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OZET

Bu arastirmada Kirklareli ve civarinda Uretilen 26 adet yogurt ve 20 adet ayran Orneginin bazi fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenerek Tirk Gida Kodeksi’'ne uygunlugu agisindan degerlendirilmistir. Yogurt
Orneklerinin pH degeri 3.90-5.25, laktik asit cinsinden asitlik degeri %0.10-1.88, yag igerigi %1.0-3.8 degerleri
arasinda bulunmus ve nisasta belirlenmemistir. Orneklerin maya ve kif sayisi, koliform grubu bakteri sayisi ve
Escherichia coli sayisi sirasiyla 0-2.3x10° kob/g, <3->1100 EMS/g ve <3->1100 EMS/g degerleri arasinda
belirlenmistir. Ayran orneklerinin ise pH degeri 3.60-4.70, laktik asit cinsinden asitlik degeri %0.54-0.85, yag igerigi
%0.4-2.9 degerleri arasmda bellrlenmlstlr Orneklerin maya ve kiif sayisi, koliform grubu bakteri sayisi ve Escherichia
coli sayisi sirasiyla 2.3x10" - 1.9x10° kob/g, <3->1100 EMS/g ve <3->1100 EMS/g degerleri arasinda saptanmistir.
Sonug olarak incelenen 46 érnegdin % 17.4’Unln pH, %8.7’sinin asitlik, %41.3'Gnln maya-kif, %26.1’inin koliform
grubu bakteri ve % 32.6’sinin E. coli yéninden Turk Gida Kodeksi Fermente Sit Urlnleri Tebligi'ne uygun olmadigi
tespit edilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Kirklareli, Yogurt, Ayran, Gida guvenligi

Physicochemical and Microbiological Quality of Yoghurt and Ayran Samples Produced in
Kirklareli, Turkey

ABSTRACT

The conformity of 26 yoghurt and 20 ayran samples produced in Kirklareli region to the Turkish Food Codex were
determined according to their physicochemical and microbiological properties. The ranges of pH and acidity values
and fat content of yoghurt samples were 3.90-5.25, 0.10-1.88% and 1.0-3.8%, respectively. Starch was not detected
in any of yoghurt samples. Mold/yeast, coliform and E.coli counts of the yoghurt sample were 0-2.3x10° cfu/g, <3-
>1100 MPN/g and <3->1100 MPN/g, respectively. The ranges of pH and acidity values and fat content of ayran
samples were 3.60-4.70, 0.54-0.85% and 0.4-2.9%, respectively. Mold/yeast, coliform and E.coli counts of ayran
samples were 2.3x10" -1.9x10° cfu/g, <3->1100 MPN/g and <3->1100 MPN/g, respectively. In conclusion, out of 46
samples, the percentages of samples which do not conform with the Turkish Food Codex Fermented Dairy Products
Regulations were 17.4% for pH, 8.7% for acidity value, 41.3% for mold/yeast count, 26.1% for coliform bacteria and
32.6% for E.colicount.
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GiRi$

Gidalarin  muhafazasinda  fermentasyon  siklikla
kullanilan bir yéntemdir. Sitin muhafazasinda da
fermentasyon tekniginin kullanimi yaygindir. Fermente
sUt OrlOnleri iginde tUketimi en fazla olan yogurt ve
yogurda dayali UrGnlerdir [1, 2]. Sitteki proteinlerin
fermentasyon ile presipitasyonu sonucu olusan yogurt
besleyici degerinin yani sira sindirim  sistemini
diizenlemesi, laktoz intolerans kisiler tarafindan
tuketilebilir olmasi, disuk pH degderine sahip oldugu icin
mikrobiyolojik agidan givenli olmasi gibi Gstin ézellikleri
nedeniyle Ulkemizde en yaygin tlketilen sit Grlntdar
[3]. Yogdurt kadar yaygin olan bir diger fermente sit
Urinumuz ise ayrandir. Ustin besleyici degeri, terapotik
ve antimikrobiyel &zelliklere sahip olmasi, sindiriminin
kolayhgt, ferahlatici etkisiyle, ayran milli
iceceklerimizden biridir [4]. Fermente Sit Urlinleri
Tebligi’'nde ayran, yodurda su katilarak ya da kuru
maddesi ayarlanan siite Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii  subsp.
bulgaricus’un kiltlrleri katilarak hazirlanan fermente siit
Urtinu olarak tanimlanmistir [5, 6].

Geleneksel Urlnlerimizden olan yogurt ve ayran disik
pH’ya sahip olmalari nedeniyle diger sit Grlinlerine gére
mikrobiyal bozulmalara karsi daha dayaniklidir. Ancak
kaliteli hammadde kullanilmamasi, Uretim hatalari,
hijyen kosullarinin saglanamamasi gibi sebepler hem
yogurt hem de ayranda Urliniin kendine has &zelliklerini
olumsuz etkilemekte, raf 6mrini kisaltmaktadir. Bu
nedenle kullanilan hammaddeye, tasima, Uretim,
ambalajlama, depolama kosullarina dikkat edilmelidir.
Ulkemizde modern tekniklerden uzak yéntemlerle Gretim
yapan mandira tipi kiicUk isletme sayisi oldukga fazladir.
Bu durum standart ve kaliteli Griin Gretilmesinin 6niinde
engel teskil etmektedir. Ozellikle yodurt ve ayran
Uretiminde standart Uretimin saglanamamasi nedeniyle
glnlik beslenmenin vazgecgilmez parcasi olan bu
fermente sut OrOnlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitesi Uizerine bir¢ok calisma yapilmistir [1-4, 7-11 ].

Kirklareli, pilot bdlgede yer almasi nedeniyle Tirkiye'nin
Onde gelen sut Ordnleri UOretim yorelerinden biridir.

Bolgede sit ve st Uretimi yapan kiguk ve orta 6lgekli
bircok isletme vardir. Bu ¢alisma Kirklareli’'nde Uretilen
yogurt ve ayranlarin Turk Gida Kodeksi'ne uygun Uretilip
Uretilmedigini belirlemek amaciyla yapilmigtir.

MATERYAL ve METOT

Calismada kullanilan 26 adet yodurt ve 20 adet ayran
ornedi  Kirklareli ve civarinda faaliyet g6steren
isletmelerden orijinal ambalajinda temin edilmis ve
soguk zincir altinda laboratuvara ulastirimigtir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin asitlik miktan laktik asit cinsinden titrasyon
metodu ile % asitlik olarak, yag orani Gerber Metodu ile
belirlenmistir [11]. Yogurt érneklerinde nisasta varligi
standartta belirtilen metoda goére yapiimigtir. pH degeri
ise 20+1°C’de pH metre ile Slgllmustr.

Mikrobiyolojik Analizler

Yogurt ve ayran numunelerinde maya ve kif sayimi,
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC,
Oxoid, CM727) besiyerine chloramphenicol supplement
(Oxoid, SRO078E) ilave edilerek yayma plak ydntemine
gore yapilmistir. Petri plaklan 22°C’de 5-7 giin slreyle
inklibe edilerek olusan koloniler sayiimistir [12]. Koliform
grubu bakterilerin ve Escherichia coli sayimi ise En
Muhtemel Sayi (EMS) ydntemine gbre tahmin besiyeri
olarak LSTB (37°C'de 24-48 saat inkibasyon),
dogrulama besiyeri olarak; koliform grubu bakteriler igin
BGBB, Escherichia coliigin EC broth (44°C’de 24 saat
inkubasyon) kullanilarak yapilimistir [4, 12].

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada incelenen 26 adet yogurt, 20 adet ayran
6rnegine ait pH, laktik asit cinsinden yizde asitlik, yag
orani, kalinti nisasta varligi, maya-kif, koliform grubu
bakteri ve E.coli sayllarn sirasiyla Tablo 1 ve 2'de
verilmistir.

Tablo 1. Yogdurt ve ayran drneklerinin fiziko-kimyasal analiz sonuglari

pH Asitlik (%) Yag (%) Kalinti Nigasta

Referans Aralk <4 45 5< <06 0.6-1.5 15< <05 0514 152 2-3.8 3.8 Var-Yok

Yogurt (n=26) 3 22 A1 1 24 1 0 2 3 20 1 Negatif

Referans Arallk <4 4-5 5< <0.5 0.5-1 <05 0508 08-1.2 1218 1.8< Var-Yok

Ayran (n=20) 1 19 0 0 20 4 0 2 6 8 Negatif
Tablo 2. Yogdurt ve ayran drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Maya ve Kif Koliform Grubu Bakteri E. coli

Referans Arallk | <10"  10"-<10°  10°-<10° 10%-<10"  >10" | <3 395 951100 <1100 | <3 3-1100 >1100
Yogurt (n=26) 8 2 8 4 4 20 3 0 3 21 4 1
Ayran (n=20) 3 1 5 2 9 10 1 2 7 10 5 5
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Yogdurt ve ayran 6rneklerinin pH degerleri sirasiyla 3.90-
5.25, 3.60-4.70 arasinda tespit edilmistir. Yogurt
orneklerinin pH degerleri Demirkaya ve Ceylan [3]
tarafindan bulunan sonuglarla benzer iken Kirdar ve
Gln [2] tarafindan elde edilen bulgulardan yiksek
oldugu tespit edilmistir. Ayran Grneklerinin pH degerleri
ise Patir ve ark. [4] Ozlnli ve Kogak [6], Ozinli ve
Kogak [13] tarafindan elde edilen sonuglardan daha
yUksektir. Yogurt érneklerinin asitlik degeri %0.10-1.88
arasinda, ayran orneklerinin asitlik degeri ise %0.54-
0.85 arasinda saptanmistir. Sonuglarin diger ¢alismalar
ile paralel oldugu tespit edilmistir [3, 4, 11]. Yogdurtta
asitlik degeri Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Uriinleri
Tebligi'ne gbére en az 0.6 en cok ise 1.5 degerinde
olmahdir. 26 yogurt numunesinden 24 tanesi referans
degerler arasindadir. Ayran igin referans araligi ise 0.5-
1°dir 20 6rnegin tamami referans degerler igerisindedir.

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Urlinleri Tebligi'nde
belirtilen siniflandirmaya gére yogurtlarin 1 adedi tam
yagh, 3 adedi yarim yagh sinifinda bulunmus ve 22
ornek belirlenen Gg sinifin disinda kalmistir. Tark Gida
Kodeksi Fermente Sit Urinleri Tebligi'nde belirtilen
siniflandirmaya gére ayran Orneklerinin 8 adedi tam
yagh, 2 adedi yarim yagh ve 4 adedi yagsiz sinifinda
bulunmustur. 6 6rnek ise belirlenen G¢ sinifin disinda
kalmistir. Yogurt ve ayran &rneklerinin timinde kalinti
nisasta tespiti negatif bulunmustur.

Maya ve kif degerleri yodurt ve ayran ornekleri igin
sirasiyla 2.3x10" -1.9x10° araliginda tespit edilmistir.
Sonuglar EImali ve Yaman [10], Kirdar ve Gin [2]. Patir
ve ark., [4], Sagdic ve SQimsek [14] tarafindan elde
edilen verilerle paralellik gostermektedir. Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde belirlenen
mikrobiyolojik kriterler bakimindan incelendiginde yogdurt
orneklerinden 8 adedi maya-kuf, 3 adedi koliform grubu
bakteri ve 5 adedi E. coli ydniinden, ayran érneklerinin
ise 11 adedi maya-kif, 9 adedi koliform grubu bakteri ve
10 adedi E. coli yéniinde limitlerin {izerindedir. Incelenen
yogurt ve ayran numunelerinde mikrobiyal degerlerinin
nispeten yiksek dizeylerde bulunmasi, hammadde
kalitesizligine, yetersiz 1sil islem uygulamalarina, Uretim
ve depolama ortamlarinin hijyenik olmamasina ve
depolardaki  sicaklik salinminin  fazla olmasina
baglanabilir [15].

SONUC

Calisma kapsaminda incelenen numune sonuglarina
gbre boélgede Uretilen yogurt ve ayranlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi standart bir Uretim saglanamadigi
igin farklilik gostermektedir. icerdikleri yag§ oranlarina
gore yogurt érneklerinin %84’ ve ayran Grneklerinin %
30'u Tirk Gida Kodeksi Fermente St Urlnleri
Tebligi’'nde belirtilen kriterler dogrultusunda
siniflandinlamamistir. Bu durum etikette bildirilen “tam
yagh”, “yarim yagli” gibi ifadelere ragmen belirtilen
nitelikte Uriin Oretilmedigi ve tuketicinin yaniltildiginin bir
gostergesidir. Mikrobiyolojik agidan degerlendirildiginde
yogurt ve ayran Orneklerinin sirasiyla %30.8, %55’inin
maya-kif, %11.5, %45inin koliform grubu bakteri,
%19.2, %50’sinin ise E.coli ydbninden limitler Gzerinde
oldugu tespit edilmistir.
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Yodurt ve ayran Uretiminde kaliteli hammadde
kullaniimamasi, UOretimin agirikh  olarak kurumsal
olmayan mandira tipi kigik isletmelerde ve standart
metotlar uygulanmadan yapilmasi, Uretimde kullanilan
ekipman ve personel hijyeninin yetersiz olmasi
nedeniyle Urinlerin mikrobiyolojik kalitesi zayif olmakta
ve kimyasal agidan da standart Urlin elde
edilememektedir. Mevcut sorunlar personelin egitilmesi,
hijyenik sartlarin yeterli hale getirilmesi ve (uretimde
standart metotlarin benimsenmesi ile ¢ézllebilecektir.
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