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YOGURTLARIN MİKROBİYOLOJİK KALİTESi
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Microbiological Quality of Fruit Yoghurts Marketed in Ankara

Summary: This study was earried out to determine the mierobiologieal quality of fruiı-
yoghurts nıarketed in Ankara. A total of 50 different fruit-yoghurt samples, each group comprised of
iO saınples of yoghurt with blaekberry, strawberry, banana, sour eherry and apricoı. were anafysed for
nıicrobiological aspecı.

According to the analysis results, it was determined that eoagulase (+) staphylococci and B.
cereu.1 were found under the detection level « 1.0x 101 cfu/ ml) in all of the yoghurt samples. On the
other hand, Srr. sativarus sııbsp. rherl1lophilus and L delbrueckii subsp. bıılgaricııs were generally
found at the !evel of i06_1O~cfu/ml. Although, enterobacteriaeeae, eoliforms. enterococei, yeast and
nıould eoullts were determined under the deteetion level «1.0xI01 cfu/ml), in 7 samples (14 'Ir)
cnterobaeteriaeeae were found at 101-10\ cfu/ml: in 3 samples (6 %) coliform bacteria were found al

IOe-ıO' cfu/ml: in 4 samples (8 o/c) enteroeoeci were found at 10'-10' cfu/ml and yeast-ınould were
found at iO'-ıo' cfu/ml in 7 samples ( ı4 %).

The pH values of fruit yoghurt samples were found as follows; 3.93 to 4. i3 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 ın
those with sour eherry and finally 3.89 to 4.1 ı in those with aprieoı.

As a conclusion, it was determined that coagulase (+) staphylococei and B. cereııs were found
under the detectian leve! «I.OxIOI cfu/ mi) in different fruit yoghurt samples, marketing in our
cnuntry. but some saınples were contained at the lowest level of eoliform and yeast-mould. Thus. iı
was thought that produetion of fruit yoghurts at the proper hygienie quality will be possible if some
precautions are earried out towards to either processing hygiene or produetion technology.

Key words: Fruit yoghurı. mierobiologieal quality

Özet: Bu çalışmada. Ankara'da tüketime sunulan 10'u böğürtlenli. iO'u çilekli. iO'u muzlıl.
iO'u kirazlı ve iO'u kayısıi, olmak üzere toplam 50 meyveli yoğur! örneği mikrobiyolojik yönden
analiz edildi.

Anal iz bu Igu ları çerçevesinde, yoğur! örneklerin in tümünde (% 100) koagulaz (-+-)

stafilokoklar ile B.cereus'uıı saptama sınırının «1.0xI01 kob/ml) altında olduğu tespit edilmiştir.
Buna ilaveten yoğurt kültürünü oluşturan, Sır. sativarus subsp. ıhermophilus ve L delbrueckii suh.ıp
hulgaricus genelde i06_ ıOR kob/ml düzeyinde bulunmuştur. Meyveli yoğurt örneklerinde.
enterabakteri, koliform, enterokok ile maya ve kütlerin, örneklerin çoğunda saptama sınırının
« 1.0x 101 kob/ml) altında olduğu gözlenmekle beraber, enterobakteriler örneklerin Tsinde (% 14)
101_10' kob/mL koliformlar 3 'ünde (% 6) ı02 _101 kob/ml, enterokoklar 4 'ünde (o/c 8) i01

- ıo' kob/ml.
maya ve küfler ise 7' sinde (o/c ı4) 101_101 kob/ml düzeyinde bulunmuştur.
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Meyveli YOğurt örneklerinde pH değerleri, böğürtlenli örneklerde 3.93 ile 4.13, çileklilerde
4.04 ile 4.21, muzluiarda 3.95 ile 4.09, kirazlılarda 4.07 ile 4.26, kayısılı örneklerde ise 3.89 ile 4.11

arasında saptanmıştır.

Sonuç olarak, ülkemizde tüketime sunulan değişik meyveli yoğurt örneklerinde koagulaz (+)
stafilokoklar ile B. cereus'un saptama sınırının «1.0x10J kob/ml) altında bulunduğu, buna ilaveten
örneklerin bazılarının düşük düzeyde, koliformlar ile maya ve küfleri içerdiği saptanmış olup, meyveli
yoğurt üretiminde gerek işletme hijyenine, gerekse üretim teknolojisine yönelik önlemlerin
alınmasıyla, uygun hijyenik kalitede üretimin mümkün olabileceği kanısına varılmıştır.

Anahtar kelimeler: Meyveli yoğurt, mikrobiyolojik kalite.

Giriş

Fermente bir süt ürünü olan yoğurt,
gerek sindiriminin kolayolması, gerekse
yüksek besleyici değere sahip besin
elementlerini (karbonhidrat, protein, yağ,
vitamin, kalsiyum, fosfor v.b) içermesi
nedeniyle tüketimi en fazla olan süt
ürünlerindendir.

Yoğurt, Türk Standardlar
Enstitüsü'nün (3) 1330 sayılı standardında, "
Çiğ süt veya pastörize süt standardlarına
uygun, tercihen homojenize edilmiş sütlerin
Str. thennophilus (Str. sativarus subsp.
thermophilus) ve L. bulgaricus'un (L.
delbrueckii subsp. bulgaricus) etkisiyle laktik
asit fermentasyonu sonucu elde edilen ve
yoğurt kültürlerini canlı olarak içeren fermente
bir süt ürünüdür" şeklinde tanımlanmıştır.

Üretim teknolojisi gereği, sade yoğurt
üretimine benzerlik gösteren meyveli-aromalı
yoğurt üretimi, gelişmiş ülkelerde eski bir
geçmişe sahip olmasına karşın, ülkemizde
meyveli-aromalı yoğurt üretimi özellikle son
yıllarda önem kazanmış olmakla beraber,
henüz meyveli-aromalı yoğurtların
mikrobiyolojik kalitelerine ilişkin bir standard
bu lunmamaktad ır.

Genelde homojenize edilmiş inek
sütünden üretilen, içerisine belirli düzeyde
şeker ve katkı maddeleri ile çeşitli meyve ve
arama maddeleri ilave edilerek üretilen ve
yoğurt kültürlerini canlı olarak içeren sade
yağurt çeşidine "meyveli-aromalı" yoğurtlar
adı verilmektedir. Meyveli-aromalı yoğurtlar
genelde iki farklı yönteme göre üretilmektedir.

Birinci yöntemde (Sundea tipi), önce meyve
kapların alt kısmına konulur ve üzerine
mayalanmış süt ilave edilir. İkinci yöntemde
(Swiss tipi) ise meyve karışımı önceden
mayalanmış ve inkübasyon süresını
tamamlamış yoğurt üzerine ilave edilerek,
karıştırılır ve bu şekilde paketlenerek, 4°C'de
muhafaza edilir (2).

Meyveli yoğurtlarda, pH değerinin
sade yoğurtlara nazaran daha düşük olması
nedeniyle, mikroorganizmaların gelişiminin
sade yoğurtlara nazaran daha güç olduğu
bildirilmiş olmasına karşın, meyveli yoğurt
üretiminde özellikle mayalarla
kontaminasyonun, üretimde önemli hijyenik
problemlere neden olabileceği bildirilmektedir
(7,20).

Bu çalışma, son yıllarda ülkemizde
üretim ve tüketiminde artış gözlenen değişik
meyveli yoğurtların mikrobiyolojik analizlerini
yaparak, hijyenik kalitelerini saptamak
amacıyla yapıldı.

Materyal ve Metot

Bu çalışmada, Ankara piyasasında
satışa sunulan ve farklı üretici firmalara aİt
10'u böğürtleııli, 10'u çilekli, 10'u muzlu,
iO'u kirazlı ve 10'u kayısılı olmak üzere
toplam 50 adet meyveli yoğurt örneği materyal
olarak kullanıldı.

Mikrobiyolojik Analizler: Değişik
marketlerden temin edilerek, soğuk zincir
altında laboratuvara getirilen herbir meyveli
yoğurt örneğinden, steriJ plastik torbalara
10' ar ml konarak, üzerine 90' ar ml steril
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peptonlu su (% O. i) ilave edildi ve karışım
stomacherde (Lab lemco 400) i dakika
süreyle homojenize edildi. Homojenizasyon
işleminden sonra herbir örnekten i0.8'e kadar
hazırlanan desimal dilusyonlardan Sır.
sativarus suhsp. ıhermophilus, L. delbrueckii
subsp. bulgaricus, mikrokok/stafilokok,
enterobakteri, koliform, enterokok, B. cereus
ve maya-küf izolasyonu için tablo i'de
gösteri len besiyerlerine ekim yapıldı.
Streptokok ve laktobasiller damla plak
yöntemine göre, diğer mikroorganizmalar ise

yayma plak yöntemine göre saptandı. Baird-
Parker agarda üreyen tipik ve atipik
kolonilerden Coagulase Plasma EDTA
(DIFCO 0803-46-5) ile tüpte koagulaz testi
yapılarak, koagulaz pozitif stafılokoklar
saptandı (4).

pH Değerlerinin Ölçülmesi:
Mikrobiyolojik analizlere paralelolarak,
örneklerin pH değerleri, elektronik pH metre
ile (lngold-Lo T406-M6-DXX-S7-25) ölçüldü

Tablo i: Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyerleri ve inkübasyon koşulları.
Table i: The culture mediums and ineubation eonditions used in mierobiological analysis.

Aranan Besiyeri İnkübasyon Koşulları
Mikroorganizma Sıcaklık Süre

Anaerob/aerob
Sırepıokok M 17 Agar (OXOID CM 785) 35°C 24-48 saat Anaerob

Lakıobasil Rogosa agar (OXOID CM 627) 35°C 3 gün Anaerob

MikrokokJsıafilokok Baird-Parker Agar 37°C 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 275)

Enıerobakıeriler Violct Red Bile Glueose Agar 37°C 24-48 saat Anaerob
(OXOID CM 485)

Kolifarm bakteriler Violet Red Bile Agar 3rC 24-48 saat Aerob
(OXOID CM 107)

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

Maya-küf Rose Bengal Chloramphenieol Agar 25°C 4-5 gün Aerob
(OXOID CM 549) Chloramphenieol
selective suppl. (OXOID SR 78)

B. cereus Cereus Seleetive Agar Base (MERCK 30°C 24-48 saat Aerob
1.05267) Baeillus eereus seleetive
supplement (MERCK 1.09875.0001)

Bulgular

Ankara'da satışa sunulan değişik
meyveli yoğurtların mikrobiyolojik kalitesini
saptamak amacıyla yapılan bu çalışmaya ait
analiz bulguları tablo 2'de gösterilmiştir.
Tablo 2'de görüldüğü gibi, örneklerin
tümünde koagulaz (+) stafilokoklar ile B.
cereus saptama sın ırının (I .Ox iO' kob/ml)
altında bulunmuştur.

Yoğurt kültürünü oluşturan Sır.
sativarus subsp. ıhermophilus ve L.

delhrueckii subsp. bulgaricus genelde
örneklerin 22' sinde 107_ i08 kob/ml düzeyinde
bulunmasına karşın, çilekli örneklerin S'i (%
50) ile kirazlı örneklerin Tsinde (% 70) 106-
107 kob/ml düzeyinde saptanmıştır.

Mikrokok ve stafilokoklar genelde
örneklerde saptama sınırının «I.OxIOI

kob/ml) altında bulunmasına karşın, çilekli
örneklerin 3'ü (% 30) ile muzlu örneklerin
2'sinde (% 20) 102_10' kob/mJ düzeyinde
bulunmuştur.
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Tablo 2: Meyveli Yoğurtların Mikrobiyolojik Analiz Bulguları.
Table 2: The Results of Microbiological Analysis in Fruit Yogurts.

Numune Mikmorg S. thermo. Mikrokok! Enterobakteri Koliform Entemkok B. cereııs Maya/küf

. Düzeyi L. bulgar. stafilokok
kob/ml N % n % n % N % n % n % n Gfc}

<1.OxlOI .. LO 100 9 90 9 90 9 90 LO 100 7 70

101.102 . i LO 3 30

102.10' ı LO i LO .

Böğürtleııli 10\10. . .

n:IO 10•. IOj

ıol.ıo" .

10".107 i LO .

107.10" 4 40
10".10" 5 50 . .

<1.0x101 7 70 8 80 LO 100 8 80 LO 100 8 80
101.102 . 2 20 .

102. ıo' 3 30 2 20 2 20

Çilekli 10'.10.
n:IO 10•. 105 . . .

ıol. iO" . .

10".107 5 50 . .

107.10" 5 50 . .

lO". ıo" , .

<1.0x 101 8 80 8 80 LO 100 9 90 LO 100 lO 100
101.102 . . 2 20 i lO
10'.10 2 20 . .

Muzlu 10'.104

n:IO 10•. 105 .

ıol.ıo" . . .

10".10' 2 20
107,10" 5 50
10K.ıo" 3 30 .

<1.0x101 LO 100 lO 100 LO 100 lO 100 LO 100 8 80
101.102 . 2 20
102.10) , . .

Kırazlı 10'.104 . . . .

n:IO 104,IOl . . . .

ıoj.ıo" . .

10".107 7 70 . . .

107. lO' 3 30 .
10K.ıo'! . . - .

< 1.0x 101 . LO 100 8 80 8 80 LO 100 LO 100 10 100
101.102 . . . . .

102.10) . 2 20 2 20
Kayısılı 10'.104 . . . .

n:IO ıo •. ıoj . .

ıol.ıo" . . .

10".107

107.loK 5 50 .

10'.10" 5 50

Entembakterilerde benzer şekilde
genelde saptama sınırının « ı.Ox ıOL kab/ml)
altında bulunmasına karşın, muzlu ve çilekli
örneklerin 2'şer adedinde (% 20) 10'-102

kab/ml, böğürtlenli örneklerin ı'i (% 10) ile

kayısılı örneklerin 2'sinde (% 20) 102.101

kab/ml düzeyinde saptanmıştır. Kalifarınlar
genelde örneklerde saptama sınırının « 1.0x iOi
kab/ml) altında bulunmakla beraber, kayısıl,
örneklerin 2'si (% 20) ile böğüı11enli
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örneklerin i 'inde (% 10) 102_10" kob/ml
düzeyinde bulunmuştur.

Enterokoklarda, enterobakteri ve
koliformlar gibi genelde örneklerde saptama
sınırının «1.0x i01 kab/ml) altında bulunmakla
beraber, böğürtlenli ve muzlu örneklerin i 'er
adedinde (% 10) 10'-102 kob/ml, çilekli
örneklerİn 2'sinde (% 20) 102_103 kob/ml
düzeyinde saptanmıştır.

Maya ve küfler ise genelde örneklerde
saptama sınırının «1.0xI0' kob/ml) altında
bulunmakla birlikte, böğürtlenli örneklerin 3'ü
(% 30) ile kirazlı örneklerin 2'sinde (% 20)
101_102 kob/ml, çilekli örneklerin 2'sinde (%
20) 102_101 kob/ml düzeyinde saptanmıştır. B.
cereus ise tüm örneklerde saptama sınırının
«I.OxIO' kab/ml) altında bulunmuştur.

Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak, meyveli yoğurt örneklerinde saptanan
pH değerlerinin, böğürtlenli örneklerde 3.93
ile 4.13, çileklilerde 4.04 ile 4.21, muzluIarda
3.95 ile 4.09, kirazıılarda 4.07 ile 4.26,
kayısılı örneklerde ise 3.89 ile 4.11 arasında
bulunduğu saptanmıştır.

TartIşma ve Sonuç

Bu çalışma Ankara'da tüketime
sunulan değişik meyveli yoğurtların
mikrobiyolojik kalitesini saptamak amacıyla
yapılm ıştır. Yapılan araştırmalarda yoğurtlarda
esas mikroflorayı üretimde kullanılan starter
kültürlerin (Sır. salivarus subsp. thermophilus
ve L. delbrueckii subsp. bulgaricus)
oluşturduğu, buna ilaveten mikroflorada
üretimin değişik dönemlerinde
kontaminasyonlardan kaynaklanan koliformlar
ile maya ve küflerin bulunabileceği, özellikle
maya ve küflerle kontaminasyonda havanın,
üretimde kullanılan meyveler ile aktif starter
kültür yerine yoğurdun kullanılmasının rolü
olduğu bildirilmiştir (6, 17,20).

Yoğurtta saptanan mikroorganizma-
lardan, maya ve küf sayısının depolama
koşulları ve süresine bağlı olarak artış
göstermesine karşın, koliformların sayısında
değişiklik olınadığı bildirilmiştir (6,20).

Bu çalışmada, çilekli örneklerin 3'ü
(% 30) ile muzlu örneklerin 2'sinde (% 20)
102_101 kob/ml düzeyinde mikrokok ve
stafılokok saptanmasına karşın, incelcnen 50
örneğin hiç birinde koagulaz (+) stafılokoklar
saptanamamıştır. Bu sonuçlar, Green ve
Ibe'nin (II) sonuçları ile uyum göstermesine
karşın, İbrahim et ai. (12) ile Khalaf ve
Shareefin (15) sonuçları uyum
göstermemektedir. Bu farklılığın muhtemelen
işletme hijyeni ve üretim teknolojisinin farklı
olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.

Hijyen indeksi olarak nitelenen
koliformların, bazı araştırmalarda (6, 17)
saptama sınırının « 1.0x 101 kob/g) altında
bulunduğu bildirilmiş olmasına karşın, bazı
araştırmacılar da (I, 2, 5, iO, 12) inceledikleri
numunelerin değişik düzeyde koliformlarla
kontamine olduğunu bildirmişlerdir. Bu
çalışmada incelenen toplam 50 adet değişik
meyveli yoğurt örneğinin 3'ünde (% 6) 102_10'
kob/ml düzeyinde koliform saptanmış olup, bu
sonuçlar ile araştırmacıların sonuçları genelde
birbirine uyum göstermekle birlikte, bazı
araştırmacıların (6, 17) sonuçları arasında
farklılık bulunmaktadır. Bu farklılığın
muhtemelen işletme hijyeni ve üretim
teknolojisinin farklı olmasından kaynaklandığı
düşünülmüştür.

Isı işlemi görmüş gıdalarda hijyen
indeksi özelliği taşıyan ve bulunmaları arzu
edilmeyen enterobakterilerin incelenen
örneklerin Tsinde (% 14) 101_10' kob/ml
düzeyinde, enterokokların ise 4 örnektc (% 8)
101_10.\ kob/ml düzeyinde bulunmuş olması,
incelenen bazı örneklerin hijyenik kalitesinin
düşük olduğunu göstermektedir. N itekim
Khalafve Shareef(15) 100 yoğurt örneğinin %
6'sında, Çakıroğlu (5) ise örneklerde ortalama
3.7x 102 kob/g düzeyinde enterokok
bulunduğunu bildirmişlerdir.
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Aynı şekilde, B. cereus tüm
numunelerde (% 100) izolasyon sınırının
« ı.Ox i01 kob/ml) altında bulunmuş olup, bu
sonuçlar Driessen' in (8) görüşlerini teyit
etmektedir. Nitekim aynı araştırıcı, B.
cereus'un fermente ürün olan yoğurtta, pH
değerinin düşük olması nedeniyle
yıkımlandığını bildirmiştir.

Yoğurtların mikrobiyolojik kaliteleri
üzerine yapılan araştınnaların çoğunda, maya
ve küf izole edildiği bildirilmiştir (9, 11, 16,
18, 22). Günümüzde yoğurt üretiminde
gelenekselolarak Str. salivarus subsp.
thermophilus ve L. delbrueckii subsp.
bulgarİ('us starter kültür olarak kullanılmasına
karşııı, genelde starter kültür yerine hazır
yoğurdun kullanıldığı ürünlerde maya ve
kütlerin bulunabileceği bildirilmiştir. Nitekim
Çon ve ark. (6), yoğurdun kalitesine etki eden
faktörleri inceledikleri araştırmalarında, starter
kültür yerine günlük yoğurt kullanarak
ürettikleri meyveli yoğurtların tümünün 13
günlük muhafaza süresince maya ve küf1erle
kontam ine olduğunu bildirmişlerdir. Aynı
şekilde araştırmacılar muhafaza süresine bağlı
olarak, maya ve kütlerin sayısında artış
gözlendiğini, muhafaza süresinin 1. gününde
ortalama log 2.67 kob/g düzeyinde bulunan
maya ve küf1erin, muhafaza süresinin 13.
gününde ortalama log 5.25 kob/g düzeyine
kadar ulaştığıııı bildirmişlerdir.

Yaygın ve Kılıç (21) ıse saf aktif
kültür kullanarak yaptıkları yoğurtlarda
muhafaza süresinin 4. gününde maya ve
küf1erin izolasyon sınırının altında
bulunmasına karşın, starter kültür amacıyla
günlük yoğurdu kullanarak yaptıkları
yoğuıilarda, muhafaza süresinin I. gününde
maya ve küf1erin ortalama 1.Ox103 kob/g
düzeyinde bulunduğunu bildirmişlerdir.
Benzer şekilde Rahm ve ark. (19), inceledikleri
7 ı adet sade yoğurtta maya ve küf1erin
izolasyon sınırının « ı.Ox iO' kob/g) altında
bulunduğunu, Kaptan ve Gürsel (13) ise, 50
yoğurt numunesinin sadece 2'sinde maya ve
küf1erin izole edildiğini bildirmişlerdir. Bu
çalışmada incelenen örneklerin 7'sinde (% 14)
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10'_103 kob/ml düzeyinde maya ve küf
bulunmuş olup, bu sonuçlar ile bazı
araştırmacıların (13, 21) sonuçları genelde
uyum göstermesine karşııı, diğer
araştırmacıların (6, 10, ll, 12, 16) sonuçları
arasında farklılık bulunmaktadır. Bu farklılığın
muhtemelen işletme hijyeni ile üretim
teknolojisinin farklı oluşundan kaynaklandığı
düşünülmektedir.

Meyveli yoğurt üretiminde yoğurda
ilave edilen meyvenin cins ve miktarına bağlı
olarak genelde pH değerlerinin, sade
yoğurtlara nazaran daha düşük olduğu ve
bunun sonucunda meyveli yoğurtlarda baz,
mikroorganizmaların gelişmesinin, sade
yoğurtlara oranla daha zor olduğu
bildirilmektedir (7). Buna ilaveten meyveli ve
sade yoğurtlarda pH değerlerinin, diğer gıda
maddelerine oranla daha düşük olması sonucu,
bu tür gıdalarda salmonellaların ve B.
cereus'un gelişemedikleri bildirilmiş olmasına
karşın, S. aureus'un gerek meyveli gerekse
sade yoğurtlarda bulunabileceği bildirilmiştir
(8, 20).

Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak örneklerde saptanan pH değerleri ile
benzer konuda çalışan araştırmacıların (14, ı7)
sonuçları genelde birbirine uyum
göstermektedir. Nitekim Lopez ve ark. (17)
meyveli yoğurtlarda pH değerlerinin 3.92-4.19
düzeyinde, Keating ve White (14) ise 3.89-
4.09 düzeyinde bulunduğunu bildirmiş olup,
bu değerler ile çalışmada bulunan pH değerleri
uyum göstermektedir.

Sonuç olarak, ülkemizde tüketime
sunulan değişik meyve ii yoğurt örneklerinde
koagulaz (+) stafilokoklar ile B. cereus'un
saptama sınırının «1.0xl01 kob/ml) altında
bulunduğu, buna ilaveten örneklerin
bazılarının düşük düzeyde de olsa, koliform
grubu ile maya ve küf1eri içerdiği saptanmış
olup, meyveli yoğurt üretiminde gerek işletme
hijyenine, gerekse üretim teknolojisine yönelik
önlemlerin alınmasıyla, uygun hijyenik
kalitede üretimin mümkün olabileceği kanısına
varılmıştır.
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