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ANKARA’DA TﬁKE TIME SUNULAN MEYVELIJ
YOGURTLARIN MIKROBIYOLOJIK KALITESI

U. Tansel SIRELI" Haydar OZDEMIR"
Microbiological Quality of Fruit Yoghurts Marketed in Ankara

Summary: This study was carried out to determine the microbiological quality of fruit-
yoghurts marketed in Ankara. A total of 50 different fruit-yoghurt samples, each group comprised of
t0 samples of yoghurt with blackberry, strawberry, banana, sour cherry and apricot. were analysed for
microbiological aspect.

According to the analysis results, it was determined that coagulase (+) staphylococci and B.
cereus were found under the detection level (<1.0x10' cfu/ ml) in all of the yoghurt samples. On the
other hand. Str. salivarus subsp thermophilus and L. delbrueckii subsp. bulgaricus were generally
found at the level of 10°10° cfu/ml. Although, enterobacteriaceae. coliforms. enterococci, yeast and
mould counts were determined under the detection level (<1.0x10" cfu/ml). in 7 samples (14 %)
cntembauelmceae were found at 10'-10* cfu/ml: in 3 samples (6 %) cohfmm bacteria were found at
10°-10° cfu/mi: in 4 samples (8 %) cnterococci were found at 10'-10° cfu/ml and yeast-mould were
found at 10'-10" cfu/ml in 7 samples (14 %).

The pH values of fruit yoghurt samples were found as follows; 3.93 to 4.13 in those with
blackberry, 4.04 to 4.21 in those with strawberry, 3.95 to 4.09 in those with banana. 4.07 to 4.26 in
those with sour cherry and finally 3.89 to 4.11 in those with apricot.

As a conclusion, it was determined that coagulase (+) staphylococci and B. cereus were found
under the detection level (<1.0x10' cfu/ ml) in different fruit yoghurt samples, marketing in our
country. but some samples were contained at the lowest level of coliform and yeast-mould. Thus. it
was thought that production of fruit yoghurts at the proper hygienic quality will be possible if some
precautions are carried out towards to either processing hygiene or production technology

Key words: Fruit yoghurt. microbiological quality

Ozet: Bu ¢alismada, Ankara’da tiiketime sunulan 10°u bégiirtlenli. 10°u gilekli. 10°u muzlu.
107u kirazli ve 10°u kayisili olmak iizere toplam 50 meyveli yogurt 6rnegi mikrobiyolojik yénden
analiz edildi.

Analiz bulgular gercevesinde, yogurt orneklerinin tiiminde (% 100) koagulaz (+)
stafilokoklar ile B.cereus'un saptama sinirinin (<1.0x10' kob/ml) altinda oldugu tespit edilmistir.
Buna ilaveten yogurt kiiltiiriinii olusturan, Str. salivarus subsp. thermophilus ve L. delbrueckii subsp.
hulgaricus genelde 10%-10°  kob/ml diizeyinde  bulunmustur. Meyveli yogurt érneklerinde.
enterobakteri, koliform, enterokok ile maya ve kiiflerin, 6rneklerin ¢ogunda saptama smirinmn
(<1.0x10" kob/ml) altinda oldugu gézlenmekle beraber, enterobakteriler Grneklerin 7°sinde (% 14)
10"-10" kob/ml, koliformlar 3’iinde (% 6) 10*-10" kob/ml, enterokoklar 4'iinde (% 8) 10'-10" kob/mi.
maya ve kiifler ise 7'sinde (% 14) 10'-10 kob/ml diizeyinde bulunmustur.
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Meyveli yogurt drneklerinde pH degerleri, bogiirtlenli 6rneklerde 3.93 ile 4.13, gileklilerde
4.04 ile 4.21, muzlularda 3.95 ile 4.09, kirazlilarda 4.07 ile 4.26, kayisih 6rneklerde ise 3.89 ile 4.11

arasinda saptanmistir.

Sonug olarak, iilkemizde tiketime sunulan degisik meyveli yogurt drneklerinde koagulaz (+)
stafilokoklar ile B. cereus’un saptama sinirinin (<1.0x10' kob/ml) altinda bulundugu, buna ilaveten
érneklerin bazilarinin diisiik diizeyde, koliformlar ile maya ve kiifleri igerdigi saptanmis olup, meyveli
yogurt iiretiminde gerek isletme hijyenine, gerekse iretim teknolojisine yonelik onlemlerin
alinmasiyla, uygun hijyenik kalitede tiretimin miimkiin olabilecegi kanisina varilmistir.

Anahtar kelimeler: Meyveli yogurt, mikrobiyolojik kalite.

Giris

Fermente bir siit tirinii olan yogurt,
gerek sindiriminin  kolay olmasi, gerekse
yiiksek  besleyici  degere  sahip  besin
elementlerini (karbonhidrat, protein, yag,
vitamin, kalsiyum, fosfor v.b) icermesi
nedeniyle tiiketimi en fazla olan siit
urunlerindendir.

Standardlar

13

Yogurt, Tiirk
Enstitiisii'niin (3) 1330 sayili standardinda,
Cig siit veya pastorize siit standardlarina
uygun, tercihen homojenize edilmis siitlerin
Str.  thermophilus (Str. salivarus  subsp.
thermophilusy ve L. bulgaricus’un (L.
delbrueckii subsp. bulgaricus) etkisiyle laktik
asit fermentasyonu sonucu elde edilen ve
yogurt kiiltiirlerini canh olarak igeren fermente
bir siit Giriniidiir” seklinde tanimlanmigtir.

Uretim teknolojisi geregi, sade yogurt
iiretimine benzerlik gosteren meyveli-aromah
yogurt iiretimi, gelismis iilkelerde eski bir
gegmise sahip olmasina karsin, iilkemizde
meyveli-aromali yogurt iretimi ozellikle son
yillarda 6nem kazanmig olmakla beraber,
heniiz meyveli-aromali yogurtlarin
mikrobiyolojik kalitelerine iligkin bir standard
bulunmamaktadir.

Genelde homojenize edilmis inek
siitinden liretilen, igerisine belirli diizeyde
seker ve katki maddeleri ile gesitli meyve ve
aroma maddeleri ilave edilerek iretilen ve
yogurt kiiltiirlerini canli olarak igeren sade
yogurt ¢esidine “meyveli-aromalt” yogurtlar
ad: verilmektedir. Meyveli-aromah yogurtlar
genelde iki farkli yonteme gére iiretilmektedir.

Birinci yontemde (Sundea tipi), once meyve
kaplarin alt kismmna konulur ve lzerine
mayalanmig siit ilave edilir. [kinci yontemde
(Swiss tipi) ise meyve karigimi Onceden
mayalanmig ve inkiibasyon sliresini
tamamlamis yogurt iizerine ilave edilerek,
karistirithr ve bu sekilde paketlenerek, 4°C’de
muhafaza edilir (2).

Meyveli yogurtlarda, pH degerinin
sade yogurtlara nazaran daha diisiik olmasi
nedeniyle, mikroorganizmalarin gelisiminin
sade yogurtlara nazaran daha gii¢ oldugu
bildirilmis olmasina karsin, meyveli yogurt
retiminde ozellikle mayalarla
kontaminasyonun, tiretimde onemli hijyenik
problemlere neden olabilecegi bildirilmektedir
(7, 20).

Bu ¢ahisma, son yillarda iilkemizde
iiretim ve tiiketiminde artis gozlenen degisik
meyveli yogurtlarin mikrobiyolojik analizlerini
yaparak, hijyenik kalitelerini  saptamak
amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Bu ¢aligmada, Ankara piyasasinda
satisa sunulan ve farkh iretici firmalara ait
10’u bogirtlenli, 10°u ¢ilekli, 10’u muzlu,
10°u kirazh ve 10°u kayisili olmak iizere
toplam 50 adet meyveli yogurt 6rnegi materyal
olarak kullanildi.

Mikrobiyolojik Analizler: Degisik
marketlerden temin edilerek, soguk zincir
altinda laboratuvara getirilen herbir meyveli
yogurt Orneginden, steril plastik torbalara
10’ar ml konarak, lizerine 90’ar ml steril
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peptonlu su (% 0.1) ilave edildi ve karigim
stomacherde  (Lab lemco 400) 1 dakika
stireyle homojenize edildi. Homojenizasyon
isleminden sonra herbir drnekten 10%e kadar
hazirlanan  desimal  dilusyonlardan  Str.
salivarus subsp. thermophilus, L. delbrueckii
subsp. bulgaricus, mikrokok/stafilokok,
enterobakteri, koliform, enterokok, B. cereus
ve maya-kif izolasyonu igin tablo I’de
gosterilen  besiyerlerine  ekim  yapildi.
Streptokok  ve laktobasiller damla plak
yontemine gore, diger mikroorganizmalar ise

yayma plak yontemine gore saptandi. Baird-
Parker agarda iireyen tipik ve atipik
kolonilerden  Coagulase Plasma EDTA
(DIFCO 0803-46-5) ile tiipte koagulaz testi
yapilarak, koagulaz pozitif stafilokoklar
saptandi (4).

pH Degerlerinin Olgiilmesi:
Mikrobiyolojik analizlere paralel olarak,
orneklerin pH degerleri, elektronik pH metre
ile (Ingold-Lo T406-M6-DXX-S7-25) ol¢iildi

Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullar.
Table 1: The culture mediums and incubation conditions used in microbiological analysis.

Aranan Besiyeri Inkiibasyon Kosullar
Mikroorganizma Sicakhk Siire
Anaerob/aerob

Streptokok M17 Agar (OXOID CM 785) 35°C 24-48 saat Anaerob

Laktobasil Rogosa agar (OXOID CM 627) 35°C 3 giin Anaerob

Mikrokok/stafilokok Baird-Parker Agar 37°C 24-48 saat Acrob
(OXOID CM 275)

Enterobakteriler Violet Red Bile Glucosc Agar 37°C 24-48 saat Anaerob
(OXOID CM 485)

Koliform bakteriler Violet Red Bile Agar 37°C 24-48 saat Aecrob
(OXOID CM 107)

Enterokok Slanetz-Bartley Medium 37°C 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 377)

Maya-kif Rosc Bengal Chloramphenicol Agar{ 25°C 4-5 giin Aerob
(OXOID CM 549) Chloramphenicol
selective suppl. (OXOID SR 78)

B. cereus Cereus Sclective Agar Basc (MERCK [ 30°C 24-48 saat Acrob
1.05267) Bacillus cereus selective
supplement (MERCK 1.09875.0001)

Bulgular delbrueckii  subsp.  bulgaricus  genelde

Ankara’da satisa sunulan degisik
meyveli yogurtlarin mikrobiyolojik kalitesini
saptamak amaciyla yapilan bu ¢alismaya ait
analiz bulgulari tablo 2’de gosterilmisgtir.
Tablo 2’de gorildighd gibi, Omeklerin
timiinde koagulaz (+) stafilokoklar ile B.
cereus saptama Sinirmin (1.0x10" kob/ml)
altinda bulunmustur.

Yogurt  kiiltiiriini  olusturan ~ Str.
salivarus  subsp.  thermophilus ve L.

orneklerin 22’sinde  107-10° kob/ml diizeyinde
bulunmastna karsin, ¢ilekli drneklerin 5°i (%
50) ile kirazli orneklerin 7’sinde (% 70) 10°%-
10" kob/ml diizeyinde saptanmistir.

Mikrokok ve stafilokoklar genelde
Orneklerde  saptama  smrinn (<1.0x10'
kob/ml) altinda bulunmasina karsin, g¢ilekli
orneklerin 3’ii (% 30) ile muzlu Grneklerin
2’sinde (% 20) 10%-10° kob/ml diizeyinde
bulunmustur.
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Tablo 2: Meyveli Yogurtlarin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulart.

Table 2: The Results of Microbiological Analysis in Fruit Yogurts.
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Numune

Mikroorg
. Diizeyi

kob/ml

S. thermo.
L. bulgar.
N o

Mikrokok/
stafilokok
n %

Enterobakteri

k=1

T

Koliform

%

Enterokok

e

B. cereus

%o

Maya/kif

%

Bogartlenli
n:10

<1.0x10'

O

90

90

90

100

70

10’

-10°

10 100

10

30

10°

-10°

10

10

10°

-10°

10*-10°

10°-10"

10°-10’

10’-10

10%-10”

Cilekli
n: 10

<1.0x10'

80

100

80

100

80

10-10°

20

10%-10°

20

20

10°-10°

10°10°

10°-10°

10%-107

107-108

10%-10°

Muzlu
n:10

<1.0x10’

80

100

90

100

10

100

10’

-10?

20

10

10°

-10°

10°

-10°

10°

-10°

10°

-10°

10°

10

20

107-10°

50

10%-10°

wWlnlno|

30

Kirazh
n: 10

<1.0x10'

100

100

100

10

100

100

80

10'-10?

20

10°-10°

10°-10°

10%-10°

10%-10°

10%-107

70

10-10"

30

10%-10"

Kayisili
n:10

<1.0x10'

100

80

100

100

100

7

10'-10°

102107

20

10°-10°

10*-10°

10°-10°

10°-107

107-10%

50

10%-10°

50

Enterobakterilerde  benzer  sekilde
genelde saptama smirinin (<1.0x10' kob/ml)
alunda bulunmasina karsin, muzlu ve gilekli
orneklerin 2’ser adedinde (% 20) 10'-10?
kob/ml, bogiirtlenli 6rneklerin 171 (% 10) ile

kayisili drneklerin 2’sinde (% 20) 10°-10°
kob/ml diizeyinde saptanmustir. Koliformlar
genelde orneklerde saptama simirinin (<1.0x10'
kob/ml) altinda bulunmakla beraber, kayisiii
orneklerin  2’si (% 20) ile bogirtlenli
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orneklerin  1'inde (% 10) 10%-10" kob/ml
diizeyinde bulunmustur.

Enterokoklarda, enterobakteri ve
koliformlar gibi genelde oOrncklerde saptama
sinirmin (<1.0x10° kob/ml) altinda bulunmaklia
beraber, bogiirtlenti ve muzlu 6rneklerin 1’er
adedinde (% 10) 10'-10* kob/ml, cilekli
orneklerin 2’sinde (% 20) 10°-10" kob/ml
diizeyinde saptanmistir.

Maya ve kiifler ise genelde orneklerde
saptama simirimin (<1.0x10' kob/ml) altinda
bulunmakla birlikte, bogirtlenli 6rneklerin 3°i
(% 30) ile kirazli érneklerin 2’sinde (% 20)
10'-10° kob/ml, ¢ilekli 6rneklerin 2’sinde (%
20) 10°-10" kob/ml diizeyinde saptanmistir. B.
cereus ise tim orneklerde saptama sinirinin
(<1.0x10" kob/ml) altinda bulunmustur.

Mikrobiyolojik  analizlere  paralel
olarak, meyveli yogurt &rneklerinde saptanan
pH degerlerinin, boégiirtlenh 6rneklerde 3.93
ile 4.13, cileklilerde 4.04 ile 4.21, muzlularda
3.95 ile 4.09, kirazhlarda 4.07 ile 4.26,
kayisili 6rneklerde ise 3.89 ile 4.11 arasinda
bulundugu saptanmistir.

Tartisma ve Sonug

Bu ¢alisma Ankara’da tiiketime
sunulan degisik meyveli yogurtlarin
mikrobiyolojik kalitesini saptamak amaciyla
yapilnustir. Yapilan arastirmalarda yogurtlarda
esas mikroflorayr iretimde kullanilan starter
kiiltirlerin (Str. salivarus subsp. thermophilus
ve L. delbrueckii  subsp. bulgaricus)
olusturdugu, buna ilaveten mikroflorada
liretimin degisik dénemlerinde
kontaminasyonlardan kaynaklanan koliformlar
ile maya ve kiiflerin bulunabilecegi, 6zellikle
maya ve kiiflerle kontaminasyonda havanin,
tretimde kullanilan meyveler ile aktif starter
kiltir yerine yogurdun kullanilmasinin rolii
oldugu bildiriimistir (6, 17, 20).

Yogurtta saptanan mikroorganizma-
lardan, maya ve kiif sayisinin depolama
kosullari ve siiresine bagh olarak artis
gostermesine karsin, koliformlarin sayisinda
degisiklik olmadi@ bildirilmistir (6, 20).

Bu ¢alismada, ¢ilekli &rneklerin 3’ii
(% 30) ile muzlu orneklerin 2’sinde (% 20)
10>-10' kob/ml diizeyinde mikrokok ve
stafilokok saptanmasina karsin, incelenen 50
drnegin hi¢ birinde koagulaz (+) stafilokoklar
saptanamamistir. Bu sonuglar, Green ve
Ibe’nin (11) sonuglar: ile uyum g@stermesine
karsin, Ibrahim et al. (12) ile Khalaf ve
Shareef’in (15) sonuglari uyum
gostermemektedir. Bu farkhhigin muhtemelen
isletme hijyeni ve iiretim teknolojisinin farkli
olmasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Hijyen indeksi olarak nitelenen
koliformlarin, bazi arastirmalarda (6, 17)
saptama smirmm (<1.0x10' kob/g) altinda
bulundugu bildirilmis olmasina karsmn, bazi
arastirmacilar da (1, 2, 5, 10, 12) inceledikleri
numunelerin degisik diizeyde koliformlarla
kontamine oldugunu bildirmislerdir. Bu
calismada incelenen toplam 50 adet degisik
meyveli yogurt rneginin 3’iinde (% 6) 10>10°
kob/ml diizeyinde koliform saptanmis olup, bu
sonuglar ile aragtirmacilarin sonuglari genelde
birbirine uyum gostermekle birlikte. bazi
arastirmacilarin (6, 17) sonuglan arasinda
farkhihk  bulunmaktadir. Bu  farkhihgmn
muhtemelen isletme hijyeni ve iretim
teknolojisinin farkli olmasindan kaynaklandigi
diisiiniilmistiir.

Is1 islemi go6rmiis gidalarda hijyen
indeksi 6zelligi tasiyan ve bulunmalar arzu
edilmeyen enterobakterilerin incelenen
orneklerin 7’sinde (% 14) 10'-10" kob/ml
diizeyinde, enterokoklarin ise 4 6rnekte (% 8)
10'-10" kob/ml diizeyinde bulunmus olmasi.
incclenen bazi 6rneklerin hijyenik kalitesinin
diisik oldugunu gostermektedir.  Nitekim
Khalaf ve Shareef (15) 100 yogurt &rneginin %
6’sinda, Cakiroglu (5) ise 6rneklerde ortalama
3.7x10? kob/g diizeyinde enterokok
bulundugunu bildirmislerdir.

y



Ayni  sekilde, B. cereus tim
numunelerde (% 100) izolasyon smirinin
(<1.0x10" kob/ml) altinda bulunmus olup, bu
sonuclar Driessen’in (8) goriiglerini teyit
etmektedir. Nitekim aym arastirict, B.
cereus’un fermente iiriin olan yogurtta, pH
degerinin disik olmasi nedeniyle
yikimlandigin bildirmistir.

Yogurtlarin mikrobiyolojik kaliteleri
iizerine yapilan arastirmalarin ¢ogunda, maya
ve kiif izole edildigi bildirilmistir (9, 11, 16,
18, 22). Giiniimiizde yogurt {iretiminde
geleneksel olarak Str.  salivarus subsp.
thermophilus ve L. delbrueckii  subsp.
bulgaricus starter kiiltiir olarak kullanilmasina
karsin, genelde starter Kiiltir yerine hazir
yogurdun kullanildig: iriinlerde maya ve
kiiflerin bulunabilecegi bildirilmistir. Nitekim
Con ve ark. (6), yogurdun kalitesine etki eden
faktorleri inceledikleri arastirmalarinda, starter
kiiltir yerine gilinliik yogurt kullanarak
iirettikleri meyveli yogurtlarin timiiniin 13
giinlik muhafaza siiresince maya ve kiiflerle
kontamine oldugunu bildirmislerdir. Aym
sekilde arastirmacilar muhafaza siiresine bagh
olarak, maya ve kiflerin sayisinda artis
gozlendigini, muhafaza siiresinin 1. giiniinde
ortalama log 2.67 kob/g diizeyinde bulunan
maya ve kiiflerin, muhafaza siresinin  13.
giiniinde ortalama log 5.25 kob/g diizeyine
kadar ulastigini bildirmislerdir.

Yaygin ve Kilig (21) ise saf aktif
kiiltir  kullanarak  yaptiklari  yogurtlarda
muhafaza siresinin 4. ginlinde maya ve
kiiflerin izolasyon sinirinin altinda
bulunmasina karsin, starter kiiltir amaciyla
giinlik  yogurdu  kullanarak  yaptiklari
yogurtlarda, muhafaza siiresinin 1. giiniinde
maya ve kiiflerin ortalama 1.0x10* kob/g
diizeyinde bulundugunu bildirmiglerdir.
Benzer sekilde Rahm ve ark. (19), inceledikleri
71 adet sade yogurtta maya ve Kkiiflerin
izolasyon sinirinin (<1.0x10" kob/g) altinda
bulundugunu, Kaptan ve Giirsel (13) ise, 50
yogurt numunesinin sadece 2’sinde maya ve
kiiflerin izole edildigini bildirmiglerdir. Bu
¢ahsmada incelenen drneklerin 7’sinde (% 14)
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10'-10° kob/ml diizeyinde maya ve kif
bulunmus olup, bu sonuglar ile baz
arastirmacilarin (13, 21) sonuglan genelde
uyum gostermesine kargin, diger
aragtirmacilarin (6, 10, 11, 12, 16) sonuglari
arasinda farklilik bulunmaktadir. Bu farkliligimn
muhtemelen isletme hijyeni ile {iretim
teknolojisinin farkh olusundan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir.

Meyveli yogurt iiretiminde yogurda
ilave edilen meyvenin cins ve miktarina bagh
olarak genelde pH degerlerinin, sade
yogurtlara nazaran daha disiik oldugu ve
bunun sonucunda meyveli yogurtlarda baz
mikroorganizmalarin  gelismesinin,  sade
yogurtlara  oranla daha  zor  oldugu
bildirilmektedir (7). Buna ilaveten meyveli ve
sade yogurtlarda pH degerlerinin, diger gida
maddelerine oranla daha diisiik olmasi sonucu,
bu tir gidalarda salmonellalarm ve B.
cereus’un gelisemedikleri bildirilmig olmasina
karsin, S. aureus’un gerek meyveli gerekse
sade yogurtlarda bulunabilecegi bildirilmistir
(8, 20).

Mikrobiyolojik  analizlere  paralel
olarak Orneklerde saptanan pH degerleri ile
benzer konuda galisan arastirmacilarin (14, 17)
sonuglar genelde birbirine uyum
gostermektedir. Nitekim Lopez ve ark. (17)
meyveli yogurtlarda pH degerlerinin 3.92-4.19
diizeyinde, Keating ve White (14) ise 3.89-
4.09 diizeyinde bulundugunu bildirmis olup,
bu degerler ile ¢alismada bulunan pH degerler:
uyum gostermektedir.

Sonug olarak, iilkemizde tiiketime
sunulan degisik meyveli yogurt &rneklerinde
koagulaz (+) stafilokoklar ile B. cereus’un
saptama simrinin (<1.0x10" kob/ml) altinda
bulundugu, buna  ilaveten  &rneklerin
bazilarinin diisiik dlizeyde de olsa, koliform
grubu ile maya ve kiifleri igerdigl saptanmis
olup, meyveli yogurt iiretiminde gerek isletme
hijyenine, gerekse tiretim teknolojisine yonelik
onlemlerin  alinmasiyla, uygun hijyenik
kalitede iiretimin miimkiin olabilecegi kanisina
variimistir.
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