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OZET

Arastirmada Denizli sehir merkezinde parekende torba yogurdu satisi yapan 10 ayri satis yerinden yaz ve kis
mevsimlerinde toplam 57 6rnek alinmis ve bunlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik ¢zellikleri belirlenmistir.
Arastirma sonuglarina gore yaz ve kis torba yogurdu érneklerinde kimyasal ve mikrobiyolojik agidan istatistiksel
manada 6nemli bir farklihk bulunmamaktadir. Elde edilen verilere gore orneklerin kuru madde agisindan,
% 98.25; kiif-maya agisindan, % 85; sodyum benzoat agisindan, % 28.07 ve asitlik agisindan da % 12.28'i Gida
Maddeleri Tuzugi'ne uymamaktadir. Ozellikle kuru madde agisindan cok yiiksek oranda tespit edilen Gida
Maddeleri Tuzugi'ne aykirilik tizikte bu konuda yeni diizenlemelerin yapilmasini gerektirmektedir.

Anahtar Kelimeler : Torbayogurt, Kimyasal kalite, Mikrobiyolojik kalite

INVESTIGATION OF CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF
STRAINED (TORBA) YOGHURTS PRODUCED DURING THE SUMMER AND
WINTER SEASONS IN DENIZLI

ABSTRACT

In this study some chemical and microbiological analysis of 57 strained (Torba) yoghurt which were taken from
10 different markets during summer and winter seasons in Denizli city centre have been carried out. According
to the results, there were no significant statistical differencesin chemical and microbiological properties of torba
yoghurts. According to Regulations of Food Products of Turkish Republic, analysed samples were not
appropriate while considering; dry material, 98.25 %; mould-yeast, 85 %,; sodium benzoate, 28.07 % and acidity,
12.28 % point of views. For these reasons, it should be considered some new arrangements in the Regulations of
Food Products of Turkish Republic for torba yoghurt.

Key Words : Strained (Torba) yoghurt, Chemical quality, Microbiological quality

1. GIRIS koruma, dondurma, kurutma ve cok yonli frekans
metodu (HF/UHFR) gibi teknikler kullaniimaktadir
Yogurt, tlkemizde en fazla tretilen ve tilketilen siit (Emir ve ark., 1998; Uysal ve Gong, 1998).
Urdnlerinin  baginda gelmektedir. Muhafazasinda
soguk tekniginin kullanilamadigl veya yetersiz Torba yogurdu dayanikli bir yogurt cesididir. Klasik
kaldigi halerde gendlikle siizdirme yontemi yolla Uretildikten sonra, bez torbalara veya tuluma
kullanilmaktadir. ~ Yogurdun  belirli  bir  siire konulan yogurt, burada bekletilerek serumun belirli
muhafazasinda ~ siizdirme  yonteminin  disinda; bir kisminin ayrilmasi saglanir. Boylece, konsantre
tuzlama, pisirme, 1sitma ve muhafaza sirasinda hava hale gelen Urantn dayanikliligi artmakta ve nakli
ile temasi onleme, biostabilizasyon, kimyasal kolaylasmaktadir (Atamer ve ark., 1990; Emir ve
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ark., 1998). Ulkemiz disinda da, 6zellikle Ortadogu
Ulkelerinde torba yogurdu veya konsantre yogurt
yapiimaktadir. Konsantre yogurt Misir'da "Leben
zeer", Libnan ve bazi Arap Ulkelerinde "Labneh"
veya "Lebneh", Hindistan'da "Chakka' ve
"Shirkland" adlariyla anilmaktadir (Nergiz ve
Seckin, 1998; Ocak ve Akyliz, 1998).

Arastirmanin yurttldiga Denizli ili yilhk 247 222
ton sit kapasitesi ile Ege Bolgesinde 6nemli bir siit
tretim merkezidir. Uretilen bu siitiin % 23'l (57 240
tonfyil) il dahilindeki 14 ayri isletmede cesitli
Urtinlere islenmektedir. Diger % 77'ik kisim ise ¢ig
siit olarak diger illere pazarlanmaktadir. Stit Uriinleri

icerisinde en fazla Uretilen yogurt ve torba yogurttur
(% 61), (Gokee ve Urkmez, 1997).

Ulke genelinde ve Denizli ilinde, torba yogurdu,
sitil baska sekillerde degerlendiremeyen Ureticiler
tarafindan ve ©nemli oranda da mandiraarda
yapiimaktadir. Dolayisiyla Uretimde bir homojenlik
yoktur. Genelde kimyasal ve mikrobiyolojik
kaliteleri cok degiskendir. Ulkemizin  cesitli
yorelerinde Uretilip tiketilen torba yogurtlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik bilesimleri cesitli
arastiricilar tarafindan belirlenmis ve bu degerler
Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Cesitli Arastiricilar Tarafindan Torba Yogurtlari Uzerinde Belirlenen Kimyasal ve Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglari
Arastirmaci Kuru Madde Yag Titrasyon Asitligi | Koliform Bakteri Sayisi | Maya-Kif Sayisi
(%) (%) (%) (cfu/g) (cfuig)
Girsoy (1969) 23.06 5.65 2.18 - -
Seker (1980) 26.41 11.15 2.96 - -
Tatli (1984) 21.90 5.80 2.58 - 3.2x10*
Toral ve ark. (1985) 22.74 6.30 1.72 - -
Atamer ve ark (1988) 19.41 254 2.27 <10-970 >1000
Atamer ve ark. (1990) 24.67 8.15 2.04 - -
Selman ve ark. (1996) 24.37 5.63 - - -
Caglar ve ark. (1997) 32.26 7.58 244 16 3.76x10°
Emir ve ark. (1998) 22.08 6.6 1.84 - -
Uysal ve Gong (1998) 26.75 7.90 2.02 - 250

Slizme yogurtlar arasinda varolan bu degiskenlik
dikkate alinarak yapilan bu arastirma ile, Denizli'de
satisa sunulan torba yogurtlarin 6ncelikle Gida
Maddeleri Tuzigu (GMT)'ne uygunlugu, kalitesi,
tuketici sagligl agisindan guvenilirligi belirlenmistir.
Ayrica havalarin oldukca sicak oldugu yaz aylarinda
mikrobiyal degisimin ne dizeyde oldugu ve bu

degisimi  Onlemek icin antimikrobiyal madde
kulanilip ~ kullanilmadiginin ~ belirlenmesi  igin
kimyasal ve  mikrobiyolojik  dzelliklerinin

mevsimlere gore degisiminin  de belirlenmesi
amaclanmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2. 1. Materyal

Arastirmada kullanilan sizme yogurtlar, Denizli
ilinde bulunan 6 mandiranin satis reyonu ile mandira
Urdnleri satan 4 marketten periyodik olarak 1 yil
icerisinde (Mayis, Haziran, Agustos, Aralik, Ocak,
Subat) alinmistir. 250g'Ik steril kavanozlara alinan
torba yogurdu Ornekleri izolasyonlu buz kutusu
icerisinde labaratuvara getirilmis ve andizler
tamamlanincaya kadar buzdolabi  kosullarinda
(+4 °C) muhafaza edilmistir.

2. 2. Analiz Metotlari

Arastirmada torba yogurtlarin kuru madde ve asitlik
tayinleri Anon. (1989), yag tayini Metin ve ark.
(1990) ve James (1995), Na-benzoat tayini Kurt ve
ark. (1996) tarafindan bildirilen yontemlere goére
yapiimistir.  Koliform grubu bakteri, maya-kuf
sayiminda ise Kurt ve ark. (1996) tarafindan
belirtilen  yontemler  kullanilmistir.  Arastirma
sonuglart Microsoft Excel 97 istatistik mentstinde T
dagihmi ile degerlendirilmis ve gruplar arasindaki
iliskilerin  belirlenmesi icin regresyon andlizi
uygulanmistir (Anon., 1982).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Yapllan arastirmada elde edilen kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz bulgulari Tablo 2 ve Tablo 3'te
verilmistir.

3. 1. Kimyasal Analiz Bulgulari

Tablo 2 ve 3'de verilen kimyasal analiz sonuclari
incelendiginde yaz ve kis sezonu torba yogurtlarinin
kuru madde igeriginin % 14.00 ile % 31.67 arasinda
degistigi, ortalama % 20.29 oldugu gorilmektedir.
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Orneklerin % 98.25' (56 6rnek) GM T'de 6ngoriilen
degerin (en az % 30) atinda bulunmustur. Denizli
piyasasinda satilan torba yogurtlarda elde edilen
kuru madde oranlari; Glrsoy (1969), Seker (1980),
Tath (1984), Tora ve ark. (1985), Atamer ve ark.
(1990), Selman ve ark. (1996), Caglar ve ark.
(1997), Emir ve ark. (1998), Uysal ve Gong (1998)
tarafindan bulunan degerlerden disik, Atamer ve
ark. (1988) tarafindan bulunan degerden ise yuksek
belirlenmistir.

Torba yogurtlarinda yag orani % 4.00 ile %10.40
arasinda degismis, ortalama deger ise % 7.01
bulunmustur. GM T'de torba yogurtlarin 100g'inda en
az 59 yag olanlar yagli, en az 2.5g yag olanlar yarim

yagli, 2.5g'dan daha az yag icerenler ise yagsiz
olarak siniflandiriimaktadir (Ercoskun, 1987). Bu
siniflandirmaya  gére oOrneklerin % 87.72's (50
ornek) yagl, % 12.28' (7 ornek) yarim yagli sinifa
girmektedir. Bulunan ortalama yag orani Seker
(1980), Atamer ve ark. (1990), Caglar ve ark.
(1997), Uysal ve Gong (1998) tarafindan bulunan
degerlerden dusUk, Gursoy (1969), Tatli (1984),
Tora ve ark. (1985), Atamer ve ark. (1985), Selman
ve ark. (1996), Emir ve ark. (1998) tarafindan
bulunan degerlerden ise yuksektir. Y apilan istatistiki
analizde kuru madde orani ile % yag miktari
arasinda pozitif ve anlamli (t = 5.13, P = 3.90 x 10°
bir iliski oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. Torba Yogurdu Orneklerinin Kis Donemi  Kimyasal ve Mikrobiyolojik  Analiz
Sonuclari
Ornek | KuruMadde | Yag | Asitlik Na-Benzoat Koliform Bakteri Sayisi | Maya-Kuf Sayisi
No (%) (%) (%) Varligl (cfu/g) (cfu/g)
1 20.59 8.40 1.37 <10 4.8x10°
2 21.27 6.80 1.89 <10 2.6x10°
3 19.97 6.40 1.72 <10 2.0x10°
4 22.70 9.00 2.25 <10 7.7x10°
5 17.40 5.20 1.91 <10 2.5x10*
6 21.80 4.40 2.09 <10 ox10°
7 20.61 4.80 2.13 <10 7.5x10°
8 24.72 1040 | 225 <10 2.6x10°
9 23.50 8.20 1.91 <10 2.6x10°
10 22.81 9.60 1.78 <10 2x10°
11 21.81 8.40 1.41 4.6x10° <10
12 18.31 6.40 1.83 <10 <10
13 19.40 6.00 1.91 10 <10
14 21.50 7.00 2.41 <10 <10
15 19.40 5.00 2.03 <10 <10
16 22.16 6.00 2.15 <10 <10
17 19.90 5.60 2.36 <10 <10
18 24.80 8.40 1.82 <10 <10
19 22.93 8.00 1.77 <10 3.4x10°
20 20.92 6.80 1.86 2x10" <10
21 22.88 8.60 1.50 <10 5.5x10°
22 21.05 7.60 1.82 <10 3.6 x10°
23 21.67 6.80 2.05 <10 6.1x10*
24 21.49 8.20 2.07 <10 2.1x10°
25 19.43 5.00 2.05 <10 2.9 x10°
26 21.76 7.20 1.94 <10 1.1x10°
27 17.65 4.20 1.85 <10 1.4x10°
28 20.39 7.00 2.09 <10 1.7 x10°
29 22.03 7.00 2.12 <10 6.7 x10°
30 22.71 7.60 2.10 <10 1.7 x10°
Min. 17.40 4.20 1.37 <10 <10
Max. 24.80 1040 | 241 4.6x10° 3.6 x10°
Ort. 21.24 7.00 1.95 - -
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Tablo 3. Torba Yogurdu Orneklerinin Yaz Donemi Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz
Sonuclari

Ornek | Kuru Madde Yag Asitlik | Na-Benzoat Varligi Koliform Bakteri Sayisi Maya-KuUf Sayisi
No (%) (%) (%) (cfu/g) (cfulg)
1 18.79 8.40 1.38 - <10 1.8x10%
2 31.67 8.00 171 - <10 4.0x10°
3 17.00 6.00 1.38 - <10 3.0x10°
4 14.00 4.00 2.34 - 1.0x10! 3.1x10°
5 14.10 4.20 2.29 - <10 2.3x10°
6 18.00 6.00 2.03 - <10 9.0x10°
7 16.53 4.70 2.41 - <10 0.5x10%
8 16.00 6.40 2.16 + 1.0x10! 5.3x10"
9 16.03 7.60 2.38 - 8.0x10! 5.0x10*
10 15.01 5.80 2.01 + 2.0x10" 1.5x10°
11 22.16 9.00 1.80 + 1.5x10" 8.2x10°
12 18.23 7.60 1.89 + <10 1.2x10%
13 22.31 9.00 2.38 - 1.0x10" 4.5x10°
14 20.30 9.00 2.13 - <10 2.2x10°
15 17.51 6.40 1.99 - <10 2.7x10°
16 19.72 8.00 1.66 - <10 5.0x10"
17 20.12 8.40 2.26 <10 3.0x10°
18 20.25 8.40 1.38 45x10° 6.5x10%
19 23.94 8.00 1.98 - 1.1x10° 1.1x10°
20 19.53 8.30 2.04 - 1.5x10° 1.6x10°
21 17.93 6.80 2.07 + 2.3x10° 1.0x10°
22 19.24 4.00 1.85 + 3.5x10" 2.9x10°
23 19.76 6.60 1.86 - 1.5x10! 7.8x10*
24 20.76 6.20 1.90 + 5.0x10" 3.0x10°
25 19.32 7.20 152 + 3.5x10" 3.3x10°
26 20.31 7.00 1.89 - 3.0x10° 2.5x10°
27 20.68 8.00 2.05 + 2.0x10" 3.0x10°
Min. 14.00 4.00 1.38 <10 3.0x10°
Max. 31.67 9.00 241 4.5x10% 4.5x10°
Ort 19.35 7.02 1.96 - 6.0x10°

Torba yogurdu drneklerinde titrasyon asitligi % 1.37
ile %2.41 arasinda degismis, ortalama % 1.95 olarak
bulunmustur. GMT'de torba yogurtlarinda asitligin
en fazla % 2.25 olabilecegi belirtilmistir (Ercoskun,
1987). Buna gore drneklerin % 12.28'inin (7 drnek)
asitligi GMT'ye uygun degil iken, % 87.72's (50
ornek) belirtilen degere uygun bulunmustur. Elde
edilen ortalama % asitlik degeri Girsoy (1969),
Seker (1980), Tatli (1984), Atamer ve ark. (1988),
Atamer ve ark. (1990), Caglar (1997), Uysa ve
Gong (1998) tarafindan bulunan degerlerden dusuk,
Toral ve ark. (1985), Emir ve ark. (1998) tarafindan
bulunan degerlerden ise yuksek saptanmistir.

Torba yogurdu oOrneklerinde antimikrobiyal katki
maddesi olarak kullanilan ve halk arasinda yogurt
tozu olarak bilinen sodyum benzoatin Kkalitatif
analizi yapilmistir. GMT'ne gore torba yogurtlarina
tuzun  disinda  katki  maddelerinin  ilavesi
yasaklanmigtir. Oysa, arastirma bulgularimiza gore
orneklerin % 28.07'sinde (16 6rnek) sodyum benzoat
varhig tespit edilmistir. Bu durum Ureticilerin yogurt
kalitesini  koruyabilmek icin yasal olmamasina

ragmen, sodyum benzoat kullanma yoluna gittigini
ve denetimlerin yetersiz oldugunu belgelemesi
acisindan 6nemlidir.

Yapilan istatistiki andizlerde torba yogurdu
orneklerinin - kuru madde, yag ve asitlik ve
degerlerinde yaz ve kis sezonlarina bagli olarak
istatistiksel olarak ©nemli bir degisim meydana
gelmedigi belirlenmistir.

3. 2. Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Torba yogurdu orneklerinde tespit edilen koliform
bakteri, mayakif sayilari Tablo 2 ve Tablo 3'te
verilmistir. Buna gore orneklerin koliform grubu
bakteri sayilari <1.0x10" ila 4.5x 10* cfu/g arasinda
degismistir. Kis doneminde U¢ ornekte 1.0x10%,
2.0x10" ve 4.6x10? cfu/g bakteri sayilmis ve diger
orneklerde <1.0x10' cfu/g Ureme olmustur. Yaz
doéneminde ise 11 6rnekte <1.0x10" ila 4.5x10* cfu/g
arasinda degisen sayllarda koliform  bakteri
sayllmigtir.  Yaz sezonunda koliform  bakteri
sayisinda kis sezonuna gore belirgin bir artis

Muhendisik Bilimleri Dergisi 2001 7 (1) 81-86

Journal of Engineering Sciences 2001 7 (1) 81-86




Denizi'de Yaz ve Kis Mevsimlerinde Uretilen Torba Yogurtlarin Kimyasal ve Mikrobiyolgjik ..., R. Gokge, A. H. Con, O. Giirsoy

olmustur. Ancak, bu artis istatistiksel olarak énemli
bulunmarmistir (t = 3.22 x 108 P=1).

GMT'de torba yogurtlarda bulunmasi gereken
koliform grubu mikroorganizma sayisi hakkinda bir
hikim  bulunmamaktadir.  Ancak  "patojen
mikroorganizma  bulunmayacak"  denilmektedir
(Ercoskun, 1987). Buna gére yaz sezonunda satisa
sunulan torba yogurtlarin, Kkis sezonu torba
yogurtlarina gére GMT'ye uymama oranlarinin daha
yiksek oldugu, diger bir ifade ile mikrobiyel
kalitelerinin daha dusiik oldugu sdylenebilir. Genel
olarak bulgularimiz Atamer ve ark. (1988) ve Caglar
ve ark. (1997)'nin bulgularindan daha ylksek
cikmustir.

% Asitlik degeri ile koliform grubu mikroorganizma
sayisi arasinda iligskiyi belirlemek icin yapilan
istatistik analizde iki degisken arasinda negatif (ters
orantill) ve anlamli (t=-1.83, P=0.071) bir iligki
oldugu tespit edilmistir. Bu durum yukselen asitlik
oraniyla koliform grubu mikroorganizma sayisinda
azalma meydana geldigini gostermektedir.

Torba yogurdu 6rneklerinde genel olarak belirlenen
maya-kif sayisi <1.0x10" ile 4.5x10° cfu/g olarak
degismektedir. Kis déneminde 9 érnekte <1.0x10"
cfu/g seklinde Ureme olmus iken diger 21 ornekte
6.1x10" ile 3.6x10° cfu/g arasinda degisen sayilarda
maya kuf bulunmustur. Yaz donemi 6rneklerindeki
maya-kiif sayilar da3.0 x 107 cfu/g ile 4.5x10° cfu/g
arasinda  degismis, ortalama 5.93x10° cfu/g
olmustur.  Koliform  grubu  mikroorganizma
sayllarinda oldugu gibi maya-kif sayilarinda da yaz
sezonunda gerceklesen bir artis olmus, ancak
i statistiksel olarak Onemli bulunmamistir
(t=5.51x10", P=0.99).

GMT'ye gore torba yogurtlarinda en fazla 50 cfu/g
maya-kif  bulunabileceginden, kis  sezonundaki
orneklerin % 707 (21 6rnek), yaz sezonundaki
orneklerin  de % 100'Unun  tlzige uymadigl
gorulmektedir. Arastirma bulgularimiz konu ile ilgili
diger arastirma bulgularindan (Tath, 1984; Atamer
ve ark., 1988; Caglar ve ark., 1997; Uysal ve GOng,
1998) yiksek cikmistir. Bu durum dretimde hijjen
kuralarina uyulmamasindan kaynaklanmaktadir.
Ozellikle stizdirme bezlerinin geregi gibi temizlenip
dezenfekte edilmiyor olmasi kuf-maya
kontaminasyonu  agisindan  6nemli  bir  risk
olusturabilecegi distinilmektedir.

4. SONUC

Arastirmada incelenen yaz ve kis torba yogurdu
Ornekleri arasinda kimyasal ve mikrobiyolojik

Ozellikler yoninden onemli farklihklar olmadigl
tespit edilmistir. Bununla beraber, érneklerin biiylk
bir kismi GMT'ye uygun degildir. Buradan hareketle
Urin kalitesinin yetersizligi nedeniyle torba yogurt
Uretim metodunun yeniden ele dinmasl ve
modernize edilmesi gerekli gorilmektedir. Bunun
yaninda, bu arastirmada elde edilen ve konu ile ilgili
diger calismalarda belirlenen  kuru  madde
degerlerinin ortalama %20-25 arasinda degistigi gtz
Online alinarak, GMT'de torba yogurtlar icerdikleri
kuru madde orani agisindan da siniflandirilmall ve
tuzikteki diger hikomler de bu cercevede
gincellestirilmelidir.

CUnk( 6ngorilen hikimlere gdre kuru madde

yoénunden hile  yaplmakta ve  tiketici
adatilmaktadir. Ayrica, bu sonug GMT'ne uyan
firmalara karst da haksiz bir rekabet ortami

olusturmaktadir. Onerilen degisiklikle, hem haksiz
rekabet Onlenecek, hem de bazi tiketicilerin
ozellikle istedikleri yar1 akiskan kivamli yogurt
piyasada bulunabilecektir.
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