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1. GENEL BĠLGĠLER 

 

1.1. Yoğurdun Tarihsel GeliĢimi 

 

Yoğurt ve benzeri fermente süt ürünlerinin üretiminin ilk kez ne zaman, nerede ve 

kimler tarafından gerçekleĢtirildiği henüz tam olarak aydınlatılamamıĢ olmakla 

birlikte, belirtilen en eski kaynaklar Türkler tarafından bulunduğunu 

desteklemektedir. Avrupa‟da 20. yüzyılın baĢlarından beri, Amerika‟da 60 yıldır 

tanınmaya ve yapılmaya baĢlayan yoğurdun en azından 1000 yıl önce Türki 

cumhuriyetlerde tüketildiği bilinmektedir.  10. yüzyılda KaĢgarlı Mahmut‟un 

“Divan-ı Lugat-it Türk” ve Balasagunlu Yusuf Has Hacip‟in “Kutadgu Bilig” adlı 

eserlerinde yoğurt kelimesinin bugünkü anlamıyla kullanıldığı görülmektedir 

(TekinĢen, 1997; Özer, 2006; Akın, 2006). Arkeolojik çalıĢmalar sonucu elde edilen 

bulgular, yoğurt üretimini insanlığın gıda toplayıcısı konumundan gıda üreticisi 

konumuna geçtikleri dönemden (M.Ö. 5000-10.000) bu yana bildiğini 

göstermektedir. Bu dönem, keçinin ilk evcilleĢtirildiği döneme rastlamaktadır. Kutsal 

kitaplarda ve eski çağ yazıtlarında, yoğurt ile ilgili birçok ifade bulunmaktadır. 

Örneğin insanların yoğurdu meleklere armağan olarak sundukları veya Budist Türk 

kavimlerinin yoğurdu meleklere kendilerini korumaları için adak olarak sundukları,  

literatürlerde yer almaktadır. Ayrıca Ġncil‟de, yoğurdun Musa ve Ġbrahim 

peygamberlere inananlar tarafından hediye edildiği ifade edilmektedir (Özer, 2006). 

Bir Pers inanıĢına göre Ġbrahim peygamber uzun yaĢamasını çok yoğurt tüketmesine 

bağlamıĢtır. Bir hikâyeye göre ise melekler Hz. Ġbrahim‟e cennetten içerisinde yoğurt 

benzeri bir fermente süt ürünü bulunan bir kap getirmiĢtir. Yine, çok eski çağlardan 

beri Orta Asya kavimleri ile Ġskitlerin temel tüketim maddeleri arasında yoğurdun da 

yer aldığı ve Kafkaslar‟da Ural Dağı etekleri ile Karadeniz ve Hazar Denizi arasında 

kalan bölgede yoğurdun göçebe Türklerce tüketildiği bilinmektedir. Uygurca 

metinlerde yer alan ifadelerde yoğurdun 10 ve 11. yüzyıllarda Uzakdoğu‟da da 

bilindiği belirtilmektedir. Günümüzde yoğurdun bir Türk buluĢu olduğunu kabul 

eden düĢünceye göre o zamanlar Türk egemenliği ve kültürü altında yaĢayan 

bölgelerden göç yolları ile önce Balkanlar ve Ortadoğu‟ya, oradan da Avrupa‟ya 
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yayıldığı savunulmaktadır. Avrupa‟ya yayılıĢından birkaç yüzyıl sonra ise 

Amerika‟da öğrenilmiĢtir (Özer, 2006; Akın, 2006).  

  

Yoğurdun ilk yapılıĢı ile ilgili olarak Tamime ve Robinson (1985) yoğurdun, 

sıcak ülkelerde kendiliğinden oluĢan pıhtı orijinli bir ürün olduğunu ileri sürmüĢlerdir. 

Bu ürün ilk kez Orta Doğu‟da hayvancılıkla uğraĢan, göçebe olarak yaĢayan toplumlar 

tarafından yapılmıĢtır. Sıcak aylarda sağımdan sonra süt içindeki mikroorganizmaların 

etkisiyle kendiliğinden oluĢan pıhtı “ekĢimiĢ süt”, daha sonra da zamanla “yoğurt” 

Ģekline dönüĢmüĢtür (Yaygın, 1999).  

  

   Yaygın (1999), yoğurdun kendiliğinden oluĢan pıhtı orijinli olma olasılığının 

kuvvetli olduğunu bildirmiĢtir. AraĢtırıcı laktik asit bakterilerinin sütün bulunduğu her 

yerde bulunabildiğini fakat bunun ilk kez Orta Doğu‟da değil Orta Asya‟da yaĢayan 

Türkler tarafından yapılmıĢ olmasının daha doğru olduğuna dikkat çekmiĢtir. 

 

   Anadolu‟da yoğurdun ilk kez yapılıĢına iliĢkin bir efsaneye göre genç bir kız 

hıdrellez günü kırlardan çiğ toplamıĢtır ve bir ses bunları süte katarsa her derde deva 

bir yiyecek elde edeceğini söylemiĢtir. Ardından kız topladıklarını süte katmıĢ ve 

böylelikle mayasız yoğurt yapımı Anadolu‟da yayılmaya baĢlamıĢtır. Anadolu‟nun 

bazı yörelerinde halen bu biçimde mayasız yoğurt yapılmaktadır (Anonim, 1986).  

    

   Paris Enstitüsü‟nde bilim adamı olan Prof. Metchinkoff‟un Kafkas dağlarında 

yaĢayan insanların sürdüğü sağlıklı uzun yaĢam sırrını yoğurda bağladığı, yoğurt 

üzerinde yapılmıĢ olan ilk bilimsel araĢtırmasıyla 1908 yılında Nobel ödülü 

kazanması yoğurda olan ilgiyi artırmıĢtır (Yaygın, 1999; Demirci ve ark., 1997). 

 

1.2. Yoğurdun Tanımı 

 

Türk Gıda Kodeksi (TGK)‟ne göre yoğurt Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus (Lb. bulgaricus) ve Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (Str. 

thermophilus) bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagüle bir 

süt ürünüdür. 
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Türk Standartları Enstitüsü (TSE) TS 1330 Yoğurt Standardında ise daha detaylı bir 

tanım verilmiĢtir. Buna göre yoğurt; inek sütü, koyun sütü, manda sütü, keçi sütü 

veya karıĢımlarının pastörize edilmesi veya pastörize sütün gerektiğinde süt tozu 

ilavesiyle homojenize edilip veya edilmeden Lb. bulgaricus ve Str. thermophilus‟dan 

oluĢan yoğurt kültürünün ilave edilmesi ve TS 10935-Yoğurt Yapım Kuralları 

Standardı‟na uygun iĢlemlerden sonra elde edilen mamuldür (Anonim, 2001). 

 

 

Tablo 1. TGK Fermente Sütler Tebliği‟ne göre yoğurdun mikrobiyolojik ve kimyasal bileĢimi 

(Anonim, 2001).   

 

Özellik 

TGK 

Fermente Sütler 

Tebliği 

  

Koliform grubu mikroorganizma En fazla 95 EMS/g 

< 3 EMS/g 

Bulunmamalı 

1.0 x 102 kob/g 

1.0 x 102 kob/g 

- 

Bulunmamalı 

En az % 3.80 

En az % 3.00 

En az % 1.50 

En fazla % 1.50 

En fazla % 0.15 

En az % 12.00 

En az % 4.00 

En az 0.60 

- 

E. coli 

S. aureus (kob/g) 

Maya 

Küf 

Maya-küf 

Salmonella spp. 

Tam yağlı (m/m) 

Yağlı (m/m) 

Yarım yağlı (m/m) 

Az yağlı (m/m) 

Yağsız (yavan) (m/m) 

Yağsız kuru madde (m/m) 

Protein 

Titre edilebilir asitlik (% LA) 

Peroksidaz 
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1. 3. Yoğurdun Ġnsan Beslenmesindeki Önemi 

 

Yoğurt, sütten elde edilen bir süt ürünüdür ve bileĢimi süte oldukça benzemektedir 

(Shahani ve ark., 1979). Üretiminde gerçekleĢen fermantasyon sırasında meydana 

gelen değiĢmelerle birlikte bileĢiminde süte göre bazı farklılıklar bulunmaktadır 

(Renner ve ark., 1983).  

 

 
Tablo 2. Yoğurdun bileĢimi 

 

BileĢim                       Miktar 

Su                               % 80-86 

Kuru Madde               % 14-20 

Yağ                              % 2-8 

Protein                         % 4-8 

Süt Ģekeri                     % 2-5 

Mineral Madde         % 0,8-1,2 

Asitlik                            0,9 

  

  

Yoğurdun sevilmesi ve yaygın tüketiminin sebebi, besinsel değerinden ve 

sütün fermantasyonu sırasında laktik asit bakterilerinin insan sağlığı üzerine 

kolesterol düĢürücü (hipokolesterolemik) ve tümör oluĢumunu engelleyici 

(antitümör) bazı iyileĢtirici etkilerinden kaynaklanmaktadır  (Hamann ve ark., 1984; 

McGregor ve ark., 1987). Antitümör özelliği laktik asit bakterilerinin hücre duvarı ile 

iliĢkili olup ısı uygulamasından sonra bile devam etmektedir (Gillihand, 1991). 

Fermantasyon sırasında sütün protein, yağ ve laktozunda oluĢan kısmi hidrolizasyon 

nedeniyle sindirimi kolaydır (Çağlar ve ark., 1994). Bu mekanizmada da yoğurtta 

bulunan mikroorganizmalar önemli rol oynamaktadır (Gilliland ve ark., 1984;  

Savaino ve ark., 1984). 

  

Yoğurt besin değeri ve sindirilebilirliğinin yüksek oluĢu, çeĢitli hastalıklara 

karĢı koruyucu ve tedavi edici özellikleri nedeniyle zengin karbonhidrat, protein, 

yağ, vitamin, kalsiyum ve fosfor kaynağı olan önemli bir gıda maddesidir (Sezgin, 

1989). 



5 

 

Yoğurt yapımı sırasında sütün bileĢimini etkileyen faktörler; yağ ve kuru 

madde standardizasyonları ile ısıl iĢlemdir. Yoğurdun süte göre protein ve kuru 

madde oranı yüksek, laktoz oranı ise düĢüktür (Çağlar ve ark., 1999). Yoğurdun 

iĢleniĢi sırasında, özellikle ısıtma sırasında sütteki B ve C grubu vitaminler zarar 

görmektedir. Fakat laktik asit bakterilerinin faaliyeti sonucu sentezlenen B1, B2 ve 

nikotinamid, yoğurdun vitamin bakımından önemli hale gelmesini sağlar (Yöney, 

1967; Yaygın, 1981). Yoğurt bakterilerinin B grubu vitaminlerden B12 vitaminini de 

sentezlediği, dokuya zarar veren, kanser baĢlangıcına neden olan bakterilere karĢı 

antimikrobiyal etki gösterdiği bildirilmiĢtir (Tamime ve ark., 1985). 

  

Yoğurdun terapötik etkisi de çok önemlidir. Yoğurdun değiĢken ve dengeli 

kompozisyonu, birçok yararlı bileĢeni, iyi sindirilebilirliği,  antimikrobiyal özelliği 

ve bağırsak florası üzerindeki olumlu etkileri ile hem birçok hastalığın önlenmesinde 

hem de iyileĢtirilmesinde önemli bir terapötik etkiye sahiptir (Blanc, 1986). Yoğurt, 

bağırsak sistemi enfeksiyonlarına karĢı bağıĢıklığı arttırır, diyareyi önler, laktozun 

değerlendirilmesini arttırır, sindirim sistemi rahatsızlıklarını önler ve bağırsak 

mukozasını korur (Kailasapathy, 1997). Bu bağlamda yoğurt, tedavi amacıyla 

gastrolojik ve intestinal bozukluklarda, karaciğer ve safra bozukluklarında, ayrıca 

antibiyotik ve radyasyon tedavilerinin yan etkilerini gidermek için kullanılmaktadır. 

AraĢtırıcılar, ince yoğurt pıhtısının iltihaplanmıĢ mide mukozasını ve ülserli 

midedeki yaraları örtmek suretiyle koruyucu etki yaptığını belirtmektedir. Yoğurdun 

intestinal floraya etkisi, asiditenin bakterilere olan etkisi Ģeklinde açıklanabilir. 

Diyare için yağsız yoğurt, kronik konstipasyon için ise yağ oranı yüksek olan yoğurt 

tüketilmesi, ayrıca kolitis ve intestinal intoksikasyonda yoğurt önerilmektedir. 

Diyabetik diyetin yağsız veya kısmen yağı alınmıĢ sütten elde edilen yoğurtla 

yapılması gerekir. Yoğurt ayrıca deri yaralarında ve egzemada, oral enfeksiyonlarda, 

deri kanserinde, büyük ülserlerin tedavisinde ve güzelleĢtirici etkisi sayesinde 

kozmetik olarak uygulama alanı bulmaktadır (Soyutemiz, 1993).  

  

Yoğurdun besin değeri, önemli süt bileĢenlerini içermesinden ziyade içerdiği 

canlı mikroorganizmaların etkisiyle bu bileĢenlerde meydana gelen dönüĢümlerden 

kaynaklanmaktadır. Yoğurtta bulunan Lb. bulgaricus ve Str. thermophilus tarafından 
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gerçekleĢtirilen laktik asit fermantasyonu sırasında proteinler, karbonhidratlar ve 

lipidler, organizmalar tarafından kullanılabilir hale getirirler, yani ön sindirime tabi 

tutulurlar. Bu dönüĢümler absorbsiyonlarının daha hızlı olmasını ve 

sindirilebilirliklerinin artmasını sağlar (Blanc, 1986). Yoğurttaki protein miktarı 

süttekinden fazla olup sindirimi daha kolaydır (Sezgin, 1989; Anar, 1992). Normal 

sütün 1 saatte  %32‟si sindirildiği halde, yoğurdun 1 saatte %91‟i 

sindirilebilmektedir (Yöney, 1967). Bunun nedeni fermantasyon sırasında meydana 

gelen kısmi hidrolizasyondur (Çağlar ve ark., 1994).  

  

Fermente süt ürünlerinde yağın ve laktozun sindirilmesi de süte oranla daha 

kolaydır. Bunun nedeni yağ için uygulanan homojenizasyon iĢlemi ile birlikte yağın 

parçalanması nedeniyle sindirilebilirliğinin daha kolay olmasıdır (Sezgin, 1989). 

Laktoz için ise özellikle laktozu tolere edemeyen kiĢilerde tüketimi daha elveriĢlidir 

(Sezgin, 1989; Çağlar ve ark., 1994). Organizmada yeterli düzeyde laktaz enzimi 

sentezlenemediğinde laktoz bağırsaklarda parçalanamaz ve emilemez. Buna 

literatürde „Laktoz Ġntölerans‟ denir. Bu durum sindirim bozukluklarına, diyareye, 

kramplara ve gaz oluĢmasına neden olur. Bilindiği gibi yoğurttaki laktoz oranı 

düĢüktür ve yoğurt yapan bakteriler aynı zamanda laktaz enzimi üretir. Bu enzim de 

sütteki laktoz oranını düĢürerek kolay sindirilmesini sağlar (Bayhan ve ark., 1993).  

 

Günde 200-250 ml‟lik yoğurt tüketimiyle vücudun ihtiyacı olan minimum 

hayvansal protein miktarı (15g) karĢılanmıĢ olur (Sezgin, 1989). 

  

Yoğurt oluĢumu sırasında üretilen metabolitler bağırsak florasını da olumlu 

bir Ģekilde etkiler. Yoğurt büyümeyi teĢvik edici bir etkiye sahiptir. Süt ve diğer 

fermente süt ürünlerine göre daha fazla ağırlık artıĢı ve daha iyi bir beslenme 

etkinliği (yenilen miktarla ağırlıktaki artıĢ arasındaki oran) göstermektedir (Rasic ve 

ark., 1978). 

  

Yoğurtta bulunan laktik asit yoğurdun besleyicilik değeri yanında fizyolojik 

yönden de avantajlara sahip olmasını sağlamaktadır. Yoğurtta bulunan laktik asit 

kalsiyum, fosfor ve demirin kullanımını kolaylaĢtırmaktadır (Rasic ve ark., 1978). 
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Sürekli yoğurt tüketimi kalsiyum ve fosfor absorbsiyonu için gerekli olan D vitamini 

ihtiyacını azaltmaktadır. Bu yüzden yoğurt, kalsiyum yetersizliği sonucu ortaya çıkan 

kemik hastalıklarının önlenmesinde önemli bir rol oynamaktadır (Yöney, 1967;  

Yaygın, 1981; Saldamlı, 1983). 

  

Yoğurt üretimi sırasında laktik asidin, kültür bakterilerinin proteolitik 

aktivitelerinin, uygulanan homojenizasyon iĢleminin ve kültürlerin lipaz aktivitesinin 

etkisiyle sindirilebilir protein ve yağ oranı önemli ölçüde artmaktadır (Rasic ve ark., 

1978). Genel olarak yoğurtlar; % 14 – 20 kuru madde, % 2 – 8 yağ, % 4 – 8 protein 

ve % 0,8 – 1,2 mineral madde içerirler (Yöney, 1967).  

  

Yoğurt yenildiği zaman, laktik asit etkisiyle bağırsaklarda asidik bir ortam 

oluĢmaktadır. Asidik ortam, alkali ortamda faaliyet gösteren saprofit bakterilerin 

faaliyetlerini durdurmaktadır. Bu sebepten yoğurdun insan ömrünü uzattığı 

bildirilmektedir (Yöney, 1967; Yaygın, 1981; Kurt, 1981; Saldamlı, 1983). 

 

1.4. Yoğurdun Türkiye’deki Yeri ve Önemi 

  

Yoğurt Türkiye‟de en tanınan fermente süt ürünüdür. Yoğurdun beslenmedeki 

öneminden baĢka, soğukta muhafaza edildiğinde uzun süre bozulmaması ve pH 

değerinin düĢük olmasından ötürü içerisinde patojen mikroorganizmaların 

canlılıklarını uzun süre muhafaza edememeleri, ülkemizde yoğurdun en tanınan ve 

kullanılan süt ürünü olmasının baĢlıca nedenleridir (Demirci ve ġimĢek, 1997; 

TekinĢen, 2000). 

  

Sütün Türkiye‟de doğrudan doğruya tüketimi çok düĢük bir seviyededir. Ġçme 

sütü endüstrisinin geliĢmemiĢ olması ve halkımızın beslenme alıĢkanlıkları, süt 

üretim kapasitesinin büyük bir çoğunluğunun süt ürünlerine iĢlenmesini zorunlu hale 

getirmektedir. Türkiye‟de süt ürünleri içerisinde yoğurdun ayrı bir yeri vardır. (Akın, 

2006). 
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KiĢi baĢına yıllık yoğurt tüketimi Bulgaristan‟da 35 kg, Finlandiya‟da 40 kg, 

Yunanistan‟da 89 kg ve Amerika BirleĢik Devletleri‟nde 113 kg iken, Türkiye‟deki 

yoğurt tüketimi 20 kg‟dır ( Akın, 2006). 

 

Son 30-40 yıl içinde yoğurdun besin değerinin anlaĢılmasıyla tüketiminde 

büyük bir sıçrama görülmüĢtür. Ülkemiz dahilinde ölçülebilir markalı ürünlerde 

toplam üretimin yılda 230 bin ton dolayında olduğu sektörde ilgililerin tahminlerine 

göre, ölçülebilir markasız üretimin, markalı üretimin 3 katı olduğu savunulmaktadır. 

Ev üretimi ile birlikte yoğurt pazarının toplam büyüklüğünün yıllık 3 milyon ton 

olduğu öne sürülmektedir (Anonim, 2005). 

  

1.5. Yoğurt Üretimi Yapılan Süt ÇeĢitleri ve KarĢılaĢtırılması 

 

Bir “yaĢam mucizesi” diye nitelenebilecek kadar büyük besin değerine sahip olan 

sütün,  insan yaĢamındaki yeri insanlık tarihi kadar eskidir. Ġnsanların doğumlarından 

itibaren aldıkları ilk besin, dünyanın en yararlı içeceği olan süt, hayvansal ürünler 

arasında beslenme açısından en baĢta yer alırken, sağlıklı beslenmemiz ve 

geliĢmemiz açısından vazgeçilmez bir ürün olarak kabul edilmektedir. 

Mikroorganizmaların geliĢmesi için ideal bir ortam olması nedeniyle daha dayanıklı 

ürünlere iĢlenerek hem bozulması önlenmekte veya geciktirilmekte, hem de lezzet ve 

tekstür bakımından farklı yeni süt ürünleri elde edilerek tüketici beğenisinin 

çeĢitliliğine alternatif olabilecek gıdalar üretilmektedir. Bu süt ürünlerinden birisi de 

yoğurttur. 

   

Bilindiği gibi Türkiye‟nin süt ürünlerinde dört tür hayvanın (inek, koyun, keçi 

ve manda) payı vardır. Bunlardan koyun, keçi gibi küçükbaĢ hayvanların sütleri 

birçok süt ürününün iĢlenmesine elveriĢli olmadığı gibi, bu sütlerin kuru madde 

oranının yüksek,  tat ve aromasının da yoğun olması nedeniyle içimleri de ağırdır. 

Halbuki yoğurt teknolojisinde kuru maddece zengin süt aranır ve tüketicilerin tercihi 

de yoğurdun daha kıvamlı ve aromatik olması yönündedir.  Ülkemiz süt ürünleri 

arasında yoğurdun ayrı bir yeri vardır. Her çeĢit sütten yoğurt yapılabilmesi, hemen 

hemen her ailenin yoğurt yapabilecek bilgi ve beceriye sahip oluĢu onun önemini 
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hiçbir zaman azaltmamaktadır. Ülkemizde sevilerek tüketilen yoğurtlar, inek, koyun, 

keçi ve manda sütlerinden yapılan, tadı ve aroması “sade” olarak tanımlanan 

yoğurtlardır (Akın, 1996). 

  

Dünya süt üretiminin büyük kısmını inek sütünden karĢıladığı için diğer süt 

ürünlerinde olduğu gibi yoğurt üretiminde de ağırlıklı olarak inek sütünden 

yararlanılmaktadır. Bunun yanı sıra, geleneksel üretimlerde diğer süt türlerinin de 

yoğurt üretiminde kullanıldığı görülmektedir. Örneğin, ülkemizde yerel düzeyde 

koyun sütünden yoğurt üretimi yaygındır. Benzer Ģekilde, Mısır‟da zabadi, 

Hindistan‟da shirkand ve dahi gibi yoğurt benzeri ürünlerin üretiminde çoğunlukla 

manda sütü kullanılmaktadır (Özer, 2006).   

 

BaĢta içme sütü olmak üzere birçok süt ürününün iĢlenmesine uygun olan ve 

bu nedenle süt teknolojisi için önem taĢıyan inek sütünün bileĢimi öncelikle ırk 

olmak üzere çeĢitli faktörlerin etkisi altında değiĢiklik gösterir. Ġnek sütünün kuru 

maddesi % 10,5 – 14,5, yağ oranı % 2,5 – 6, laktoz oranı % 3,6 – 5,5, protein oranı 

% 2,9 – 5,0 ve mineral madde oranı  % 0,6 – 0,9 arasındadır.  BileĢime bağlı olarak 

asitliği 6,2 – 8,9 SH ve yoğunluğu 1,028 – 1,039 g/ml arasında değiĢir. Kuru 

maddenin yaklaĢık % 27‟si azotlu maddelerden ve % 29‟u süt yağından oluĢur. Kuru 

maddedeki yaklaĢık % 37‟lik değeri ile laktoz en büyük paya sahiptir. Mineral 

maddeler ise toplam kuru madde içerisinde % 5,95‟lik bir oranda bulunur. Ġnek 

sütünün bileĢimindeki diğer maddeler miktar açısından önemli değildir ancak 

iĢlevleri açısından büyük önemleri vardır (Metin, 2001; Üçüncü, 2004). 

 

Manda sütü yağ oranı bakımından en yüksek değere sahip olan süt türüdür. 

Bu nedenle fizyolojik açıdan değerli bir süt olarak kabul edilir. Özellikle tereyağı, 

lüle kaymağı ve yoğurt üretiminde kullanılır (Metin, 2001; Üçüncü, 2004). Manda 

sütü Hindistan, Pakistan, Mısır ve Nepal gibi bazı geliĢmekte olan ülkelerde içme 

sütü olarak tüketilmekte iken, Ġtalya‟da çoğunlukla Mozarella peyniri üretiminde 

kullanılmaktadır. Kuru maddesinin yüksek olması nedeniyle iĢlendiği ürünlerin 

randımanı da yüksek olmaktadır. Ayrıca yağ oranı yüksek olmasına rağmen 

kolesterol oranının inek sütüne nazaran daha düĢük olduğu, bunun ise yağ 
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globüllerinin çapının küçük olması dolayısıyla çoklu doymamıĢ yağ asitlerince 

zengin olmasından kaynaklandığı bildirilmektedir (Zicarelli, 2004). 

 

Keçi sütü bileĢim açısından inek sütüne yakın değerlere sahip olup 

bileĢimindeki proteinli maddelerin yaklaĢık % 75‟i kazeinden oluĢuğu için, kazeinli 

sütler grubuna dahildir (Metin, 2001; Üçüncü, 2004). Özellikle geliĢmiĢ ülkelerde 

inek sütünün sebep olduğu alerjiler ve mide-bağırsak rahatsızlıkları nedeniyle keçi 

sütüne olan talep giderek artmaktadır (Haenlein, 2004). Keçi sütü pek çok yönüyle 

inek sütünden farklılık gösteren bir süt türü olup daha fazla serbest aminoasit 

içeriğine ve eĢsiz kazein presipitasyonuna sahiptir (Tamime ve ark., 1999). Koyun 

sütü kimyasal içeriği bakımından diğer sütlere oranla daha zengin bir süt türüdür. 

BileĢimindeki proteinli maddelerin yaklaĢık % 80‟i kazeinden oluĢtuğu için kazeinli 

sütler grubuna dahildir. Ġnek sütüne oranla yağ globüllerinin çapı daha büyük, süt 

yağındaki lesitin miktarı daha fazla, riboflavin açısından zengin, buna karĢın C 

vitamini ve nikotinik asit bakımından fakirdir. Koyun sütü özellikle yüksek 

kurumadde (% 17,5 – 19), protein ve yağ içeriği nedeniyle yoğurt üretimi için çok 

uygundur ve  kuru madde artırımına gereksinim duyulmaması yönüyle de önem arz 

etmektedir (Metin, 2001; Posecion ve ark., 2005; Özer, 2006). 

 

2. YOĞURT ÜRETĠMĠ 

  

Ġnsan beslenmesinde önemli bir yer tutan yoğurdun kimyasal bileĢimi, üretiminde 

kullanılan çiğ sütün bileĢimine ve laktik asit fermantasyonu sırasında süt 

bileĢenlerinde meydana gelen değiĢmelere bağlıdır. Yoğurt üretimi sırasında sütün 

bileĢimini etkileyen faktörler, yağ ve kuru madde standardizasyonu ile ısıl 

iĢlemlerdir. Standart ve kaliteli yoğurt üretimi; üretimde kullanılan çiğ sütün 

kalitesine, üretim teknolojisine, hijyenik koĢullara, tekniğine uygun paketleme ve 

muhafazasına bağlıdır (Ġnal, 1990; Demirci ve ark., 1997; TekinĢen, 2000). 

 

Türkiye‟de yoğurt yağlı veya kısmen yağı alınmıĢ sütten yapılmaktadır. 

Birçok geliĢmiĢ ülkede olduğu gibi, ülkemizde de yoğurt kısmen suyu alınarak 



11 

 

yoğunlaĢtırılmıĢ veya bazen Ģeker, lezzet verici maddeler ve meyve ilâve edilmiĢ 

sütten üretilmektedir (TekinĢen, 2000). 

  

Yoğurt üretimi halk arasında geleneksel olarak daha önce yapılmıĢ olan 

yoğurttan bir miktar alınarak baĢlangıç kültürü olarak süte ilave edilmesiyle 

yapılmaktadır. Fabrikasyon olarak yoğurt üretimi ise Lb. bulgaricus ve                      

Str. thermophilus bakterilerinin saf kültürleri kullanılarak yapılmaktadır (TekinĢen, 

2000; Demirci ve ġimĢek, 1997). 

  

Günümüzde modern tesisler hariç küçük aile iĢletmelerinde yoğurt üretimi 

geleneksel olarak yapılmaktadır. Bu nedenle standart ve kaliteli yoğurt elde etmek 

pek mümkün olmamaktadır. Geleneksel olarak yoğurt üretimi ġekil 1‟de 

sunulmuĢtur (Demirci ve ġimĢek, 1997). 

 

KaynamıĢ süt 

↓ 

Soğutma (kontrolsüz) 

↓ 

Mayalama (bir gün önceki yoğurt) 

↓ 

Ġnkübasyon (kontrolsüz ve genellikle çevre sıcaklığında) 

↓ 

Soğutma 

↓ 

Tüketim 

 

ġekil 1. Geleneksel yoğurt üretimi (Demirci ve ġimĢek, 1997) 
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2.1. Yoğurt Üretim Teknolojisi 

 

Yoğurdun Set tipi (pıhtısı parçalanmamıĢ), Stirred (pıhtısı parçalanmıĢ) tipi olmak 

üzere iki çeĢit üretimi yapılmaktadır. Ülkemizde Set tipi üretim yapılmaktadır. Set 

tipi yoğurtlar starter kültür ile inokülasyondan sonra hemen kaplara doldurulur, 

inkübasyona kaplarda girer. Stirred yoğurtlarda ise inokülasyon ve inkübasyon 

tanklarda yapılır ve soğuttuktan sonra kutulara dolum yapılır (TekinĢen, 1997). 

  

Yoğurt yapılacak süt 92 - 95°C‟ de 15 dakika ısı iĢlemine tabi tutularak kuru 

madde oranı arttırılır. Daha sonra süte ısı iĢlemiyle (90°C) birlikte homojenizasyon 

iĢlemi uygulanır ve sütün ısısı 42 – 43°C‟ ye düĢürüldükten sonra % 1,5 – 3 oranında 

yoğurt kültürü ilave edilir.  Ön inkübasyon iĢlemini takiben kaplara dağıtım yapılır 

ve 42 – 43°C‟ de ortalama 3 saat inkübasyona bırakılır. Ġnkübasyon sona erdikten 

sonra da soğutma iĢlemi yapılır (Ġnal, 1990; Ġnal ve ark., 1996). 

 

 2.1.1.  Hammadde 

 

               Ġyi kalitede yoğurt elde etmek için en önemli unsurlardan bir tanesi hammaddenin 

kaliteli olmasıdır (Demirci ve ark., 1992; Ġnal ve ark., 1996; TekinĢen, 1997;  

Demirci ve ark., 1997). Çiğ sütün kalitesi ürün kalitesini direk olarak etkiler. DüĢük 

kaliteli bir sütten kaliteli bir fermente ürün elde etmek imkansızdır (Koçak, 1995). 

Bu nedenle yoğurt yapılacak sütün hilesiz, asitliğinin yükselmemiĢ, bakteriyolojik 

kalitesinin iyi, tat ve kokusunun kusursuz olması, kimyasal koruyucu maddelerin 

bulunmaması gerekir (Demirci ve ark., 1992; Uysal, 1995). 

   

Sütün taze olması kaliteli bir yoğurt için önemlidir (Demirci ve ark., 1997;  

Ġnal, 1990). Asitliği yükselmiĢ sütler ısıtıldıklarında kesilirler. Bu nedenle süt 

alınırken mutlaka asitlik kontrolü yapılmalıdır (Demirci ve ark., 1997). Ayrıca TGK 

Fermente Sütler Tebliği‟nde fermente süt yapılacak sütün Çiğ Süt ve Isı ĠĢlemi 

GörmüĢ Ġçme Sütleri Tebliği‟nde belirtilen Ģartlara uygun olması gerektiği 

belirtilmektedir (Anonim, 2001). 
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              2.1.2. Klarifikasyon 

 

               Klarifikasyon sütün içindeki yabancı maddeleri, epitel ve kan hücrelerini ayırmak 

için yapılan bir iĢlemdir. Klarifikasyon, modern iĢletmelerde bu amaçla özel olarak 

yapılan seperatörlerde yapılır. Seperatörlerde aynı anda hem klarifikasyon hem de 

yağ standardizasyonu yapılabilmektedir (Demirci ve ark., 1997). 

            

 2.1.3. Standardizasyon 

 

               Aynı kalitede yoğurt elde edebilmek için, sütün bileĢimi, özellikle yağ ve kuru 

madde oranları standardize edilir (Gönç, 1995; TekinĢen, 1997). Standardizasyon 

sütün suyunun uçurulması, süte süt tozu veya koyulaĢtırılmıĢ süt ilavesi, membran 

filtrasyonla sütün suyunun ayrılması yöntemleri ile yapılmaktadır (Öztek, 1995; 

Gönç, 1995; Linden ve ark., 1999). Ayrıca Gıda Maddeleri Tüzüğü (GMT) ve TS 

1330 Yoğurt Standardında da yağ ve kuru madde oranları belirtilmiĢtir. Buna göre 

GMT‟de yağ oranları yağlı yoğurtlarda en az % 3, yarım yağlı yoğurtlarda % 1,5 ve 

yağsız yoğurtlarda % 0,5 olmalıdır (Cerning, 1990). TS‟de ve TGK‟da ise tam yağlı 

yoğurt en az % 3,8, yağlı yoğurt en az % 3,0, yarım yağlı en az % 1,5, yağsız % 

1,5‟den az olmalıdır. Ayrıca yağsız kuru madde oranı 100 kg‟da en az 12 kg 

olmalıdır (Anonim, 1999; Anonim, 2001). Gıda Maddeleri Tüzüğü ve Standart‟ta 

öngörülenden fazla miktarda yağ ve yağsız kuru madde bulundurması yoğurdun 

kalitesini yükseltir. Ancak bu ekonomik yönden iĢletmenin zararına olan bir 

durumdur. ĠĢte bu olumsuzlukları önlemek, yani farklı bileĢimdeki sütlerden her gün 

aynı bileĢimde ve üstün kalitede yoğurt imal etmek, gerek tüketicinin gerekse 

üreticinin menfaatlerini korumak ve yasalara uygun yoğurt üretmek amacıyla sütlerin 

hem yağ, hem de kuru madde oranlarının standardize edilmesi gereklidir (Öztek, 

1995). 

 

               2.1.4. Homojenizasyon 

   

 Homojenizasyon genellikle ısı iĢlemiyle birlikte uygulanır. YaklaĢık 55–70°C‟de 

130–150 kgf/cm
2
 basınç altında süt homojenize edilir (TekinĢen, 1997). 
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Homojenizasyon basıncının artmasıyla yoğurtların konsistens ve viskozitelerinin 

daha iyi olduğu bildirilmiĢtir (Atamer ve ark., 1999). Dolayısıyla homojenizasyon 

kıvam ve viskoziteyi olumlu yönde etkiler (ġimĢek, 1995). 

 

Homojenizasyonun yağ küreciklerinin küçülmesi ve kazein parçacıklarının 

büyümesi gibi iki önemli fonksiyonu olup süte getirdiği avantajları vardır: Yağ 

kürecikleri küçüldüğü ve her tarafa eĢit dağıldığı için yoğurdun tat ve aroması artar. 

Süt yağı yoğurt içinde dağıldığından yoğurdun viskozitesi artar, koyu kıvamlı olur, 

buna bağlı olarak su salması azalır. Sindirimi kolaylaĢır. Kazein partiküllerinin 

büyümesi fazla su bağlamasına sebep olur ve su salması azalır. Homojenize sütten 

daha kısa sürede yoğurt oluĢur. Yoğurt üzerinde kaymak tabakası oluĢmaz. Bütün bu 

etkiler nedeniyle stabil bir yoğurt jeli elde etme imkanı sağlar (Demirci ve ark., 1992; 

Gönç, 1995; ġimĢek ve ark., 1995; Demirci ve ark., 1997). 

 

              2.1.5. Isı ĠĢlemi 

 

Isı iĢlemi; çiğ süte 80°C‟de 30 dakika, 85°C‟de 20 dakika veya 90°C‟de 5 dakika 

süre ile uygulanır (TekinĢen, 1997). 

              

Yoğurt üretiminde çiğ süte uygulanan ısı iĢleminin; sütte bulunabilecek 

patojen ve vejetatif mikroorganizmaları yok etmek, sütte bulunan ve kültür 

aktivasyonunu etkileyen diğer mikroorganizmaları yok etmek ve böylece kalite 

standardizasyonunu sağlamak, doğal olarak bulunan enzimleri inaktive etmek, fazla 

suyu uçurarak ve serum proteinlerinin denatüre edilmesi sonucu proteinlerin 

hidrofilik özelliklerini arttırarak yoğurdun daha kıvamlı olmasını sağlamak, yoğurt 

bakterilerinin üremesini az da olsa olumsuz yönde etkileyen sütteki oksijeni 

uzaklaĢtırmak, ortamdan oksijeni uzaklaĢtırarak oksidasyon ve redüksiyon 

potansiyelini azaltmak ve starter organizmaların ihtiyacı olan mikroaerofilik ortamı 

sağlamak, yağlı ve homojenize sütten iĢlenecekse yağı yumuĢatmak, homojenizasyon 

için gerekli ısıyı sağlamak, serum proteinlerini denatüre ederek yoğurdun iyi bir 

tekstür kazanmasını sağlamak gibi faydaları vardır (Ġnal, 1990; Demirci ve ark., 
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1992; ġimĢek ve ark., 1995; Gönç, 1995; Konar, 1995; Demirci ve ark., 1997; 

Tamime ve ark., 1999). 

 

 2.1.6.  Soğutma 

 

               Isı iĢlemi görmüĢ süt, inkübasyon sıcaklığı olan 40 – 45°C‟ye kadar soğutulur (Ġnal, 

1990; Tamime ve ark., 1999). 

 

              2.1.7.  Starter Kültür Ġlavesi 

 

               Yoğurt kültürü olarak Lb. bulgaricus ve Str. thermophilus karıĢımı kullanılır 

(Bennion, 1990; Demirci ve ark., 1992; Anar, 1992; Demirci ve ark.,1997; Tamime 

ve ark., 1999). Kaliteli bir yoğurt mayasında bu bakterilerin oranı 1/1 olmalıdır 

(Anar, 1992). Süte kültür katıldıktan sonra öncelikle Str. thermophilus geliĢir ve 

ortam pH değerini 5,5‟e kadar düĢürür. Daha sonra koĢullar uygun olduğunda Lb. 

bulgaricus hızla çoğalarak süt proteinlerinden kazeini,  salgıladığı proteolitik 

enzimlerin etkisi ile parçalayarak dipeptit, peptit ve amino asitlerin açığa çıkmasını 

sağlar. Bu olay sırasında Str. thermophilus için gerekli geliĢme faktörleri ortamı da 

temin edildiğinden geliĢmesi ve çoğalması hızlanmıĢ olur (Kılıç, 1991). Kültürlerden 

Str. thermophilus asit, Lb. bulgaricus ise asit ve lezzet oluĢumunda önemli rol 

oynarlar (TekinĢen, 1997). Karbonhidratları parçalayarak süt asidi meydana getirirler 

ve yoğurt pıhtısı oluĢmaya baĢlar (Anar, 1992, Akbulut ve ark., 1993). OluĢan süt 

asidi diğer mikroorganizmaların faaliyetini engellediğinden dayanıklılık artar 

(Akbulut ve ark., 1993). Yoğurdun kalitesi taze süt kullanımı yanında, büyük ölçüde 

yoğurt mayasının kalite ve tazeliğine de bağlıdır (Anar, 1992).  

 Kültürlerin fonksiyonları Ģu Ģekilde özetlenebilir: Yoğurt üretiminde kullanılan 

kültür bakterileri laktozdan laktik asit üreterek sütün pH değerini fermantasyon 

sonunda 6,5‟den 4,6 değerinin altına düĢürmektedirler. Yoğurda özgü karakterde tat 

ve aroma üretirler. Sert bir yoğurt pıhtısı oluĢturarak son ürüne stabilite ve viskozite 

kazandırırlar (Zorba, 2001). 
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Kültür yaklaĢık 40 – 45°C‟deki süte % 2 – 3 oranında eklenir (Ġnal, 1990; 

Demirci ve ark., 1992; TekinĢen, 1997; Tamime ve ark.,1999). Katılan kültür miktarı 

önemlidir. Bir veya iki gün önce üretilmiĢ yoğurtlar maya olarak kullanılacağı zaman 

aĢılama oranı % 1 – 2 civarındadır. Süte kültür katılması çeĢitli yöntemlerle 

yapılmaktadır. Bunlar; kaplarda ayrı ayrı aĢılama, toplu halde aĢılama, dozaj 

pompaları ile aĢılama olarak üç grup altında toplanabilir. Kaplarda sütü aĢılama çok 

eski yöntem olmasına rağmen hala ülkemizde kullanılmaktadır (Gönç, 1995). 

 

 2.1.8. Kaplara Doldurma 

   

 Starter kültür ilavesinden sonra kaplara doldurma iĢlemi yapılır (Demirci ve ark., 

1992; Demirci ve ark., 1997). 

  

 2.1.9. Ġnkübasyon 

   

 Kültür ilave edilmiĢ süt 43 – 45°C‟de yaklaĢık 2,5 – 3 saat inkübe edilir (Demirci ve 

ark., 1992; TekinĢen, 1997; Demirci ve ark., 1997). Yoğurtların inkübasyon 

sıcaklığının 42°C‟ nin altında olması Str. thermophilus‟ un aĢırı çoğalarak ekĢi tatta 

yoğurt oluĢturmasına neden olmaktadır (Ġnal, 1990). Yapılan çalıĢmalarda 

inkübasyon sıcaklığının düĢük olmasının yoğurtların asitliğinin daha düĢük olmasını 

sağladığı, bunun yanında, bu düĢük asitliğin konsistensi olumsuz yönde etkilediği 

tespit edilmiĢtir. DüĢük inkübasyon sıcaklığının serum ayrılmasını da arttırdığı 

belirlenmiĢtir (Güven ve ark., 1997).  

   

Ġnkübasyon iĢlemi, yoğurdun pH değeri, kazeinin izoelektrik noktasına 

geldiğinde sona erdirilmektedir ( Ġnal, 1990;  Gönç, 1995; Demirci ve ark., 1997). 

Kazeinin izoelektrik noktası pH 4,5 – 4,6,  minimum pH 4,5 değerindedir (Ġnal, 

1990). Bazı kaynaklarda sütteki kolloid çözelti için pH 4,65 – 4,7 civarında olduğu 

belirtilmektedir (Gönç, 1995). Aksi takdirde jel haline gelmiĢ olan kazeinin 

kontraksiyon  gücü  ve  serum  salması  artar  (Ġnal, 1990).  Bazı  kaynaklara  göre 

pH 4,6 – 4,7 olduğunda soğutma iĢlemine geçilmelidir (TekinĢen, 1997; Demirci ve 

ark., 1997). Pıhtının inkübasyonuna pH 4,65 – 4,7 değerine kadar devam edilmesi, 
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kazein misellerinin kasılma kuvvetini arttırmakta ve neticede kaba yapılı bir pıhtı 

elde edilmektedir. Bunun sonucu olarak, yoğurt su salmakta ve dayanma süresi 

kısalmaktadır. Halbuki sıcaklığı yavaĢ yavaĢ düĢürerek inkübasyona devam edilmesi 

kazein misellerinin kasılma kuvvetini azaltmaktadır. Bu Ģekilde üretilen yoğurtlarda 

pıhtı daha ince yapılı olduğundan su salma az olmakta ve uzun süre dayanmaktadır 

(Gönç, 1995). 

       

 2.1.10. Soğutma-Muhafaza 

 

               Yoğurt bakterilerinin çoğalmalarını sınırlandırmak ve asiditenin artmasını önlemek 

amacıyla hızlı soğutma iĢlemi yapılır (Demirci ve ark., 1992; TekinĢen, 1997;  

Demirci ve ark., 1997). Soğutma hızlandıkça ve soğutma süresi kısaldıkça 

yoğurtların asitleĢmeleri yavaĢlamıĢ, ancak konsistens değerleri artıĢ göstermiĢtir 

(Güven ve ark., 1997). Soğutma iĢlemi 10°C‟nin altında yapılmalıdır (Demirci ve 

ark., 1997). Yoğurdun soğutma iĢlemi tamamlandıktan sonra, sertleĢmesi, kıvam 

kazanması, tat ve aromasının dengelenmesi için en az 10 – 12 saat depolandıktan 

sonra tüketime sunulması gerekir. Ürünün çok iyi kalitede olması isteniyorsa 

depolama sıcaklığının 0 – 5°C‟ler arası olması önerilmektedir (Gönç, 1989). TS 1330 

Yoğurt Standardına göre, yoğurdun muhafazasının 10°C‟ nin altında ve güneĢ ıĢığına 

direkt maruz kalmayacak Ģekilde 4 ± 1°C yapılması en elveriĢlidir (Anonim, 1999). 

TGK Fermente Sütler Tebliğine göre de yoğurdun 4 – 6°C‟de muhafaza edilmesi 

gerektiği belirtilmektedir (Anonim, 2001). 

    

Ġnkübasyondan sonra yoğurdun soğutulması, hem asitliği önlemekte, hem de 

oluĢan aroma maddelerinin yoğurtta kalmasını sağlamaktadır (Gönç, 1995). 

 

Yoğurt üretim akıĢı ġekil 2‟de gösterilmiĢtir. 
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Çiğ süt 

 

 

    Klarifikasyon 

 

 

   Standardizasyon 

 

 

Ön ısıtma (60-65ºC) 

 

 

    Homojenizasyon 

   (43ºC’ de 130-150 kgf\cm²) 

 

 

  Isı iĢlemi 

    (80ºC’ de 30 dk; 85ºC’ de 20 dk; 90ºC’ de 5 dk) 

 

 

    Soğutma (43-45°C) 

 

 

        Starter kültür ilavesi (%1-3) 

 

          

Kaplara dolum      Tankta inkübasyon  

(41-43ºC’ de 2-3 saat) 

 

                                                                                                                 

                                                      

                Ġnkübasyon (41-43°C’ de 2-3 saat)                 KarıĢtırma 

                  (pH: 4,2 - 4,3’ e kadar)                      

                                                                                           

            

             Soğutma                                                                              Soğutma (20-30ºC’ de) 

                                                        

        

                  Yoğurt                           Paketleme   

                                      

                                                        

         Muhafaza-depolama (+4°C’ de)                      Muhafaza-depolama (+4°C’ de) 

                                                                                                                             

 

              Set tipi yoğurt                         Stirred tip yoğurt 

              (pıhtısı parçalanmamıĢ)                                                                           (pıhtısı parçalanmıĢ) 

                                                                                                                                                                                                                     

                                             
ġekil 2. Yoğurt üretim akıĢı (TekinĢen, 1997, Demirci ve ark.,1992) 

 

 



19 

 

 2.2. Kaliteli Bir Yoğurdun Duyusal Özellikleri 

 

Kaliteli bir yoğurt, porselen veya doğal süt renginde, jel kıvamında, düzgün, sıkı, 

mükemmel ve homojen yapıda, kendine has hafif ekĢimsi lezzette ve iyi bir aromaya 

sahip olmalıdır (ġimĢek, 1995; TekinĢen, 1997, Anonim, 1999 ). Granül ve 

topakçıklar taĢımamalı,  kabarcık bulunmamalı ve serum salmamalıdır. Ayrıca küf-

maya ve diğer arzu edilmeyen mikroorganizmalar bulunmamalı, dayanma süresi 

uzun olmalıdır (TekinĢen, 1997). Yoğurdun dıĢ görünüĢü parlak, süt renginde, serum 

ayrılması olmamıĢ, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan, temiz ve homojen görünüĢte 

olmalıdır. KaĢıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, karıĢtırıldıktan 

sonra koyu bir akıcılık gösteren, serumu hemen ayrılmayan, dille damak arasında 

kolay dağılmayan, dolgun bir yapı göstermelidir. Kendine has hafif ekĢimsi tatta 

olmalıdır. Kendine has hoĢ kokuda olmalıdır (Anonim, 1999). 

 

              2.3. Kimyasal Özellikleri 

  

2.3.1.  Toplam kuru madde oranı  

  

TS 1330 Yoğurt Standardına ve TGK Fermente Sütler Tebliği‟ne göre yoğurdun 

yağsız kuru madde miktarı en az % 12.0 olmalıdır. Yine standartta ve kodekste 

verilen, olması gereken % yağ değerleri bu değerle toplanırsa, yoğurtlarda olması 

gereken en az kuru madde miktarı bulunabilir. Buna göre tam yağlı, yağlı, yarım 

yağlı ve yağsız yoğurtlarda toplam kuru madde sırasıyla en az % 15,8, % 15,0, % 

13,5 ve %12,0 olmalıdır (Anonim, 2001).  

    

Ġzmen (1959), Ankara‟da tüketime sunulan yoğurtların toplam kuru madde 

oranının % 13,78 – 19,50 arasında değiĢtiğini, ortalama değerin ise % 16,37 

olduğunu bildirmiĢtir. Eralp (1967), yaptığı çalıĢmada yoğurt numunelerinin kuru 

madde miktarlarını % 13,405 – 23,708 arasında ve ortalama % 17,689 olarak 

bulmuĢtur. Eralp ve ark. (1970), Antalya‟da yaptıkları çalıĢmada yoğurt 

numunelerinin kuru madde miktarlarını % 13,78 – 17,76 arasında, ortalama olarak da 

% 15,76 bulmuĢlardır. Davis ve McLachlan (1974),  Ġngiltere‟de yoğurt örnekleri 
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üzerinde yapmıĢ oldukları araĢtırmada toplam kuru madde oranını % 11,56 – 17,38 

olarak belirlemiĢlerdir. Mert (1976), Adana ilinde satılan 107 yoğurt örneğini 

incelemiĢ ve bu yoğurtlarda toplam kuru madde oranını ortalama % 9,38 olarak 

bulmuĢtur. Sezgin (1979)‟in yapmıĢ olduğu araĢtırmada yoğurtların ortalama kuru 

madde değeri  % 17,39 olarak bulunmuĢtur. O‟neil ve ark. (1979) tarafından ticari 

yoğurtların bileĢimi ile ilgili yapılan çalıĢmada kuru madde değeri ortalama olarak % 

14,5 olarak belirlenmiĢtir. Kurdal ve Demirci (1980) tarafından Erzurum ili 

merkezinde tüketilen yoğurtların bileĢimleri üzerine yapılan çalıĢmada ortalama kuru 

madde değeri  % 12,15 olarak belirlenmiĢtir. Kaptan ve Gürsel (1984), 50 adet 

yoğurt numunesinin kuru madde değerlerini % 11,77 – 16,02 arasında bulmuĢlardır. 

Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara‟da üretilen 120 adet yoğurt örneği üzerinde 

yapmıĢ oldukları araĢtırmada toplam kuru madde oranını % 9,05 – 14,25 arasında ve 

ortalama değeri % 12,03 olarak bulmuĢlardır. Tamime ve ark. (1987), yoğurt 

numunelerinin toplam kuru madde miktarlarını % 15,92 – 18,71 arasında, ortalama 

olarak da % 15,24 olarak bulmuĢlardır. Ġbrahim ve ark. (1989) Kahire‟de modern, 

yarı modern ve ilkel Ģartlarda üretilmiĢ yoğurtlardan 200 adet örnek almıĢlardır. Bu 

örnekler üzerinde yapmıĢ oldukları çalıĢmada toplam kuru madde oranını % 12,00 – 

18,99 arasında, ortalama değeri % 14,48 olarak belirlemiĢlerdir. Fayed ve ark. (1989) 

tarafından yapılan bir araĢtırmada yoğurtların kuru madde oranı ortalama % 15,20 

olarak bulunmuĢtur. Ergün ve ark. (1990), separe, homojenize ve pastörize sütten 

imal edilen ve büyük, modern iĢletmelerin ürünleri olan yoğurt numunelerinin 

toplam kuru madde miktarlarını % 13,91 – 16,26; separe, homojenize  ve pastörize 

sütten imal edilmemiĢ ve irili ufaklı mandıra tipi iĢletmelerin ürünleri olan yoğurt 

numunelerinin toplam kuru madde miktarlarını ise % 14,77 – 17,10 olarak 

belirlemiĢlerdir. Öz (1990), Konya‟da tüketime sunulan 50 adet yoğurt numunesi 

üzerinde yaptığı çalıĢmada ortalama kuru madde miktarını % 15,88 olarak 

belirlemiĢtir. Yazıcı (1991), Samsun ilinde tüketime sunulan 60 adet yoğurt 

numunesi üzerine yaptığı çalıĢmada kuru madde miktarı % 7,47 – 15,05 arasında, 

ortalama olarak da % 11,22 bulmuĢtur. Dayısoylu (1992), Van piyasasında üretilen 

ve satılan yoğurtlar üzerine yaptığı çalıĢmada kuru madde miktarını % 9,04 – 13,70 

arasında, ortalama değeri ise % 11,57 olarak belirlemiĢtir. Azgın (1993) Sivas 

piyasasında tüketime sunulan 42 adet yoğurt numunesi üzerinde yaptığı çalıĢmada 
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kuru madde miktarını % 11,85 – 14,11 arasında, ortalama değeri % 12,35 olarak 

bulmuĢtur. Tayar ve ark. (1993), Bursa‟da tüketilen yoğurtların kalitesi üzerine 

yaptıkları çalıĢmada, yoğurtlara ait ortalama kuru madde miktarını % 16,46 olarak 

belirlemiĢlerdir. Younus ve ark. (2002), Pakistan marketlerinden topladıkları 

yoğurtlar üzerine yaptıkları çalıĢmada kuru madde miktarını % 12,93 – 15,73 

arasında saptamıĢlardır. 

 

2.3.2.  Yağ miktarı  

  

TS 1330 Yoğurt Standardı‟na ve TGK Fermente Sütler Tebliği‟ne (Anonim, 2001) 

göre en az % 3,8 yağ içeren yoğurtlar tam yağlı, en az % 3,0 yağ içerenler yağlı, en 

az % 1,5 yağ içerenler yarım yağlı ve % 1,5‟tan az yağ içerenler yağsız sınıfına dahil 

edilmiĢtir. Ġzmen (1959), Ankara piyasasından topladığı yoğurtlarla yaptığı 

çalıĢmada yağ oranını  % 2,50 – 7,80 arasında,  ortalama değeri  % 4,93 olarak 

bulmuĢtur. Amerika‟da yapılan bir araĢtırmada yağ oranı % 2,8 – 3,7 arasında ve 

ortalama % 3,3 olarak bulunmuĢtur (Kosikowsky, 1966). Eralp (1967) yoğurt 

numunelerinin yağ miktarını % 2,46 – 9,10 arasında ve ortalama % 6,18 olarak 

belirlemiĢtir. Eralp ve Kaptan (1970), yoğurt numunelerinin yağ miktarını  % 2,50 – 

5,40 arasında ve ortalama %4.07 olarak bildirmiĢlerdir. Davis ve McLachlan (1974),  

Ġngiltere‟de yaptıkları araĢtırmada yoğurt numunelerinin yağ oranını % 0,30 – 4,28 

arasında, ortalama değeri % 1,61 olarak belirlemiĢlerdir. Yaygın ve ark. (1977),  

Ġzmir ilindeki koyun ve inek yoğurtları üzerinde yaptıkları araĢtırmada inek 

yoğurtlarının yağ oranını % 2,0 – 5,6 ve ortalama % 3,1, koyun yoğurdunun yağ 

oranını ise % 4,4 – 7,6 ve ortalama olarak da % 5,4 olarak rapor etmiĢlerdir. Sezgin 

(1979) tarafından yapılan bir çalıĢmada yoğurtlara ait ortalama yağ miktarı % 5,02 

olarak belirlenmiĢtir. O‟neil ve ark. (1979) tarafından ticari yoğurtların bileĢimi ile 

ilgili yapılan çalıĢmada ortalama yağ değeri % 2,0 olarak belirlenmiĢtir. Kurdal ve 

Demirci (1980) tarafından Erzurum‟da tüketilen yoğurtlar üzerine yapılan çalıĢmada 

yağ oranı ortalama % 2,81 olarak belirlenmiĢtir. Kaptan ve Gürsel (1984), 50 adet 

yoğurt numunesi üzerinde yaptıkları çalıĢmada yağ miktarlarını % 1,4 – 4,0 arasında 

belirlemiĢlerdir. Tamime ve ark. (1987) yoğurt numunelerinin % 0,41 – 1,59 

arasında, ortalama % 1,03 yağ içerdiğini tespit etmiĢlerdir. Koçhisarlı ve Ergül 
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(1987), Ankara‟da üretilen 120 adet yoğurt numunesi üzerinde yaptıkları çalıĢmada 

yağ miktarını % 1,4 – 4,4 arasında ve ortalama % 2,8 olarak belirlemiĢlerdir.  

Ġbrahim ve ark. (1989), Kahire‟de yaptıkları çalıĢmada yoğurt numunelerinin yağ 

miktarını % 3,02 – 6,16 ve ortalama olarak da % 3,97 olarak bildirmiĢlerdir. Fayed 

ve ark. (1989) tarafından yapılan bir çalıĢmada ortalama yağ içeriği % 2,9 olarak 

bulunmuĢtur.  Akyüz ve CoĢkun (1990) tarafından yapılan bir çalıĢmada ortalama 

yağ oranı % 3,38 olarak belirlenmiĢtir. Ergün ve ark. (1990),  modern iĢletmelerden 

toplanan yoğurt numunelerinin yağ miktarlarını % 3,30 – 3,89 arasında, 

mandıralardan toplanan yoğurt numunelerinin yağ miktarını ise % 3,25 – 4,00 

arasında bulmuĢlardır. Öz (1990), yoğurt numunelerinin yağ miktarını ortalama % 

3,84 olarak rapor etmiĢtir. Yazıcı (1991), yoğurtların yağ miktarını % 0,40 – 6,60 

arasında ve ortalama % 2,51 olarak belirlemiĢtir. Dayısoylu (1992), yoğurt 

numunelerinin yağ miktarını  % 2,20 – 8,00 arasında ve ortalama  % 5,28 olarak 

bulmuĢtur. Azgın (1993), 42 yoğurt numunesinin yağ miktarını ortalama olarak % 

3,319 olarak bulmuĢtur. Tayar ve ark. (1993), Bursa‟da tüketilen yoğurtların kalitesi 

üzerine yaptıkları çalıĢmada, yoğurtlara ait ortalama yağ miktarını % 3,28 olarak 

belirlemiĢlerdir. Younus ve ark. (2002), Pakistan marketlerinden topladıkları 

yoğurtlar üzerine yaptıkları çalıĢmada yağ miktarını  % 2,99 – 3,50 arasında 

bildirmiĢlerdir. 

 

2.3.3.  Yağsız kuru madde oranı  

  

 TGK Fermente Sütler Tebliği (Anonim, 2001) ve TS 1330 Yoğurt Standardı‟nda 

(Anonim, 1999) yoğurtlarda yağsız kuru madde oranının 100 g‟ da en az 12 g olması 

gerektiği ifade edilmiĢtir. Ġzmen (1959), Ankara piyasasında yapmıĢ    olduğu    

araĢtırmada    yoğurtların   yağsız   kuru    madde    miktarlarını  % 9,31 – 13,28 

arasında ve ortalama değeri de % 11,44 olarak belirlemiĢtir. Eralp (1967), yoğurtların 

yağsız kuru madde miktarlarını % 9,321 – 14,608 arasında ve ortalama % 11,502 

olarak belirlemiĢtir. Eralp ve Kaptan (1970) Antalya‟da yaptıkları çalıĢmada, yoğurt 

numunelerinin yağsız kuru madde miktarlarını % 9,70 – 13,76, ortalama % 11,69 

olarak rapor etmiĢlerdir. Davis ve McLachlan (1974),  Ġngiltere‟de yaptıkları 

çalıĢmada yoğurtların yağsız kuru madde oranlarının % 8,12 – 15,30 arasında 
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olduğunu bildirmiĢlerdir. Yaygın ve ark. (1977),  Ġzmir ilinde yaptıkları araĢtırmada 

35 inek ve 17 koyun yoğurdunun bileĢimlerini incelemiĢler ve inek yoğurtlarının 

yağsız kuru madde oranlarını ortalama % 9,872, koyun yoğurtlarınınkini ise % 

11,243 olarak belirlemiĢlerdir.  Sezgin (1979) yapmıĢ olduğu araĢtırmada yoğurtların 

ortalama yağsız kuru madde oranını % 12,36 olarak bulmuĢtur. Koçhisarlı ve Ergül 

(1987), Ankara‟da üretilmiĢ 120 adet yoğurt örneği üzerine yaptıkları çalıĢmada 

yağsız kuru madde miktarını % 7,25 – 10,85 arasında belirlemiĢlerdir. Ġbrahim ve 

ark. (1989), Kahire‟de 200 adet yoğurt örneği ile yaptıkları bir çalıĢmada yağsız kuru 

madde miktarının % 7,25 – 10,85 arasında olduğunu bildirmiĢlerdir. Akyüz ve 

CoĢkun (1990) tarafından yapılan araĢtırmada yoğurtların ortalama yağsız kuru 

madde miktarı % 9,11 olarak belirlenmiĢtir. Öz (1990),  yoğurt  numunelerinin  

yağsız  kuru  madde  miktarlarını  ortalama  olarak  % 12,04 olarak bulmuĢtur. 

Yazıcı (1991), yoğurt numunelerinin yağsız kuru madde oranlarını % 6,58 – 11,54 

arasında ve ortalama % 8,72 olarak belirlemiĢtir. Dayısoylu (1992), yoğurt 

numunelerinin yağsız kuru madde miktarını % 3,81 – 9,70 arasında ve ortalama % 

6,28 olarak bulmuĢtur. Azgın (1993), Sivas‟ta tüketime sunulan 42  yoğurt  numunesi 

üzerine yaptığı çalıĢmada yağsız kuru madde oranını % 8,24 – 10,32 arasında ve 

ortalama % 9,06 olarak bulmuĢtur. Tayar ve ark. (1993), yaptıkları çalıĢmada 

yoğurtlara ait ortalama yağsız kuru madde miktarını % 13,18 olarak belirlemiĢlerdir. 

Younus ve ark. (2002), Pakistan marketlerinden topladıkları yoğurtlar üzerine 

yaptıkları çalıĢmada yağsız kuru madde oranını % 9,94 – 12,78 arasında 

bulmuĢlardır. 

 

2.3.4.  Protein miktarı  

  

TGK Fermente Sütler Tebliği‟nde (Anonim, 2001), yoğurtta bulunması gereken 

protein miktarı ağırlıkça en az %4 olarak belirtilmiĢtir. Yöney (1965), süzülmüĢ 

yoğurtlarla yaptığı çalıĢmada ortalama protein miktarını % 7,31 olarak belirlemiĢtir. 

Aynı çalıĢmada piĢirilmiĢ yoğurtların ortalama protein miktarı  % 9,67, hem 

piĢirilmiĢ hem süzülmüĢ yoğurtların ortalama protein miktarının ise     % 10,54 

olduğu belirlenmiĢtir. Yaygın (1970), tulum yoğurtları üzerine yaptığı bir çalıĢmada 

ortalama protein miktarını % 10,06 olarak bulmuĢtur. Gönç ve Oktar (1973), Hatay 
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ili çevresinde üretilen kıĢ yoğurtları üzerine yaptıkları çalıĢmada ortalama protein 

miktarını % 11,21 olarak belirlemiĢlerdir. O‟neil ve ark. (1979) tarafından ticari 

yoğurtlar üzerine yapılan çalıĢmada yoğurtların ortalama protein miktarı % 4,7 

olarak belirlenmiĢtir. Kurdal ve Demirci (1980) Erzurum‟da tüketilen yoğurtlar 

üzerine yaptıkları bir çalıĢmada protein miktarını ortalama % 4,37 olarak 

bulmuĢlardır. Bruhn ve Franke (1988), Kaliforniya‟da üretilen yoğurtlardaki protein 

miktarı üzerine yaptıkları çalıĢmada, ortalama protein miktarını % 4,5 olarak 

belirlemiĢlerdir. Tieszen ve Baer (1989), dondurulmuĢ yoğurtlar üzerine yaptıkları 

çalıĢmada protein miktarını % 1,61 – 4,29 arasında bulmuĢlardır. Yazıcı (1991), 

Samsun ilinde tüketime sunulan 50 yoğurt numunesi üzerinde yaptığı çalıĢmada 

protein miktarını % 2,50 – 6,13 arasında ve ortalama % 3,72 olarak belirlemiĢtir. 

Dayısoylu (1992), yoğurt numunelerinin protein miktarını % 2,58 – 3,74 arasında ve 

ortalama % 3,15 olarak bulmuĢtur. Uysal (1993), klasik yöntemle koyun 

yoğurdundan elde edilen torba yoğurtlarının ortalama protein miktarını % 11,24 

olarak belirlemiĢlerdir. Ocak ve Akyüz (1998)‟ün Van yöresinde üretilen kıĢ 

yoğurtları üzerine yaptıkları çalıĢmada protein miktarı % 5,09 – 9,64 ve ortalama    

% 6,48 olarak bulunmuĢtur.  

  

2.3.5.  Titre edilebilir asitlik değeri  

  

TS 1330 yoğurt standardında (Anonim, 1999) yoğurtta olması gereken asitlik 

derecesinin laktik asit cinsinden kütlece % 0,8‟den az ve % 1,6‟dan fazla olmaması 

gerektiği belirtilmiĢtir. Ġzmen (1959), Ankara piyasasından elde ettiği 16 adet yoğurt 

numunesi üzerine yaptığı çalıĢmada asitlik değerini laktik asit cinsinden                        

% 1,024 – 2,745 arasında ve ortalama değeri de % 1,968 olarak belirlemiĢtir. 

Hatipoğlu (1966), 50 adet yoğurt numunesi üzerinde yaptığı çalıĢmada titrasyon 

asitliğini laktik asit cinsinden % 0,25 – 2,80 arasında bildirmiĢtir. Davis ve 

McLachlan (1974), Ġngiltere‟de satılan yoğurtlar üzerinde yaptıkları çalıĢmada 

titrasyon asitliğini laktik asit cinsinden % 0,640 – 1,500 arasında ve ortalama değeri 

% 1,099 olarak rapor etmiĢlerdir. Mert (1976), Adana piyasasından elde ettiği 107 

yoğurt örneği üzerinde yaptığı çalıĢmada titrasyon asitliğini laktik asit cinsinden         

% 0,30 – 1,81 ve ortalama değeri % 1,39 olarak belirlemiĢtir. Yaygın ve ark. (1977),  
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Ġzmir ilinde koyun ve inek yoğurtları üzerinde yaptıkları çalıĢmada inek 

yoğurtlarının asitliğini laktik asit cinsinden ortalama % 1,205, koyun 

yoğurtlarınınkini % 1, 579 olarak bildirmiĢlerdir. Sezgin (1979) tarafından yapılan 

bir çalıĢmada yoğurtların ortalama titrasyon asitliği değeri laktik asit cinsinden           

% 1,319 olarak bulunmuĢtur. O‟neil ve ark. (1979) ticari yoğurtların bileĢimi üzerine 

yaptıkları çalıĢmada ortalama titre edilebilir asitlik değerini laktik asit cinsinden          

% 1,4 olarak belirlemiĢlerdir. Metin (1979), yoğurtların titrasyon asitliği değerlerini 

laktik asit cinsinden % 0,756 – 1,677 arasında ve ortalama % 1,220 olarak rapor 

etmiĢtir. Kurdal ve Demirci (1980), yaptıkları çalıĢmada yoğurtların ortalama 

titrasyon asitliği değerini laktik asit cinsinden % 1,36 olarak belirlemiĢlerdir. Sezgin 

ve ark. (1988), yerli ve yabancı kültürler kullanılarak yapılan yoğurdun kalitesi 

üzerine yaptıkları bir araĢtırmada, depolamanın 1. gününde ortalama titrasyon asitliği 

değerini laktik asit cinsinden yerli kültürler yapılan yoğurtlarda  % 1,157, yabancı 

kültürle yapılan yoğurtlarda % 1,237 olarak bulmuĢlardır. Kaptan ve Gürsel (1984), 

yoğurtların titrasyon asitliği değerinin laktik asit cinsinden % 1,165 – 1,998 olarak 

belirlemiĢlerdir. Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara‟da üretilen 120 adet yoğurt ile 

yaptıkları çalıĢmada titrasyon asitliğini laktik asit cinsinden % 0,78 – 1,57 arasında 

ve ortalama değeri % 1,17 olarak bildirmiĢlerdir. Ġbrahim ve ark. (1989), Kahire‟de 

200 adet yoğurt numunesi üzerinde yaptıkları çalıĢmada yoğurtların baĢlangıç 

titrasyon asitliklerini laktik asit cinsinden % 1,24 – 1,62 arasında, 7 gün depolama 

sonunda da % 1,33 – 1,74 arasında belirlemiĢlerdir. Fayed ve ark. (1989) tarafından 

yapılan çalıĢmada ise titrasyon asitliği laktik asit cinsinden % 0,8 olarak 

belirlenmiĢtir. Akyüz ve CoĢkun (1990) tarafından yapılan çalıĢmada yoğurtlara ait 

ortalama titrasyon asitliği değeri laktik asit cinsinden % 1,32 olarak rapor etmiĢlerdir. 

Ergün ve ark. (1990), modern iĢletmelerden toplanan yoğurt numunelerinin titrasyon 

asitliği değerlerini laktik asit cinsinden % 0,98 – 1,48; mandıralardan 

toplananlarınkini ise %0,90 – 1,32 arasında bulmuĢlardır. Öz (1990), yoğurt 

numunelerinin titrasyon asitliği değerlerini laktik asit cinsinden ortalama % 1,44 

olarak belirlemiĢtir. Yazıcı (1991), yoğurt numunelerinin titre edilebilir asitlik 

değerini laktik asit cinsinden % 0,83 – 2,03 arasında ve ortalama % 1,40 olarak 

bildirmiĢtir. Dayısoylu (1992), yoğurt numunelerinin titre edilebilir asitlik değerini 

laktik asit cinsinden % 0,957 – 1,714 arasında ve ortalama % 1,261 olarak bulmuĢtur. 
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Azgın (1993), 42 yoğurt numunesinin titre edilebilir asitlik değerini laktik asit 

cinsinden ortalama olarak % 1,0609 olarak belirlemiĢtir. Tayar ve ark. (1993), 

yaptıkları çalıĢmada yoğurtlara ait titre edilebilir asitlik değerini laktik asit cinsinden 

ortalama % 1,39 olarak rapor etmiĢlerdir. Younus ve ark. (2002), Pakistan 

marketlerinden topladıkları yoğurtlar üzerine yaptıkları çalıĢmada titre edilebilir 

asitlik değerini laktik asit cinsinden % 0,87 – 1,13 arasında bulmuĢlardır.  

  

2.3.6.  pH değeri  

  

Metin (1979), yoğurtların pH değerlerini 3,7 – 5,0 arasında ve ortalama 4,0 olarak 

bulmuĢtur. Sezgin (1979) yoğurtların ortalama pH değerini 4,36 olarak belirlemiĢtir. 

O‟neil ve ark. (1979) yoğurtlara ait ortalama pH değerini 3,9 olarak bulmuĢlardır. 

Kurdal ve Demirci (1980), yoğurt numunelerinin ortalama pH değerini 3,83 olarak 

bildirmiĢlerdir. Lalas ve Mantes (1987), akıcı, set tipi ve geleneksel tipte 80 yoğurt 

örneği üzerinde yaptıkları çalıĢmada akıcı kıvamdaki yoğurtların pH değerlerini 3,9 – 

4,7 arasında ve ortalama 4,3; set tipi yoğurtların pH değerlerini 3,9 – 4,4 arasında ve 

ortalama 4,1; geleneksel tipteki yoğurtların pH değerlerini 4,0 – 4,2 ve ortalama 4,1 

olarak belirlemiĢlerdir. Tamime ve ark. (1987) taze yoğurtlarda pH değerinin 3,71 – 

4,14, ortalama 3,95; 5°C ve 10°C‟de muhafaza edilenlerde ise sırasıyla 3,70 – 4,12, 

ortalama 3,89 ve 3,50 – 4,10, ortalama 3,86 olduğunu belirlemiĢlerdir.  

 

Sezgin ve ark. (1988), depolamanın 1. gününde yerli kültürle yapılan 

yoğurtların ortalama pH değerini 4,277, yabancı kültürle yapılan yoğurtlarınkini ise 

4,125 olarak belirlemiĢlerdir. Fayed ve ark. (1989) tarafından yapılan çalıĢmada 

yoğurtlara ait ortalama pH değeri 4,5 olarak belirlenmiĢtir. Ergün ve ark. (1990), 

modern iĢletmelere ait yoğurtların pH değerlerini 3,41 – 4,26 arasında, mandıralara 

ait yoğurtlarınkini ise 3,98 – 4,57 arasında bulmuĢlardır. Öz (1990), yoğurt 

numunelerinin pH değerlerini ortalama 4,03 olarak bulmuĢtur. Dayısoylu (1992), 

yoğurt numunelerinin pH değerini 3,68 – 4,09 arasında ve ortalama 3,95 olarak 

belirtmiĢtir. Younus ve ark. (2002), Pakistan marketlerinden topladıkları yoğurtlar 

üzerine yaptıkları çalıĢmada pH değerini 4,35 – 4,57 arasında bildirmiĢlerdir.  
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2.4. Mikrobiyolojik Özellikleri  

  

2.4.1.  Maya ve küf sayısı  

  

TS 1330 Yoğurt Standardı‟nda ve TGK Fermente Sütler Tebliği‟nde, yoğurtların 1 

gramında 100 adetten çok maya-küf bulunmaması gerektiği bildirilmiĢtir (Anonim, 

2001). Davis ve McLachlan (1974),  Ġngiltere‟de yapmıĢ oldukları araĢtırmada 

yoğurtlardaki maya sayısını 0 – 430 kob/ml arasında, küf sayısını ise 0 – 90 kob/ml 

arasında tespit etmiĢlerdir. Metin (1979), Ankara‟da yaptığı bir çalıĢmada 96 yoğurt 

numunesinin % 84,4‟ünde 2,2 x 10
2
 / ml – 1,2 x 10

7
 / ml arasında maya ve küf 

belirlemiĢlerdir. Sezgin (1979) tarafından Ankara‟da tüketilen yoğurtlar üzerinde 

yapılan çalıĢmada maya-küf sayısı 2,983 x 10
3
 adet/ml olarak belirlenmiĢtir.  Duru 

ve ÖzgüneĢ (1981), Ankara piyasasında satılan yoğurtlar üzerinde yaptıkları 

çalıĢmada yoğurtların tamamında maya ve küf bulmuĢlardır. Yoğurtların % 25,1‟inde 

maya ve küf sayısını 10
3
 – 10

4 
adet/g arasında, % 20‟sinde 10

4
 – 10

5
 adet/g arasında, 

% 55‟inde 10
5
 adet/g‟dan çok olarak belirtmiĢlerdir. Lalas ve Mantes (1986), akıcı, 

set tipi ve geleneksel tipteki 80 yoğurt örneği üzerinde yaptıkları çalıĢmada akıcı 

yoğurtların 1 gramındaki maya-küf sayısını 25 – 50 adet arasında, set tipi yoğurtların 

1 gramındaki maya-küf sayısını 25 – 150 adet arasında ve geleneksel tipteki 

yoğurtların 1 gramındaki maya-küf sayısını 25 – 74000 adet arasında tespit 

etmiĢlerdir. Koçhisarlı ve Ergül (1987), Ankara‟da üretilen yoğurtlar üzerinde 

yaptıkları çalıĢmada yoğurtların tamamında maya ve küf bulmuĢlardır. Yoğurtların 

% 40‟ında maya ve küf sayısı 10
2
 adet/g‟ı geçmemiĢ, % 60‟ında 10

2
 adet/g‟dan fazla 

maya ve küf tespit edilmiĢ, bazı örneklerde ise sayılamayacak kadar çok maya ve küf 

saptanmıĢtır. Saad ve ark. (1988), Mısır‟da yaptıkları bir çalıĢmada yoğurtların maya 

sayısını 8,18 x 10
5
 adet/g ve küf sayısını da 8,50 x 10

4
 adet/g olarak bulmuĢlardır. 

Sezgin ve ark. (1988), yerli ve yabancı kültür kullanılarak yapılan yoğurtlar üzerine 

yaptıkları çalıĢmada, yoğurt numunelerinin hiçbirinde küf ve maya bulunmadığını 

saptamıĢlardır. Ġbrahim ve ark. (1989), Kahire‟de yaptıkları çalıĢmada yoğurtların 

depolama baĢlangıcında maya ve küf sayısını 0 – 8 x 10
5
 kob/ml arasında 

bulmuĢlardır. Fayed ve ark. (1989) yaptıkları araĢtırma sonucunda maya-küf sayısını 

2 x 10
2
 adet/ml olarak bulmuĢlardır. Moustafa ve ark. (1990), Mısır‟da yaptıkları 
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çalıĢmada yoğurtlara ait 1 gramdaki ortalama maya-küf sayısını  6 x 10
3
 adet olarak 

belirlemiĢlerdir. Öz (1990), Konya‟da tüketime sunulan yoğurtlar üzerinde yaptığı 

çalıĢmada maya-küf sayısını maksimum 3,0 x 10
7
 adet/g olarak saptamıĢtır. Yoğurt 

numunelerinin % 16‟sında maya ve küfe rastlamamıĢ, % 84‟ünde ise Gıda Maddeleri 

Tüzüğü ve Yoğurt Standardında belirtilen değerlerin üstünde değerler elde etmiĢtir. 

Akyüz ve CoĢkun (1990), Van piyasasında satılan yoğurtlar üzerinde yaptıkları 

çalıĢmada maya-küf sayısını 2,84 x 10
5
 adet/g olarak bulmuĢlardır. Dayısoylu (1992) 

yoğurtlara ait maksimum maya-küf sayısını 25 x 10
5
 adet/g olarak bulmuĢtur. Azgın 

(1993), Sivas piyasasında tüketime sunulan yoğurtlar üzerinde yaptığı çalıĢmada 

ortalama maya ve küf sayısını 20,46 x 10
2
 adet/ml olarak belirlemiĢtir.  Tayar ve ark. 

(1993), Bursa‟da tüketilen yoğurtların kalitesi üzerine yaptıkları çalıĢmada yoğurtlara 

ait maya-küf sayısını 4,2 x 10
3
 – 8,4 x 10

4
 adet/g arasında bulmuĢlardır. Topal 

(1995), Gebze ve Ġstanbul piyasalarından topladığı değiĢik marka yoğurtlar üzerinde 

yaptığı çalıĢmada ortalama maya-küf sayısını 4,1 x 10
4
 kob/g olarak bulmuĢtur. 

Atasoy ve ark. (2003), Urfa ilinde üretilen ve satıĢa sunulan 20 adet yoğurt örneği 

üzerine yaptıkları çalıĢmada, yoğurtlara ait maya-küf sayısını ise 1,50 x 10
4
 – 3,60 x 

10
6
 kob/g olarak saptamıĢlardır. KeleĢ (2003), Konya‟da üretilen ev yapımı yoğurtlar 

üzerinde yaptığı çalıĢmada maya-küf sayısını ortalama 30 x 10
4
 kob/g olarak 

bulmuĢtur.  

  

 2.4.2.  Laktik asit bakterileri sayısı  

  

Tamime ve Robinson (1985), doğal yoğurtlarda Str. thermophilus sayısını                 

10 - 820 x 10
6
  kob/g ve  Lb. bulgaricus sayısını da 10 – 680 x 10

6
 kob/g olarak 

bulmuĢlardır. Lalas ve Mantes (1986) akıcı, set tipi ve geleneksel tipteki yoğurtlar 

üzerine yaptıkları çalıĢmada akıcı yoğurtların 1 gramındaki laktik asit bakterisi 

sayısını 3,1 – 10 x 10
6
, set tipi yoğurtların 1 gramındaki laktik asit bakterisi sayısını 

1,5 - 450 x 10
6
, geleneksel tipteki yoğurtların 1 gramındaki laktik asit bakterisi 

sayısını 1 – 950 x 10
6
 adet arasında saptamıĢlardır. Beyatlı ve Tunail (1991), 

yaptıkları çalıĢmada yoğurtlara ait Streptococcus sayısını 56 – 595 x 10
6
 kob/g,  

Lactobacillus sayısını 40 – 960 x 10
6
 kob/g olarak bulmuĢlardır. Matsumoto ve ark. 

(2000), yaptıkları araĢtırmada yoğurtlara ait laktik asit bakterisi sayısını 5,0 x 10
8
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kob/g olarak belirlemiĢlerdir. KeleĢ (2003), Konya yöresi taze ev yoğurtları üzerine 

yaptığı araĢtırmada toplam laktik asit bakterisi sayısını ortalama 189 x 10
6
 kob/g 

olarak bulmuĢtur. Karna ve ark. (2003), doğal yoğurtlarda  Str. thermophilus sayısını 

2,6 x 10
11

 kob/g olarak belirlemiĢlerdir. Cais-sokolinska ve Pikul (2004) yaptıkları 

çalıĢmada Lactobacillus sayısını 5,6 x 10
7 

kob/g ve Streptococcus sayısını da 4,3 x 

10
7
 kob/g olarak bulmuĢlardır. Noni ve ark. (2004) tarafından yapılan çalıĢmada sade 

yoğurtlara ait ortalama Str. thermophilus sayısı 2,8 x 10
8 

kob/g,  Lb. bulgaricus sayısı 

da 4,8 x 10
7
 kob/g olarak belirlenmiĢtir. Mutlu ve Akın (2005), yaptıkları çalıĢmada 

yoğurtlara ait Str. thermophilus sayısını 2,88 x 10
8
 kob/g,  Lb. bulgaricus sayısını da 

5,50 x 10
8
 kob/g olarak saptamıĢlardır. 

 

2.5. Duyusal Özellikler  

  

Davis ve McLachlan (1974),  Ġngiltere‟de satılan yoğurtlar üzerinde yapmıĢ olduğu 

araĢtırmada örneklerin %30‟u görünüĢ ve kıvam yönünden normal bulunmuĢ, geri 

kalan kısım ise sulu ve taneli olarak nitelendirilmiĢtir. Tat yönünden ise örneklerin   

% 75‟i normal tatta, % 8.34‟ü asidik tatta ve % 16.6‟sı hafif küflü olarak 

bulunmuĢlardır. Mert (1976), Adana piyasasında satılan 107 yoğurt örneği üzerinde 

yapmıĢ olduğu araĢtırmada 100 yoğurt örneğinde kıvamı akıcı olarak belirlemiĢ, 20 

örnekte ise aromanın asidik olduğunu saptamıĢtır. Demirci ve Gündüz (1983), % 2, 

% 4 ve % 6 oranlarında süttozu içeren inek sütlerinden, aynı Ģartlarda 3 değiĢik 

yoğurt mayası kullanarak yoğurt yapmıĢlardır. Duyusal değerlendirme sonucunda,  

% 2 ve % 4 oranında süttozu eklenmiĢ sütlerden yapılan yoğurtların en fazla 

beğenildiğini, % 6 oranınsa süttozu içeren sütlerden yapılan yoğurtların ise tatlımsı 

olduğunu bildirmiĢlerdir. Kaptan ve Gürsel (1984), yoğurtların görünüĢ bakımından 

%4‟ünün, kıvam bakımından % 2‟sinin, koku bakımından ise % 4‟ünün tam puan 

aldığını, tat analizinde ise hiçbir örneğe tam puan verilmediğini belirtmiĢlerdir. 

Ġbrahim ve ark. (1989), 200 adet yoğurt örneği üzerinde bir araĢtırma yapmıĢlardır. 

Örnekler depolama baĢlangıcında normal tat ve aromaya sahipken 7 gün sonunda 

asidik, ekĢi bir tada sahip olmuĢlardır. Kıvam ve görünüĢleri ise 1. gün oldukça iyi 

iken, 7. gün sonunda bozulmuĢ ve su salma artmıĢtır. Yoğurtların % 70‟i normal tada 

sahipken % 30‟u daha hafif bir aromaya sahiptir. Kıvam bakımından yoğurtların      
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% 70‟i iyi, % 30‟u ise iyiye yaklaĢan bir niteliktedir. Koçhisarlı ve Ergül (1987), 15 

yoğurt iĢletmesinden elde ettikleri 120 adet yoğurt örneği üzerinde yapmıĢ oldukları 

araĢtırma sonucunda duyusal analiz sonuçlarını Ģu Ģekilde belirlemiĢlerdir: 15 

firmaya ait yoğurtlarda renk bakımından % 23‟ü güzel, % 53‟ü hafif kusurlu ve       

% 24‟ü belirgin kusurlu olarak; tat bakımından % 47‟si güzel, % 12‟si yeterli, % 

23‟ü hafif kusurlu ve % 18‟i belirgin kusurlu olarak; görünüĢ bakımından % 47‟si 

güzel ve % 53‟ü belirgin kusurlu olarak bulunmuĢtur. Koçhisarlı ve Ergül (1987), 

tarafından rekombine yoğurt yapımı üzerine yapılan bir araĢtırmada da duyusal 

nitelikler; tat, renk ve görünüĢ bakımından incelemeye alınmıĢ ve yoğurtların 16 tam 

puan üzerinden 14,2 puan aldığı gözlenmiĢtir. Sezgin ve ark. (1988), yerli ve yabancı 

starter kullanılarak yapılan yoğurtların kalitelerini araĢtırmıĢlar ve yabancı kültürlerle 

yapılmıĢ yoğurtlarla, yerli kültürle yapılmıĢ yoğurtların duyusal özelliklerini tespit 

edip karĢılaĢtırmıĢlardır. Buna göre yerli ve yabancı starter kültürleri kullanılarak 

yapılan yoğurtlarda görünüĢ, kıvam ve koku yönünden belirgin bir farklılık tespit 

edilmediğini belirtmiĢler, ancak tat yönünden yabancı kültürle yapılan yoğurtların 

daha çok beğeni topladığını bildirmiĢlerdir. Yoğurtların görünüĢ, kıvam, koku ve tat 

puanları incelendiğinde, görünüĢ bakımından yabancı kültürle yapılan yoğurtların 

tamamını çok iyi, yerli kültürle yapılan yoğurtları ise iyi olarak, kıvam bakımından 

yabancı ve yerli kültürle yapılan yoğurtların tamamı iyi olarak; koku bakımından, 

yabancı kültürle yapılan yoğurtların tamamının çok iyi, yerli kültürle yapılan 

yoğurtların % 75‟inin iyi, % 25‟inin az kusurlu olduğu, tat bakımından yabancı 

kültürle yapılan yoğurtların iyi, yerli kültürle yapılan yoğurtların % 50‟sinin az 

kusurlu, %50‟sinin ise belirgin kusurlu olduğu bulunmuĢtur.  Ġbrahim ve ark. (1989), 

Kahire piyasasından topladıkları farklı kaynaklara ait değiĢik marka yoğurtların 

organoleptik özelliklerini incelediklerinde; tat bakımından örneklerin % 5‟i normal, 

% 2‟si zayıf, % 3‟ü ise aĢırı derecede tatlı olarak değerlendirilmiĢlerdir. Yapı ve 

bünye bakımından da örneklerin % 6‟sının iyi, % 4‟ünün ise orta dereceli yapı ve 

bünyeye sahip olduğu tespit edilmiĢtir. Öz (1990), Konya‟da tüketime sunulan 

yoğurtlar üzerine yaptığı çalıĢmada yoğurt örneklerinin duyusal analiz sonuçlarını 

görünüĢ, kıvam, koku ve tat yönünden sırasıyla 3, 10, 3 ve 10 puan üzerinden 1,92, 

7,25, 1,92 ve 6,55 olarak elde etmiĢtir. Yoğurtlar görünüĢ, koku ve tat bakımından 

hafif kusurlu, kıvam bakımından ise yeterli bulunmuĢtur. Yazıcı (1991), Samsun 
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piyasasından topladığı yoğurtlar üzerine yaptığı çalıĢmada dıĢ görünüĢ, kaĢıkla 

kıvam, ağızla kıvam, koku ve tat yönünden 5 puan üzerinden sırasıyla ortalama 3,43- 

3,38-3,39-3,63 ve 3,15; toplam puan olarak 25 puan üzerinden 17,00 puanlarını elde 

etmiĢtir. Dayısoylu (1992), Van piyasasında tüketime sunulan yoğurtlar üzerinde 

yaptığı çalıĢmada duyusal açıdan değerlendirilen yoğurtlar dıĢ görünüĢ, kaĢıkla 

kıvam, ağızda kıvam, koku ve tat yönünden 5 puan üzerinden sırasıyla ortalama 3,8-

3,9-3,8-3,9 ve 3,8 puanlarını almıĢlardır. Younus ve ark. (2002), Pakistan 

marketlerinden topladıkları yoğurtlar üzerine yaptıkları çalıĢmada renk, koku, lezzet 

ve genel kabul edilebilirlik açısından 10 puan üzerinden sırasıyla 8,50-7,78-7,42 ve 

7,63 puanlarını elde etmiĢlerdir. 

 

3. MATERYAL VE METOT 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Süt 

  

Deneysel yoğurt numunelerinin yapımında kullanılacak olan inek sütü ve manda sütü 

KÜHAM (Kocatepe Üniversitesi Hayvancılık Uygulama ve AraĢtırma Merkezi)‟dan 

temin edildi. KÜHAM‟dan gelen manda sütlerinin, KÜHAM‟a bağlı Afyon 

Kocatepe Üniversitesi Veteriner Fakültesi‟nde bulunan Süt ve Süt Ürünleri Üretim 

ve Uygulama Ünitesi‟nde kaymağı alındıktan sonra geriye kalan kaymak altı sütü 

kullanıldı. 

 

3.1.2. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Kültür 

  

Termofilik yoğurt kültürü (Chr-hansen, YC-350) kullanılmıĢtır.  
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3.1.3. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Ambalaj Malzemesi 

  

Afyon Kocatepe Üniversitesi KÜHAM Süt Ünitesi için özel olarak üretilen 200 

gramlık plastik yoğurt kapları kullanılmıĢtır. Bu kaplara alınan yoğurtlar analiz 

süreci boyunca + 4°C‟ de buzdolabında saklanmıĢtır. 

 

3.2. Metot 

 

3.2.1. Deneysel Yoğurt Numunelerinin Üretimi ve Denemelere Hazırlanması 

 

Deneysel yoğurtların üretimi KÜHAM‟a bağlı, Veteriner Fakültesi‟nde bulunan Süt 

Ürünleri Üretim ve Uygulama Ünitesi‟nde farklı oranlarda karıĢtırılıp, üç tekrarlı 

olarak gerçekleĢtirildi. KarıĢımlar Tablo 3‟te verilmiĢtir: 

 

 ĠNEK SÜTÜ KAYMAKALTI SÜTÜ 

1. %  100 - 

2. %  75 %  25 

3. %  50 %  50 

4. %  25 %  75 

5. - %  100 

 

Tablo 3. Deneysel Yoğurt Numunelerinin Ġnek Sütü-Kaymakaltı Sütü Oranları 

 

Üretilen bu yoğurt numunelerinin üretimin 0, 3, 7, 11, 14 ve 20. günlerinde 

kimyasal; 14. güne kadar mikrobiyolojik analizleri yapılmıĢtır. 14. gün 

mikrobiyolojik analizleri sonucunda yoğurt numunelerinde bozulmalar 

gözlemlendiği için mikrobiyolojik analiz yapımına son verilmiĢ ve duyusal analizler 

de 11. günden sonra yapılmamıĢtır. 
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3.2.2. Kimyasal Analiz ve Örnek Hazırlama 

 

3.2.2.1. Kuru madde tayini 

 

Yoğurt örneklerinde kuru madde analizi için kurutma kapları kullanılmıĢtır. Kurutma 

dolabında 100°C‟ de 15 dk. tutulan kurutma kapları soğuması için desikatöre alınmıĢ 

ve darası alınan kurutma kaplarına yaklaĢık olarak 2,5 – 3 g örnek tartılmıĢtır. 

Kurutma kapları değiĢmeyen ağırlığa gelinceye kadar kurutma dolabında bekletilmiĢ 

(103 - 105°C‟de 3 – 4 saat) ve desikatörde soğutulduktan sonra son tartımlar 

alınmıĢtır. Alınan tartımlardan örneklerdeki % kuru madde miktarı aĢağıdaki formüle 

göre hesaplanmıĢtır (AOAC, 1990). 

 

     Yoğurt kuru maddesinin ağırlığı (g) 

Kuru madde (%) =       ----------------------------------------------   x 100 

                                          Yoğurt numunesinin ağırlığı (g) 

 

 

3.2.2.2. Yağsız Kuru Madde Miktarının Belirlenmesi 

 

Yağsız kuru madde miktarı hesaplama yoluyla belirlendi (Anonim, 2002). 

 

YKM = KM - YM 

YKM : Yüzde yağsız kuru madde miktarı(g) 

KM : Yüzde kuru madde miktarı(g) 

YM : Yüzde yağ miktarı(g) 

 

 

3.2.2.3. Yağ Tayini 

 

On gram yoğurt tartılmıĢ ve üzerine 10 ml saf su katılarak iyice karıĢtırılmıĢtır. Yarı 

yarıya sulandırılmıĢ olan bu numuneden süt pipeti ile 11 ml alınarak süt 
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bütirometresine konulmuĢtur. Bunun üzerine 10 ml sülfürik asit ve 1 ml amil alkol 

ilave edilmiĢtir. Sonra üst tıpa kapatılmıĢ ve hafif karıĢtırma iĢleminden sonra 5 

dakika santrifüj yapılmıĢtır. Bütirometreden okunacak değer 2 ile çarpılarak % yağ 

oranı tespit edilmiĢtir ( Kurt ve ark., 2003). 

 

 

3.2.2.4. Toplam Azot Tayini 

 

Örneklerdeki toplam azot miktarı Kjeldahl Yöntemiyle belirlenmiĢtir. Kjeldahl 

tüplerine yaklaĢık 1 g örnek tartılmıĢ ve üzerine 12 ml kesif sülfürik asit ile 1 adet 

kjeldahl tableti konulmuĢtur. Tüpler Kjeldahl ünitesinin yakma bölümüne takılarak 

tüp içeriği berraklaĢıncaya kadar yakma iĢlemi yapılmıĢtır. Yakma ünitesinden alınan 

tüpler soğutulmuĢ ve üzerine 75 ml saf su ilave edilmiĢtir. Tüpler daha sonra 

distilasyon ünitesine bağlanarak distilasyon ünitesinden tüplere otomatik olarak 50 

ml % 33‟lük NaOH ilave edilmiĢtir. Distilasyon ünitesinin diğer ucuna içinde 25 ml 

borik asit ve 1‟er ml metil red ile brom crezol green indikatörleri bulunan erlenmayer 

bağlanmıĢtır. Distilasyona yaklaĢık 150 ml distilat toplanınca son verilmiĢ, elde 

edilen distilat 0,1 N HCl ile titre edilmiĢtir. Titrasyon sonucunda harcanan HCl 

miktarı dikkate alınarak örneklerin toplam azot içerikleri aĢağıdaki formüle göre 

hesaplanmıĢtır (AOAC, 1990). 

                                                                      

     (A-B) x N x 0.014 

Toplam Azot (%) =  ---------------------------- x 100 

                                        Örnek Miktarı (g) 

 

A= Titrasyonda harcanan 0,1 N HCl (ml) 

B= Sahit deneme için harcanan 0,1 N HCl (ml) 

N=HCl‟nin normalitesi 

 

 

 

 

 



35 

 

3.2.2.5. Titrasyon Asitliği  

 

Titrasyon yöntemi (SH Değeri olarak) ile belirlenmiĢtir. Analiz Ģu Ģekilde 

uygulanmıĢtır: 10 g örnek tartılmıĢtır. Üzerine 90 ml, 40°C ‟de saf su ilave edilerek 

iyice karıĢtırılmıĢ, üzerine % 1‟lik fenolftalein çözeltisinden 0,5 ml ilave edildikten 

sonra N/4‟lük NaOH ile çözelti hafif pembe renge dönüĢünceye kadar titre edilmiĢtir 

(Oysun, 1996). 

 

3.2.2.6. pH Ölçümü  

 

Yoğurt örneklerinde pH ölçümü yapmadan önce pH metre bir süre çalıĢtırılarak 

stabilize olması sağlanmıĢtır. Daha sonra pH metre pH = 7 ve pH = 4‟lük buffer 

solüsyonlarıyla kalibre edilmiĢtir. Ġyice homojenize edilen yoğurt örneğinden bir 

miktar alınarak küçük bir beher içine konulmuĢtur. Yoğurt örneği distile suyla 1:1 

oranında sulandırılarak ve pH metre elektrodu yoğurt içine daldırılarak okuma 

yapılmıĢtır (Kosikowski, 1982). 

 

3.2.2.7. Serum Ayrılması 

 

Kessler ve Kamerlehner  (1982) tarafından tanımlanan yöntemin Atamer ve Sezgin 

(1986) tarafından modifiye Ģekli olan, 25 g yoğurt örneğinden buzdolabı sıcaklığında 

(+ 4° C) 3 saat sonunda kaba filtre kağıdından geçerek ayrılan serumun volumetrik 

olarak (ml) ölçülmesi esas alınarak yapılmıĢtır. 

 

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler 

 

3.2.3.1.  Dilüsyonların Hazırlanması ve Besiyerlerine Ekim 

 

Aseptik Ģartlarda yoğurt numunelerinden steril stomacher poĢetlerine 10 g numune 

alınıp üzerlerine 90 ml steril peptonlu su (Oxoid CM009) ilave edilerek bu karıĢım 2 

dakika süreyle stomacherde (Interscience Bagmixer, St. Nom, Fransa) homojenize 

edildi ve 10
-6

‟ya kadar dilüsyonlar hazırlandı. Hazırlanan dilüsyonlardan paralel 
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olarak petri kutularına ekimler yapıldı. Ġnkübasyon sonunda 30 – 300 koloni içeren 

petriler değerlendirmeye alındı (Anonim, 2005). 

 

3.2.3.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 

 

Yoğurt örneklerinden çeĢitli dilüsyonlar hazırlanarak Plate Count Agar (PCA) 

üzerine ekim yapılmıĢtır. 30°C‟deki 48 saat inkübasyondan sonra petri kutularındaki 

koloniler sayılarak örneklerdeki toplam mikroorganizma sayısı belirlenmiĢtir. 

                                                     

3.2.3.3. Laktik Asit Bakterileri 

 

Laktik asit bakterilerinin sayımı için MRS Agar (Merck) kullanılmıĢtır. Yayma plak 

ekim yöntemi uygulanmıĢtır. Anaerobik ortam sağlanması için ekim yapılan petri 

kutuları anaerobik jar‟da içerisine anaerogen paketler yerleĢtirilerek inkübasyona 

kaldırılmıĢtır. Plaklar 37°C‟de 48 saat inkübe edilmiĢ ve süre sonunda koloni içeren 

plaklar sayılarak değerlendirilmiĢtir (Borcaklı ve Koçer, 2003). 

 

3.2.3.4. Enterobakteriler 

 

Enterobakterilerin sayımı için Violet Red Bile Dextrose (VRBD) Agar (Merck 

1.10275) kullanılmıĢtır. Yayma plak ekim yöntemi uygulanmıĢtır. 37°C'de 18 – 24 

saat inkübe edildikten sonra 1 - 2 mm çapında kırmızımsı bir presipitat zonu ile 

çevrili kırmızı koloniler sayılarak değerlendirilmiĢtir. 

 

3.2.3.5. Koliform Bakteri Sayımı 

 

Koliform grubu bakterilerin sayımı için Violet Red Bile Agar (VRBA) besiyeri 

(Merck / 01406) kullanılmıĢtır. Yayma plak ekim yöntemi uygulanmıĢtır. Petri 

kutuları 37°C‟ de 24 saat süreyle inkübasyonda bırakılmıĢtır ve oluĢan koloniler 

sayılarak değerlendirilmiĢtir. 
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3.2.3.6. Escherichia coli Sayımı 

 

E. coli sayımı için Chromocult TBX Agar (Merck 1.16122) kullanlımıĢtır. Yayma 

plak ekim yöntemi uygulanmıĢtır. 44°C‟de 18 – 24 saat süreyle inkübasyona 

bırakılmıĢtır ve süre sonunda oluĢan mavi-yeĢil koloniler değerlendirmeye alınmıĢtır. 

 

3.2.3.7. Enterokok Sayımı 

 

Enterokok sayımı için Membrane-filter Enterococcus Selective Agar acc. to Slanetz 

ve Bartley (Merck 1.05289) agar kullanılmıĢtır. Yayma plak ekim yöntemi 

uygulanmıĢtır. 37°C‟de 24 saat süreyle inkübe edilmiĢ ve süre sonunda oluĢan 

kırmızı renkli koloniler sayılarak değerlendirmeye alınmıĢtır. 

 

3.2.3.8. Staphylococcus aureus Sayımı 

 

S. aureus sayımı için Egg Yolk Tellurite (Oxoid SR54) ilave edilen Baird Parker 

Agar (BPA-Oxoid CM275)‟a yayma plak yöntemine göre ekim yapıldı ve petriler 

37°C‟de 24 – 48 saat süreyle inkübasyona bırakıldı. BPA‟da üreyen yuvarlak, 1 – 3  

mm çapında, parlak, dıĢbükey, gri ve siyah renkli (tellürit reaksiyonu), opak bir halka 

içinde ve etrafında Ģeffaf bir zon (lesitinaz reaksiyonu) bulunan tipik koloniler ile 

etrafında Ģeffaf bir zon görülmeyen atipik koloniler stafilokok olarak değerlendirildi. 

 

3.2.3.9. Maya-Küf Sayım Yöntemi 

 

Maya-küf sayımı FDA (Food and Drug Administration)‟ya göre yapılmıĢtır 

(Anonim, 1998). Rose Bengal Chloramphenicol (RBC) Agar (Merck 1.00467) 

kullanılmıĢtır. Yayma plak ekim yöntemi uygulanmıĢtır. Plaklar 25°C‟de 5 - 7 gün 

inkübe edilmiĢ ve bu süre sonunda koloni içeren plaklar sayılarak maya-küf sayısı 

belirlenmiĢtir (Borcaklı ve Koçer, 2003). 
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3.2.4. Duyusal Analiz Metodu  

 

Duyusal değerlendirme, TS 1330‟da belirtildiği Ģekilde ve tekniğine uygun olarak bu 

konuda eğitilmiĢ 5 panelist tarafından yapılmıĢtır. Verilen puanların ortalaması 

alınarak değerlendirme yapılmıĢtır. 

 

Duyusal değerlendirme tatma, koklama, dokunma ve gıda yenirken iĢitme 

duyularıyla yapılır. Duyuların birbirini etkilemesi sonucu ortaya çıkan bu karmaĢık 

duyarlılık, yeni ürün geliĢtirilmesi ve kalite kontrol programları içerisinde gıda 

kalitesinin ölçümünde kullanılır. Değerlendirme bir kiĢi tarafından veya yüzlerce kiĢi 

tarafından yapılabilir (Anonim, 1995). 

 

Duyusal kalite kontrolünün baĢlıca amaçları; Gıdanın her aĢamada duyusal 

niteliklerindeki değiĢimleri belirlemek, gıdanın temin edildiği kaynağı belirlemek, 

gıdanın kalitesini belirlemek, gıdanın standartlarını oluĢturmak, gıdanın kalite 

sınıflandırmasını yapmak, objektif ve subjektif bulgular arasındaki uygun iliĢkiyi 

belirlemek ve gıdanın kendine özgü niteliklerini ortaya çıkarmaktır (Gönç ve ark., 

1980).  

 

Tat duyusunu etkileyen faktörler; gıdanın sunuluĢ Ģekli, gıdanın sıcaklığı, 

çevre gürültüsü, günün zamanı, yaĢ (50 yaĢın üzerinde duyarlılık azalır) ve cinsiyettir 

(kadınlar tatlı ve tuzluya karĢı daha duyarlıdır) (Oğan, 1996). 

 

3.2.4.1. Duyusal Analizin UygulanıĢı ve Değerlendirilmesi 

 

Deneysel yoğurt numunelerinin duyusal değerlendirilmesi Afyon Kocatepe 

Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 

Dalı‟ndaki doktora ve yüksek lisans öğrencilerinden oluĢan 5 kiĢilik bu konuda 

eğitimli bir grup tarafından gerçekleĢtirilmiĢtir (Alpaslan ve ark., 2000). Panel 

yapılmadan önce ekibe testin nasıl ve ne amaçla yapılacağı konusunda bilgi 

verilmiĢtir. Testin sessiz ve havalandırılabilir bir ortamda ve 10:30 – 11:30 saatleri 
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arasında yapılmasına dikkat edilmiĢtir. Panelistlere ağızlarını çalkalamaları için su 

verilmiĢtir. 

  

Değerlendirmede dikkate alınan özellikler: 

 

DıĢ görünüĢ: Gıdanın dıĢ görünüĢ nitelikleri içinde, gözle görülebilen duyusal kalite 

nitelikleri, daha açık ifadeyle renk Ģekil ve büyüklük dikkate alınır. (Gönç ve ark., 

1980). 

Kıvam: Kıvam, özellikle ağızdaki alıcıların uyarılmaları sonucu oluĢan ve ürün 

yapısına göre değiĢen duyguların tamamıdır (Uğur ve ark., 2001). 

Tat: Tat alma organının belli çözücüler tarafından uyarılması sonucu fark edilen 

özelliktir (Uğur ve ark., 2001). Tadın baĢlıca dört ana grubu vardır. Bunlar tatlılık, 

ekĢilik, tuzluluk ve acılıktır. Gıdalarda bu tatlardan birkaçı bir arada bulunabilir 

(Gönç ve ark., 1980). 

Koku: Belli uçucu maddelerin koklanması ile fark edilen özelliğidir (Uğur ve ark., 

2001). 
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DIġ GÖRÜNÜġ PUAN 

- Parlak, süt renginde, serum ayrılması olmamıĢ, çatlak ve gaz 

kabarcığı olmayan, temiz ve homojen.  

- Süt renginde, serum ayrılması olmamıĢ, çatlak ve gaz kabarcığı 

bulunmayan. 

- Mat, az sayıda çatlak bulunan, çok az serum ayrılması olmuĢ, temiz. 

- Süt renginden farklı, çok sayıda çatlak ve gaz kabarcığı bulunan, 

serum ayrılmıĢ, kirli. 

5 

 

4 

 

3 

1-2 

KIVAM (KAġIKLA) PUAN 

- KaĢıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, 

karıĢtırıldıktan sonra koyu bir akıcılığı bulunan, serumu hemen 

ayrılmayan. 

5 

- Alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, homojen, 

karıĢtırıldıktan sonra koyu bir akıcılığı bulunan, serumu az ayrılan. 

4 

 

- Alınan kesitte akıcılığı az, hafif pütürlü yapıda, karıĢtırıldıktan 

sonra akıcı, serumu hemen ayrılan. 

3 

 

- Alınan kesitte çok akıcı, homojen olmayan ve pütürlü, 

karıĢtırıldıktan sonra çok akıcı, hemen ve fazla miktarda serumu 

ayrılan, dipte tortu bulunduran. 

 

1-2 

 KIVAM (AĞIZLA) PUAN 

- Dille damak arasında kolay dağılmayan dolgun yapıda, homojen.            5 

- Dille damak arasında az dağılan, homojen dolgun yapıda. 4 

- Ağza alındığında dağılan, hafif pütürlü.  3 

- Dille damak arasında tutulamayan, akıcı, homojen olmayan, pütürlü          

  yapıda. 

1-2 

KOKU PUAN 

- Kendine has hoĢ kokuda 5-4 

- Kendine has olmayan veya yabancı koku ihtiva eden. 3 

- Kendine has olmayan, alkolümsü, yanık veya yabancı koku ihtiva 

eden. 

1-2 

TAT PUAN 

- Kendine has hafif ekĢimsi tatta olan. 5 

- Hafif ekĢimsi veya hafif tatlımsı. 4 

- EkĢimsi, hafif acımsı, küfümsü, sabunumsu, yanık tatta olan ve 

benzeri     

 yabancı tat içeren.  

3 

- AĢırı derecede ekĢimsi, acımsı, küfümsü, sabunumsu, yanık tatta 

olan ve  benzeri yabancı tat içeren.                                                                                                                                                                 

1-2 

Puanlama toplam 25 puan üzerinden yapılmıĢtır. Her bir kriter için baz alınan puan 4‟ ten düĢük 

olmamalı ve yoğurt toplam 16 puan alacak niteliklere sahip olmalıdır  

 

Tablo 4. Yoğurtların duyusal değerlendirilmesi için kullanılan puanlama tablosu (Anonim, 1999). 
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Her panelist için numune değerlendirme formu hazırlanmıĢtır. 

 

 

Panelist Adı: 

Numune numarası: 

Tarih: 

 

 

 

Tablo 4‟ deki özellikleri dikkate alarak numunelere 1‟ den 5‟ e kadar puan veriniz. 

DEĞERLENDĠRME 

 

PUAN 

DıĢ görünüĢ 

 

 

Kıvam (kaĢıkla) 

 

 

Kıvam (ağızda) 

 

 

Koku 

 

 

Tat 

 

 

 

 

Not: Önemli gördüğünüz değiĢiklikleri lütfen belirtiniz. 

 

Tablo 5. Yoğurtların duyusal değerlendirilmesi panelist formu. 
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3.2.5. Ġstatistiksel Analizler 

  

Yapılan analizler sonucu elde edilen veriler SPSS 18 paket programı kullanılarak 

Varyans Analizi ile değerlendirildi. Gruplar arasındaki farklılıklar Duncan Testi ile 

belirlendi. 

 

4. BULGULAR 

 

Deneysel yoğurt numuneleri üç tekrarlı olarak üretilmiĢtir. Bu üretimden elde edilen 

yoğurtların kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuçları, bu 3 üretimin 

ortalamaları alınarak bulunmuĢtur. Duyusal muayeneler 5 panelist tarafından 

yapılmıĢtır. Sonuçlar Tablo 6, 7 ve 8‟de verimiĢtir. 
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Tablo 6. Yoğurt Numunelerinin Kimyasal Kriterlerindeki DeğiĢimler 

 

Nitelik 
Depolama 

Süresi 
Grup 1 Grup 2 Grup 3 Grup 4 Grup 5 F Değeri 

Kuru Madde 

 

0. Gün 14.24 ab±0.63 13.87 b±0.56 13.73 b±0.30 14.48 ab±0.99 15.28 a ±0.99 2.38 

3. Gün 13.80 b ±0.22 13.80 b ±0.70 14.38 ab ±0.68 16.04 a ±1.67 15.82 ab ±1.47 3.00 

7. Gün 13.85 ±0.85 14.60 ±1.16 14.73 ±0.94 15.92 ±2.20 15.80 ±1.38 1.17 

11. Gün 13.85 ±0.86 13.88 ±0.78 14.27 ±0.56 15.52 ±2.15 15.65 ±1.24 1.51 

14. Gün 13.71 ±0.26 14.28 ±0.81 14.47 ±0.95 15.23 ±1.45 15.07 ±0.65 1.36 

20. Gün 13.45 b ±0.34 14.03 ab ±0.57 14.31 ab ±0.72 14.74 a ±0.83 15.21 a ±0.64 3.30 

Yağsız Kuru 

Madde 

 

0. Gün 19.64 ±0.63 10.20 ±0.83 9.80 ±0.80  10.41±1.34  11.42 ±1.32 0.99 

3. Gün 10.40 bc ±0.41 10.27 c ±0.85 10.85 abc ±0.93 12.04 ab ±1.07 12.29 a ±1.00 3.36 

7. Gün 10.52 b ±0.73 11.53 ab ±0.67 11.73 ab ±0.28 12.92 a ±1.37 12.60 a ±0.52 4.19* 

11. Gün 10.58 c ±0.83 10.88 bc ±0.38 11.34 abc ±0.18 12.39 ab ±1.39 12.45 a ±0.61 3.50** 

14. Gün 10.25±0.27 11.15±0.70 11.34±0.84 11.83±1.51 11.64±0.51 1.49 

20. Gün 10.11 c011 10.67 bc±0.61 11.11 ab±0.26 11.57 a±0.47 11.64 a±0.35 7.82** 

Yağ Oranı (%) 

 

0. Gün 3.60 ±0.00 3.53 ±0.12 3.87 ±0.83 4.07 ±0.64 3.87 ±0.81 0.40 

3. Gün 3.40±0.20 3.40±0.20 3.53±0.31 4.00±1.20 3.53±0.50 0.49 

7. Gün 3.33±0.12 3.07±0.81 3.00±0.69 3.00±1.06 3.20±0.92 0.10 

11. Gün 3.27±0.12 3.00±0.72 7.53±0.64 3.13±1.15 3.20±0.87 0.09 

14. Gün 3.47±0.12 3.13±0.12 3.13±0.12 3.43±0.12 3.43±0.40 1.28 

20. Gün 3.33±0.23 3.37±0.06 3.20±0.53 3.17±0.60 3.57±0.32 0.47 

Protein Oranı (%) 

 

0. Gün 3.64 bc ±0.42 3.37 c ±0.09 4.44 ab ±0.59 4.78 a ±0.80 5.36 a ±0.06 8.57** 

3. Gün 3.68 c±0.30 3.42 c±0.13 4.15 b±0.08 5.15 a±0.12 5.33 a±0.17 71.24** 

7. Gün 3.57 c±0.19 3.44 c±0.14 4.22 b±0.06 5.06 a±0.17 5.21 a±0.17 86.78** 

11. Gün 3.40 c±0.20 3.52 c±0.17 4.22 b±0.08 4.82 a±0.15 5.02 a±0.18 65.26* 

14. Gün 3.44 c±0.02 3.48 c±0.07 4.04 b±0.15 4.99 a±0.21 5.10 a±0.01 136.22** 

20. Gün 3.34 c±0.06 3.40 c±0.23 4.25 b±0.17 5.03 a±0.14 5.27 a±0.03 112.99*** 

Asitlik (L.A.) 

 

0. Gün 0.18 b±0.07 0.135 b±0.01 0.138 b±0.01 0.129 b±0.01 0.159 a±0.01 4.47* 

3. Gün 0.129 c±0.01 0.141 bc±0.01 0.153 ab±0.00 0.135 c±0.01 0.159 a±0.01 7.17** 

7. Gün 0.138 b±0.01 0.141 b±0.01 0.141 b±0.01 0.138 b±0.01 0.174 a±0.01 9.54** 

11. Gün 0.144 b±0.01 0.144 b±0.01 0.150 b±0.01 0.147 b±0.01 0.174 a±0.01 7.42** 

14. Gün 0.153 b±0.01 0.159 b±0.01 0.165 ab±0.01 0.162 ab±0.01 0.177 a±0.01 3.67* 

20. Gün 0.165 c±0.01 0.168 bc±0.01 0.183 a±0.01 0.174 b±0.01 0.189 a±0.00 14.13** 

pH 

 

0. Gün 4.86 a±0.08 4.72 b±0.05 4.72 b±0.17 4.83 a±0.04 4.94 a±0.02 3.33 

3. Gün 4.46±0.31 4.43±0.18 4.45±0.24 4.50±0.21 4.52±0.26 0.08 

7. Gün 4.40±0.19 4.32±0.03 4.32±0.03 4.41±0.06 4.42±0.16 0.48 

11. Gün 4.28±0.03 4.28±0.03 4.24±0.04 4.29±0.06 4.26±0.03 0.78 

14. Gün 4.25±0.02 4.26±0.03 4.22±0.05 4.27±0.05 4.23±0.02 0.95 

20. Gün 4.32±0.01 4.23±0.05 4.18±0.06 4.23±0.03 4.21±0.01 1.00 

Serum Sızması 

 

0. Gün 7.52±2.91 7.62±2.06 6.88±1.66 6.50±1.46 5.94±2.76 0.29 

3. Gün 8.44±2.98 9.44±0.22 6.63±3.21 5.62±2.57 5.63±3.25 1.22 

7. Gün 10.94 a±1.31 8.37 ab±0.28 8.37 b±0.28 7.78 b±1.16 5.52 c±1.84 9.63** 

11. Gün 10.80 a±1.22 9.22 ab±0.55 9.22 ab±0.60 7.67 b±1.98 7.14 b±0.56 4.93* 

14. Gün 11.23 a±0.25 9.23 ab±0.93 8.87 bc±1.12 7.27 ac±2.20 6.77 c±0.64 6.30** 

20. Gün 10.82 a±0.71 9.11 ab±0.43 7.26 bc±1.35 7.26 c±1.35 7.08 c±0.45 7.75** 

*: P< 0.05                   **: P< 0.01 

 
     

Aynı satırda farklı üst harflerle gösterilen grup ortalamaları arasında Ġstatistiksel 

Değerlendirmede fark bulunmuĢtur.  
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Tablo 7. Yoğurt Numunelerinin Mikrobiyolojik Kriterlerindeki DeğiĢimler 

 

Nitelik 
Depolama 

Süresi 
Grup 1 Grup 2 Grup 3 Grup 4 Grup 5 F Değeri 

 

 

Toplam Aerofilik 

Mezofilik Bakteri 

 

0. Gün 4.31±1.01 4.02±0.63 3.99±0.60 4.29±0.01 4.39±0.16 0.28 

3. Gün 4.46±0.40 4.37±0.20 4.39±0.83 5.08±0.62 5.39±0.98 1.48 

7. Gün 4.64b±0.27 5.96ab±0.83 6.01ab±0.76 5.59ab±0.86 6.07a±0.65 2.12 

11. Gün 5.12±0.62 5.67±0.78 5.72±1.08 5.82±0.89 6.37±0.42 0.97 

14. Gün 5.79±0.75 6.44±0.31 6.08±0.99 6.37±0.65 6.44±0.12 0.58 

 

 

Laktik Asit 

Bakteri Sayısı 

 

0. Gün 5.32±0.92 6.47±0.95 6.02±0.44 5.73±1.27 6.67±1.07 0.97 

3. Gün 7.92±0.33 7.89±0.15 7.91±0.23 7.79±0.13 7.59±0.40 0.80 

7. Gün 7.95±0.50 7.94±0.58 7.79±0.37 8.22±0.58 7.66±0.34 0.57 

11. Gün 8.22±0.33 8.08±0.36 7.99±0.26 8.13±0.64 7.69±0.59 0.57 

14. Gün 8.27±0.30 8.27±0.36 8.15±0.30 8.51±0.55 7.88±0.46 0.96 

 

 

Enerocobactericeae 

Sayısı 

 

0. Gün 1.38±2.39 0 1.08±1.88 0 0 0.76 

3. Gün 2.35±2.05 1.20±2.08 0.82±1.42 1.00±1.73 0.90±1.55 0.38 

7. Gün 2.22±1.93 2.35±2.06 0 0 0 2.95 

11. Gün 0 0.90±1.55 0.77±1.33 0.92±1.60 138±2.39 0.30 

14. Gün 1.65±2.86 1.57±2.72 0 1.81±3.14 2.17±3.76 0.27 

 

 

Koliform Bakteri 

Sayısı 

 

0. Gün 1.43±2.48 1.10±1.91 0 0 0 0.76 

3. Gün 1.16±2.00 0 0 0.87±1.50 1.05±1.81 3.05 

7. Gün 1.11±1.92 0.90±1.55 1.11±1.93 0.80±1.39 1.05±1.81 0.01 

11. Gün 0 1.42±2.47 0 1.69±1.48 2.38±2.35 1.23 

14. Gün 1.32±2.28 1.57±2.72 0 1.81±3.14 2.17±3.76 0.28 

 

 

E. coli  

Sayısı 

 

0. Gün 1.10±1.91 0.67±1.15 0 0 0 0.78 

3. Gün 1.32±2.28 0 0 0 0 1.00 

7. Gün 0 0 0 0 0 - 

11. Gün 0 0 0 0 0 - 

14. Gün 0 0 0 0 0 - 

 

 

Enterococcus spp. 

Sayısı 

 

0. Gün 1.26±2.18 0 0 0 0 1.00 

3. Gün 1.01±1.76 0.90±1.55 0 0 0 0.75 

7. Gün 2.22±1.93 0.93±1.62 0 0 0.87±1.50 1.45 

11. Gün 2.21±1.91 2.08±1.84 0 0.67±1.15 0.67±1.15 1.46 

14. Gün 1.93±1.75 1.22±2.12 0 0 0 1.61 

 

 

Staphilocuccus / 

Micrococcus Sayısı 

 

0. Gün 1.52±2.64 0 1.00±1.73 0 0 0.77 

3. Gün 1.26±2.19 0 0 0 0 1.00 

7. Gün 1.05±1.81 0 0 0 0 1.00 

11. Gün 0.87±1.50 0 0 0 0 1.00 

14. Gün 0 0 0 0 0 - 

  

 

Maya / Küf  

Sayısı 

0. Gün 1.02±1.77 0 1.01±1.76 0.87±1.50 0.67±1.15 0.28 

3. Gün 2.84±0.46 3.02±0.36 1.10±1.91 1.68±1.56 2.46±2.13 0.89 

7. Gün 3.80±1.18 4.20±0.33 3.24±0.67 3.41±0.83 3.81±1.23 0.60 

11. Gün 4.74±1.36 4.65±0.77 4.03±1.44 2.64±2.01 4.60±1.88 0.10 

14. Gün 5.57±0.84 5.95±0.45 5.13±0.13 5.85±0.63 5.74±1.22 0.55 

*: P< 0.05                   **: P< 0.01      

Aynı satırda farklı üst harflerle gösterilen grup ortalamaları arasında Ġstatistiksel değerlendirmede fark 

bulunmuĢtur. 

Aynı satırda farklı üst harflerle gösterilmeyen grup ortalamaları arasında istatistiksel olarak fark 

bulunamamıĢtır (P> 0.05). 
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Tablo 8. Yoğurt Numunelerinin Duyusal Kriterlerindeki DeğiĢimler 

 

Nitelik 
Depolama 

Süresi 
Grup 1 Grup 2 Grup 3 Grup 4 Grup 5 F Değeri 

 

 

DıĢ Görünüm 

 

0. Gün 4.47 ab±0.52 4.67 a±0.49 4.13 bc±0.74 3.67 c±0.81 3.80 c±0.68 6.22** 

3. Gün 4.13 ab±0.64 4.40 a±0.51 4.20 ab±0.68 3.60 c±0.74 3.80 bc±0.68 3.66** 

7. Gün 4.40 a±0.51 4.33 a±0.49 4.33 a±0.72 4.00 ab±0.76 3.67 b±0.62 3.67** 

11. Gün 4.27 a±0.44 4.47 a±0.52  4.20 a±0.56 3.53 b±0.52 3.67 b±0.49 9.47** 

 

 

KaĢıkla Kıvam 

 

0. Gün 4.07 a±0.80 4.27 a±0.70 4.00 ab±0.76 3.40 b±0.91 3.80 ab±0.94 2.37 

3. Gün 4.00 a±0.64 3.87 ab±0.64 4.13 a±0.64 3.33 b±0.90 3.87 ab±0.74 2.66* 

7. Gün 3.73 ab±0.70 4.27 a±0.70 4.00 ab±0.85 3.47 b±0.64 3.60 b±0.74 2.91* 

11. Gün 2.93 a±0.59 2.93 a±0.59 2.93 a±0.59 2.93 b±0.59 2.93 b±0.59 8.08** 

 

 

Ağızda Kıvam 

 

0. Gün 3.87 ab±0.52 4.13 a±0.64 4.13 a±0.74 3.27 bc±1.03 3.07 c±1.10 5.31** 

3. Gün 3.73 ab±0.59 4.07 a±0.59 3.73 ab±0.59 3.53 ab±0.92 3.40 b±0.83 1.85 

7. Gün 3.67 bc±0.62 4.00 ab±0.65 4.40 a±0.74 3.27 cd±0.70 3.07 d±0.80 8.81** 

11. Gün 3.73 a±0.46 3.93 a±0.72 3.87 a±0.74 3.20 b±0.77 2.87 b±0.35 8.19** 

 

 

Koku 

 

0. Gün 4.63 a±0.63 4.47 ab±0.52 4.47 ab±0.52 4.20 ab±0.8 4.00 b±0.93 1.74 

3. Gün 4.40±0.51 4.33±0.62 4.47±0.52 4.07±0.80 4.20±0.68 0.97 

7. Gün 4.60 a±0.51 4.33 ab±0.49 4.47 a±0.32 3.80 c±0.77 3.93 bc±0.80 4.47** 

11. Gün 4.47 a±0.52 4.40 a±0.51 4.27 a±0.46 3.67 b±0.49 3.93 b±0.46 9.12** 

 

 

Tat 

 

0. Gün 4.40 b±0.51 4.67 ab±0.49 5.00 a±0.00 3.60 c±0.51 3.40 c±0.63 30.86** 

3. Gün 4.27 a±0.46 4.20 a±0.56 4.20 a±0.77 3.33 b±0.62 3.53 b±0.52 8.15** 

7. Gün 4.40 a±0.51 4.47 a±0.52 4.20 a±0.56 3.67 b±0.62 3.00 c±0.85 14.69** 

11. Gün 3.87 b±0.52 4.47 a±0.52 4.40 a±0.51 3.40 c±0.51 3.13 c±0.62 18.00** 

 

Toplam 

 

0. Gün 21.40 a±1.40 22.20 a±1.21 21.73 a±1.83 18.13 b±2.95 18.00 b±3.51 11.39** 

3. Gün 20.53 a±0.99 20.87 a±1.81 20.87 a±1.64 17.87 b±2.72 18.80 b±2.65 6.62** 

7. Gün 20.80 ab±1.26 21.40 a±1.55 21.40 a±1.88 18.20 b±2.34 17.33 b±2.72 13.58** 

11. Gün 20.20 a±1.52 21.33 a±1.93 20.87 a±2.20 17.20 b±2.04 16.33 b±1.63 21.82** 

*: P< 0.05                   **: P< 0.01      

Aynı satırda farklı üst harflerle gösterilen grup ortalamaları arasında Ġstatistiksel Değerlendirmede 

fark bulunmuĢtur. 
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5. TARTIġMA 

 

Bu araĢtırmada, Afyon Kocatepe Üniversitesi Veteriner Fakültesi Süt Ürünleri 

Üretim ve Uygulama Ünitesi‟nde değiĢik oranlarda kaymakaltı sütü ve inek sütünü 

karıĢtırarak ürettiğimiz yoğurtların kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 

niteliklerindeki değiĢimler incelendi.  

 

Muhafaza süresince, deneysel yoğurt numunelerinin, kimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinin ortalama değerleri Varyans Analizi 

bulgularına göre değerlendirildi. Gruplar arasındaki farklılıklar Duncan Testi ile 

belirlendi ve gruplar arasında bazı özellikler yönünden farklılıklar belirlendi.  

 

TGK Fermente Sütler Tebliği (Anonim, 2001c)‟ne göre yoğurtlarda koliform 

grubu mikroorganizma sayısı en fazla 95 EMS/g ve E. coli sayısı<3 EMS/g olarak 

belirtilmiĢ, S. aureus ve Salmonella spp.‟nin bulunmaması gerektiği ifade edilmiĢtir. 

Yağ miktarı tam yağlı yoğurtlarda en az % 3,80, yağlı yoğurtlarda en az % 3,00, 

yarım yağlı yoğurtlarda en az % 1,50, az yağlı yoğurtlarda en fazla % 1,50 ve yağsız 

yoğurtlarda en fazla % 0,15; yağsız kuru madde miktarı en az % 12; protein miktarı 

en az % 4,00 ve titre edilebilir asitlik değeri en az % 0,60 LA olarak belirtilmiĢtir. 

 

TSE TS 1330 Yoğurt Standardı (Anonim, 1999)‟na göre ise yoğurtlarda 

koliform grubu mikroorganizma sayısı en fazla 10 adet/g olarak belirtilmiĢ, E. coli, 

S. aureus ve Salmonella spp.‟nin bulunmaması gerektiği ifade edilmiĢtir. Yağ miktarı 

tam yağlı yoğurtlarda en az % 3,80, yağlı yoğurtlarda en az % 3,00, yarım yağlı 

yoğurtlarda en az % 1,50 ve yağsız yoğurtlarda % 1,50‟den az; yağsız kuru madde 

miktarı en az % 12 ve titre edilebilir asitlik değeri % 0,80 – 1,60 LA arasında olması 

gerektiği belirtilmiĢtir. 
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5.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuçları 

 

5.1.1. Kuru Madde 

 

Deneme yoğurtlarda muhafaza süresince belirlenen kuru madde oranları standart 

sapmalarıyla birlikte Tablo 6‟da verilmiĢtir. Yoğurt örneklerine ait en düĢük kuru 

madde oranı ortalama % 13,73 olarak belirlenirken, en yüksek kuru madde oranı ise 

ortalama % 16,04 olarak belirlenmiĢtir. En yüksek kuru madde miktarı muhafazanın 

3. gününde 4. numunede, en düĢük kuru madde miktarı ise muhafazanın ilk gününde 

3. numunede belirlenmiĢtir.  

 

Sıfırıncı günde, aynı satırda farklı üst harflerle gösterilen grup ortalamaları 

arasında istatistiksel değerlendirmede fark bulunmuĢtur. En yüksek kuru madde 

miktarı 5. gruba, en düĢük kuru madde miktarı ise 3. gruba aittir.  

 

Üçüncü günde de grup ortalamaları arasında istatistiksel değerlendirmede 

fark bulunmuĢ olup, en yüksek kuru madde 4. gruba, en düĢük kuru madde 1. ve 2. 

gruba aittir. 

 

7, 11 ve 14. günlerde kuru madde oranları arasında önemli bir fark 

bulunmamıĢtır. Muhafazanın 20. gününde ise grup ortalamaları arasında istatistik 

değerlendirmede fark bulunmuĢ ve en yüksek kuru maddeye 4. ve 5. grubun sahip 

olduğu en düĢük kuru maddeye ise 1. grubun sahip olduğu belirlenmiĢtir. 

 

Sezgin (1979) ve Konar (1980) yoğurt üretiminde farklı tür sütleri 

kullandıkları çalıĢmalarında, inek yoğurtlarında kuru madde oranlarını sırasıyla % 

14,34 – 22,43; % 11,53 – 16,22 arasında bulurken, keçi yoğurtlarında ise % 13,33 – 

21,55; % 11,78 – 17,60 arasında değiĢtiğini belirlemiĢlerdir. Kaminarides ve ark. 

(2007) farklı yağ içeriğine sahip koyun sütü (% 0,9, % 2,3, % 3,8 ve % 6,6) 

kullanarak ürettikleri yoğurtların kuru madde içeriklerini % 11,39 – 17,00 arasında 

saptamıĢlardır. Güzel-Seydim ve ark. (2004) ekzopolisakkarit üreten suĢların sade set 

tipi yoğurt kalitesi üzerine etkilerini incelediği araĢtırmada inek sütünden üretilen 
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tüm yoğurt örneklerinin ortalama kuru madde miktarını % 14,70 olarak 

belirlemiĢlerdir. 

   

Muhafaza süresince yoğurt numunelerinin kuru madde oranlarındaki artıĢ ve 

azalmalar sabit bir seyir göstermemiĢ olup bu durum, muhafaza süresince yoğurtların 

kuru maddesini oluĢturan bileĢenlerdeki artma veya azalmalara atfedilebilir.       

Akalın (1993) depolama süresince yoğurt ve benzeri fermente süt ürünlerinde bir 

miktar suyun buharlaĢarak kuru maddenin yükselmesinin doğal olabileceğini 

bildirmiĢtir. 

 

Yoğurt örneklerinin kuru madde miktarları arasındaki farklılık hammadde 

olarak kullanılan süt türünün farklı olmasına bağlanabilir. 

 

5.1.2. Yağ (%) 

 

Ġnek ve kaymak altı sütlerinin değiĢik oranlarda karıĢtırılması ile üretilen yoğurt 

numunelerine ait, muhafaza süresince belirlenen yağ oranları Tablo 6‟da verilmiĢtir. 

Yoğurt örneklerine ait en düĢük yağ oranı (% 2,93) 3. numunede muhafaza süresinin 

11. gününde belirlenirken, en yüksek yağ oranı (% 4,07) ise 4. numunede muhafaza 

süresinin ilk gününde belirlenmiĢtir. Bu sonuç, hammadde sütün yağ içeriği ile 

benzerlik göstermektedir. 

 

Muhafaza süresince yoğurt numunelerinin yağ oranlarındaki artıĢ ve 

azalmalar sabit bir seyir göstermemiĢtir. Örneklerin yağ miktarındaki artıĢın su 

kaybına bağlı olarak kuru maddedeki artıĢa, azalmanın ise mikroorganizma 

faaliyetine bağlı olabileceği düĢünülmektedir. Ancak yapılan istatistiksel analizler 

sonucu, muhafaza süresinin aynı gününde gruplar arasında önemli ölçüde fark 

bulunmamıĢtır. 

 

Gündoğdu (2005) kontrol inek yoğurtlarının muhafaza periyodu süresince 

yağ oranları değiĢiminde dalgalanmalar olduğunu belirlemiĢtir. Uysal (1993) inek, 

keçi ve koyun sütlerinden ürettiği torba yoğurtlarının 28 günlük muhafaza süresince 
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yağ oranlarındaki artıĢ ve azalıĢları istatistiksel olarak önemsiz bulmuĢtur. Akalın 

(1993) yoğurt ve benzeri süt ürünlerinin yağ oranlarında muhafaza süresince artıĢ 

saptamıĢtır. Türkoğlu (1995) inek sütünden ürettiği sade ve meyveli yoğurtların yağ 

oranlarında muhafaza süresince önemli bir azalma kaydetmiĢ ve bu azalmanın 

muhafaza süresince yoğurt bakterilerinin lipolitik aktivitelerinin bir sonucu 

olabileceğini bildirmiĢtir. 

 

5.1.3. Protein (%) 

 

Protein miktarı yoğurdun kalite özelliklerini önemli ölçüde etkilemesi yönüyle önem 

arz etmektedir. Deneme yoğurt örneklerinde muhafaza süresince belirlenen protein 

oranları Tablo 6‟da verilmiĢtir. Yoğurt örneklerine ait en düĢük protein oranı          

(% 3,34) 1. numunede muhafaza periyodunun 20. gününde belirlenirken, en yüksek 

protein oranı ise (% 5,33) 5. numunenin muhafaza süresinin 3. gününde tespit 

edilmiĢtir. 

 

En yüksek protein miktarı yalnızca kaymak altı sütünden üretilen yoğurt 

numunesinde belirlenirken, en düĢük protein miktarı da yalnızca inek sütünden 

yapılan yoğurt numunesinde belirlenmiĢtir. 

 

Ġstatistiksel analizler sonucu, protein oranlarındaki farklılıklar gruplar 

arasında muhafazanın ilk 3, 7, 14. Günlerinde P˂0,01 seviyesinde önemli 

bulunmuĢtur. 11. günde P˂0,05 seviyesinde, 20. günde ise P˂0,001 seviyesinde, 

yüksek oranda önemli bulunmuĢtur.  

 

Muhafaza süresince protein oranlarında görülen bu artma ve azalmalar 

hammadde sütün bileĢiminden, üretim yönteminden ve üretimde kullanılan starter 

kültürlerin proteolitik aktivitesinden kaynaklanabilmektedir (Yılmaz 2006). Akın 

(1996) ve Gündoğdu (2005) muhafaza süresince yoğurt örneklerinin protein 

içeriklerinin azaldığını, Mahdian (2007) ise arttığını belirlemiĢlerdir.  
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Uysal (1993) inek, keçi ve koyun sütlerinden ürettiği torba yoğurtları 

içerisinde koyun sütünden üretilen yoğurdun keçi ve inek sütünden üretilenlerden 

daha fazla protein oranına sahip olduğunu belirlemiĢtir. Martin-Diana ve ark. (2003) 

inek yoğurdunda protein oranını % 3,71 olarak belirlerken, keçi yoğurdunda % 3,95 

olarak tespit etmiĢlerdir. Kaminarides ve ark. (2007) farklı yağ içeriğine sahip koyun 

yoğurtlarından protein oranını % 5,23 – 5,49 arasında, ĠĢleten ve Karagül-Yüceer 

(2008) ise inek yoğurtlarında (kontrol) ortalama proteini % 4,1 olarak 

belirlemiĢlerdir.  

  

5.1.4. Serum Sızması (ml/25 g.) 

 

Sinerezis olarak da adlandırılan serum ayrılması yoğurt pıhtısının protein matriksinde 

tutunan sıvı fazın ayrılması olarak bilinen ve yoğurdun kalite ve stabilitesi açısından 

önemli olan parametrelerinden birisidir. Yoğurtta serum ayrılması teknolojik bir 

kusur olup nedeni çeĢitli faktörlere bağlıdır (Kaytanlı, 1989).  

 

Yoğurt numunelerine ait en düĢük serum ayrılması değeri (5,52 ml/25 g.) 

muhafazanın 7. gününde 5. numunede, en yüksek değer ise (10,94 ml/25gr.) 

muhafazanın 7. gününde 1. numunede kaydedilmiĢtir. 

 

Yapılan istatistiksel analizlerde 0 ve 3. günlerde gruplar arasında önemli bir 

değiĢiklik saptanmazken, 7, 14 ve 20. günlerde P˂0,01 seviyesinde önemli 

bulunurken, 11. günde ise P˂0,05 seviyesinde önemli bulunmuĢtur. 

 

Sütün protein içeriği baĢta olmak üzere, kuru madde içeriği, homojenizasyon 

iĢlemi, ısıl iĢlem uygulaması, serum proteinlerinin denatürasyonu, sütün mineral 

madde içeriği, yoğurdun asitliği ve soğutma sıcaklığı ile yoğurt üretiminde kullanılan 

starter kültürlerin proteolitik aktivitelerinin serum ayrılması üzerinde etkili olduğu 

bildirilmektedir (Yılmaz, 2006; Lı ve Guo, 2006). Uysal (1993) farklı sütlerden 

ürettiği torba yoğurtlarında kuru madde ve protein miktarı arttıkça serum 

ayrılmasının azalacağını vurgulamıĢtır. ĠĢleten ve Karagül-Yüceer (2006) serum 

protein izolatı ilave ettiği yoğurtların viskozite değerlerinin en yüksek ve serum 
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ayrılması değerlerinin ise en düĢük olduğunu saptamıĢlardır. Vargas ve ark. (2008) 

farklı oranlarda inek ve keçi sütlerini karıĢtırmak suretiyle ürettikleri yoğurtlarda 

keçi sütü miktarının artmasına bağlı olarak serum ayrılmasının azaldığını 

belirlemiĢlerdir. Farklı yağ içeriklerine sahip koyun sütünden üretilen yoğurtların 

özelliklerinin araĢtırıldığı baĢka bir çalıĢmada ise yoğurtların yağ içeriği arttıkça 

serum ayrılmasının azaldığı belirlenmiĢtir (Kaminarides ve ark., 2007). Yılmaz 

(2006) yoğurtta serum ayrılması değerlerini muhafaza süresince 4,37 ml/25 g ile  

8,37 ml/25 g arasında belirlemiĢtir. Bununla birlikte, zaman içerisinde bütün 

örneklerin serum ayrılması değerlerinde depolama süresi uzadıkça azalma olduğunu 

saptamıĢtır. Ürünün asitlik düzeyi, ürünün yapısında ve serum ayrılmasında etkili bir 

faktördür. DüĢük asitlikte (pH>4,6) proteinlerin su tutma kapasiteleri yetersiz iken, 

yüksek asitlikte (pH<4,0) söz konusu özellikte azalıĢ görülmektedir. pH 4,0 – 4,6‟da 

ise proteinlerin su tutma kapasiteleri artmakta ve dolayısıyla viskozite iyileĢmekte ve 

serum ayrılması azalmaktadır (Rasic ve Kurmann, 1978; Atamer ve Sezgin, 1986; 

Tamuçay Özünlü, 2005). 

 

Kömürlü (2005) yağsız rekonstitüe inek sütünden üretilen yoğurtların 

muhafaza süresince serum ayrılması değerlerini 8,12 – 9,97 ml/25g arasında 

belirlemiĢtir. Aynı zamanda 15 günlük muhafaza süresince serum ayrılmasının 

arttığını da ortaya koymuĢtur. Güler-Akın ve Akın (2007) kontrol keçi yoğurtlarında 

14 günlük depolama süresince serum ayrılmasını 1. gün 3,7 ml/25g, 7. gün              

3,1 ml/25g ve 14. gün ise 2,8 ml/25g olarak belirlemiĢlerdir. Bu araĢtırmada bulunan 

serum ayrılması değerleri ile diğer araĢtırmacıların bildirdikleri değerler arasında 

kısmen benzerlik ve ayrılıklar saptanmıĢtır. 

 

5.1.5. Titrasyon Asitliği (%) 

 

Sütün doğal asitliği birinci derecede bileĢimindeki kazein, fosfat ve sitratlardan; 

ikinci derecede albumin, globulin ve karbondioksitten ileri gelir. Sütün doğal asitliği 

bileĢimindeki maddelerle ilgili olduğu için farklı bileĢimdeki sütlerin asitlik 

dereceleri de farklı olacaktır. Örneğin; protein miktarı fazla olan koyun ve manda 

sütünün asitlik derecesi inek sütünün asitlik derecesinden yüksektir (Metin 2001). 
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Kuru madde içeriğindeki artıĢa bağımlı asitlik unsurlarının konsantre hale gelmesi 

titrasyon asitliğinin artmasına neden olur. Yoğurdun asitliğine, sütün doğal asitliğinin 

dıĢında yoğurt fermantasyonu sırasında bakterilerin faaliyeti sonucu oluĢan baĢlıca 

laktik asit ve diğer organik asitler de kaynaklık etmektedir (Tamime ve Robinson 

1999, ġenel 2006). 

 

Deneme yoğurtlarda muhafaza süresince belirlenen asitlik değerleri standart 

sapmalarıyla birlikte Tablo 6‟da verilmiĢtir. Yoğurt örneklerine ait en yüksek 

titrasyon asitliği değeri (% 1,90) muhafazanın 20. gününde 5. numunede, en düĢük 

değer (% 1,30) ise muhafazanın 0. gününde 4. numunede ve 3. gününde 1. numunede 

belirlenmiĢtir. TS-1330 Yoğurt Standardı‟nda öngörülen değerler % 0,80 – 1,60 

arasında yer almaktadır (Anonim 2006). 

 

Gruplar arasında 0 ve 14. günlerde titrasyon asitliği bakımından istatistiksel 

olarak P<0,05 seviyesinde önemli bulunurken, 3, 7, 11 ve 20. günlerde ise P<0,01 

seviyesinde çok önemli bulunmuĢtur. 

 

Tunçtürk (2000), kontrol inek yoğurtlarında asitlik derecesini ortalama         

% 0,993; Tan ve Korel (2007) % 1,24; Yazıcı ve Akgün (2004) ise % 0,87 olarak 

belirlemiĢlerdir.  

 

Bu çalıĢmada muhafaza periyodunun ilerlemesiyle yoğurtların titrasyon 

asitliğinde sürekli bir artıĢın olduğu görülmektedir. Bu durum yoğurt bakterilerinin 

asit oluĢturma aktivitelerini devam ettirmesinden kaynaklanmaktadır. Ġnkübasyon 

sonrası asitlik değiĢimi, yoğurdun tüketilebilme özelliğini kaybetmeksizin 

saklanabileceği sürenin belirlenebilmesi açısından oldukça önemlidir. Titrasyon 

asitliğinde meydana gelen artıĢa kuru madde, protein, fosfat, sitrat, laktat ve bazı 

minerallerin oranlarındaki artıĢın da etkili olabileceği göz önünde tutulmalıdır 

(Tamime ve Robinson, 1999; Yılmaz, 2006). Muhafaza süresince asitlik 

değerlerindeki artıĢ, diğer araĢtırıcılar tarafından da belirlenmiĢtir (Dave ve Shah, 

1997; Bonczar ve ark., 2002; Uysal ve ark., 2003; Güven ve ark., 2005; ġahan ve 

ark., 2007; Mumtaz ve ark., 2008). 
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5.1.6. pH Değeri 

 

Yoğurt üretiminde pH değeri, inkübasyon koĢullarını etkileyen, dolayısıyla starter 

kültürün metabolik faaliyetleri üzerinde rol oynayan önemli bir faktördür (Korkmaz 

2005). Deneme yoğurtlarda muhafaza süresince belirlenen pH değerleri standart 

sapmalarıyla birlikte Tablo 6‟da verilmiĢtir. Yoğurt örneklerine ait en yüksek pH 

değeri (4,94) muhafazanın ilk gününde 5. numunede, en düĢük değer (4,18) ise 

muhafazanın 20. gününde 3. numunede belirlenmiĢtir.  

 

Muhafaza süresince istatistiksel olarak gruplar birbirinden farksız 

bulunmuĢtur. Örneklerin pH‟sı muhafaza süresince düzenli olarak azalmıĢtır. Bu 

azalma yoğurt bakterilerinin faaliyeti sonucu asitliğin artmasından 

kaynaklanmaktadır (Lucey ve Singh 1998). Muhafaza süresince pH değerlerindeki 

azalıĢ, diğer araĢtırıcılar tarafından da belirlenmiĢtir (Bonczar ve ark., 2002; El-Zahar 

ve ark., 2003; Kömürlü, 2005; Korkmaz, 2005; ĠĢleten ve Karagül-Yüceer, 2006, 

Yılmaz, 2006; ġahan ve ark., 2007). 

 

5.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

 

Deneme yoğurtlarda belirlenen mikrobiyolojik analiz sonuçları standart sapmalarıyla 

birlikte Tablo 7‟de verilmiĢtir. 

 

Muhafaza süresi boyunca gruplar arasında mikrobiyolojik analizlerde 

istatistik olarak fark bulunmamıĢtır (P>0,05). Yalnızca 7. günde toplam aerofilik 

mezofilik bakteri sayılarında, gruplar arasındaki farklılık istatistiki olarak önemli 

bulunmuĢtur. 
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5.3. Duyusal Analiz Sonuçları 

 

Deneme yoğurtlarda belirlenen duyusal analiz sonuçları standart sapmalarıyla 

birlikte Tablo 8‟de verilmiĢtir. 

 

Muhafaza süresinin 0. gününde dıĢ görünüĢ, ağızda kıvam, tat ve genel kabul 

edilebilirlik puan değerleri üzerine etkisi gruplar arasında istatistiksel olarak çok 

önemli seviyede (P˂0,01) bulunmuĢtur. Bununla birlikte kaĢıkla kıvam ve koku 

bakımından istatistiksel değerlendirmede fark bulunmuĢtur.  Puanlamada toplamda 

en yüksek puanı 2. ve 3. grup almıĢtır.  

 

Muhafaza süresinin 3. gününde dıĢ görünüm ve tat bakımından çok önemli 

seviyede (P˂0,01) fark bulunurken, kaĢıkla kıvamda önemli seviyede (P˂0,05) fark 

bulunmuĢ, ağızla kıvamda istatistiksel değerlendirmede fark bulunmuĢ, koku 

kriterinde ise fark bulunmamıĢtır (P˃0,05). En yüksek puan yine 2. ve 3. grup yoğurt 

numunelerine aittir.  

 

Muhafazanın 7. gününde dıĢ görünüm, ağızda kıvam, koku ve tat kriterlerinde 

çok önemli seviyede (P˂0,01) fark bulunmuĢ, kaĢıkla kıvamda ise önemli seviyede 

(P˂0,05) fark bulunmuĢtur. Yine en yüksek puanları 2. ve 3. grup yoğurt numuneleri 

almıĢtır.  

 

On birinci gün, muhafaza süresinin son günü olup, sonrasında gözle görülür 

biçimde bozulmalar gerçekleĢtiği için duyusal muayene yapılmamıĢtır. 11. günde 

gruplar arasında tüm kriterler bakımından çok önemli seviyede fark  (P˂0,01) 

bulunmuĢ olup, en yüksek puanları yine 2. ve 3. grup yoğurt numuneleri almıĢtır. 

  

Genel kabul edilebilirlik bakımından grupların toplamda aldığı puanlar      

Tablo 8‟de verilmiĢtir. Buna göre en düĢük genel kabul edilebilirlik puanını (16,33) 

11. günde yalnızca kaymak altı sütünden üretilen 5. grup yoğurt alırken, en yüksek 

puanı (22,20) muhafazanın ilk gününde % 75 inek ve % 25 kaymakaltı sütünün 

karıĢımından üretilen 2. grup yoğurt almıĢtır. Duyusal muayenenin yapıldığı 0, 3, 7 
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ve 11. günlerde gruplar arasında çok önemli seviyede fark (P˂0,01)  bulunmuĢtur.  

Yoğurt örneklerinin ortalama genel kabul edilebilirlik puanlarında genel olarak 7. 

günden sonra bir düĢüĢ olduğu görülmektedir. Bu durum örneklerin muhafaza 

süresince aldıkları tat ve aroma puanları ile de paralellik arz etmektedir. Muhafaza 

sonuna doğru artan asitlikle birlikte yoğurtların tat ve aromasındaki değiĢim genel 

kabul edilebilirlik puanlarına yansımıĢtır. Ayrıca muhafazanın son gününde tüm 

örneklerin genel kabul edilebilirlik puanlarının azaldığı da görülmektedir. 

 

 6. SONUÇ 

 

Yoğurt örneklerinin kuru madde miktarları arasında farklılık belirlenmiĢtir. Bu 

farklılık hammadde olarak kullanılan süt türünün farklı olmasına bağlanabilir. 

Yoğurt örneklerine ait en düĢük kuru madde oranı ortalama % 13,73 olarak 

belirlenirken, en yüksek kuru madde oranı ise ortalama % 16,04 olarak 

belirlenmiĢtir. En yüksek kuru madde miktarı muhafazanın 3. gününde 4. numunede, 

en düĢük kuru madde miktarı ise muhafazanın ilk gününde 3. numunede 

belirlenmiĢtir. 

 

Yoğurt örneklerine ait en düĢük yağ oranı (% 2,93) 3. numunede muhafaza 

süresinin 11. gününde belirlenirken, en yüksek yağ oranı (% 4,07) ise 4. numunede 

muhafaza süresinin ilk gününde belirlenmiĢtir. Bu sonuç, hammadde sütün yağ 

içeriği ile benzerlik göstermektedir. 

 

Yoğurt örneklerine ait en düĢük protein oranı (% 3,34) 1. numunede 

muhafaza periyodunun 20. gününde belirlenirken, en yüksek protein oranı ise (% 

5,33) 5. numunenin muhafaza süresinin 3. gününde tespit edilmiĢtir. En yüksek 

protein miktarı yalnızca kaymak altı sütünden üretilen yoğurt numunesinde 

belirlenirken, en düĢük protein miktarı da yalnızca inek sütünden yapılan yoğurt 

numunesinde belirlenmiĢtir. 

 

Yoğurt örneklerine ait en yüksek titrasyon asitliği değeri (% 1,90) 

muhafazanın 20. gününde 5. numunede, en düĢük değer (% 1,30) ise muhafazanın 0. 
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gününde 4. numunede ve 3. gününde 1. numunede belirlenmiĢtir. Muhafaza 

periyodunun ilerlemesiyle yoğurtların titrasyon asitliğinde de sürekli bir artıĢın 

olduğu görülmüĢtür. Bu durum yoğurt bakterilerinin asit oluĢturma aktivitelerini 

devam ettirmesinden kaynaklanmaktadır. 

 

Yoğurt örneklerine ait en yüksek pH değeri (4,94) muhafazanın ilk gününde 

5. numunede, en düĢük değer (4,18) ise muhafazanın 20. gününde 3. numunede 

belirlenmiĢtir. En yüksek ve en düĢük değerlerin belirlendiği yoğurt örneklerinin süt 

karıĢımı bakımından titrasyon asitliği ve pH değerleri arasında bir paralellik 

belirlenmemiĢtir. 

 

Muhafaza süresince mikrobiyolojik bakımdan gruplar arasında fark 

bulunamamıĢtır. 

 

Duyusal muayenenin yapıldığı 0, 3, 7 ve 11. günlerde gruplar arasında çok 

önemli seviyede farklar bulunmuĢtur. Buna göre en düĢük genel kabul edilebilirlik 

puanını (16,33) 11. günde yalnızca kaymakaltı sütünden üretilen 5. grup yoğurt 

alırken en yüksek puanı (22,20) muhafazanın ilk gününde % 75 inek ve % 25 

kaymak altı sütünün karıĢımından üretilen 2. grup yoğurt almıĢtır. 

 

Sonuç olarak; yoğurt üretiminde kullanılan hammadde sütün, yoğurdun 

kalitesi ve besin değerleri açısından çok önemli olduğu ortaya konmuĢtur. Elde 

edilen verilere göre, farklı süt karıĢımlarından üretilen yoğurtların fiziksel, kimyasal, 

duyusal ve mikrobiyolojik özelliklerinin de farklılıklar arz ettiği görülmüĢtür. % 25 

oranında kaymak altı sütü,  inek sütü ile karıĢtırılarak üretilen yoğurtların beğeni 

kazandığı belirlenmiĢtir. Bu Ģekilde kaymak altı sütleri değerlendirilerek ekonomiye 

katkıda bulunulabileceği ortaya çıkarılmıĢtır. 

 

Türkiye‟de ve dünyada farklı hayvanların sütleri karıĢtırılarak üretilen 

yoğurtların özelliklerinin kıyaslandığı çalıĢma sayısının yetersiz olduğu 

belirlenmiĢtir. Dolayısıyla bu çalıĢma, bu Ģekilde yapılacak olan araĢtırmalara ıĢık 

tutması bakımından önemlidir. Tüm bunların yanı sıra, yoğurdun üretim 
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aĢamalarında ve muhafaza süresince hijyen Ģartları uygun koĢullarda tutulabildiği 

taktirde yoğurt kalitesinin artacağı ve raf ömrünün uzayacağı bu çalıĢma ile birlikte 

ortaya konulmuĢtur. 
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ÖZET 

Kaymak Altı Sütünün DeğiĢik Oranlarda Ġnek Sütü ile KarıĢımından Üretilen 

Yoğurtların Bazı Fiziksel, Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Özelliklerinin 

Belirlenmesi. 

Bu araĢtırmada, inek ve kaymak altı sütlerinden üretilen yoğurtların bazı fiziksel, 

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri incelenmiĢtir. Üretilen yoğurtlar 

+4°C‟de depolanmıĢ ve depolamanın 0, 3, 7, 11, 14 ve 20. günlerinde analizleri 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Elde edilen bulguların TGK Fermente Sütler Tebliği ve Türk 

Standartları Enstitüsü TS 1330 Yoğurt Standardı‟na göre uygunluğunu 

değerlendirilmiĢtir. Ayrıca manda sütü ile kaymak yapıldıktan sonra arta kalan 

kaymak altı sütlerinin yoğurt olarak değerlendirilmesi amaçlanmıĢtır.  En yüksek 

kuru madde miktarı (% 16,04) muhafazanın 3. gününde 5. numunede, en düĢük kuru 

madde miktarı (% 13,73) ise muhafazanın ilk gününde 3. numunede belirlenmiĢtir. 0. 

günde grup ortalamaları arasında istatistiksel değerlendirmede fark bulunmuĢtur. 3. 

günde de grup ortalamaları arasında istatistiksel değerlendirmede fark bulunmuĢtur. 

7, 11 ve 14. günlerde kuru madde oranları arasında önemli bir fark bulunmamıĢtır. 

Yoğurt örneklerine ait en düĢük yağ oranı (%2,93) 3. numunede muhafaza süresinin 

11. gününde belirlenirken, en yüksek yağ oranı (%4,07) ise 4. Numunede muhafaza 

süresinin ilk gününde belirlenmiĢtir. Yapılan istatistiksel analizler sonucu, muhafaza 

süresinin aynı gününde gruplar arasında önemli ölçüde fark bulunmamıĢtır. 

Muhafazanın 20. gününde ise grup ortalamaları arasında istatistik değerlendirmede 

fark bulunmuĢtur. Muhafaza süresince yoğurt numunelerinin yağ oranlarındaki artıĢ 

ve azalmalar sabit bir seyir göstermemiĢtir. Yoğurt örneklerine ait en düĢük protein 

oranı (%3,34) 1. numunede muhafaza periyodunun 20. gününde belirlenirken, en 

yüksek protein oranı ise (%5,33) 5. numunenin muhafaza süresinin 3. gününde tespit 

edilmiĢtir. Ġstatistiksel analizler sonucu, protein oranlarındaki farklılıklar gruplar 

arasında muhafazanın ilk, 3, 7, 14. günlerinde P˂0,01 seviyesinde önemli 

bulunmuĢtur. 11. Günde P˂0,05 seviyesinde, 20. Günde ise P˂0,001 seviyesinde 

yüksek oranda önemli bulunmuĢtur. Yoğurt numunelerine ait en düĢük serum 
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ayrılması değeri (5,52 ml/25 g) muhafazanın 7. gününde 5. numunede, en yüksek 

değer ise (10,94 ml/25 g) muhafazanın 7. gününde 1. numunede kaydedilmiĢtir. 

Yapılan istatistiksel analizlerde 0 ve 3. günlerde gruplar arasında önemli bir 

değiĢiklik saptanmazken, 7, 14 ve 20. günlerde P˂0,01 seviyesinde önemli, 11. 

günde ise P˂0,05 seviyesinde önemli bulunmuĢtur. Yoğurt örneklerine ait en yüksek 

titrasyon asitliği değeri (%1,90) muhafazanın 20. gününde 5. numunede, en düĢük 

değer (%1,30) ise muhafazanın 0. gününde 4. numunede ve 3. gününde1. numunede 

belirlenmiĢtir. Gruplar arasında 0 ve 14. günlerde titrasyon asitliği bakımından 

istatistiksel olarak P<0,05 seviyesinde önemli bulunurken, 3, 7, 11 ve 20. günlerde 

ise P<0,01 seviyesinde çok önemli bulunmuĢtur. Yoğurt örneklerine ait en yüksek 

pH değeri (4,94) muhafazanın ilk gününde 5. numunede, en düĢük değer (4,18) ise 

muhafazanın 20. gününde 3. numunede belirlenmiĢtir. Muhafaza süresince 

istatistiksel olarak gruplar birbirinden farksız bulunmuĢtur. Muhafaza süresi boyunca 

gruplar arasında mikrobiyolojik analizlerde istatistik olarak fark bulunmamıĢtır 

(P>0,05). Yalnızca 7. günde toplam aerofilik mezofilik bakteri sayılarında, gruplar 

arasındaki farklılık istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur. Duyusal analizlerde en 

düĢük genel kabul edilebilirlik puanını (16,33) 11. günde yalnızca kaymak altı 

sütünden üretilen 5. grup yoğurt alırken en yüksek puanı (22,20) muhafazanın ilk 

gününde %75 inek ve % 25 kaymakaltı sütünün karıĢımından üretilen 2. grup yoğurt 

almıĢtır. Duyusal muayenenin yapıldığı 0, 3, 7 ve 11. günlerde gruplar arasında çok 

önemli seviyede fark (P˂0,01) bulunmuĢtur. Sonuç olarak; yoğurt üretiminde 

kullanılan hammadde sütün, yoğurdun kalitesi ve besin değerleri açısından çok 

önemli olduğu ortaya konmuĢtur. Elde edilen verilere göre, farklı süt karıĢımlarından 

üretilen yoğurtların fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik özelliklerinin de 

farklılıklar arzettiği görülmüĢtür. 

 

Anahtar Kelimeler: Yoğurt, kaymak altı sütü, inek sütü, fiziksel özellik, kimyasal 

özellik, duyusal özellik, mikrobiyolojik özellik. 
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SUMMARY 

Determining Some Physical, Chemical, Microbiological and Sensorial 

Qualities of the Milk Produced From the Different Mixtures of Skimmed 

Buffalo Milk and Cow Milk. 

The objectives of this research were to invastigate some physical, chemical, 

microbiological and sensorial qualities of the milk produced from the mixtures of 

skimmed buffalo milk and cow milk and to evaluate suitability of the findings to 

Turkish Food Codex Fermented Milk Notification and TS 1330 Yogurt Standard of 

Turkish Standards Institution.  In addition, we aimed to evaluate the buffalo milk and 

skimmed buffalo milk for producing the yogurt. The yogurt samples have been 

stored at 4°C and analized on 0th, 3rd, 7th, 11th, 14th, 20th days of storage.  The 

highest dry matter content (16.04%) was determined on 3th day of storage of the 5th 

sample and the lowest dry matter content (13.73%) was determined on 1st day of the 

storage at the 3rd sample. On the 0th day and 3rd day, we found the statistical 

difference among the avarages of the groups. On 7th, 11th and 14th days, we found  

no significant difference in the proportion of dry matter. The lowest fat content of 

yogurt samples (2.93%) was determined on 11th day of the storage of the 3rd sample 

while the highest fat content (4.07%) was determined on 1st day of the storage of the  

4th sample. As a result of the statistical analysis, storage time did not differ 

significantly between the groups on the same day. On 20th day, we found the 

statistical difference between the avarages of the groups. Increases or decreases of 

the fat rates of the yogurt kept constant during the storage. The lowest protein 

content of yogurt samples (3.34%) was determined on the 20th day of the storage of 

the 1st sample, and the highest protein content (5.33%) was determined on the 3th 

day of storage of the 5th sample. As a result of statistical analysis, statistical 

difference on the 1st, 3rd, 7th, 14th days at the level of the P<0.01 were significant. 

On the 11th days at the level of the P<0.05, on the 20th days at the level of the 

P<0.001 statistical difference was highly significant. The lowest value of the 

separation of the serum of the yogurt samples (5.52 ml / 25 g.) was determined on 
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the 7th days of the storage of the 5th sample while the highest value (10.94 ml/25gr.) 

was determined on the 7th days of the storage of the 1st sample. In the statistical 

analysis, on the 0th and 3rd days of the storage, there was no significant statistical 

difference between the groups, but on the 7th, 14th and 20th days of the storage at 

the level of the P<0.01, and on the 11th days of the storage at the level of the P<0.05 

the statistical difference were significant. The highest titratable acidity value of 

yogurt samples were determined (1.90%) on the 20th days of the storage of the 5
th

 

sample while the lowest value (1.30%) were determined on the  0th days of storage 

of the 4th sample and at the 3rd days of the storage of the 1st sample.  In the 

statistical analysis, on the 0th and 14th days of the storage, the statistical difference 

were significant at the level of the P<0,05. On the 3rd, 7th, 11th, 20th days of the 

storage, the statistical difference were highly significant at the level of the P<0.01. 

The highest pH value of yogurt samples (4.94) were determined on the first day of 

the storage of the 5th sample while the lowest value (4.18) was determined on the 

20th day of the storage of the 3rd sample. Groups were statistically indistinguishable 

from each other during storage. Throughout the storage period there was no 

statistically difference between the groups in the microbiological analysis (P>0.05). 

Only on the 7th day of the storage, difference of the total number of mesophilic 

bacteria between the groups were found statistically significant. The lowest overall 

acceptability score (16.33) in the sensorial analyses was determined on the 11th day 

of storage of the 5th sample which produced from only the skimmed buffalo milk, 

the highest score (22.20) was determined on the first day of the storage of the 2nd 

sample which was  produced from %75 cow milk and %25 skimmed buffalo milk. 

On the 0th, 3rd, 7th and 11th days when the sensorial analyses made, there was a 

significant difference among the groups (P˂0.01). As a result, raw materials used in 

the production of yogurt has been found to be very important in terms of quality of 

the milk, yogurt and nutritional value. According to the data obtained from this study, 

yogurt which produced from different mixtures of milk have got difference about 

physical, chemical, sensory and microbiological properties. 

Keywords: Yogurt, skimmed buffalo milk, cow milk, physical quality, 

chemical quality, sensorial quality, microbiological quality. 
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