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Mardin ilinde Satisa Sunulan Endiistriyel ve Geleneksel Yontemle Uretilen Yogurtlarin Kalite
Kriterlerinin Arastiriimasi

Asli CELIKEL GUNGOR ™, Semra GURBUZ®, Mutlu Buket AKIN*,
Musa Serdar AKIN*'", Biisra PALABICAK?

! Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, Mardin
2 Harran Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii, Sanliurfa

Oz: Bu calismada Mardin ilinde satisa sunulan yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri yéniinden incelenmesi
amaglanmistir. Arastirmada geleneksel yontemle Uretilen 36 adet inek yogurdu ve 21 adet koyun yogurdu ile farkl ticari
markalara ait 13 adet endustriyel yogurt olmak lzere toplam 70 adet yogurt 6rnegi test materyali olarak kullaniimistir.
Kimyasal analizlerde yogurtlarin pH, titrasyon asitligi, kuru madde, yagsiz kuru madde, protein ve yag degerlerinin sirasiyla
3.09-4.81, %0.81-1.98, %11.50-20.93, %7.26-17.13, %3.04-5.61 ve %2.40-5.80 arasinda oldugu belirlenmistir. incelenen
yogurt orneklerinde nisasta varligi tespit edilmemistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, inek, koyun ve endistriyel
yogurtlardaki Streptococcus thermophilus ile Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus sayisinin sirasiyla 7.39-7.81, 7.63-
8.07 ve 8.39-7.42 log kob g’1 oldugu saptanmistir. incelenen 10 endistriyel yogurt drneginde maya kiif tespit edilmezken,
geri kalan 60 yogurt 6rnegindeki maya-kif sayisinin 2.00-6.21 log kob g'1 arasinda oldugu belirlenmistir. Endistriyel yogurt
orneklerinde koliform bakteri tespit edilmemekle birlikte 24 geleneksel yogurt oérneginde tespit edilen koliform bakteri
sayinin Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde belirtilen degerin tzerinde oldugu tespit edilmistir. Sonug
olarak Mardin’de satisa sunulan yogurtlarin biyiik bir bélimiinin Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde
belirtilen asitlik, spesifik mikroorganizma sayisi ve koliform bakteri sayisi limitlerine ve endistriyel yogurtlarin etiketlerinde
belirtilen degerlere uygun olmadigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Fermente Siit Uriinleri Tebligi, yogurt, geleneksel yogurt, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler, Mardin

Investigation of Quality Criteria of Yoghurt Produced by Industrial and Traditional Methods Sold in Mardin Province

Abstract: This study aimed to examine chemical and microbiological properties of yoghurts sold in Mardin province. A total of 70 yoghurt
samples consisting of 36 of them made of cow milk and 21 made of sheep milk, which were produced by traditional method, and 13 of
industrial yoghurt samples with different commercial brands were used as test materials in this study. It was found as a result of chemical
analyses that pH, titratable acidity, dry matter, fat-free dry matter, protein and fat values of the analyzed yoghurts were between 3.09-
4.81, 0.81-1.98%, 11.50-20.93%, 7.26-17.13%, 3.04-5.61% and 2.40-5.80% respectively. No starch was found in the examined yoghurt
samples. Microbiological analyses showed that Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus counts were
7.39-7.81, 7.63-8.07 and 8.39-7.42 log cfu g™ in cow, sheep and industrial yoghurt samples respectively. No yeast - mold was found in 10
industrial yoghurt samples that were analyzed during the study whereas it was found that yeast-mold count were between 2.00-6.21 log cfu
g in remaining 60 yoghurt samples. While no coliform bacteria was found in analyzed industrial yoghurt samples, the count of coliform
bacteria in 24 of traditionally produced yoghurt samples was found to be more than the limits stated in Fermented Diaries Communiqué of
Turkish Food Codex. As a result of this study it was found that a major part of the yoghurts being sold in Mardin did not comply with the
requirements of Fermented Diaries Communiqué of Turkish Food Codex in terms of acidity, number of specific microorganisms and coliform
bacteria, and the values indicated on the labels of industrial yoghurts.

Keywords: Fermented Dairy Communiqué, yogurt, traditional yoghurt, physico-chemical and microbiological properties, Mardin

GiRisS

Yogurt yaygin olarak tiketilen st Grinlerinin basinda
gelmektedir. Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'nde Yogurt; “fermantasyonunda spesifik olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus'un simbiyotik kiltirlerinin kullanildigi siit
Uriini” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2009). Ulkemizde
2018 yilinda yogurt Uretimi bir onceki yilla gore artis
gostererek 1.2 milyon ton’a ulagsmistir (Anonim, 2018).
Endustriyel yogurt Uretiminin yaninda kirsal alanlardaki
kiicik o6lgekli hayvancilik isletmelerinde, halen yerel riin
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satan perakende satis dikkanlarinda ve pazarlarda satisa
sunulmak Uzere geleneksel yontemle yogurt Uretimi
yapilmaktadir. Kiigik aile isletmelerinde Uretilen yogurtlar
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Mardin ilinde Satisa Sunulan Endiistriyel ve Geleneksel Yontemle Uretilen

Yogurtlarin Kalite Kriterlerinin Arastiriimasi

genellikle ¢ig sutin kaynatilmasindan sonra, mayalanma
sicakhgina kadar sogutulan yogurt  katilarak
inklibasyona birakma seklinde yapilmaktadir. Mayalanmayi
takiben buzdolabinda ya da serin bir yerde depolanan
yogurtlar kisa sire iginde satisa sunulmaktadir. Endustriyel
yogurtlar ise kontrolli kosullarda Set tipi ya da Strirred tipi
seklinde Uretilmektedir. Endistriyel set tipi yogurt lretim
asamalari ¢ig sut kabul, klarifikasyon, standardizasyon,
kurumaddenin artirilmasi, 6n isitma  (60-70 °C),
homojenizasyon (160-180 atl), sl islem (90°C- 5d),
sogutma (43-45°C), starter kiiltur ilavesi (%1-3), paketleme,
inklibasyon (41-43°C / 2-3 saat), sogutma ve depolamadan
olusmaktadir (Demirci ve Simsek, 1997). Strirred tipi
yogurtta inkiibasyon (41-43 °C / 2-3 saat) islemi tanklarda
yapildiktan  sonra  yogurt paketlemektedir. Yogurt
Uretiminde kullanilan starter kiltlrler arasinda simbiyotik
bir iliski bulunmaktadir. Starter kiltur aktivitesi ile sttiin
pH’sinin  4,6’'nin  altina dusmesiyle proteinler koagiile
olmaktadir. Uretimde kullanilan starter kiiltir sadece
yogurt olusumu saglamakla kalmayip, ayni zamanda
asetaldehit, diaseton, aseton, asetik, kaprik ve kaprilik
asitler, ucucu vyag asitleri ve ekzopolisakkaritler gibi
bilesenlerin lretimini etkiyerek yogurdun tadi, aromasi ve
yapisini etkilemektedir (Dincel, 2012).

Yogurt Uretiminde standart ve kaliteli Griin elde edilmesi ¢ig
sut kalitesi, Uretim teknolojisi, Gretim surecindeki hijyenik
kosullar, uygun ambalajlama ve muhafaza sartlari gibi gesitli
faktorlere baghdir. Bu nedenle geleneksel
kontrolsiiz kosullarda gergeklestirilmesi
Uretimine engel olmaktadir. Yapilan arastirmalar, Glkemizde
her zaman ayni

site

Uiretimin
standart drin

standart kalitede yogurt Uretiminin
olmadigini ve iUretim, ambalajlama ve depolama sirasinda
gerekli hijyen kurallarina uyulmadigini  géstermektedir
(Demirkaya ve Ceylan, 2013, Eren-Karahan, 2016; Akarca ve
Tomar, 2019; Tavsanli ve Gorkmen, 2020). Buna ilaveten
yogurt Uretimi sirasinda Urindeki fiziksel bozukluklarin
engellenmesi amaciyla siite agar, pektin, nisasta ve jelatin
gibi  stabilizor eklendigi de bildirilmistir
(Atasever, 2004).

Bu c¢alismada, Mardin ilinde satisa sunulan endistriyel ve
geleneksel yontemle Uretilen set tipi yogurtlarin fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kriterleri incelenerek Tirk

maddelerin

Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi'ne uygunluk
durumunun belirlenmesi amaglanmigtir.
MATERYAL VE YONTEM

Calismada materyal olarak Mardin’de parekende satis
yerlerinden satin alinan 36 adet inek yogurdu ve 21 adet
koyun yogurdu ile farkh ticari markalara ait 13 adet
endistriyel yogurt 6rnegi olmak Uzere toplam 70 adet
yogurt 6rnegi kullanilmistir. Ornekler satisa sunulduklar
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ambalajlariyla soguk zincir altinda laboratuvara getirilmis
kimyasal ve mikrobiyolojik analize tabi tutulmustur.
Kimyasal analizlerde yogurtlarin pH degeri pH metre
(MettlerToledo —even Compact pHmeter S210), asitlik
degeri alkali titrasyon yontemi (IDF, 1982), kurumadde
orani gravimetrik yontem (IDF, 1982), yagsiz kurumadde
toplam kurumadde degerinden yag degerinin
cikarilmasiyla (Metin, 2010), yag orani Gerber yontemi
(Anonim, 1990) ve protein orani Mikro Kjeldahl yontemi
(IDF, 1993) kullanilarak saptanmistir. Nisasta varliginin
belirlenmesi amaciyla deney tlUpiine 3 g yogurt ve 10mL
damitik su konularak kaynatilmis ardindan karisim slizgeg
kagidindan stizilmus ve siiziintliye 2-3 damla lugol ¢ozeltisi
damlattirilarak mavi rengin olusup olusmadig gozlenmistir.
Mavi tespit  edilmesi  nisasta
gostermektedir (Anonim, 1960).

Mikrobiyolojik analizlerin uygulanmasinda 10 g yogurt
orneginin 90 ml % 0.1'lik peptonlu su ile
karistirilmasindan sonra uygun dilisyonlar hazirlanmistir. L.
Bulgaricus, S. thermophilus, maya-kif ve koliform grubu
mikroorganizmalar igin 6nceden ayarlanan petri kutularina,
hazirlanan dilisyonlarindan 1 ml alinarak ekim yapilmistir.
Calismada yogurtlardaki L. Bulgaricus sayisini belirlenmesi
amaciyla uygun dilisyondan MRS (de man, Rogosa, Sharpe
Agar) (Merck, 110660) Agar besi yerine ekim yapilmis ve
besi yeri anaerobik jar icerisinde anaerob sartlarda
(Anaerocult A, Merck) 30°C'de 48 saat inkiibe edilmistir.
Yogurtlardaki S. thermophilus sayisini belirlemek amaciyla
M17 Agar (Merck, 63016) kullaniimis ve besi yeri aerob
sartlarda 30°C'de 48 saat inkilibe edilmistir (Rybka ve
Kailasaphaty, 1996). Maya-kiif sayimi icin PDA (Potato
Dekstrose Agar) (Merck, 110130) sterilize edildikten sonra
%10’luk steril laktik asit ¢ozeltisi kullanilarak asitlendirilmis
(pH 3.5) plaklarina dokilmustar. Petriler
katilastiktan sonra uygun dilisyonlardan yayma ekim
yapilmis ve 25°C 5 giin inkiibe edilmistir (Harrigan ve
McCance, 1993). Koliform grubu bakteri sayisinin
belirlenmesi amaciyla VRB (Violet Red Bile) (Merck, 101406
Agar) besiyerine ekim yapilmis ve 37°C'de 24 saat inkiibe
edilmistir (Harrigan ve McCance, 1993). inkiibasyon sonrasi
her bir besi yeri icin petri kutularinda olusan koloni sayilari
belirlenmis ve logaritmasi alinarak ¢alismada verilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada incelenen endstriyel ve geleneksel yogurt
orneklerinin fiziko-kimyasal analiz ve mikrobiyolojik analiz
sonuglari Cizelge 1 ve 2’'de verilmistir.

Yogurt Uretiminde yogurdun su tutma ve hidrasyon
kapasitesi pH 4.2 ile 4.6 arasinda optimum diizeydedir. Bu
nedenle yogurt lretiminde inkiibasyona pH 4.5-4.6’da son
verilmektedir (Ozer, 2006). Mardin’de satisa sunulan

orani

rengin varhginin

steril

ve petri
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Cizelge 1. Endustriyel ve geleneksel yogurt 6rneklerin fiziko-kimyasal analiz sonuglari

Geleneksel Yogurt

Endiistriyel Yogurt

inek Yogurdu Koyun Yogurdu
& yun Tos (*n:13)
(*n:36) (*n:21)
Ort+Std. Ort+Std. OrtStd.
Min.-Mak. Min.-Mak.. Min.-Mak.
H 3.83+0.231 3.66+0.209 4.41+0.017
P 3.52-4.81 3.09-4.10 4.40-4.45
Asitlik (%LA) 1.21+0.161 1.57+0.219 1.07+0.171
? 0.81-1.54 1.27-1.98 0.82-1.40
13.79+1.425 16.40+2.356 15.17+1.634
Kurumadde (%)
11.50-18.21 13.45-20.93 12.65-17.78
Yagsiz kurumadde (%) 10.15+1.400 12.61+1.980 11.73+1.436
6 ° 7.26-15.01 10.34-17.13 9.45-14.10
X 4.09+0.725 4.22+0.835 3.88+0.557
Protein (%)
3.06-5.29 3.04-5.61 3.11-5.14
Yai (%) 3.6510.640 3.80+0.893 3.45+0.468
6 1 2.50-5.70 2.40-5.80 2.70-4.70

Nisasta varhigi Tespit edilmedi

Tespit edilmedi Tespit edilmedi

*n: 6rnek sayisi

yogurtlarin pH degerinin 3.09 ile 4.81 arasinda oldugu, pH
degerinin  yogurtlarin  %1.43’Ginde  4.6'nin  {izerinde,
%18.57’sinde 4.2-4.6 arasinda ve %80’inde 4.2'nin altinda
oldugu tespit edilmistir. incelenen érneklerin pH degerinin
diistik olmasinin; ylksek inoktiltim orani, ylksek inkiibasyon
sicakhg veya siiresi gibi faktoérlerden, pH degerinin yiksek
olmasinin; vyetersiz inokulim orani, disik inkiibasyon
sicakligi ve siresi gibi faktorlerden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. incelenen vyogurtlarda ortalama pH
degerinin endustriyel Uretilen vyogurtlarda 4.41, inek
sitiinden Uretilen yogurtlarda 3.83 ve koyun siitliinden
Uretilen yogurtlarda 3.66 oldugu tespit edilmistir. Farklh
illerde yapilan galismalarda 6rnegin Sanhurfa’da yogurtlarin
pH degerinin 3.68 pH (Turkoglu ve ark., 2003), Bursa’da
3.69 pH (Kirdar ve Gin, 2002) ve Bilecik'de 4.15 pH
(Demirkaya ve Ceylan, 2013) ve Kirklareli'nde 3.90 ile 5.25
pH (Cetin ve ark., 2014) arasinda oldugu bildirilmektedir. Bu
calismada tespit edilen pH degerleri Kirdar ve Gln (2002),
Turkoglu ve ark. (2003), Cetin ve ark. (2014) ile Demirkaya
ve Ceylan (2013) tarafindan belirlenen degerlere benzerdir.
Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde yogurt
asitlik degerinin laktik asit cinsinden %0.70-1.50 arasinda
olmasi gerektigi bildirilmistir. Mardin’de satisa sunulan
yogurtlardaki ortalama asitlik degerinin endustriyel tretilen
yogurtlarda %1.07, inek sutlinden (retilen yogurtlarda
%1.21 ve koyun sitlinden Uretilen yogurtlarda %1.57
oldugu belirlenmistir. incelenen inek siiti yogurtlarinin
sadece bir tanesinde ve koyun st yogurtlarinin onli¢
tanesinde titrasyon asitlik degerlerinin %1.50’nin Uzerinde
oldugu ve ilgili Tebligde belirtilen degere uygun olmadigi
saptanmistir. Yogurtlarin titrasyon asitlik degerinin ylksek
olmasinin yogurt Uretimi sirasinda fazla starter kultur
ilavesi, inklibasyon sicakhginin yiiksek olmasi, inkiibasyon

siresinin uzun olmasi ve inkiibasyon sonrasi muhafaza
sicakhginin yuksek olmasi gibi faktorlerden
kaynaklanabilecegi dustntlmektedir (Dayisoylu, 1992).
Simsek ve ark. (2010) Isparta yoéresinde Uretilen sizme
yogurtlarin asitlik degerinin %1.38 oldugunu tespit etmistir.
Kirdar ve Giin (2002) Bursa ve civarinda Uretilen yogurtlarin
asitlik degerlerinin %1.80 oldugunu saptamislardir. Eren-
Karahan (2016) Batman’da satisa sunulan yogurtlarin asitlik
degerlerinin %0.67 ile %1.59 arasinda oldugunu bildirmistir.
Bu calismada tespit edilen titrasyon asitlik degerleri daha
onceki yapilan galismalar ile benzerlik gostermektedir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde yogurt
kurumadde ve yagsiz kurumadde miktari ile ilgili bir
dizenleme Tirk Standartlan
Enstitlisi’nin  Yogurt Standardina goére yogurt vyagsiz
kurumadde miktarinin en az %12 olmasi gerekmektedir.
Mardin’de satisa sunulan yogurtlarin kurumadde miktarinin
%11.50 -20.93 ve yagsiz kurumadde miktarinin %7.26-17.13
arasinda oldugu tespit edilmistir. incelenen yogurt
orneklerinin %25.71’inin yagsiz kurumadde miktarinin Tirk
Standartlari Enstitlsi’nin Yogurt Standardina uygun oldugu
saptanmistir. Endistriyel, inek ve koyun sitl yogurtlarinin

bulunmamaktadir.

siraslyla ortalama kurumadde miktarinin %15.17, %13.79 ve
%16.40 ve ortalama yagsiz kurumadde miktarlarinin
%11.73, %10.15 ve %12.61 oldugu saptanmistir. Calismada
en yiksek kurumadde ve yagsiz kuru madde miktarinin
koyun siitd yogurtlarinda oldugu belirlenmistir. Bu durumun
koyun miktarinin  inek  sutd

sutliniin -~ kurumadde

kurumaddesinden ve endustriyel Uretimde kullanilan
standardize sttin kurumaddesinden yiksek olmasindan
kaynaklandigi  disinilmektedir.  Ayrica  arastirmada
orneklerin kurumadde ve yagsiz kurumadde miktari genis

bir dagihm gostermistir. Bunun dretimde kullanilan ¢ig
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sutlerin farkli olmasindan, kurumadde standardizasyonun
yapilmamasindan, 1sil islem siresinin uzun ya da kisa
olmasindan, yag iceriginin disik veya yiiksek olmasindan
kaynaklandigi duaslnilmektedir. Tirkoglu ve ark. (2003)
yogurt drneklerinin ortalama kurumadde miktarinin %10.75
ve vyagsiz kurumadde miktarinin  %7.5
belirlemistir. Biberoglu ve Ceylan (2013) Erzurum ve Kars
illerinde geleneksel yontemlerle Uretilmis yogurt orneginin
kuru madde oranin %13.02 ve yagsiz kurumadde miktarinin
%9.13 oldugunu tespit etmislerdir. Calismada belirlenen
kurumadde ve yagsiz kurumadde miktarlari Turkoglu ve ark.
(2003) ile Biberoglu ve Ceylan (2013) belirledikleri degerden
yiksek bulunmustur.

Galismada yogurtlarin protein miktarinin %3.04 ile %5.61
arasinda oldugu belirlenmistir. Marketlerde satisa sunulan
endustriyel yogurtlarin ortalama protein miktarinin %3.88,
acikta satisa sunulan inek ve koyun sutd yogurtlarinin
ortalama protein miktarlarinin %4.09 ve %4.22 oldugu
saptanmistir. Koyun siiti yogurtlarinin protein miktarinin
yiksek olmasinin koyun siitiniin protein miktarinin yiksek
olmasindan kaynaklandigi duslinalmektedir. Turk Gida
Kodeksi Fermente Siit Urilinleri Tebligi’'nde yogurt da
bulunmasi gereken protein miktarinin en az %3.00 olmasi
gerektigi bildirilmistir. Calismada incelenen bltin yogurt
ornekleri Tebligde belirtiien degere uygun oldugu
saptanmistir. Yogurtlarda protein incelendigi
¢alismalarda 6rneklerdeki protein miktari %6.14 (Akarca ve
Tomar, 2019), %3.43 (Bakirci ve ark., 2015) ve %3.87
(Biberoglu ve Ceylan, 2013) oldugu bildirilmistir. Mardin’de
satisa sunulan yogurtlarin protein igeriginin Akarca ve
Tomar (2019) tarafindan belirlenen degerden dustik Bakirci
ve ark. (2015) ve Biberoglu ve Ceylan (2013) tarafindan
belirlenen degerden ylksek oldugu saptanmistir. Bu
¢alismada tespit edilen protein diger
calismalarda belirlenen degerler farkhhgin
yogurda islenen sltin bilesiminden ve yogurt Uretimin
kullanilan farkh tekniklerden
distnitlmektedir (Biberoglu ve Ceylan, 2013).

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde yogurt
icerigindeki yag miktari %3.8 in lzerinde oldugu durumda
tam yagh, %2 ile %1.5 arasinda olmasi durumda yarim yagl
%0,5 in altinda olmasi durumunda yagsiz yogurt olarak
siniflanmaktadir. Mardin’de satisa sunulan yogurtlarin yag
miktarinin %2.40 ile %5.80 arasinda oldugu tespit edilmistir.
incelenen endiistriyel, inek ve koyun siitii yogurtlarinin
ortalama yag miktarinin %3.45, %3.65 ve %3.80 oldugu
saptanmistir. Yogurt 6rneklerinin 22 tanesinin Turk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinlerinde Tebligi’'nde belirtilen
degerlere gore tam vyagh yogurt sinifina girdigi tespit
edilmistir. Endustriyel yogurtlardan 4 tanesinin yag
miktarinin  etikette belirtilen degere uygun oldugu
belirlenmistir. Mardin’de satisa sunulan yogurtlarin yag

oldugunu

iceriginin

miktarlarinin
arasindaki

kaynaklanabilecegi
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miktari  yapilan diger c¢alismalarda belirlenen yag
miktarlariyla %4.10 (Simsek ve ark., 2010), %3,88 (Biberoglu
ve Ceylan, 2013) ve %3.26 (Kotan ve ark., 2014) benzerlik
gostermektedir.

Yogurt Uretimi sirasinda Urtintin kivamini arttirmak igin siite
yagsiz sut tozu eklenmesi ya da lretimde kullanilan sttln
suyunun ugurulmasi gibi islemler uygulanabilmektedir.
Bunun yaninda yogurt kusurlarin 6nlenebilmesi amaciyla,
yogurt Uretiminde kullanilacak olan site, nisasta, agar,
karragenin ve jelatin gibi gesitli stabilizor maddeler ilave
edilebilmektedir (Atasever, 2004). Turk Gida Kodeksi
Fermente St Uriinleri Tebliginde yogurtlarda (meyveli ve
aromali yogurtlar harig) katki maddesi ilave edilmesine izin
verilmemistir. Mardin’den satisa yogurtlarin
higbirinde nisasta varligi tespit edilmemistir. Elde edilen
sonuglar Cetin ve ark. (2014), Kogak (2013) ve Gullu (2019)
¢alismalari ile benzerlik gdstermistir.

Yogurda bulunan mikroorganizmalarin tiri ve sayisi Grinin
kalite ozelikleri ve halk saghg acgisindan
degerlendirilmesinde ©6nemli bir gosterge olarak kabul
edilmektedir. Mardin’de satisa sunulan endistriyel ve
geleneksel yogurtlarin mikrobiyolojik 6zelikleri Cizelge 2'de
verilmistir.

Yogurt, iceriginde bulunan
olmasiyla olusan bir sit Grintdir (Rasic ve Kurmann, 1978;
Tamime ve Deeth, 1980). Yogurt Uretiminde kullanilan
L.bulgaricus ve S.thermophilus’un birlikte gelisimi Grinin
tekstiir, asitlik, viskozite ve aroma gibi Ozelliklerinin
olusumunda etki etmektedir (Akalin ve Goéng, 1999).
inkiibasyonun baslangicinda sayilari artan streptokoklarin
laktik asit
S.thermophilus’un formik asit olusturmasi L.bulgaricus’un
gelisimini tesvik ederek sayisini artirmaktadir (Rasic ve
1978). Mardin’de satisa yogurt
orneklerinin  L.bulgaricus ve S.thermophilus sayisinin
siraslyla 6.74-8.97 log kob g'1 ve 6.00-8.87 log kob g'l
arasinda oldugu belirlenmistir. Calismada L.bulgaricus
sayisinin en yiiksek koyun yogurtlarinda (8.07 log kob g'l) ve
en dusiuk endustriyel yogurtlarda (7.42 log kob g'l),
S.thermophilus sayisinin en yiksek endistriyel yogurtlarda
(8.39 log kob g'l) ve en dusik inek sutli yogurtlarinda (7.39
logkob g'l) oldugu saptanmistir. Yogurt Uretiminde
inkiibasyon sirasinda asitlik degerindeki artis asitlige
toleransi yuksek olan L.bulgaricus sayisinin asitlige toleransi
disiuk olan S.thermophilus sayisindan ylksek olmasina
neden olmaktadir. Ayrica depolama boyunca yogurdun pH
degerinde olan duslis S.thermophilus sayisinin azalmasina
neden olmaktadir (Ozer, 2006). Nitekim &rneklerin asitlik ve
pH degerleri incelendiginde en ylksek asitlik ve en diisik
pH degerinin koyun yogurtlarinda oldugu en ylksek pH ve
en dislk asitlik degerinin endistriyel yogurtlarda oldugu
gorilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Uriinleri

sunulan

sitiin laktozun fermente

gelisimi iceriginin artmasiyla yavaglamakta

Kurmann, sunulan



Cizelge 2. Yogurtlarin mikrobiyolojik ézellikleri (logkob g™)

CELIKEL GUNGOR A, GURBUZ S, AKIN MB, AKIN MS, PALABICAK B

Geleneksel Yogurt

Endiistriyel Yogurt

inek Yogurdu Koyun Yogurdu
Mikroorganizma *n:13
& (*n:36) (*n:21) ( )
Ort+Std. Ort+Std. Ort+Std.
Min.-Mak. Min.-Mak.. Min.-Mak.
s. thermophilus 7.39+0.809 7.63+0.555 8.3940.258
’ P 6.00-8.60 6.53-8.66 8.03-8.87
3 7.81 £0.716 8.07+0.647 7.42+0.486
L. bulgaricus
6.74-8.79 7.00-8.97 6.71-8.05
. ) 1.46+2.037 1.77+2.037 0.00£0.000
Koliform bakteri
0.00-5.73 0.00-5.11 0.00-0.00
Mava-Kiif 4,70 £0.930 4.84+1.226 0.61+1.159
v 2.30-6.21 2.00-6.07 0.00-2.93

n: 6rnek sayisi

Tebligi'nde yogurt da bulunmasi gereken toplam spesifik
mikroorganizma sayisinin en az 10’ kob g'1 olmasi gerektigi
bildirilmistir. ~ Calismada yogurdu
orneklerinden 8’inin (%22.22) L.bulgaricus sayisinin ve
15’inin  (%41.47) S.thermophilus sayisinin,
yogurdu Orneklerinden (%4.76) S.thermophilus
sayisinin  ve endustriyel yogurt o&rneklerinden 2’sinin
(%15.38) L.bulgaricus sayisinin Tebligde belirtilen degere
uygun olmadigl saptanmistir. Bakirci ve ark. (2015) Erzurum
piyasasinda  satisa yogurtlardaki  ortalama
S.thermophilus sayisinin 8.16 log kob g’1 ve L.bulgaricus
sayisinin 8.50 logkob g’1 oldugunu tespit etmislerdir. Gulla
(2019) mandira-marketlerden  toplanan
yogurtlardaki L.bulgaricus sayisinin sirasiyla 7.32-7.67 log
kob g'1 oldugunu, S.thermophilus sayisinin ise hem pazarda
hem de mandira-marketlerde 8,09 log kob g'1 oldugu
saptamistir.  Calismada  belirlenen  L.bulgaricus  ve
S.thermophilus sayilari Bakirci ve ark. (2015) ve Gullii (2019)
tarafindan belirlenen degerler ile benzerdir.

Koliform grup bakterilerin gidalarda bulunmasi; uygun
islem
uygulamalarinin ve 1sil islem sonrasi kontaminasyonun
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Mardin’de agikta
satiga sunulan inek ve koyun siitiinden uretilen yogurtlarin
ortalama koliform bakteri sayisinin 1.46 log kob g'1 ve 1.77
Iogkobg'1 oldugu saptanmistir. Mardin’de satisa sunulan
endistriyel yogurtlarda koliform bakteri tespit
edilmemistir. Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi'nde 5 yogurt Orneginin 2 tanesinde en ¢ok
bunabilecek koliform bakteri sayisinin 95 kob g’1 oldugu
bildirilmistir. incelenen inek yogurtlarinin %38.89 (14 adet)
ve koyun yogurtlarinin %47.62 (10 adet)’sinin Tebligde
belirtilen limite uygun olmadigi saptanmistir.
Mardin’de satilan endustriyel, inek ve koyun
yogurtlarindaki ortalama maya-kif sayisinin sirasiyla 0.61,
4.70 ve 4.84 log kob g_1 oldugu belirlenmistir. incelenen 10
adet ticari yogurt Orneginde  maya-kaf  varlig
saptanmamistir. Yapilan galismalarda maya-kif sayilarinin 6

incelenen inek

koyun sutl
1’inin

sunulan

pazar ve

olmayan sanitasyon kosullarinin, vyetersiz 1isil

varhgi

sutu

log kob g™ (Atasoy ve ark., 2003), 5.48 log kob g™ (Durak ve
ark., 2008)5.94 log kob g™ (Giillt, 2019) ve 4.64 log kob g™
(Akarca ve Tomar 2019) oldugu bildirilmistir. Mardin’de
satisa sunulan yogurtlardaki maya-kuf sayisi Atasoy ve ark.
(2003), Durak ve ark. (2008) ve Gullt, (2019) tarafindan
belirlenen degerlerden dusik, Akarca ve Tomar (2019)
tarafindan belirlenen degerler ile uyumludur.
SONUC
Calisma kapsaminda incelenen yogurt orneklerinin bilesimi
blyik farkliliklar géstermistir. Yogurt 6neklerinin %20’sinin
asitlik, %14.29’unun L.bulgaricus, %22.86’sInin
S.thermophilus ve %34.29’unun koliform bakteri miktarinin
Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'ne uygun
olmadigi saptanmistir. incelenen yogurt
higbirinde nisasta varligi tespit edilmemistir. Mardin’de
satisa sunulan endistriyel yogurtlarin %69’unun etikette
belirtilen yag miktarina uygun olmadigi belirlenmistir
Gidalarda koliform bakteri varlig Uretim sirasinda ve
sonrasinda yetersiz hijyen kosullarinin gostergesi olarak
kabul edilmektedir. Calismada inek yogurtlarin 14 ve koyun
yogurtlarinin 10 tanesinde koliform bakteri varlig tespit
edilirken enddstriyel yogurtlarda koliform bakteri varlig
saptanmamigstir. Sonug¢ olarak Mardin’de satisa sunulan
geleneksel yogurtlarda standart bir Uretimin olmadigi ve
endustriyel yogurtlarin yasal limitlere daha ¢ok uygunluk
gosterdigi belirlenmistir. Bu ¢alisma sonuglar kontrolsiiz
kosullarda uretilen yogurtlarin halk saghig acisindan risk
olusturabilecegini gostermektedir. Risklerin énlenmesinde
yetkili gida glvenligi otoriteleri tarafindan tiketici ve
Ureticinin bilinglendirmesine yonelik ¢alismalarin artirilmasi
ile denetimlerin kapsaminin genisletilmesinin faydali olacagi
disinilmektedir.
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