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KONYA'DA URETILEN SUZME (TORBA) YOGURTLARIN
BAZI MIKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL OZELLIKLERI
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Gelis Tarihi: 12.05.2008
Kabul Tarihi: 12.06.2008

Ozet: Arastirmada, Konya'da retilen dokuz farkli markaya ait 45 stizme yogurt numunesi, Tirk Gida Kodeksi Fermente Stler Tebligi
cercevesinde, mikrobiyolojik (koliform bakteri, E. coli, maya, kuf) ve Gida Maddeleri Ttizugid’ndeki hikiimler bakimindan da kimyasal
(kuru madde, yag, titre edilebilir asidite, tuz) 6zellikleri yéniunden incelendi. Numunelerde, koliform bakteri, E. coli, maya ve kif sayilarinin
siraslyla, <3-150, <3-11 EMS/g, <10-6.5x10% ve <10-2.4x104 kob/g arasinda degistigi ve incelenen dokuz markadan iki tanesinin
koliform bakteri, E. coli, tim markalarin maya ve kif sayilari bakimindan ilgili tebligde belirtilen kriterlere uymadigi tespit edildi. Numunelerin
ylzde kuru madde, yag ve laktik asit cinsinden asidite degerlerinin, sirasiyla % 19.06-32.54, % 7.0-16.2 ve 1.53-2.25 l.a arasinda
degistigi, higbirinin mutfak tuzu icermedigi, tamami yagli sinifta yer alan numunelerin kimyasal 6zellikler bakimindan Gida Maddeleri
TuzGgu’'ne uygun oldudu belirlendi. Sonug olarak, Konya'da uretilen stizme yogurtlarin 6zelliklerinin oldukga genis sinirlar icinde degistigi,
bir kisim firmalar tarafindan Uretilen stizme yogurtlarin halk saghgr agisindan tehlike arz edebilecegi ve bazi isletmelerin hijyenik kosullara
sahip olmadigi kanisina varildi.

Anahtar Kelimeler: Stizme yogurt, mikrobiyolojik, kimyasal, ézellik, Konya

Summary: In this research, forty five strained yogurt samples belonging to nine different trademark produced in Konya were analysed
for the microbiological characteristics (coliform bacteria, E. coli, yeast, mould) with respect to the Turkish Food Codex Communique
on Fermented Milk and for the chemical characteristics (dry matter, fat, titratable lactic acid, salt)swith respect to the Alimentary Products
Law. Coliform bacteria, E. coli, yeast and mould counts were <3-150, <3-11 MPN/g, <10-6.5x10* and <10-2.4x104 cfu/g in the samples,
respectively and two trademarks for coliform bacteria and E. coli counts, all trademarks for yeast and mould counts were not suitable
in the Communique on Fermented Milk criteria. Values of dry matter, fat and lactic acid content of the samples were 19.06-32.54, 7.0-
16.2 and 1.53-2.25 percent respectively and none of the samples were contained salt. All of the samples were taken for fat category
and were suitable for the Alimentary Products Law. In conclusion, the results indicate that characteristics of strained yogurt produced
in Konya were varied in quite wide range and strained yogurt produced from some company possesses a risk for public health and

some company has not been possessed of hygienic conditions.
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Giris

Yogurt, protein kalitesi ile kalsiyum ve kuru
madde iceriginin yiksek olmasi yani sira sindirim
sistemini dizenlemesi ve laktoz intolerans kisiler
tarafindan da rahat tuketilmesi sebebiyle insan
beslenmesinde ayri bir yere sahiptir. Yogurt Turkiye’'de
en taninan fermente sat Grdnuddr. Yogurdun
beslenmedeki éneminden baska, sogukta muhafaza
edildiginde (3-10° C) uzun siire bozulmamasi ve pH
degderinin az olmasindan 6turide icerisinde patojen
mikroorganizmalarin canliliklarini uzun stire muhafaza
edememeleri, Turkiye’de yogurdun en taninan ve
kullanilan st Uriind olmasinin baslica nedenleridir
(Tekinsen ve Tekinsen, 2005). Yogurdun, Tirkiye'de
cesitli yorelerde geleneksel usul ve metotlarla Uretilen
bir ok tipi ve gesidi (6rn., siizme yogurt, kis yogurdu,
Silivri yogurdu) mevcuttur (Unsal, 2007). Bunlar i¢inde
en ¢ok taninan ve yaygin olarak tiketileni torba yogdurt
veya kese yogurdu olarak da anilan stizme yogurttur

(Tekingen ve Bayar, 2008).

Slizme yogurt, yogurdun raf dmriniin uzatiimasi
amaciyla serum kisminin stzilerek kuru madde iceren
kisminin degerlendirildigi bir yogurt ¢esididir. Genellikle
Orta Anadolu’da kapali aile ekonomisi iginde veya
kicuk igsletmeler tarafindan uretilir (Atamer ve ark.,
1990; Uysal, 1993). Stizme yogurt Uretiminde,
cogunlukla bu amagla yapilmis klasik (set tipi -pihtisi
parcalanmamis-) yogurtlar kullaniimakla (Kirdar ve
Gin, 2002) birlikte, bazen iade yogurtlarinda
kullanildidi bildiriimektedir (Atamer ve ark., 1990).
Stzme yogurt Uretiminde birkag teknik uygulanmakla
birlikte en yaygin kullanilan teknik klasik yogurdun
bez torbalar icinde stzllmesi esasina dayanan
Geleneksel Uretim Metodu’dur. Stizme yodurdun
geleneksel tekniklerle yapilmasi, Uretimde tecriibe
ve becerinin yani sira fazla isgiligi gerektirir. Uretimin
¢ogunlukla hijyenik olmamasi da gesitli kusurlara
neden olmaktadir (Parlak, 2002; Kirdar ve Giin, 2002;
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Ozer, 2006).

Ulke genelinde Uretim miktari hakkinda kesin
bilgiler bulunmayan (Atamer ve ark., 1990; Uysal,
1993) suizme yogurdun endustriyel manada baslica
Uretim merkezi Konya ilidir (Tekingen ve Bayar, 2008).
Konya'da sit sektériinde faaliyet gdsteren isletmelerin
sayisinin 67 oldugu bildirilmekte (Késeoglu ve ark.,
2007), bu isletmelerin % 35-40’nin beyaz peynir, kasar
peyniri, tereyagl ve ayranin yani sira sizme yogurt
Uretimi de gerceklestirdigi sanilmaktadir. Yérede
yaklasik 520,000 ton sit Uretilmekte, Uretilen sitiin
% 10-15’inin sizme yogurt yapiminda kullanildigi
tahmin edilmektedir. Sizme yogurdun raf dmrinin
uzun, tuketici fiyatlarinin da genelde tercih edilebilir
dizeyde olmasi, son yillarda bu yogdurt gesidine talebin
artmasina neden olmustur. Bununla beraber
tiketiminin yeterli dizeyde oldugu séylenemez. Clnki
uretim tekniginde, dolayisiyla kalite niteliklerinde,
yeterli standardizasyon saglanamamistir (Tekinsen
ve Bayar, 2008).

Tarkiye'de siizme yogurdun kalite niteliklerini
belirlemeye ydnelik sinirli sayida arastirma yapilmistir
(Tekingsen ve Bayar, 2008). Bu baglamda mevcut
arastirma, ulke genelinde oldugu gibi Konya’da da
artan talebe bagli olarak Uretimi son yillarda artan
siizme yogurdun bazi kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerini belirleyerek bu Grtiniin kalite 6zelliklerinin
gelistiriimesine yardimci olabilecek bazi temel bilgileri
elde etmek amaciyla ele alinmigtir. Ayrica arastirmayla,
mevcut tebligde (Fermente Sitler Tebligi) oldugu gibi
siizme yogurdun kimyasal bilesim ve niteliklerine
iliskin degerleri icermeyen, mevcut tebligin yeni seklini
olusturacak ve su anda taslak halinde olan, fermente
sut drdnleri tebligine katkida bulunulabilir.

Materyal ve Metot
Numunelerin Alimi

Arastirmada materyal olarak kullanilan stizme
yogurt numuneleri Konya’daki farkli perakende satis
yerlerinden, Mart - Nisan 2008 tarihleri arasinda,
temin edildi. Konya’da uretilen dokuz farkli markaya
ait beser numune, toplam 45 numune 900 g
miktarlarda orijinal ambalajlariyla laboratuara getirildi.
Laboratuara getirilen numuneler 4° C de muhafaza
edilerek 24 saat icinde analizlere alindi.

Mikrobiyolojik Analizler

Numunelerin 10-1lik seyreltileri steril posetlerde
Stomacher’de (Colworth Stomacher Lab-Blender
400), diger (10'6’ya kadar) ondalik seyreltileri V4
glcundeki steril ringer solisyonunda (Oxoid BR 52)
hazirlandi (Harrigan, 1998).

Koliform bakterilerin sayiminda Ggll tip en
muhtemel sayi (EMS) metodu uygulandi. Izolasyon
icin, 1/10, 1/100 ve 1/1000’lik dilisyonlar, 10 ml Laurly
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Sulphate Tryptose Broth (Oxoid CM 451) besiyerini
ve Durham tupinu iceren tiplere 1 ml miktarlarda
inoklle edilerek 35° C’de 48 saat sureyle inkibe
edildi. Gaz olusumu gozlenen tiiplerden dogrulama
icin Brilliant Green Bile Broth (Oxoid CM 31) besiyeri
iceren ve Durham tupl bulunan tiplere 6zeyle
inokulasyon yapildi. 35° C’de 48 saat inkibasyonu
takiben gaz olusumu gdésteren tupler EMS tablosuna
gore degerlendirildi (FDA, 2002).

) E. coliizolasyonu igin EMS metodu uygulandi.
Izolasyon igin, koliform izolasyonunda gaz olusumu
g6steren Laurly Sulphate Tryptose Broth’lu (Oxoid
CM 451) tuplerden 10 ml EC Broth (Merck 10765)
besiyeri iceren ve Durham tUpu bulunan tliplere 6zeyle
inokile edildi. 45.5° C’de 48 saat inkiibasyondan
sonra gaz olugsumu gézlenen tuplerden Levine Eosin
Methylene Blue Agar (Oxoid CM 69) besiyerine 6zeyle
inoklilasyon yapilarak 35° C’'de 24 saat inkiibe edildi.
Karakteristik (2-3 mm ¢apinda siyah merkezli, metalik
yesil parlak renkli) kolonilere Nutrient Agar (Oxoid
CM 3) besiyerinde 35° C’de 24 saat saflastirmayi
takiben dogrulama icin IMVIC testleri uygulandi. Indol
ve metil red pozitif sonug verenler EMS tablosuna
gore degerlendirildi (FDA, 2002).

Maya ve kif sayiminda steril laktik asitle (Oxoid
SR 21) pH’si 3.5’e ayarlanmis, Potato Dekstrose Agar
(Oxoid CM 139) besiyerine dokme plak ydntemiyle
ekim yapildi. 25+1° C’de 3-5 giin inkiibasyonu takiben
seffaf, beyazimsi sarimtirak renkli, koloniler maya,
miselyumlu beyaz, siyah veya yesilimsi renkli koloniler
ise kUf olarak sayilarak ayri ayri degerlendirildi
(Harrigan, 1998).

Kimyasal Analizler

Kuru Madde Miktarinin Saptanmasi:
Numunelerin ylizde kuru madde miktarlari, TS 1330’da
belirtilen gravimetrik metotla (Turk Standartlari
Enstitisa, 1999) belirlendi.

Yag Miktarinin Saptanmasi: Numunelerin yizde
yag miktarlari, Tekingsen ve ark. (2002) tarafindan
belirtilen Gerber metoduyla saptandi.

Asidite Degerinin Saptanmasi: Numunelerin
asidite degerleri, TS 1330’da belirtilen metoda (Turk
Standartlari Enstittist, 1999) gére yuzde titre edilebilir
laktik asit cinsinden belirlendi.

Tuz Miktarinin Saptanmasi: Numunelerin yizde
tuz miktarlari, Tekingen ve ark. (2002) tarafindan
belirtilen Mohr metoduyla saptandi.

istatistiksel Analizler

SPSS istatistiksel Veri Analiz Yéntemi’nden
yararlanilarak, bulgularin belirtici (descriptive) istatistik
degerleri tespit edildi (Ozdamar, 1997).
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Bulgular

Stzme yogurt numunelerinin, Turk Gida Kodeksi
(2001) Fermente Sutler Tebligi’'ndeki mikrobiyolojik
kriterler cergevesinde belirlenen, mikrobiyolojik analiz
bulgular Tablo 1°de gosterilmektedir.

Konya’da uUretilen dokuz farkli markaya ait stizme
yogurt numunelerinin, bazi kimyasal 6zelliklerine ait
bulgular ise Tablo 2’de g&sterilmektedir.

Tablo 1’de gérildigu gibi, numunelerde, koliforn
bakteri, E.Coli, maya ve kifiin sirasiyla, %20, %4.4,
%80 ve %66.7 oraninda bulundugu, sayilarinin <3-

150, <3-11 EMS/g,<10-6,5x10° ve <10-2,4x104 kob/g

arasinda degistigi tespit edilmistir.

Tablo 2 incelendiginde, numunelerin yiizde kuru
madde, yag ve laktik asit cinsinden asidite degerlerinin,
sirasiyla % 19.06-32.54, % 7.0-16.2 ve 1.53-2.25 lL.a
arasinda degistigi, ortalama % 24.09, % 10.32 ve
1.90 l.a diizeyinde oldugu belirlenmistir. Bununla
birlikte numunelerin higbirinin mutfak tuzu icermedigi
tespit edilmistir.

Tartisma ve Sonug

Bu arastirmada stizme yogurt numunelerinin,
Turk Gida Kodeksi (2001) Fermente Sitler
Tebligi’'ndeki mikrobiyolojik kriterler cercevesinde
(Tablo 3) mikrobiyolojik 6zellikleri ile Gida Maddeleri
Tuzligu’'ndeki hikidmler (Yaygin, 1999) bakimindan
bazi kimyasal 6zellikleri incelendi.

Arastirmada incelenen numunelere ait koliform
bakteri sayisi, numunelerin % 20’sinde  19-150
EMS/g arasinda (ortalama 14.22 EMS/g), E. coli
saylisl ise numunelerin % 4.4’inde 9-11 EMS/g
arasinda (ortalama 0.44 EMS/qg) tespit edildi. Fermente
Sutler Tebligi'ndeki degerler (Tablo 3) dikkate
alindiginda A ve F markalarinin koliform bakteri ve
E. coli yéninden yasal standartlara uymadigi
anlasiimaktadir. Arastirma verileri, 13 adet sizme
yogurt numunesinin 5 tanesinde ve ortalama 16 kob/g
dizeyinde koliform bakteri belirleyen Caglar ve ark.
(1997) ile 40 adet sizme yogurt numunesinin %
17.5'inde 1.0x10-1.25x103 kob/g (ortalama 3.9x10
kob/g) diizeyinde koliform bakteri ve % 10’unda E.
coli’yi belirleyen Kirdar ve Gin’in (2002) degerleriyle
benzerlik gdstermektedir. Degerler, 20 adet stizme
yogurt numunesinde kollf%rm bakteriyi numunelerin
% 25’inde 1.0x10-9.7x10“ kob/g (ortalama 7.3x10
kob/g) diizeyinde tespit eden, Atamer ve ark.’nin
(1988) bulgulariyla da yakinhk arz etmektedir. Diger
taraftan degerler, Metin’in (1979) 96 adet ve
Karabiyik’in (2006) sizme yogurt prosesinde
mikrobiyolojik kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
surecinde 5° C’de 10 giin depolanan siizme yogurt
numunesinde buldugu degerlerden disuk
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bulunmustur. Bu durum bazi arastirmacilarin da
(Kirdar ve Gun, 2002; Karabiyik, 2006) ifade ettigi
gibi koliform bakteri varligi ve sayisinin Uretimde
kullanilan alet, ekipman ile personel hijyeninin ve/veya
isletmede uygulanan sanitasyon isleminin farklidina
bagl olarak degisiklik géstermesiyle agiklanabilir.

Maya sayisi numunelerinin % 80’inde 3.0x10-
6.5x10° kob/g arasinda (ortalama 3.5x1 04 kob/g)
belirlenirken, kif sayisi numunelerinin % 66.7’sinde
1.0x10-2.4x104 kob/g arasinda (ortalama 1.4x103
kob/g) tespit edildi. Fermente Satler Tebligi’ndeki
degerler (Tablo 3) dikkate alindiginda tim markalarin
maya ve kif sayilari bakimindan yasal standartlara
uymadigi anlasiimaktadir. Bununla birlikte Tablo 1
incelendiginde dokuz markaya ait 45 numunenin, 1,
2,17, 20, 38, 41 ve 42 nolu numuneler disinda kalan,
38 tanesinde (% 84.4’Unde) tespit edilebilir dizeyde
(310 kob/g) maya ve/veya kif bulundugu, maya ve
kuf sayisi ortalamasinin (maya ve kife ait ortalama
sayilarin toplami) ise yaklasik 3.6x10% kob/g diizeyinde
oldugu anlasiimaktadir. Maya ve kuf sayisina ait bu
veriler Tatl’'nin (1984) stizme yogurt numunelerinde
buldugu degerle (ortalama 3. 2x104 kob/g) benzerlik
arz etmektedir. Caglar ve ark nin (1997) tespit ettigi
degerlerle (ortalama 3. 76x10° kob/g) yakinlik gdsteren
veriler, sirasiyla inceledikleri numunelerin tamaminda
maya ve kif sayisinin 103 kob/g ve > 103 kob/g
oldugunu ifade eden Atamer ve ark. (1988) ile Kirdar
ve Gin’in (2002) bulgularini dogrulamaktadir. Maya
ve kif say|S| Atay’in %1979) buldugu degerlerden
(maya 2. 2x10 -1.92x10° kob/g, kiif 0-4.0x10") dusik,
Uysal (2002) ve Karabiyik’in (2006) buldugu
degerlerden ise yiksek bulunmustur. Bu durum,
arastirmacilarin da (Atamer ve ark., 1988; Kirdar ve
Gun, 2002; Karabiyik, 2006) belirttigi gibi, 6zellikle
sizme asamasinda kullanilan kese veya torbalarin
hijyenik durumu ile ambalajlama, depolama ve satis
yerlerindeki hijyenik kosullarinin farkli olmasiyla
aciklanabilir.

Numunelerde kuru madde miktari % 19.06-32.54
arasinda (ortalama % 24.09) saptandi. Bu deger Atay
(1979), Tath (1984), Téral ve ark. (1985), Uysal (1993),
Ugur (1994) ile Kirdar ve Giin (2002) tarafindan
bildirilen degerlerle (Tablo 4) uyumlu bulunurken bazi
arastirmacilarin (Caglar ve ark., 1997; Parlak, 2002)
bulgularindan disik, Eralp (1953), Kayikgilar (1971)
ile Atamer ve ark.’nin (1988) tespit ettigi degerden
ise oldukga yuUksektir. Bu durum arastirmacilarin da
(Unsal, 2007; Tekingen ve Bayar, 2008) belirttigi gibi
Uretimde kullanilan sttin kimyasal bilesimi, 6zellikle
yag miktari, tUretim teknigi ve siizilme agsamasindaki
islemlerin (6rn., sure, sicaklik ve baskilama sekli)
farkl olmasindan kaynaklanmaktadir. Gida Maddeleri
Tuzugid’nde suzme yogurtlarda en ¢ok % 70 su
bulunabilecegdi kriteri (Yaygin, 1999) dikkate
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Tablo 1. Stizme Yogurt Numunelerinin NMikrobivolojik Analiz Bulgular:

Marka n EMS/g Kob/g
Koliform E. coli Maya ' Kuf
1 <3 <3 ~10 <10
2 23 <3 10 <10
A 3 <3 <3 1.0x102 ~10
4 120 11 1.2x104 7.8x102
5 3 “3 8.5x103 4.1x102
[0 35 =3 1. 4x104 2. 3x104
7 =3 <3 4.7x103 1.7x102
B b -3 -3 <10 2.5x102
9 <3 <3 1.0x102 <10
10 3 <3 6.5x10° 1 8x103
11 <3 3 1.0x102 <10
12 64 3 1odx104 2 dx10#
C 13 <3 3 2 0x102 4.0x10
14 <3 3 4.0x10% 2.5x10
15 <3 3 S.6x104 5.6x102
16 <3 3 9 3x10 3.5x10
17 -3 3 10 <10
D 18 <3 3 6.0x10° 1.2x103
19 <3 3 8 7x10 1.0x102
20 <3 3 10 <10
21 <3 <3 2.7x102 2.1x102
22 19 <3 1.9x102 =10
E 23 64 <3 1.dx104 1.6x102
24 <3 <3 5.0x102 =10
25 <3 3 3 3x104 2 0x102
20 93 <3 1.5x10° <10
27 <3 -3 5.6x10° 2.7x103
F 28 3 =3 1.0x102 <10
29 150 9 T 3xl04 S Ix102
30 <3 <3 9.5x10 =10
31 -3 <3 5 7xl0 32x10
32 <3 <3 1.0x102 90x10
G 33 <3 <3 85.5x10 1.0x10
34 53 -3 S 4x10° 2.7x102
35 <3 -3 S.0x10 2.5x10
306 <3 <3 30x10 1.0x10
37 19 <3 4.6x10% 8.0x103
H 38 <3 <3 <10 <10
39 <3 <3 9 7x102 1.0x102
40 <3 -3 1.0x102 2.4x10
41 3 <3 =10 <10
42 <3 =3 <10 <10
1 43 <3 <3 4.1x10% 6.0x10
44 <3 <3 8.5x10 2.0x10
45 3 =3 <10 3.5x10
Pozitif (%) 20 4.4 80 66.7
Min.-Maks. 19-150  9-11 3.0x10 - 6.5x105 1.0x10 - 2.4x104
2 — 14.22 & 0.44 = 3.5x104+ 1.4x10% =
X+ S X 5.02 0.31 1.9x10% 7 4x102
< : Ortalama S x - Standart Hata
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Tablo 2. Stizme Yogurt Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgulari

Nlarka n Kuru Nadde Yag Asidite™
1 20.75 8.0 1 .80
2 1965 7.4 1.76
A 3 20.58 8.2 1.69
-4 21.40 9.2 1 .94
5 19.15 7.0 2.05
6 23.36 96 2.07
7 2452 94 203
B s 22.67 88 1 89
) 22.86 8.2 1 86
10 2310 9.0 2.12
11 2683 10.6 1.98
12 24.42 9.2 1.77
e 13 25.75 98 1.76
14 2410 88 1.85
15 26.97 10.2 1.89
16 2720 12.2 2.07
17 2610 11.0 1.94
D 18 2832 13.6 216
19 27.86 13.0 2.07
20 2695 118 1 85
21 22.75 298 1.71
22 2016 8.2 1.80
E 23 21.33 sS4 1 67
24 22.04 9.0 1.94
25 23.12 9.6 2.03
26 26.70 11.2 1.80
27 24.26 S8 2.07
E 28 25.43 96 1.85
29 2466 102 211
30 27.75 12.0 194
31 20.85 10.0 1.67
32 22.40 10.8 1.89
G 33 19.06 9.0 1.58
34 20.17 8.4 2.25
35 2315 11.2 215
36 21.42 972 1.53
37 20.05 9.0 216
H 38 22.84 10.8 2.07
39 20.70 10.4 1.7
40 2281 10.0 1.67
41 27.80 14.0 1.67
42 29.97 15.0 1.89
I 43 3254 15.6 1.80
44 28.90 12.8 1.98
45 30.56 16.2 1.85

Min -Maks. 19.06-3254 70-162 1.53-225

gj; S x 24.09+049 1032+£032 1.90£0.03

(=]

* 1 laktik asit cimsmden ; . Ortalama S x : Standart Hata
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Tablo 3. Fermente Sutler Tebligme Gaore Stizme Yogurtta Mikrobiyolojik Degerler

belirtiimektedir (Yaygin,
1999). Bu hikme gore

numunelerin tamami yagli

Mikroorganizima n c m M sinifta yer almaktadir.
Koliform Balteri * 5 2 9 95 _ Numunelerin asidite

. - degerleri laktik asit
E coli ® 5 0 <3 - cinsinden 1.53-2.25
Maya 5 2 1.0x 10! 1.0x 102 arasinda (ortalama 1.90
Kaf 5 2 1.0x 10! 1.0 x 102 l.a) bulundu. Bu deger,

Uysal (1993) ile Kirdar ve

n : Analize almacak nunmne sayist

g'mda bulunabilecek en fazla deger

alindiginda 43 ve 45 nolu numuneler disinda diger
numunelerin (% 95.6’sinin) bu hikme uymadigi
anlasilimaktadir.

Numunelerin ylzde yad miktarlari % 7.0-16.2
arasinda (ortalama % 10.32) saptandi. Bu veriler,
Tablo 4’de belirtilen arastirmacilarin tespit ettikleri
miktarlardan yuksektir. Bu durum arastirmacilarin da
(Unsal, 2007; Tekinsen ve Bayar, 2008) belirttigi gibi
bolge ve yobrelere baglh olarak Uretimde kullanilan
suttin neV'i ile yag miktarinin ve stiztilme agsamasindaki
islemlerin 6zellikle baskilama seklinin farkli olmasiyla
aclklanabilir. Gida Maddeleri Tuzugi’'nde sizme
yogurtlarda yagh olanlarin 100 graminda en az 5
gram, yarim yaglilarin en az 2.5 gram st yagi icermesi
gerektigi diger taraftan 2.5 gramdan az st yagi
icerenlerin yagsiz (yavan) yogurt olarak satilabilecegi

Tablo 4. Stuzme Yogurdun Cesith Arastwmacilara Gore Ortalama

Yuzde Kuru Madde, Yag, Tuz Miktar: ve Asidite Deger1

¢ : M degeri tagivabilecek en fazla numune sayist
m : n-c savidaki numunenin g mda bulunabilecek en fazla deger M : ¢ sayidaki numunenin
* : En Mulitemel Sayi (EMS) tablosima gore

GUn’ln (2002) tespit ettigi
degerlere oldukga yakin,
Toral ve ark. (1985) ile
Parlak’in (2002)
bulgularindan ylksek,
diger arastirmacilarin (Tablo 4) tespit ettigi degerlerden
ise dusik bulundu. Arastirmacilarin bulgulari
arasindaki bu farkliliklar tretim teknigi 6zellikle de
ham madde kalitesi, muhafaza sartlari ve siresi gibi
faktorlere baglanabilir. Tizikte sizme yogurtlarin
asitlik derecesinin laktik asit cinsinden % 2.25’den
fazla olmamasi gerektigi bildiriimektedir (Yaygin,
1999). Numunelerin tamami bu hikme uymaktadir.

Numunelerin hig birinin mutfak tuzu igcermedigi
tespit edildi. Bu bulgu stizme yogurtta tuz miktarini
ortalama % 1.01 olarak bulan Téral ve ark.’nin (1985)
sonucuyla uyusmamaktadir. Ancak arastirma sonucu,
diger arastirmacilarin (Tablo 4) tuz miktarini ¢ok az
dizeyde (% 0.16-0.41) belirledikleri ve bu durumun
muhtemelen sutten yogurda gegen klorur tuzlarindan
kaynaklanmis olabilecegdi ve/veya bu tip dayanikli
yogurtlarin tretiminde yapildigi yéreye bagh
olarak degisik dizeylerde ve sekillerde
tuzlama yapildigi (Unsal, 2007) dikkate
alindiginda dogrulanabilir. Tuzulkte stizme
yogurtlarin % 1.5 oraninda mutfak tuzu

icerebilecegi belirtimektedir (Yaygin, 1999).
Numunelerin tamami bu hukme uymaktadir.

I\IEH:lle Yag Tuz {E;L]]l)te Kavnals

18.60 221 - 277 Eralp, 1953

18.83 510 0.41 235 Kayilkeilar, 1971
2201 302 032 264 Atay, 1979

21.90 5.80 0.34 258 Tatli, 1984

22.74 6.30 101 1.72 Toral ve ark., 1985
19.41 254 - 226 Atamer ve atk., 1988
26.75 7.90 202 Uysal, 1993*

21.39 7.59 0.16 274 Ugur, 1994

32.36 7.58 --- 2.44 Caglar ve ark., 1997
21.90 533 -—- 180 Kardar ve Giin, 2002
29 44 355 --- 1.31 Parlak, 2002%%*

Sonug olarak, Konya’'da Uretilen
slizme yogurtlarin mikrobiyolojik
6zelliklerinin ve kimyasal bilesiminin oldukga
genis sinirlar icinde degistigi belirlenmistir.
Ayrica bazi (4 ve 29 nolu) numunelerde
E. coli’nin tespit edilmis olmasi bir kisim
firmalar tarafindan Uretilen stizme
yogurtlarin halk sagdligi acisindan tehlike
arz edebilecegini, incelenen dokuz
markadan iki tanesinin (A ve F markalari)
koliform bakteri, tim markalarin maya ve
kuf sayilari bakimindan ilgili tebligde
belirtilen kriterlere uymadigi dikkate
alindiginda ise bu numunelerin Uretildigi
bazi igletmelerin hijyenik kosullara sahip
olmadidini ortaya ¢ikartmaktadir. Stizme

¥ Gelenelksel metotla tretilen stizme vogurdun 28 guinlik depolama ortalamasa

yogurdun Uretim teknolojisinin ve kalitesinin

- Deneysel olavak tiretiden depolamanm 15, giintindeki kontrol numunest
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gelistiriimesi, sanitasyon kurallarina uyulmasi ve
Uretim tekniginin standardizasyonuna yénelik bir dizi
arastirmalarin yapilmasiyla mimkin gértlmektedir.
Sizme yogurdun Gida Maddeleri Tazugid’'ndeki
kimyasal bilesim ve nitelikleriyle ilgili hikimlerin
gerekli duzenlemeler yapilarak taslak halindeki
fermente sit Grlnleri tebliginde yer almasi da
standardizasyona ydnelik ¢alismalara yon verecektir.
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