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GiRis

Siit ve siit mamdallerinin insan beslenmesindeki yeri diger gidalara
nazaran c¢ok biiyiik oldugundan ve o nisbetle de ¢ok ¢abuk bozudlugun-
dan bu miihim gidanin daha dayanikli bir hale getirilmesi igin gesitli
usil ve metodlar iizerinde durulmus ve ¢alisilmistir.

Siit mamdullerinden olan taze yogurt zamanla cok cabuk eksimesi
sebebiyle halkimiz bu popiiler yiyecegi kendi gérenek ve bilgilerine go-
re gesitli usullerde saklamaya calisirlar. Milli Tiirk yiyecegi olan yogurt-
tan bahsetmek yerinde olur.

Yogurt (1) yapildig1 usul ve saklandig: tarza gore eksimtirak koyu
kivaml bir siit mamaliidiir. Yogurt cesitli hayvan siitlerinden yapilir.
Avrupa’da inek siitiinden yapildigi halde memleketimizde daha gok ko-
yun, manda, kegi siitlerinden yapilir. Trakya ve balkan memleketlerinde
ekseriya koyun siitii, kullanilir.

Hazmu c¢ok kolay bir gidadir. Son 30-35 sene igerisinde Amerika-
da fazla yenmege baslanmistir.

Pastor Enstitiisiinde Metschinkoff yapmis oldugu tecriibeler neti-
cesinde yogurt yemek suretiyle bagirsaklarda yasayan ve toksin yapan

( *) Besin Kont. Lab. Sefi.
( **) Besin Kont. Lab. Miitehassisi.
(***) Besin Kont. Lab. Asistani.
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bakterilerin telef olduklarini tesbit etmistir. Keza Weigmann da yogurt
mikroplar vasitasiyle hasil olan siit asidi sayesinde koli bakterilerinin
ve bilhassa insanlarda ihtiyarlikta meydana gelen dahili zehirlenmenin
yogurt yeme ile bertaraf edildigini bildirmektedir. Bu bize yogurt yiyen
Tiirkiye ve Bulgaristanda pek yash kimselerin bulunmasmi anlatmak-
tadir. Buna misal olarak yakin zamanda 6len ZARO AGA'nin aksam ga-
zetesi muhabiriyle konusmasinda fazla yogurt yedigini uzun ©miirlii
ve saglamliginin buna borclu oldugunu sodylemistir.

Yogurt Tiirkiye'de cok fazla istihlak edilir. Yaz aylarinda serinle-
me maksadi ile ayran yapilarak icilir.

Yogurt imali biiyiik sehirlerde ve sehir civarinda bir sanat haline
gelmistir. Silivri yogurtgulugu miistakil bir yogurtguluk sanati halinde
belirmistir. Kaplarinin hususiyeti kivami ve kaymag: evlerde yapilan
yogurttan farklidir.

Tiirkiyede yenen yogurt miktarimi gosteren istatistik yoktur. Yalniz
Istanbul’da senede ortalama 3 milyon kilo yogurt yenmektedir. Yogurt
sarfiyatimin artmas: koyliiniin siit istihsaline fazla ehemmiyet vermesi-
ne ve koyunculugun inkisafina sebep olur.

Yukarida kisaca bahsedilen yogurdu gesitli usullerle dayanikliligini
uzatmak maksad: ile kendi gorgiilerine gore bez torbalara koyup su-
yunu akitmak suretiyle koyulastirir bazan tuzlayarak bazanda tuzsuz
olarak satisa cikarirlar. Sarkta koyliler torba yogurdunu tuzlayarak
mermerden oyulmus kaplarda aylarca saklamakta ve kisin gida olarak
kullanmaktadirlar. Torba yogurdunun taze yogurda nazaran fazla da-
yamkliligi dolayisiyle yaz aylarinda hasat zamaninda sicak mevsimde
sulandirilir ayran yapilir veva taze sebze yemeklerinde sulandirarak
kullanilir.

Yogurdun kimyevi bilesimi iizerinde yapilan arastirmalar pek azdir.
Izmen (8) de Silivri yogurtlar: tizerinde bir arastirma yapmistir. Tol-
gay ve Tetik (9) Tiirk yogurdunun terkibini kitabinda gostermis Giire-
sin ders notlarinda (5) ayni terkibi vermistir. M. Hatipoglu, Ilhan Siier
ve arkadaslar1 (6) Tiirkiye yogutrlarimin kaliteleri {izerinde bir arastir-
ma yapmuslardir.

. Torba yogurtlar1 iizerinde ilk kimyevi terkip arastirmasi yapan
Muazzez Eralp (4) dir. Su Asgari % 72.63, Azami % 87,55 kuru mad-
de Asgari % 12,45, Azami % 27,37 yag asgari 0 Azami % 9 dur. Protein
% 7,52, azami 17,84 madeni maddeler W 0,60 - asgari azami % 2,17 Asidi-
te asgari 1.69 azami 3,98 dir.
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MATERYAL VE METOD

Tiirkiye'de yogurdun fazla yapildigi ve torba yogurdunu fazla kul-
lanan bazi il ve ilcelere yazi yazilarak torba yogrudu istenmis gonder-
me ve ambalaj usulii de tarif edilmistir. Kaza ve vilayetlerden gelen
yogurt niimuneleri kapali kavanozlarda ve plastik torbalar icerisinde
seri vasita-ile gelmis ve hemen muayeneye tabi tutulmuslardir.

KiMYEVI MUAYENE :
1 —Su:

Su tayininde Xylen distildsyon metodu kullanmilmistir. 10 gr. yogurt
10 gr. regine ve 50 cc Xylol 500 cc lik balona konarak distilasyona tabi
tutuldu ve hususi taksimatinda % de su nisbeti okundu.

2 —Yag:

20 gram yogurt alimarak 2 cc amonyak ilave edildi ve iyice karisti-
rilarak 11 cc alindi ve stiitteki gibi Gerber metodu ile yag tayini yapildi.:

3 — Asidite:

8 gram yogurt balon jojeye konarak tartildi ve su ile karistirilarak
homojenize edildi. 100 cc ye iblag edilerek iyice calkalanarak karistiril-
di. Bundan 25 cc alindi N/10 NaQH ile feno! fitalein muvacehesinde
titre edildi. Sonuc laktik asit cinsinden hesaplanmas: icin 0.009 faktorii
ile carpilarak asidite bulundu.

4 — Kuru Madde:

Bulunan su miktar1 umumi agirliktan cikarilarak fark: kuru mad-
de olarak tesbit edildi.

5 —Tuz:

Kiilden tuz tayini yapildi. Kal sulandirildi eritildi bir balon jojeye
siiziildii 100 cc ye iblag edildi. Bundan 40 cc alinarak N/10 giimiis nit-
ratla titre edildi. Sarf edilen Agnoz hesapla tuz miktar: tesbit edildi.

6 — Kiil:

5 grém yogurt porselen pota igine tartildi yakma firina kondu gii-;‘
miisii renk kiil oluncaya kadar firinda birakildi. Cikarilarak desikator-.
de sogutuldu ve tartild: aradaki farktan kiil bulundu.

7 — Nisasta:

Gelen niimunelerde nisasta arandi tesbit edilemedi.
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CETVEL 1
MEMLEKETIMIZIN MUHTELIF iL VE ILCELERINDEN
GELEN TORBA YOGURTLARININ ANALIZ NETICESI

el Su Asi- % ... | Nisas-
Geldigi yer % dite Kuru | Kiil

[ury

Denizli (kuyucak koyi)
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KIMYEVI MUAYENE SONUCLAR :

Uzerinde calisilan 34 niimune torba yogurdunun analizi neticesin-
de: :

1—Su: A

34 adet torba yogurdunun % de su nisbeti 16 adedi % 80-66 ve
7 adedi % 75-79 5 adedi % 70-75 ve 5 adedide % 60 - 69 tesbit edildi.

2—Yag:

10 adedinde % 0,00 — 1,5 adedinde % 1-2 ve iki adedinde % 2 -4,
7 adedinde % 4-7, 3 adedinde % 7- 10 bir adedinde % 15,4 yag tesbit
edildi.

3 — Asidite:

8 gram yogurt balon jojeye konarak tartildi ve su ilave edildi. Ka-
nistiritlarak homojenize edildi ve 100 e iblag edilerek 25 cc alindi. N/10
NaOH fenol ftalein muvacehesinde titre edildi. Laktik asit cinsinden
hesap edildi 6 adedi 0.9-2 ve 14 adedi 2 -3 arasinda 14 adedi 3 -4,2 ara-
sinda tesbit edildi.

4 — Tuz:

Kiilden tuz nisbeti tesbit edildi. Elde edilen kiil eritildi balon jojeye
siiziildii. 110 e iblag edildi. Bundan 40 cc alinarak N/10 Agno; ile kalium
kromat muvacehesinde titre edildi. Faktorle tuz hesaplanarak bulundu.

5 — Kuru Madde:

Xylen distlasyon metodu ile tesbit edilen su umumi agirhiktan gi-
karilarak kuru madde bulundu.

6 — Kiil:
5 gram yogurt tartilarak firinda yakildi giimiisii renk olunca ¢ika-
rild1 desikkatorde sogutuldu, tartildi farktan kiil hesaplandi.

7 — Nisasta:
34 torba yogurdu niimunesinde nisasta tesbit edilemed;.
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TARTISMA

Memleketimizin mubhtelif yerlerinde halkimizin popiiler yiyecegi
olan torba yogurtlarimin gida degerlerini tesbit etmek maksadi ile tor-
ba yogurdunu en ¢ok kullanan yerlerden cam kavanoz ve plastik tor-
balar icinde getirtilen yogurtlar hemen muayeneye tabi tutulmustur
Muayene sonuclar1 1 No. lu cetvelde gosterilmistir.

Cetvelde tesbit edilen muayene neticelerinde % su, yag, kuru mad-
de, kiil nisbetlerinin birbirinden farkli neticeler arzetmesi yogurt ima-
latimizin standart usullerle yapilmadigi ve torba yogurtlarinin da su-
larmmin gelisi giizel siizduriildiigii ve bovlece satisa arzettikleri veya ken-
dileri tarafindan bu sekilde istihlak edildigi sonucuna varilmistir.

Muayene edilen 34 adet torba yogurdunun % 50 sinin % de su nis-
beti % 80-85 arasinda tesbit edilmistir. Bu nisbet taze yogurt, un su
nisbeti ile hemen hemen ayni seviyededir. Yogurdun suyunu iyice siiz-
meden satisa arzedildigi sonucuna varilmistir.

% de yag nisbetleri birbirinden ¢ok farkli oldugu goriilmektedir.
Buda torba yogurtlarinin muhtelif cins hayvan siitlerinden yapilan yo-
gurtlardan elde edildigi veya yagi aliman siitlerden yogurt yapildig: ka-
naatim1 uyandirmaktadir. % de yag nisbetinin gida tiiziigiinde taze
yogurtlar icin 1,5 dan asagi kabul etmedigi halde torba yogurtlarinin %
60 min yag % desi % 0-2,5 arasindadir. % 40 1 gida tiiziigiine uygun
evsaf gostermistir. '

M. Eralp (4) torba yogurtlar1 {izerinde yaptigi arastirmada
% de su nisbeti asgari 72,63 % yag 09 ve kuru madde asgari % 12,45
azami % 27,37 bulmustur. Biz calismalarimizda % de su nisbetini as-
gari % 60 azami % 86 olarak tesbit ettik.

Yag % desi Asgari % 0,00 — Azami % -15.4 diir. Kuru madde asgari
% 13 azami % 40 tesbit edilmistir.

Bazi torba yogurtlarinda kuru maddenin ¢ok yiiksek bulunusu, bu
yogurtlarm siit tozlarindan yapilan yogurtlardan yapildigi kanaatini
uyandirmaktadir.

Milli yiyecegimiz olan torba yogurdunun taze yogurda nazaran bi-
raz daha fazla dayanikli olmasi dolayisiyle bu yogurdunda standardize
edilmesi ve saklama miiddetinin dahada uzatilmas: icin arastirma ya-
pilmasi liizumludur.

Muhtelif il ve ilgelerden alinarak gonderilen 34 torba yogurdu nii-
munesinin muayene neticeleri cetvel 1 de gosterilmistir.
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OZET

I — Bu calismamizda Denizli koylerinden Konya, Aydin, Cumra,
Burdur, Aydin, Afyon, Gonen, Eskisehirin Mihaliccik kazasindan, Car-
samba, Ladik kazasindan usuliine gore alinan 34 torba yogurdu niimu-
nesi ilizerinde kimyasal muayeneler yapilmistir.

Bu muayenelerin neticeleri :

Su Orani:

Su orani Xylen distilasyon metodu ile tayin edilmis ve % 60 -86 bu-
lunmustur.

Yag Oranui:

Yag oram yoéurt hemojenize edildikten sonra iizerine 2 C ammon-
yak ilave edilerek Gerber metodu ile siitteki gibi yag tayini yapllmlstn
Yag orami % 0-15.4 arasinda bulunmustur.

Asidite:

N/10 NaOH titrasyon yapilmis ve laktik asit cinsinden hesaplan-
mis ve 0.9 —4,2 arasinda bulunmustur.

Tuz Orani:

5 gram yogurdu yakarak kiilden tuz tayini yapild: Agnosv ile titre
edildi. Tuz oran1 % 0 1,17 bulundu.

Umumi Kuru Madde:

Umumi kuru madde orani % de su nisbeti ¢ikarildiktan sonra ka-
lan umumi kuru madde olarak kivmetlendiirldi. % de 13 - 40 tesbit edildi.

Kiil:

5 gram yogurt alinarak yakma firminda giimiisi renk oluncaya ka-
dar yakildi kiil tartildi alinan yogurt miktar: iizerinden hesaplandi ve
% 13-40 arasinda bulunmustur.

Nisasta:

Hi¢ bir niimunede nisasta tesbit edilmemistir.
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SUMMARY
STUDIES ON THE QUALITIES OF THE TURKISH TORBA YOGURT

I — In this study chemical examinations have been made on 34
samples of Turkish Torba Yogurt that properly collected from the vil-
lages of Denizli province, and from Konya, Aydin, Cumra, Afyon, Gonen,
Mihalliccik, Carsamba, Ladik provinces and county - seats.

The results are as follows :

Water Percentage : This was determined through Xylen distillation
method, and found as 60-80 %.

Fat Percentage : The samples have firs been homogenized, and 2 cc.
of ammonium was added; then the Gerber method was used as in the
same way as to determine butter fat in milk. The fat percentage was
found between 15.4-0 %.

Acidity : N/10 NaOH was used for acid titration, and calculations
were made on lactic acid resulting in 0.9-4.2 %.

Salt Percentage : 5 grams of Yogurt was oven -burned till having
its ash, and titrated with AgNO: to determine the salt percentage. The
figure was found as 0-1,17 %.

Total Dry Matter : The figure for water percentage was deducted
from the total weight do determine the percentage of total dry matter.

Ash: 5 grams of Yogurt was so oven-burned as it turns into gray
colour, and the remaining was weighed. The figure for ash weight
was deducted from the total weight of sample resulting as 13-40 %.

Starch : No starch could be determined in all samples at all.
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