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OZET

Bu ¢alismada, Konya yéresinde iiretilen 20 taze yogurt drnegi mikrobiyolojik yonden arastirilmistir. Plate Count Agar
(PCA) besiyerine yapilan ekimlerde, toplam aerob mezofilik bakteri sayisi, bir érnekte sayilamayacak kadar ¢cok goriilmiis,
minimum sayt 4x10° (koloni olugturan birim) kob/g, ortalama sayi ise 85.3x10° kob/g bulunmustur. Violet Red Bile Agar
(VRB) besiyerinde, iireme goriilen plaklarda maksimum koliform bakteri sayisi 10x10% kob/g ve ortalama koliform bakteri
sayisi 4.35x10% kob/g olarak sayimuistir. Eosin Metilen Blue Agar’a (EMB) yapilan ekimlerde, yalniz bir érnekte Escherichia
coli iiremigtir. Potato Dextrose Agar’da (PDA) yapilan maya kiif sayimlarinda, dért ornekte iireme goriilmemis, maksimum
maya-kiif sayist 90x10° kob/g ve ortalama sayr da 30x10° kob/g olarak hesaplanmistir. de Man Rogosa Sharpe Agar’da
(MRS) laktik asit bakterileri minimum 50x10° kob/g ve ortalama 189x10° kob/g olarak belirlenmistir.

Incelenen yogurt érneklerinde belirlenen kontaminant mikroorganizma sayilary; Gida Maddeleri Tiiziigii ve Yogurt Stan-
dardi ile karsilastirldiginda ev yapimi yogurtlarin arzulanan kalitede olmadigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Taze yogurt, Mezofilik bakteri, Koliform bakteri, Konya

INVESTIGATION OF MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF FRESH HOME MADE YOGURT IN KONYA
SURROUND

ABSTRACT

In this study, 20 yogurt samples which made in Konya surround were investigated. Total aerob mesophile bacteria num-
bers that grown on Plate Count Agar (PCA) have been showed intensively reproduction in one sample. Minimum and aver-
age numbers of mesophile bacteria have been found as 4x10° (colony forming unite) cfu/g and 85.3x10° cfu/g. Maximum and
average numbers of coliform group bacteria that grown on Violet Red Bile Agar (VRB) have been count as10x10° cfu/g and
4.35x10° cfu/g. Only one sample identificated as Escherichia coli that grown on Eosin Metilen Blue Agar (EMB). The count-
ing of reproduction yeast-mold on Potato Dextrose Agar (PDA) as four samples have not showed any grow. Maximum and
average numbers of yeast and mold have been found as 90x10* cfu/g and 30x10° cfu/g. The minimum and average of lactic
acid bacteria which grown on de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS) were 50x10° cfu/g and 189x10° cfu/g.

The numbers of contaminate microorganism which determined in investigated yogurt samples were not appropriate to
Yogurt Standarts and Food Materials Regulation. The home made yogurt quality was not good.
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GIRiS

Siit ve siit tirtinleri insan saglig1 ve beslenmesi yo-
niinden biiyiik 6nem tasimaktadir. Yogurt, siit iirtinleri
icerisinde halk arasinda severek tiiketilen bir {irlindiir.
Yogurt; en az 90 °C’de yarim saat 1sitilip, mayalanma
derecesine (43 °C) kadar sogutulan siitiin, yogurt ma-
yas1 katilarak laktik asit fermantasyonuna tabi tutul-
mas1 ile elde edilen 6zel kivamda bir siit lriinidiir
(Demirci ve Giindiiz, 1991; Kurt, 1994).

Yogurt’'un ilk defa kimler tarafindan yapildigi
hakkinda kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte, arkeo-
lojik ve tarihi kaynaklar, Ortadogu, Iran ve Anado-
lu’yu isaret etmektedir (Kurt, 1994).

Yogurt yapimi; halk arasinda geleneksel olarak
daha 6nce yapilmis olan yogurttan bir miktarmnin ali-
narak siite ilave edilmesi ile olmaktadir. Fabrikasyon
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olarak yogurt iiretilmesi ise; Lactobacillus bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin saf kiil-
tiirleri kullanilarak yapilmaktadir. Uretim sirasinda,
yogurt standartlarindaki veriler dikkate alimmaktadir
(Anonim, 1989).

Taze hazirlanan yogurdun 6zelligi, kullanilan sii-
tiin bilesimine gore degismektedir. Siit, mikroorga-
nizmalarin geligmesi i¢in uygun bir ortamdir. Yeteri
kadar kaynatilmamis siit ve disaridan bulasan cesitli
mikroorganizmalar, yogurdun kivaminda, aromasinda
ve tadinda degisiklikler meydana getirmektedirler.
Yogurdun o&zelligi hayvanin cinsine, mevsime ve
stitiin bulundugu ortamin sartlarina gére de degismek-
tedir (Gong, 1994; Dogan ve Tiikel, 2000).

Normal sartlarda yapilmis bir yogurdun 6zelligi,
Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerinin laktik asit fermantasyonu-
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na bagli olarak farklilik gostermektedir. Bu bakterile-
rin yogurttaki orani 1:1 olmalidir. Aksi halde kaliteli
bir yogurt yapilamaz (Gong, 1994).

Ulkemiz ve Ortadogu iilkelerinde yogurtlar kon-
santre yapilarak korunmaktadir. Bu teknikle peskiiten,
torba ve tulum yogurtlar1 iretilmektedir (Anonim,
1989).

Besin degeri ¢ok yiiksek olan yogurt; igerdigi vi-
taminler ve antibiyotik benzeri maddeler bakimindan
da dikkat ¢ekmektedir. Bazi hastaliklara karsi koruyu-
cu ve tedavi edici 6zelligi vardir (Anonim, 1989).

Hizla artan yogurt talebini kargilamak amaci ile
meyveli yogurtlar, probiotik yogurtlar, ayran ve torba
yogurtlar tiretimi artmistir (Gong, 1994). Calisma; ev
yapimi yogurtlarin mikrobiyal yiikiinii belirleyerek,
daha once yapilmis olan caligmalarin sonuglar ile
karsilagtirmak ve Konya ev yapimi yogurtlarin mikro-
biyolojik yonden kalitesi hakkinda bilgi edinmeyi
amag edinmistir.

MATERYAL VE METOT

Yogurt 6rnekleri, Konya ve civarindaki ydrelerde,
ev ortamlarinda hazirlanan yogurtlardan almmuistir.
Alman yogurt Ornekleri, i¢i buz dolu termos ile
laboratuvara getirilerek, buzdolabinda inceleninceye
kadar +4 °C’de saklanmigtir.

Inceleme igin; serum fizyolojik,1/4 Ringer ¢ozelti-
si, Plate Count Agar (PCA), Violet Red Bile Agar
(VRB), Eosin Metilen Blue Agar (EMB), Potato
Dextrose Agar (PDA), de Man Rogosa Sharpe Agar
(MRS) kullanilmstir (Dogan ve Tiikel, 2000).

Oncelikle yogurt 6rneklerinin alinacag aileler tes-
pit edilmistir. Bu ailelere yogurt yapilirken dikkat
edilmesi gereken noktalar anlatilmisgtir. Otoklavda

steril edilmis cam sigeler ailelere bir giin 6nceden
dagitilmistir. Daha sonra mayalanmis yogurtlar ayni
glin buzluk igerisinde toplanarak, laboratuvarda ilk
incelemeye tabi tutulmustur. Disariya yogurt tagmus,
siit halinde kalmis, koku yapmis ve tortu olusturmus
siseler ayirtilmis ve normal olanlar ise +4 °C’deki
buzdolabinda saklanmustir. Siselerin iizerine toplama
tarihleri, tUretici adi, drnek numarasi ve toplandigi
bolge adi yazilmistir (Halkman ve Ayhan, 2000;
Atasever ve ark., 2001).

Her ornekten sterilizasyon kosullarina uyularak
alman ve tartilan 1 g yogurt, 9 ml distile su i¢inde
homojenize edilerek vortekslenmis ve 107’e kadar
onar kath ilerletilen seri diliisyonlar1 hazirlanmistir.
En son diliisyonlardan baglanarak alinan 0,1 ml 6rnek;
toplam Aerob Mezofilik Bakteri sayimi i¢in violet red
bile agara (VRB), E. coli aranmas! i¢in eozin metilen
blue agara (EMB), toplam maya ve kiif saymmi igin
Potato Dextroz agara (PDA) ve Laktik asit bakterileri-
nin saymmi i¢ginde Rogosa Sharpe Agara (Oxoid) asila-
narak homojen bir sekilde dagitilmis ve ayni siraya
gore 35°C de 48 saat, 37°C’de 24 saat, 25°C’de 5 giin
ve 37°C’de 3 giin siire ile etiivde inkiibasyona bira-
kilmislardir. Kat1 agar besiyerleri yilizeyinde olusan ve
sayilan bakteri kolonileri, diliisyon yiizdeleri ile ¢arpi-
larak, 1 g yogurttaki bakteri, maya-kiif sayilar1 hesap-
lanmigtir. Her sayimin ii¢ paralelli ortalamalar1 alin-
mistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Aerob mezofilik bakterilerin en yogun oldugu or-
nekler; 2, 6, 8 nolu drneklerdir. En diisiik bulundugu
ornekler ise; 7, 10, 9, 14, 13 ve 18 nolu Orneklerdir
(Sekil 1).
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Sekil 1. incelenen Yogurt Orneklerinde Belirlenen Toplam Aerob Mezofil Bakteri Sayilarinin Karsilastirilmasi

Toplam koliform grubu bakteri sayis1 en yiiksek;
2, 6, 12, 16 ve 20 nolu 6rneklerde, en diisiik ise; 10,
11, 3 ve 17 nolu orneklerde goriilmiistiir. 2 nolu 6r-
nekten izole edilen koliform grubu bakterilerin
Escherichia coli oldugu belirlenmistir ( Sekil 2).

Toplam maya ve kiif sayis1 en yiiksek; 15, 5, 3, 1
ve 12 nolu o6rneklerde, en diisiik ise; 7, 11, 13 ve 4
nolu 6rneklerdir. 9 ve 10 nolu orneklerde iireme go-
rilmemistir (Sekil 3).
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Toplam laktik asit bakterileri; incelenen drneklerin
yedisinde ¢ok yogun, yedisinde ise daha az yogun
iireme goriilmiistiir (Sekil 4).

Toplam aerob mezofilik bakteriler i¢in minimum
deger 4x10" kob/g bulunurken, bir o6rnekte yogun
ireme gorilmiistiir. Ortalama bakteri sayisi ise
85.3x10" kob/g bulunmustur (Sekil 1).

Atasever ve ark. (2001), Konya civar1 koyun yo-
gurtlart ile yaptiklart ¢alismada, toplam aerob
mezofilik bakteri sayisin1 minimum 64 kob/g, maksi-
mum 1892 kob/g bulmuslar ve tiiketime sunulan ko-

yun yogurtlarinda mikroorganizma sayisinin depolama
stiresince diistiigiinii bildirmiglerdir. Ortaya konulan
sonug bizim elde ettigimiz sonuglara gore daha diisiik
gorillmistiir.

Dayisioglu (1992), Van civarinda tiretilen yogurt-
larda yaptig1 incelemelerde, toplam mikroorganizma
sayisini minimum 1x10° kob/g, maksimum 387x10°
kob/g olarak bildirmistir. Bu caligmada belirlenmis
sayilarin, ¢alismamizdaki sayilardan daha disiik oldu-
gu gorilmistiir.
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Sekil 2. Incelenen Yogurt Orneklerinde belirlenen Toplam Koliform Bakteri Sayilarinin Karsilastirilmasi
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Sekil 3. Incelenen Yogurt Orneklerinde Belirlenen Toplam Maya ve Kiif Sayilarmin Karsilastirilmasi

Caglar ve ark. (1987), torba yogurtlar ile yaptikla-
1 galismada 0.27x10°-2.80x10° kob/g arasinda degi-
sen toplam bakteri saymislardir. Toplam aerob mezofil
bakteriler i¢in belirlenen bu sayilar, taze yogurtlarda
saptadigimiz minimum ve maksimum sayilarin g¢ok
iizerinde gorilmektedir. Torba yogurtlarin konsantre
ozelligi gbz oniine alindiginda, sonuglar normal olarak
degerlendirilmistir.

Inceledigimiz 6rneklerde koliform bakterilerin
iremedigi orneklerin yanisira, {ireme gosteren ornek-
lerde en yiiksek 10x10* kob/g olarak goriilmiistiir.
Atasever ve ark. (2001), maksimum 1216 kob/g,
Dayistoglu (1992), ise 1x10° kob/g olarak bildirmis-
lerdir.

Green ve Stella (1987), Nijeryadaki ticari yogurt-
larda yaptiklar1 incelemede, orneklerin %90’ninda
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koliform grubu bakterilerin sayisint 10’dan az bulmus-
lardir. Inceledigimiz drneklerin ise yalniz %20’sinde
10°dan az koliform grubu bakteriler goriilmiistiir.

Uraltag ve Nazli (1998), piyasada satilan meyveli
10 yogurt 6rneginde koliform grubu bakterileri ve
Escherichia coli bakterisini belirleyememislerdir.
Calismamizda bir 6rnekte belirlenen Escherichia coli,
kontaminasyona bagli bir iireme oldugunu diisiindiir-
miigtiir. Atamer ve ark. (1988), torba yogurtlarinda

maksimum koliform bakteri sayisin1 970 kob/g olarak
bulmus ve lireme gostermeyen 6rneklerin de oldugunu
belirtmislerdir. Topal (1991), piyasa yogurtlarmin
kalite kontrollerinde yapilan bazi hatalar1 ortaya koy-
mustur. Koliformlar igin seg¢ici bir besiyeri olan
EMB’de metalik renkli, parlak, diizgiin ve konveks
koloniler bulmasina karsin, VRB ortaminda iireme
gbzlenmedigini belirtmistir.
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Sekil 4. Incelenen Yogurt Orneklerinde belirlenen Toplam Laktik Asit Bakteri Sayilarimn Karsilastirilmasi

Oz’iin (1990), belirledigi maksimum 3x10” kob/g
maya-kiif sayis1 ve Dayisioglu’nun (1992) buldugu
maksimum 25x10° kob/g maya kiif sayis1 belirledigi-
miz 90x10* kob/g maksimum degerinden daha yiiksek
gorilmiistiir.

Caligmamizda toplam laktik asit bakterileri igin
minimum say1 50x10° kob/g olarak bulunmustur.
Yogun iiremenin oldugu plaklarda 300’den fazla bak-
teri oldugu 6n goriilerek 300x10° kob/g olarak deger-
lendirilmistir. Ortalama say1 ise 189x10° kob/g olarak
sayllmistir. Tamime ve Robinson (1985), dogal yo-
gurtlarda Streptococcus thermophilus sayisint 10-
820x10° kob/g ve Lactobacillus bulgaricus sayisin da
10-680x10° kob/g olarak belirtmislerdir. Beyath ve
Aslim (1997), Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinden topla-
nan yogurt ornekleri ile yaptiklari ¢aliymada 66 adet
Streptococcus susu izole etmislerdir. Bu suglardan 30
adetinin Streptococcus thermophilus oldugunu belirt-
mislerdir.

TS yogurt standardina gore (TS 1330), yogurdun 1
g’da 10°dan ¢ok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya-
kiif ve E. coli hi¢ bulunmamalidir (Anonim 1989).
Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne goére
de yukarida belirtilen sayilar esas alinmistir (Anonim
2001).

Toplam koliform bakteri sayis1 yoniinden inceledi-
gimiz 5, 8, 15 ve 19 nolu 6rneklerin bu standartlara
uygun oldugu, geriye kalan 16 6rnegin uygun olmadi-
g1 ve buna gore de orneklerin %80’inin standart dis1

oldugu goriilmistiir (Sekil 2). Toplam kiif-maya yo6-
niinden inceledigimiz 9, 10, 14 ve 18 nolu 6rneklerin
s0z konusu standartlara uygun oldugu ve 6rneklerin %
80’inin standart dis1 oldugu belirlenmistir (Sekil 3).

Sonug olarak; Konya ydresinde geleneksel yon-
temlerle iiretilen ev yapimi yogurtlarin, kontaminant
mikroorganizmalar yoniinden % 80 oraninda Tiirk
Gida Kodeksi ve TS yogurt standardina uygun olma-
dig1 goriilmiistiir (Anonim 1989, Anonim 2001).
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