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Üniversite Yemekhanesinde Tüketime Sunulan Ticari 
Yoğurtların Mikrobiyolojik ve Fiziko-Kimyasal Kalitelerinin 

AraĢtırılması * 

Bu araştırmada üniversite yemekhanesinde tüketime sunulan 120 adet ticari yoğurtların (sade) 
hem mikrobiyolojik hem de fiziko-kimyasal kaliteleri incelendi. Ortalama log10kob/mL olarak toplam 
mezofilik aerob 8.17, toplam psikrofilik aerob 3.97, LLP 5.76, laktik streptokok 6.22, 
Enterobacteriaceae 1.89, koliform 1.23, E.coli 0.08, Staphylococcus-Micrococcus 2.33, maya-küf 
4.05 seviyesinde saptandı. Koagulaz (+) S.aureus bakterisine rastlanılmadı. pH 3.80, asitlik (% g 
l.a) 1.18, yağ %2.75 ve kuru madde %10.26 olarak bulundu. Örneklerin tamamında nişasta ve 
peroksidaz deneyleri negatif, ısıl işlem kontrolü deneyleri ise pozitif çıktı. TGK Fermente Süt 
Ürünleri Tebliği ve TS 1330 Yoğurt Standardı’na göre örneklerin 9’u (%7.5) E. coli bakımından 
tüketime uygun değildi. Ayrıca yoğurt örneklerinin tamamının ilgili tebliğ ve standarda göre süt yağı 
(%) bakımından tam yağlı yoğurt sınıfına girmediği tespit edildi. Sonuç olarak halk sağlığı 
bakımından ortaya çıkabilecek olan risklerin önlenmesi için yetkili otoritelerin denetim kapsamlarını 
genişletmeleri gerektiği sonucuna varıldı. 

Anahtar Kelimeler: Ticari yoğurt, mikrobiyoloji, fiziko-kimyasal, kalite 

Investigation of the Microbiological and Physico-Chemical Qualities of 
Commercial Yogurt Offered for Consumption in the University Dining Hall 

In this research, both microbiological and physico-chemical qualities of commercial yogurts offered 
for consumption in the university dining hall were examined. For this purpose, a total of 120 yogurt 
(plain) samples were taken. On average, log10cfu/mL total mesophilic aerobes were detected as 
8.17, total psychrophilic aerobes as 3.97, LLP 5.76, lactic streptococci 6.22, Enterobacteriaceae 
1.89, coliforms 1.23, E. coli 0.08, Staphylococcus-Micrococcus 2.33, yeast-mold 4.05. Coagulase 
(+) S. aureus bacteria were not found. pH was 3.80, acidity (%g l.a.) was 1.18, fat was 2.75% and 
dry matter was 10.26%. In all samples (100%), starch and peroxidase tests were negative and heat 
treatment control tests were positive. According to TS 1330 Yogurt Standard, 114 (95%) samples 
of LLP, 93 (77.5) samples of lactic streptococcus, 120 (100%) samples of yeast-mold, 9 (7.5%) 
samples of E. coli, 120 (100%) samples of fat and 120 (100%) samples were not suitable for 
consumption in terms of dry matter amounts. As a result, it was concluded that competent 
authorities should expand their scope of control in order to prevent risks that may arise in terms of 
public health. 

Key Words: Commercial yogurt, microbiology, physico-chemical, quality 

GiriĢ 

Tarihi vesikalar yoğurdun ilk defa Orta Asya’da göçebe olarak yaşayan Türkler 
tarafından yapıldığını ve tüm dünyaya Türkler vasıtasıyla yayıldığını göstermektedir (1). 
Türk Standartları Enstitüsü TS 1330’da yoğurt “inek sütü, koyun sütü, manda sütü, keçi 
sütü veya karışımlarının pastörize edilmesi veya pastörize sütün gerektiğinde süt tozu 
ilavesiyle homojenize edilip veya edilmeden Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
ve Streptecoccus thermophilus’un simbiyotik kültürlerinin kullanıldığı ve uygun 
işlemlerden sonra elde edilen fermentasyondan sonra ısıl işlem görmemiş mamül olarak 
tanımlanmaktadır (2). Sütteki proteinlerin fermentasyonu ile presipitasyonu sonucu 
oluşan yoğurdun besleyici değerinin yanı sıra sindirim sistemini düzenlemesi, laktoz 
intoleranslı kişiler tarafından tüketilebilir olması düşük pH değerine sahip olması gibi 
özelliklerinden dolayı ülkemizde en yaygın ve en çok tüketilen fermente süt ürünüdür 
(3). Yoğurt karbonhidratlar, proteinler, lipitler ve mineralleri yeterli oranda içermektedir. 
Yoğurtta B (B1, B2, B3, B6, B9 ve B12), A, C, E vitaminleri, potasyum ve fosfor 
bulunmaktadır (4). Ülkemizde yoğurtların kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri üzerine 
birçok araştırma yapılmıştır (5-14).  

Bu araştırma üniversite yemekhanesinde tüketime sunulmak üzere satın alınan 
ticari yoğurtların hem mikrobiyolojik hem de fiziko-kimyasal kalitelerinin araştırılarak 
yasal mevzuatlara göre uygun bir şekilde üretilip üretilmediğini ve halk sağlığı 
bakımından güvenilir olup olmadığının belirlenmesi için planlandı. 

                                                 
*
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Gereç ve Yöntem 

AraĢtırma ve Yayın Etiği: Fırat Üniversitesi 

Girişimsel Olmayan Araştırmalar Etik Kurul'undan 
09.03.2023 tarihli ve 2023/04-24 karar sayısı ile etik 
kurul izni alındı. 

Araştırmanın süresi üniversite evinin üretici 
firmayla yapmış olduğu 3 aylık protokol dikkate alınarak 
belirlendi (01.03-2023-01.06.2023). Bu araştırma için 
her teslimatta parti numaraları dikkate alınarak yapım 
tekniğine göre stirred yoğurt grubuna giren tam yağlı 
yoğurt etiketine sahip 5 örnek alındı. Haftada iki gün 
teslimat olduğu için bir haftada 10 örnek incelendi. 
Alınan yoğurt örnekleri kendi orijinal ambalajlarında ve 
soğuk zincirde aynı gün içerisinde Fırat Üniversitesi 
Veteriner Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü 
laboratuvarlarına getirilerek analizleri yapılıncaya kadar 
buzdolabında (4 ± 1⁰C) bekletildi. 

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizleri 

yapmak için aseptik olarak homojenizatörün (Bag Mixer 
Interscience 78860 St.France-Stomacher) özel steril 
torbasına 10 g yoğurt numunesinden alındı. Üzerine 
steril 90 mL %0.1’lik peptonlu su ilave edilerek 
homojenizatörde iyice homojen hale getirildi. Usulüne 
uygun olarak hazırlanan örneklerin her bir desimal 
dilüsyonundan 1’er mL kullanılarak çift paralel olacak 
şekilde hem dökme plak yöntemiyle ve hem de yayma 
yöntemiyle mikrobiyolojik ekimler yapıldı. Petri kutuları 
uygun derece ve uygun sürelerde inkübe edildikten 
sonra 30 ila 300 koloni bulunan petri kutuları sayıldı (15, 
16). Yoğurtlardaki toplam mezofilik aerob 
mikroorganizmaların (TMA) sayımı için Plate Count 
Agar (PCA) (35±1⁰C’de 48 saat) (17), toplam psikrofilik 
aerob bakteri (TPA) sayımı için Plate Count Agar (PCA) 
(7±1ºC'de 10 gün) (15), Lactobacillus Leuconostoc 
Pediococcus (LLP) sayımı için Man Rogosa Sharpe 

Agar (30±1⁰C’de 5 gün) (15), laktik streptokokların 
sayımı için M17 Agar (30±1⁰C’de 48-72 saat) (18, 19), 
Enterobacteriaceae sayımı için Violet Red Bile Glucose 
Agar (30±1⁰C'de 48 saat) (20), koliform bakterilerin 
sayımı için Violet Red Bile Agar (VRB) (30±1⁰C’de 24 
saat) (18), E. coli sayımı için Tryptone Bile X-
Glucuronide Medium (30⁰C’de 4 saat, daha sonra 
44⁰C’de 18 saat (21), Staphylococcus-Micrococcus’ların 
sayımı için Baird Parker Agar (37±1⁰C’de 48 saat), 
koagulaz (+) S. aureus sayımında Egg Yolk Tellurite 
Emulsion (Oxoid SR54) ilave edilen Baird Parker Agar 
(Oxoid CM275) (36±1⁰C'de 30 saat) (22, 23) ve maya-
küf sayımı için ise Dichloran Rose Bengal 
Chloramphenicol (DRBC) Agar (25±1⁰C’de 5 gün) (24) 
besi yerleri kullanıldı. 

Fiziko-Kimyasal Analizler: Laboratuvarlara 

getirilen ticari yoğurt örneklerinde pH (25), asitlik (laktik 
asit) (2),  yağ (2), kuru madde (2), nişasta (26), 
peroksidaz (2) ve ısıl işlem kontrolü (27) analizleri 
yapıldı. 

Ġstatistiksel Analiz: Yoğurt örneklerinin 

mikrobiyolojik ve kimyasal özellikleri arasındaki ilişkiyi 
incelemek amacıyla Pearson korelasyon analizi 
uygulandı. Bunun için SPSS paket programı (Versiyon 
21) kullanıldı (*: P<0.05, **: P<0.01, ***P<0.001) (28).  

Bulgular 

Klinik Bulgular: Analiz edilen yoğurt örneklerine 

ait mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo 1 ve 2’de, fiziko-
kimyasal analiz sonuçları Tablo 3’de, istatistiksel olarak 
önemli olan korelasyon değerleri Tablo 4’de ve TS 
1330’a (2) göre analiz sonuçları ise Tablo 5’de 
verilmektedir.  

Tablo 1. Yoğurt örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları (log10kob/g) 

Mikroorganizma En az En çok Ortalama ± Std. Sapma 

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMA) 7.60 8.62 8.17 ± 0.30 

Toplam Psikrofilik Aerob Bakteri (TPA) <1.00 5.51 3.97 ± 1.10 

Lactobacillus-Leuconostoc- Pediococcus 4.23 7.44 5.76 ± 0.82 

Laktik Streptokok 4.60 8.23 6.22 ± 0.89 

Enterobacteriaceae <1.00 3.70 1.89 ± 0.68 

Koliform <1.00 2.04 1.23 ± 0.52 

E. coli <1.00 1.13 0.08 ± 0.01 

Staphylococcus-Micrococcus <1.00 3.62 2.33 ± 0.67 

Koagulaz (+) S. aureus <1.00 <1.00 0.00 ± 0.00 

Maya-Küf 2.77 5.26 4.05 ± 0.83 
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Tablo 2. Yoğurt örneklerinde tespit edilen mikroorganizma sayıları ve % dağılımları (log10kob/g) 

log10kob/mL 

Mikroorganizma 
<1.00 1.00-1.99 2.00-2.99 3.00-3.99 4.00-4.99 5.00-5.99 6.00-6.99 7.00-7.99 >8.00 

n % n % n % n % n % n % n % n % n % 

TMA - - - - - - - - - - - - - - 36 30 84 70 

TPA 6 5 - - 15 12.5 30 25 45 37.5 24 20 - - - - - - 

LLP - - - - - - - - 33 27.5 24 20 57 47.5 6 5  - 

Laktik Streptokok - - - - - - - - 21 17.5 30 25 42 35 24 20 3 2.5 

Enterobacteriaceae 84 70 21 17.5 6 5 9 7.5 - - - - - - - - - - 

Koliform 72 60 33 27.5 15 12.5 - - - - - - - - - - - - 

E. coli 111 92.5 9 7.5 - - - - - - - - - - - - - - 

Staphylococcus 
Micrococcus 

6 5 30 25 60 50 24 20 - - - - - - - - - - 

Koagulaz (+) 
S.aureus 

 

120 

 

120 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

Maya ve küf - - - - 6 5 51 42.5 27 22.5 36 27.5 - - - - - - 

 

Tablo 3. Yoğurt örneklerinin fiziko-kimyasal analiz sonuçları 

Analiz En az En çok Ortalama ± Std. Sapma 

pH 3.71 3.94 3.80 ± 0.08 

Asitlik (% g laktik asit) 0.92 1.44 1.18 ± 0.14 

Yağ (%) 2.00 3.20 2.75 ± 0.26 

Kuru madde (%) 9.46 11.83 10.26 ± 0.60 

Nişasta Negatif Negatif Negatif 

Peroksidaz Negatif Negatif Negatif 

Isıl işlem Negatif Negatif Negatif 

 

Tablo 5. TGK ve TSE’e göre analiz sonuçları 

Özellik Değer Analiz Edilen Örnek Sayısı Uymayan Örnek Sayısı 

Tam Yağlı (Süt yağı) En az ≥ %3.80 120 120 

Asitlik (%g laktik asit) 0.60-1.50 120 - 

Peroksidaz Negatif 120 - 

Nişasta Bulunmamalı 120 - 
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Tablo 4. Yoğurt örneklerine ait kimyasal ve mikrobiyolojik verilerin pearson korelasyon katsayıları 

 
Asitlik Yağ KM TMA TPA LLP Laktik Strep. Enterobac. Koliform E. coli Staph.-Micro. Maya-Küf 

pH -626*** -0.362* 0.498*** -0.502*** -0.084 -0.688*** -0.653*** -0.305 -0.313* -0.002 0,355* -0.186 

Asitlik  
 

-0.068 -0.474** 0.196 0.135 0.358* 0.555*** 0.181 0.163 0.222 0.607*** 0.421** 

Yağ 
  

-0.010 0.536*** -0.464** 0.503*** 0.452** 0.016* 0.243 0.160 0.111 -0.408** 

Kuru madde    -0.245 -0.318* -0.397* -0.522*** -0.011 -0.162 -0.005 0.475** -0.446** 

Toplam Mezofilik Aerob      -0.149 0.671*** 0.656*** 0.360* 0.404** 0,191 -0.103 -0.170 

Toplam Psikrofilik Aerob      -0.017 -0.173 -0.058 -0.109 -0.437** -0.075 0.687*** 

Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus       0.832*** 0.424** 0.418** 0.247 -0.386* 0.018 

Laktik Streptokok        0.283 0.422** 0.367* 0.552*** 0.020 

Enterobacteriacea         0.378** 0.288 -0.276 -0.015 

Koliform          0.461** -0.284 -0.268 

E. coli           -0.323* -0.207 

Staphylococcus Micrococcus            -0.322* 

*: P<0.05; **: P<0.01; ***: P<0.001 
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TartıĢma 

Yapılan bu çalışmada toplam mezofilik aerob 
bakteri sayısı (TMA) en az 7.60, en çok 8.62 ve 
ortalama olarak 8.17±0.30 log10kob/mL düzeyinde 
saptandı (Tablo 1). Bu bakteri sayısının incelenen 
yoğurt örneklerinin 84 (%70) tanesinde >8.0 
log10kob/mL olduğu görüldü (Tablo 2). Tespit edilen 
ortalama sonucun (8.17 log10kob/mL) yoğurtlar üzerinde 
yapılan çalışmalarda (8, 9, 14, 29, 30) bulunan 
değerlerden (5.54, 7.18, 7.72, 6.56, 7.48) log10kob/mL) 
oldukça yüksek seviyelerde olduğu belirlendi. Ancak 
Çağlar ve ark. (31)’nın torba yoğurtlar üzerinde yapmış 
oldukları çalışmada elde ettikleri 9.08 log10kob/mL 
değerden ise düşük seviyede olduğu saptandı. Bu 
durum torba yoğurtların konsantre bir ürün olmasından 
kaynaklanmış olabilir. İstatistiksel olarak toplam 
mezofilik aerob bakteriler ile LLP (r:0.671) (P<0.001), 

laktik streptokoklar (r:0.656) (P<0.001), 
Enterobacteriaceae (r:0.360) (P<0.05) ve koliform grubu 
bakteriler arasında pozitif (r:0.404) (P<0.01) ve pH 
değeri arasında ise negatif  (r:-0.502) (P<0.001) 
korelasyonlar olduğu görüldü (Tablo 4).  

Toplam psikrofilik aerob (TPA) mikroorganizma 
sayıları ürünlerin hijyenik olmayan şartlarda 
yapıldığının, uygun olmayan derecelerde muhafaza 
edildiğinin ve 4±1⁰C’de uzun bir süre bekletilmiş 
olduğunun bir göstergesidir. Bu çalışmada toplam 
psikrofilik aerob bakteri sayısı en az <1.00, en çok 5.51 
ve ortalama ise 3.97±1.10 log10kob/mL seviyesinde 
bulundu (Tablo 1). Türk Standartları Enstitüsü Yoğurt 
Standardı’nda (2) toplam psikrofilik aerob bakteri sayısı 
ile ilgili olarak herhangi bir limit belirtilmemiştir. Bu 
çalışmada tespit edilen ortalama değerin (3.97 
log10kob/mL) Bilecik’te tüketime sunulan yoğurtlar 
üzerinde yapılan bir çalışmada (9) saptanan değerden 
(2.66 log10kob/mL) yüksek olduğu saptandı. İstatistiksel 
analiz sonuçlarına göre bu grup bakteriler ile E. coli 
bakterisi arasında negatif (r:-0.437) (P<0.01) ve maya-
küf arasında ise pozitif (r:0.687) (P<0.001) 
korelasyonlar tespit edildi (Tablo 4).  

Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus (LLP) 
bakterileri gıdaların kendilerine özgü lezzet ve 
aromalarının oluşumunda etkili olan laktik asit bakteri 
grubunda bulunan bakterilerdir. Yoğurt fermente bir 
ürün olduğu için bu grup bakterilerin fazla miktarda 
olması arzu edilir (32).  Analiz edilen yoğurt 
örneklerinde en az 4.23 en çok 7.44 ve ortalama olarak 
ise 5.76±0.82 log10kob/mL düzeyinde saptandı (Tablo 
1). Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği 
(33) ve TS 1330 Yoğurt Standardı (2)’na göre bu grup 
bakterilerin sayısının en az 10

7
 kob/mL olması 

istenmektedir. İncelenen örneklerin sadece 6 (%5) 
tanesinde bu bakteri grubunun 7.0-7.99 log10kob/mL 
seviyesinde olduğu ve tebliğe ve standartlara uygunluk 
gösterdiği belirlendi (Tablo 2). Yoğurt örneklerinde tespit 
edilen ortalama değerin (5.76 log10kob/mL) bazı 
araştırmacıların (9, 14,  30, 31, 34-37) buldukları 
değerlerden ( 6.47, 6.58, 7.41, 7.42, 7.50, 7.86, 8.50 ve 
9.02 log10kob/mL) oldukça düşük seviyelerde olduğu 
görüldü. LLP grubu mikroorganizmalar ile laktik 
streptokoklar (r:0.832) (P<0.001), Enterobacteriaceae 

(r:0.424) (P<0.01), koliform arasında pozitif (r:0.418) 
(P<0.01), Staphylococcus-Micrococcus arasında negatif  
(r:-0.386) (P<0.05), pH ile arasında negatif (r:-0.688) 
(P<0.001) ve asitlik değeri arasında ise pozitif (r:0.358) 
(P<0.05) korelasyonlar belirlendi (Tablo 4).  

Laktik streptokoklar yoğurt gibi fermente ürünlerde 
laktobasil grubu mikroorganizmalarla sinerjik bir uyum 
göstererek asitliğin artmasına ve pH değerinin 
düşmesine neden olurlar. Böylece şekillenen 
fermantasyonla ürünlerin kendilerine özgü lezzet, 
aroma, viskozite ve tekstür şekillenmiş olur (32). 
İncelenen yoğurt örneklerinde bu grup bakterilerin en az 
4.60 en çok 8.23 ve ortalama olarak ise 6.22±0.89 
log10kob/mL düzeyinde olduğu gözlemlendi (Tablo 1). 
Bu grup bakteri sayılarının da tebliğ (33) ve standarda 
(2) göre en az 10

7
 kob/mL olması gerekmektedir. Buna 

göre incelenen yoğurt örneklerinin 24 (%20) tanesinde 
sayının 7.0-7.99 log10kob/mL seviyesinde 3 (%2.5) 
tanesinde ise sayının >8.00 log10kob/mL seviyesinde 
olduğu belirlendi (Tablo 2). Elde edilen ortalama değerin 
yapılan bazı çalışmalarda (34-37) bulunan değerlerden 
(7.23, 8.09, 8.16 ve 8.39 log10kob/mL) oldukça düşük 
seviyelerde olduğu saptandı. Ortaya çıkan bu farklılıklar 
kullanılan çiğ sütlerin kalitelerinden, kullanılan starter 
kültürlerin oranından, miktarından ve yoğurtların yapım 
şekillerinden kaynaklanmış olabilir.  İstatistiksel analiz 
sonuçlarına göre laktik streptokoklar ile koliformlar 
(r:0.422) (P<0.01), E. coli (r:0.367) (P<0.05), 
Staphylococcus-Micrococcus arasında pozitif (r:0.552) 
(P<0.001), pH arasında negatif (r:-0.653) (P<0.001) ve 
asitlik değeri ile arasında ise pozitif (r:0.555) (P<0.001) 
korelasyon olduğu gözlemlendi (Tablo 4).  

Enterobacteriaceae familyasına ait olan bakteriler 
yüksek sıcaklığa dirençli ve çevresel etmenlere karşı da 
dayanıklı oldukları için son ürünlerin hijyenik ve 
mikrobiyal kalite parametrelerinin değerlendirilmesinde 
önem arz ederler. Bu grup bakterilerin dağılımına 
bakıldığında 84 (%70) numunede bakteriye 
rastlanılmadığı (<1.00 log10kob/mL) 36 (%30) 
numunede ise bakteri sayılarının 1.00-3.99 log10kob/mL 
arasında değiştiği görüldü (Tablo 2). Bu durum analiz 
edilen yoğurt örneklerinin hijyenik olmayan şartlarda 
üretilmiş olabileceğini veya üretimden sonra 
rekontaminasyona maruz kalmış olabileceği ihtimalini 
akla getirmektedir. İncelenen 120 adet yoğurt örneğinde 
bulunan sonuçların bazı araştırmacıların (9, 11)  
sonuçlarıyla uyum içerisinde olmadığı gözlemlendi. 
İstatistiksel analiz sonucuna göre bu grup bakteriler ile 
koliformlar arasında pozitif (r:0.378) (P<0.01) 
korelasyon olduğu saptandı (Tablo 4).  

Koliform grubu bakterilerin gıdalardaki varlığı 
sanitasyon koşullarının uygun olmadığının, ısıl 
işlemlerin yetersiz olduğunun ve ısıl işlemden sonra 
kontaminasyon olduğunun bir belirteci olarak kabul 
edilmektedir (38). Bu grup bakterilerin dağılımına 
bakıldığında 72 (%60) örnekte bakterilerin tespit limitinin 
altında olduğu (<1.00 log10kob/mL) ve 48 (%40) örnekte 
ise sayının 1.00-2.99 log10 kob/mL arasında değiştiği 
görüldü  (Tablo 2). Çalışmada tespit edilen sonuçların 
Erzurum ilinde yapılan bir çalışmada (31) saptanan 
sonuçlarla uyum içerisinde olduğu ancak Mardin ilinde 
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satışa sunulan yoğurtlar üzerinde yapılan bir çalışmada 
(34) tespit edilen sonuçlarla uyumlu olmadığı belirlendi. 
Yapılan istatistiksel analizler neticesinde koliform grubu 
bakteriler ile E. coli (r: 0.461) (P<0.01), toplam mezofilik 
aerob bakteri arasında pozitif (r:0.404) (P<0.01) ve pH 
değeri arasında ise negatif (r:-0.313) (P<0.05) 
korelasyon olduğu saptandı (Tablo 4). 

Gıda maddelerinde hijyen indikatörü olarak 
tanımlanan E. coli bakterisi sıfır tolerans olarak kabul 
edilmektedir. 111 (%92.50) örnekte E. coli sayısı tespit 
edilebilir seviyenin altındaydı (<1.00 log10 kob/mL) ve 9 
(%7.50) örnekte ise sayının 1.00-1.99 log10 kob/mL 
arasında olduğu gözlemlendi (Tablo 2). Bu sonuçlara 
bakıldığında analiz edilen 9 (%7.5) örneğin TS 1330 
Yoğurt Standardı’nda (2) belirtilen limitleri aştığı 
görülmektedir. Elde edilen sonuçların Isparta ilinde 
yapılan bir çalışmada (13) saptanan değerlerle 
(%11.90’da E. coli pozitif) nispeten uyum içerisinde 
olduğu belirlendi. İstatistiksel olarak incelendiğinde E. 
coli bakterisi ile koliform grubu bakteriler arasında pozitif 
(r:0.461, P<0.01) ve Staphylococcus-Micrococcus 
arasında ise negatif (r:-0.323) (P<0.05) bir korelasyon 
olduğu saptandı (Tablo 4).  

Staphylococcus ve Micrococcus’lar insan ve 
hayvan derilerinin dış yüzeylerinde, sularda, toprakta ve 
tozda bulunurlar. Buna ilave olarak gıdaların 
bozulmasına da sebep olurlar (39, 40). Tablo 2 
incelendiği zaman bu grup bakteri sayılarının 6 (%5) 
örnekte tespit edilebilir seviyenin altında (<1.00 
log10kob/mL) olduğu görüldü. Geriye kalan 114 örnekte 
bakteri sayılarının 1.00-3.99 log10kob/mL arasında 
dağılım gösterdiği belirlendi. Çalışmada saptanan 
değerin (2.33 log10kob/mL) Elmalı ve ark. (11)’nın 
buldukları değerden (1.34 log10kob/mL) yüksek olduğu 
saptandı. İstatistiksel analiz sonuçlarına bakıldığında bu 
grup mikroorganizmalar ile maya-küf arasında negatif 
(r:-0.322) (P<0.05), pH değeri arasında pozitif (r:0.355) 
(P<0.05) ve asitlik değeri ile arasında ise pozitif 
(r:0.607) (P<0.001) bir korelasyon olduğu görülmektedir 
(Tablo 4). 

Yoğurt örneklerinde S. aureus bakterisine 
rastlanılması üretim esnasında yeterli hijyenik tedbirlerin 
alınmadığının ve özellikle personel kökenli bir 
kontaminasyon olabileceğinin bir göstergesidir (41). 
Koagulaz (+) S. aureus bakterisi incelenen 120 (%100) 
örneğin hiç birinde tespit edilmedi (Tablo 1). Bu sonuç 
yoğurtlar üzerinde yapılan çalışmalarda (11, 14) tespit 
edilen değerlerden (%2 ve %6) oldukça farklılık arz 
etmektedir. 

Maya-küf sayıları ürünlerin çiftlikten sofraya kadar 
olan tüm gıda üretim zincirinde hem hijyen ve hem de 
sanitasyon yetersizliğinin bir işareti olarak kabul 
edilmektedir. Tablo 2 incelendiği zaman maya-küf 
sayılarının analiz edilen tüm yoğurt örneklerinin 
tamamında (%100) 2.0-5.99 log10kob/mL arasında 
olduğu gözlemlendi. Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt 
Ürünleri Tebliği’nde (33) ve güncel TS standardında (2) 
maya-küf sayısı ile ilgili herhangi bir sınır 
bulunmamaktadır. Çalışmada elde edilen sonuçların 
Bakırcı ve ark. (37) ’nın bulgularıyla (4.12 log10kob/mL) 

hemen hemen aynı seviyelerde olduğu tespit edildi. 
Buna ilave olarak saptanan bulguların bazı 
araştırmacıların (9, 31, 42) bulgularından (1.36, 3.76, 
3.63 log10kob/mL) yüksek ancak bazı araştırmacıların 
(10, 11, 29, 35, 43, 44) bulgularından (4.64, 4.77, 5.00, 
5.48, 5.94, 6.00 log10kob/mL) ise düşük seviyelerde 
olduğu belirlendi. İstatistiksel olarak maya-küf ile asitlik 
(r:0.421) (P<0.01), toplam psikrofilik aerob bakteri 
arasında pozitif (r:0.687); kuru madde (r:-0.446) 
(P<0.01), (P<0.001) ve Staphylococcus-Micrococcus 
bakterileri ile arasında ise negatif  (r:-0.322) (P<0.05) bir 
korelasyon bulundu (Tablo 4).   

pH değeri en az 3.71 en çok 3.94 ve ortalama 
olarak 3.80±0.08 olarak saptandı (Tablo 3). Yoğurt 
oluşum esnasında koagulumun son pH değeri 4.6- 4.7 
iken soğutmadan çıktıktan sonra tüketime arz edildiği 
esnadaki pH değerinin ise ortalama olarak 3.7 ila 3.8 
olması beklenir (1, 38). Bu kriterler dikkate alındığında 
incelenen yoğurt örneklerinin 90 (%75) tanesinin bu 
değerlere uygunluk göstermediği belirlendi. Elde edilen 
sonuçların bazı araştırmacıların (7, 8) bulgularından 
(3.68, 3.69) yüksek bazı araştırmacıların (9, 30, 34, 36, 
37, 45) bulgularından (3.99, 4.09, 4.15, 4.20, 4.41, 4.37) 
ise düşük seviyelerde olduğu belirlendi. Bu durum 
muhtemelen yoğurtların yapımında kullanılan çiğ 
sütlerin kalitelerinin farklı olmasından, kullanılan 
mayaların hem miktarları hem de kalitelerinin 
farklılığından, koagulum oluşum esnasında istenilen pH 
değerine ulaşmadan soğutmaya geçilmesinden ve 
soğutma işleminin istenilen pH değerine ulaşmadan 
sonlandırılmasından kaynaklanmış olabilir. pH ile asitlik 
(r:-0.626) (P<0.001) ve yağ miktarı arasında negatif (r:-
0.362) (P<0.05), kuru madde arasında ise pozitif 
(r:0.498) (P<0.001) korelasyon gözlemlendi (Tablo 4). 

Asitlik miktarı (%g laktik asit) süt ürünlerinde 
aroma, tat, tekstür oluşumunda etkilidir. Aynı zamanda 
sekunder kontaminasyonlarda arzu edilmeyen 
bakterilerin inhibisyonunda önemli rolleri bulunur (38). 
Asitlik miktarı (%g laktik asit) en az 0.92 en çok 1.44 ve 
1.18±0.14 %g laktik asit olarak saptandı (Tablo 3). Elde 
edilen sonuçların bazı araştırmacıların (6, 8, 13, 30, 34, 
37, 45-47) bulgularıyla (%g laktik asit 1.03, 1.06, 1.07, 
1.13, 1.17, 1.31, 1.38, 1.38, 1.80) hemen hemen aynı 
seviyelerde olduğu ancak Çağlar ve ark. (31)’nın 
yapmış oldukları çalışmada tespit ettikleri %2.44 g laktik 
asit değerinden ise nispeten daha düşük seviyelerde 
olduğu görüldü. TS 1330 Yoğurt Standardı’na göre (2) 
asitlik miktarı (%g laktik asit) en fazla 1.60 olmalıdır. 
Analiz edilen yoğurt örneklerinin tamamının (%100) 
standartlara uygunluk gösterdiği bulundu. İstatistiksel 
analizler neticesinde asitlik ile kuru madde arasında 
negatif (r:-0.474) (P<0.01) korelasyon bulundu (Tablo 
4).  

Yağ miktarı gıda maddelerinde lezzet ve aromanın 
oluşumunda ve tekstürün düzgün olmasında etkilidir.  
İncelen yoğurt örneklerinde yağ miktarı (%) en az 2.00 
en çok 3.20 ve 2.75±0.26 düzeyinde saptandı (Tablo 3). 
Analiz edilen yoğurt örneklerinin tamamının yağlı gruba 
girdikleri belirlendi (Tablo 5). Bu durum yoğurt üretim 
aşamasında çiğ sütün yağının alınmış olabileceğinden 
ya da yoğurt üretim aşamasında çiğ sütün yağ 
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miktarının standardize edilmediğinden kaynaklanmış 
olabilir. Elde edilen sonuçların bazı araştırmacıların (6, 
7, 13, 37, 48) bulgularıyla (%2.07, 2.63, %2.80, %2.87, 
%2.87) benzerlik arz ettiği görüldü. Ancak bazı 
araştırmacıların (5, 9, 12, 30, 31, 34, 45, 47, 49) 
bulgularından (%3.26-%7.58) ise nispeten düşük 
seviyelerde olduğu belirlendi. Sonuçların farklılık arz 
etmesi muhtemelen kullanılan çiğ sütlerin kalitesinden, 
yoğurt yapım aşamalarının farklılığından ve yoğurt 
çeşitlerinin farklılığından kaynaklanmış olabilir. Yağ 
miktarı ile pH değeri arasında negatif (r:-0.362) 
(P<0.005) korelasyon olduğu görüldü (Tablo 4).  

Çalışmada tespit edilen kuru madde miktarlarının 
yoğurtların etiket bilgilerine göre tam yağlı yoğurtlarda 
olması gereken minimum düzeyin (en az %15.00) 
altında (26) olduğu gözlemlendi. Bu durum muhtemelen 
çiğ süte yoğurt yapımı sırasında su katılmış 
olabileceğinden, çiğ sütün yağının alınmış 
olabileceğinden, kuru madde standardizasyonunun 
yapılmamış olabileceğinden ve ısıl işlemin uygun 
derecelerde ve sürelerde uygulanmamış 
olabileceğinden kaynaklanmış olabilir. Elde edilen 
sonuçların Türkoğlu ve ark. (7)’nın yapmış oldukları 
çalışma sonuçlarıyla (%10.75) uyum içerisinde olduğu 
görüldü. Ancak bazı araştırmacıların (6, 9, 12, 13, 30, 
34, 36, 37, 45) bulmuş oldukları değerlerden  (%12.03, 
12.16, 13.02, 13.55, 13.64, 13.96, 15.17, 15.26, 16.23) 
ise daha düşük seviyelerde olduğu belirlendi. Kuru 
madde ile pH arasında pozitif (r:0.498) (P<0.001) ve 
asitlik arasında ise negatif (r:-0.474) (P<0.01) 
korelasyon saptandı (Tablo 4).  

Yoğurtlarda görülen kusurların önlenebilmesi için 
yoğurt üretimi esnasında çiğ süte nişasta, agar, 
karragen ve jelatin gibi çeşitli stabilizör maddeler 
katılabilmektedir (50). Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt 
Ürünleri Tebliği’ne (33) ve TS 1330 Yoğurt Standardı’na 
(2) göre (meyveli ve aromalı yoğurtlar dışında) nişasta 
bulunmamalıdır. Analiz edilen yoğurt örneklerinin 
tamamının nişasta içermediği ve tüketime uygun olduğu 
tespit edildi (Tablo 5). Tespit edilen bu sonuçların bazı 
çalışmalarda (34, 35) tespit edilen sonuçlarla uyum 
içerisinde olduğu görüldü. Ancak incelemiş oldukları 40 
yoğurt örneğinin 3 tanesinde (%7.5) nişasta tespit eden 

Bakırcı ve ark. (37)’nın sonuçlarından ise farklılık arz 
ettiği gözlemlendi.  

Çiğ süt üreticileri sütleri bozulmadan mandıraya ya 
da süt işletmesine ulaştırıncaya kadar (özellikle de 
sıcak günlerde) ekşimesini veya asitliğinin artmasını 
önlemek için sütün içerisine peroksitleri 
katabilmektedirler. Ancak bu tür katkı maddeli hileli 
sütlerden fermente süt ürünleri (yoğurt, ayran kefir gibi) 
üretilememektedir. Tüketime arz edilen yoğurtlarda TS 
1330 Yoğurt Standardı’na (2) göre peroksidaz test 
sonucu negatif olmalıdır. Analiz edilen yoğurt 
örneklerinin tamamında yapılan peroksidaz test sonucu 
negatif çıkmıştır. Elde edilen sonuçların Demirkaya ve 
ark. (9) ile Bakırcı ve ark. (37)’nın sonuçlarıyla benzerlik 
gösterdiği saptanmıştır.  

Yoğurt yapılacak çiğ sütlere uygun derecelerde ve 
uygun sürelerde ısıl işlemlerin uygulanması 
gerekmektedir. Eğer yetersiz bir ısıl işlem uygulanırsa 
istenilen kalitede bir yoğurt üretmek mümkün 
olamamaktadır. Bu nedenle tüketime arz edilen ticari 
formattaki son ürünlerde ısıl işlem kontrolü deneylerinin 
yapılması ve sonuçlarının pozitif olması gerekmektedir 
(1, 26, 27). Analiz edilen yoğurt örneklerinin tamamında 
(%100) ısıl işlem deneylerinin pozitif çıktığı görüldü 
(Tablo 3).  

Sonuç olarak, analiz edilen yoğurt örneklerinin 
tamamının TGK Fermente Süt Ürünleri Tebliği’nde ve 
TS 1330 Yoğurt Standardı’nda yer alan süt yağı (%) 
bakımından tam yağlı yoğurt sınıfına girmediği ve 9 
örneğin E.coli sayısının 1.00 log10kob/g üzerinde olması 

ile TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği’ne ve ilgili 
standarda uygunluk göstermediği tespit edildi. Ayrıca 15 
örnekte Enterobacteriaceae ve koliform grubu bakteri 
sayısı ile örneklerin tamamında maya-küf sayısı 2.00 
log10kob/g üzerinde saptandı. Halk sağlığı bakımından 
ortaya çıkabilecek risklerin ve tüketicilerin aldatılmasının 
önlenmesi için yetkili gıda güvenliği otoritelerinin 
denetim kapsamlarını genişletmeleri, uygunsuzluk 
durumlarında uygulanacak olan yaptırımların daha fazla 
olması gerektiği ve ürün üreten işletmelerde HACCP 
kriterlerinin ciddi bir şekilde uygulanması gerektiği 
sonucuna varıldı. 
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