ve 5 niimune % 20-21, 2 niimune %
24 - 25 arasinda bulunmustur.

4 — Yag:

20 gram gram yogurt alind1 2 cc. amonyak ilave edildi, karis-
turld: gerber metodu ile siitteki gibi yag tayini yapildi. 50 niimune-
nin 9 adedi % 0.9-1.88 arasinda diisiik yagh 21 adedi % 2.00-86
yarim yagh 20 adedi tam yagli % 3.00 - 4.28 arasinda tesbit edilmis-
tir. Izmen (1959) 16 yogurtta % 4.00-7.8 arasinda tesbit etmistir.

5 — Yagsiz Kuru Madde :

Muayenelerimizde 2 niimune % 7.67 ve 16 niimune % 9.26 - 11.92
15 niimune % 12.00- 13.80 ve 10 niimune % 14.00-15.80, 5 niimune
7.50-19.12 2 niimune % 21.4-22 bulunmustur.

6 — Nisasta:

Muayene edilen 50 niimunede nisasta tesbit edilememistir.

SUMMA RY

In this study we made invastigation for the chemical examina-
tion of the Turkish yogurt samples sold in Ankara markest. The
results were shown in the table.

CHEMICAL ANALYSIS :

We examined 50 glass scup of Turkish yogurt samples for the
chemical composation. '

1 — Water :

We used Xylen distilation methode, 4 samples % 75-79, 8
samples % 80-82, 11 samples % 83 -84, 12 samples % 85-86, 16
samples % 87 -89, and 1 samples % 90 water contained.

2 — Asidity :

We used for S. H. and Laktik asit methode for titration. 1 sam-
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ple 54 S. H. 49 samples laktik acide. 4 samples 0.28-88 L.A., 10
samples 0.9 L. A., 2 samples 0.99, 18 samples 1.008 - 1.5, 10 samples
1.5-2, 3 samples 2.5-2.8.

3 — Total Solid :
11 samples % 10-13, 21 samples % 14-16, 11 samples %
17-19 5 samples, 20-21, 2 samples % 24-25.

4 — Fat:

We tooked 20 grams of yogurt. we made homogenized. We add
2 cc of Ammonium. We used Gerber methode as amilk fat test. 10
% 0.9 - 1.88 low fat 20 samples have % 2 - 86 we cold half fat yogurt.
20 samples % 3.00-4.29. Izmen (1959) examined 16 yogurt samples
and founed % 4.00-7.8.

5 — Total Solids Not Fat :
2 samples % 7-67 and 16 samples % 9.26-11,92, 15 samples
% 12 -13 10 samples % 14.00-15.80, 5 samples % 7.50 - 19.22 samp-

les % 21.00-2.

6 — Sturch :
There are no sturch in all of the 50 yogurt samples.
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