) BASIN VE MEDYADA YER ALAN
YOGURDUN STANDARDI NiYE DEGISTI ? TARTISMALARINA iLISKIN

RAPOR

A. Genel Olarak Yogurt:

Yogurt Tiirklerin bulusu olup birgok tarihi kaynak tarafindan eski caglarda ilk kez gécebe Tiirk
kavimleri tarafindan kullanildig: belirtilir.Yine yogurdun baglangigta gécebe Tiirk kabileleri tarafindan
,hayvan derilerinde saklanan siitiin dogal olarak eksimesi ve pihtilasmasi sonucu olusan pihtidan za
manla gelistirildigi sanilmaktadir.Yogurt’un ortaya ¢ikisindaki esas amag,siit’iin sicak yaz aylarinda bo
zulmadan besin maddesi olarak saklanmasina yoneliktir.Yogurt kelimesi 6ztiirk¢e bir ifade olup dogu
Tiirkge’sinde bugiinkii mana ve sekilde kullanildigina iliskin bilgiler 1064 yilinda Balasagunlu Yusuf
Hacip’in Kutadku-Bilik ve 1066 yilinda da Kaggarli Mahmud’ un Divan-1-liigat-it-Tiirk’de ( Divani-lii
gatuttiirk ) adl1 eserinde mevcuttur.Yogurttun yayilis1 Tiirklerin gocleriyle olmustur.Yogurt Tirkler ta
rafindan once Orta-Dogu ve Anadolu’ya daha sonrada,16.yy’da Avrupaya tanitilmigtir. Avrupa’da yay
ginlasmasi1, 1889 — 1916 yillar1 arasinda Louis Pasteur Enstitiisii’niin direktorliigiinii yapan Nobel 6diil
lii Rus Bakteriyolog Ilya Metchnikoff’un,1910 yilinda yaymladig1 “ The Prolongation of Life (Omriin
Uzatilmasi1)” adli eserinde yogurdun insan sagligi lizerine olan olumlu etkilerine iliskin ileri stirdiigii (
Theory of Longevity ) teoriyle gerceklesmistir. Tiirk yogurtlarinin terkiplerine baktigimizda soyledir ;

Yaz Yogurdu Kis Yogurdu
Terkibi % %
Kuru Madde 14.03 - 32.01 16.04 —37.25
Kazein 5.58-11.87 7.52 - 14.81
Yag 35-114 3.8-12.26
Laktoz 1.2-8 2.05-17.11
Asid Laktik 1.29 - 1.86 0.96 —2.40

Kaynak: Prof.Dr.Vet.Hekim Zeki Tolgay,(Muhtasar Gida Kontrolu ve Analizleri Klavuzu-1964)

B. Yogurdun Tarifi:

Genel olarak yapilan tariflerde yogurt;Y ogurt,siit icinde bulunan proteinlerin ( kazein ve serum
proteinleri ) laktik asit fermantasyonuyla presipitasyonu sonucunda olusan koagule olmasindan ibaret
tir.20 Ocak 1982 Tarihli Gida Maddelerinin ve Umumi Sag lig Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hu
susi Vasiflarimt Gosteren Tiiziik’te Yogurt;en az 90 ° C’de isitilip,mayalanma derecesine kadar sogu
tulmus siitiin,yogurt mayasi katilarak laktik asit mayalanmasina tabi tutulmasiyla elde edilen 6zel ki
vamda bir siit tirtinii,Subat-1999 Tarihli TS-1330°da ise Yogurt;ekstra veya birinci sinif inek siitii, ko
yun stitii,ke¢i stitii, mnanda siitii ve pastorize siitten biri veya birkaginin karisimi, gerektiginde siit tozu ila
vesiyle homojenize edilip veya edilmeden Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus etki
siyle laktik asit fermentasyonuna,yogurt yapim kurallarina uygun olarak tabi tutulmasi sonucu elde edi
len iiriin,07 Ekim 2001 Tarih ve 2001/21 Tarihli Gida Kodeksi Fermente Siit Tebliginde Yogurt;Lac
tobacillus delbrueckii subsp.Bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit fermen
tasyonu ile meydana gelen koagiile iiriin ve yine ayni tebligde Diisiik Asitli Yogurt;Lactobacillus delb
rueckii subsp.bulgaricus disindaki Lactobacillus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin fermen
tasyonu sonucu meydana gelen koagule iiriin,16 Subat 2009 Tarih ve 2009/25 no’lu Tiirk Gida Ko
deksi,Fermente Siit Tebliginde Yogurt: Fermentasyonda spesifik olarak Streptecoccus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus 'un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi fermente siit iiriinii,
seklinde tarif edilmektedir.Tanimlar siirekli degisiklige ugrayarak hatta yukarida tabloda yer alan
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Tiirk Yogurtlarinin terkiplerine bile kodekslerde yer verilmemesi,adeta iilkemizin kendisine has,yore
sel,geleneksel yogurt cesitlerinin tiretim tekniklerinden uzaklasildigini ortaya koymaktadir. Bunda;kent
lesme ve sanayilesme sonucunda talebin karsilanmasinin ve serbest piyasa ekonomisi feslefesinin once
likli olarak dikkate alindigi rolii yadsinamaz. Yabanci sermayenin girmesiyle bu daha da belirginlesmis
tir.Ciinkii_ avrupa tilkelerinde inek siitii ile yapilan yogurtlarla iilkemizde yapilan yogurtlar arasinda
fark bulunmaktadir.

C. Yogurt Yapiminda Kullamilacak Siit’iin Ozellikleri ve Yapisi:

Kusursuz ve iyi kaliteli bir yogurt elde edebilmek i¢in kullanilacak siitiin hem bakteriyolojik
hem de kimyasal kalitesinin iyi,ayrica miimkiin oldugunca taze olmasi gerekir.Siitiin kaba bilesimine
baktigimizda;yaklasik olarak % 87.5 su,% 3.6 yag,% 4.7 laktoz,% 3.3 protein ve % 0.9 madensel mad
deler bulunur.Siitiin i¢indeki protein;kazein,laktalbumin ve laktoglobulin’den olusur.Bunlarin i¢inde en
onemlisi toplam siit proteininin % 80’nini olusturan ve kalsiyum tuzu halinde bulunan kazein’dir.Siit
proteinleri,yapisinda viicut tarafindan sentezi yapilamayan esansiyel amino asitlerini bulundurmasi ne
deniyle beslenme acisindan ¢ok Snemlidir.Siitiin yapisinda 18 civarinda amino asit tiirii bulunur.Yag
oran1 mevsimlere,hayvanin irkina ve beslenmesine bagli olarak degisim gosterir.Siit yag siitiin plazma
st iginde yag globiilleri halinde ve % 3-4 arasinda degigen oranlarda bulunur.Karbonhidrat ve siit seke
11 olarak adlandirilan ve bilinen laktoz siitte % 4 -6 arasinda bulunur.Laktozun disinda glukoz,galaktoz
ve diger cesitli sekerler bulunur.Siit’lin i¢inde ,kaynagini kismen kandan ve kanin 16kositlerinden,kis
mende meme hiicrelerinden alan glukozidaz,esteraz,proteinaz,oksirediiktaz ve aldoz adli enzimler bulu
nur.Bu enzimlere ilave olarak bakteri enzimleri de bulunur.Siitiin bilesiminde bulunan ve beslenme de
gerini arttiran,hayvanin beslenme ve bakim kosullarina bagl olarak farkliliklar gosteren,yagda eriyen
A,D,E.K ve suda eriyen B; B»,B3,B6,B1,,C,nikotinamid ve pantotenik asit vitaminleri bulunur.Yine sii
tiin i¢inde bir kismi1 yliksek olarak bir kismi ise iz halinde olmak {izere baslica;potasyum,sodyum,kalsi
yum,magnezyum,demir,fosfor,kiikiirt ve diger mineral g¢esitleri bulunur.Siitiin bilesiminde bulunan pro
tein,seker ve madensel madde miktarlarinin artisi,yogunlugu yiikseltir,buna karsilik yag oraninin yiik
sekligi ise siitiin yogunlugunu azaltir.Yine siit’iin yiizey gerilimi de 6nemlidir.Clinkii yiizey gerilimi
lezzet ile yakindan ilgili olup hayvanin beslenmesiyle baglantili olarak siitiin i¢inde bulunan yag,prote
in ve serbest yag miktarlarina baglidir.Bunlarin diginda hayvanin hastalik hali veya hayvanin 6zel do
nemlerinde ortaya ¢ikan 6zel durumlar yiizey gerilimini etkilemektedir.Bunlar;meme en feksiyonlari,
gebelik,laktasyon donemi ve yemleme gibi faktorlerdir.Siitiin bilesimindeki bu maddelerin oranlar1 hay
vanin beslenme sartlarina,yasina,irkina ve tiiriine v.s gore degisir.Ozellikle yemin icinde bulunan prote
inin,siitiin yapisinda oldukg¢a fazla miktarda bulunan siit proteinine etkisi biiyiiktiir.Dolayisiyle siit ve
ren bir hayvana ihtiya¢ duydugu protein yemle verim kapasitesine uygun olarak muhakkak verilmesi
gerekmektedir.O nedenle siit iireten bir hayvan siirdiiriilebilir yasam ve iiretim normlaria uygun besle
nemedigi taktirde siitiin i¢indeki protein miktarinin arttirilmas: miimkiin olmayacagi i¢in siit {irlinlerine
yansimasi haliyle olumsuz olacaktir.Nitekim bugiin tilkemize baktigimizda ulusal bir hayvancilik politi
kasinin olmayisi sonucunda yetistirici hayvanini,bilimsel normlara uygunlugunu birakalim,siirdiiriile
bilir bir iiretim yapamayacak sekilde hayvanini beslevemez hale gelmistir.Sanayici tarafindan ¢ig stit
vetistiriciden 35-45.Krs/lt. alinmakta tiiketicive perakende olarak 2.-Liraya satilmakta,yetistirici ise ye
mi 80.-Krs/Kg.n1 satin almaktadir.Yemle siit arasindaki parite asgari 1.5,normalde 2 olmas: gerekir
ken bugiin bu oran bozulmus olup yetistirici bir litre ¢ig siit satarak ancak 500 gr.yem alabilmektedir.
Yine siit hayvanciliginda 6nemli bir yere sahip olan kaliteli kaba yem acigr 31.9 milyon ton/km/yil do
layinda olup tarim iilkesi olmamiza ragmen ihtiva¢ duyulan bu iiretim yapilamamakta,hayvanlarimiz
veterli,saglikli ve dengeli beslenememektedir.Bu sartlar altinda yogurt yapimi icin ihtivac duyulan kali
teli stit bulmak ¢ok zor.Bulunamadigi icin genelde sanayi kesimi sahadan,yetistiriciden stitii alirken hic
bir siniflandirmaya tabi tutmadan toplamakta ve tesislerinde isleme tabi tutarak iiretim yapmaktadir.
Bunun sonucunda kaliteli ¢ig siit iireten yetistirici ile tiretmeyen yetistirici ayni isleme tabi tutuldugu
icin ¢ig siit tiretiminde kalite mefhumu olusmamaktadur.
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D. Yogurt Yapimi:

Higbir katki maddesi kullanilmadan dogal siitten,dogal olarak iiretilen yogurdun protein kalite
sinin,kalsiyum ve kuru madde igeriginin yiiksek ve sindiriminin kolay olmas1 yaninda sindirim sistemi
ni diizenleme 6zelligine sahip olusu ve laktoz intoleransi olan bireyler tarafindan da rahat tiiketilmesi
sebebiyle insan beslenmesinde ¢ok dnemli bir yere sahiptir.Her eksitilmis siit iiriinii yogurt olamaz,¢iin
kii bir takim farkliliklar vardir.Yogurt Tiirkiye’de en taninan ve kullanilan siit {iriinii olup yilda tahmi
nen iiretilen miktar1 1.3 milyon tondur.Yine bunun % 20’sini sanayide iiretilenler,geriye kalan % 80’lik
boliimiinii evde yapilan ve acik satilan yogurtlar olusturmaktadir.

Normal bir yogurtta bulunan bakteriler,diplokok halinde laktik asit basilleri ile streptokok’lar
dir.Yine normal bir yogurtta basil ve streptokok orani aynidir.Bu bakteriler siitiin mayalanmasina miite
akip siitte ¢cokelme islemini gerceklestirerek yogurt’un olusumunu saglarlar. Tiirkiye ’de iiretilen yogurt
larin florasiyla ilgili,Dr.Refik Bey tarafindan yapilan arastirmada floaraya hakim basilin,adini Tiirk ba
sili verdigi basilin hakim oldugu,1960°’da Prof.Dr.Vet.Hekim Cemal Omurtag tarafindan “7iirk yogur
dunun Mikrobiyolojisi” ,yine “Tiirk Yogurdundan izole edilen Mayalarin Morfolojik ve Fizyolojik 6zel
likleri” adl1 iki 6nemli calisma yapilmistir.Yapilan degisik bilimsel arastirmalar sonucunda {i¢ ¢esit ba
sil bulunmustur.Bunlar;Bacillus finis,Bacillus homogenis ve Bacillus turcius tur.Bacillus finis thermo
bacterium bulgaricum ile Bacillus homogenis thermo bacterium yoghurt ayni olup yalniz Bacillus tur
cius ile bile iyi bir yogurt yapilabilmektedir.Bacillus homogenesis isimli basil,yogurdun eksi olmasin1
saglar,vasatlarda ancak ii¢ ay saklanabilmektedir.Ankara yoresinin damak zevkine uygun yogurtlarin
L.bulgaricus ve Str.thermophilus karsimi1 mikroorganizmalar tarafindan tretildigi ve L.bulgaricus’un
daha ¢ok yogurdun lezzetine ve sertligine etki ettigi saptanmistir.Yogurt iilkemizde ¢esitli hayvan siit
lerinden veya bunlarin karisimlarindan yapilabilmektedir.Yogurt pithtisinin olusumu,starter (yogurt ma
valanmasinda kullanilan mikro organizma kiiltiirii) kiiltiirlerin veya maya olarak kullanilan bir miktar
yogurdun olusturdugu asiditenin etkisiyle gerceklesir.Yogurt'un yapiminda starter kiiltiir kullanilabildi
g1 gibi daha once kullanilan yogurttan bir miktar alarak maya olarak kullanmak da miimkiin olup bu
sekilde de yogurt yapilabilir.Yogurt sanayinde iiretim sirasinda genelde starter kullanilmaktadir. Yogurt
yapiminda kullanilan kiiltiirler;sivi,kurutulmus ve dondurulmus olmak flizere ii¢ tiptir.Yogurtculukta
starter kullanilmasindan amag;siitiin ¢abuk kuagule olmasini ve kuvvetli bir aroma olusturmasini sagla
maktir.Son yillarda yapilan yogun arastirmalar sonucunda farkli bilesimde starter kiiltiirler kullanilarak
biyo aktif yogurt tiretimine de gecilmistir.Bu baglamda yogurt {iretiminde starter kiiltiirler ile birlikte
veya ayri olarak bazi elverisli bakteriler veya terapotik amagh kiiltiirlerden de yararlanilmaktadir.

Sanayide normal sartlarda yogurt yapimina baglanirken,yogurt yapimi i¢in sahadan temin edilip
getirilmis olan ¢ig siit temizleme islemi yapildiktan sonra 1sitma isleminden 6nce homojenizasyona ta
bi tutulur.Homojenizasyonun amaci genellikle yogurdun yapisimi ( kzvam ve stabilitesini ) diizeltmek,
saklama siiresince yagin ayrimi (yiizeyde toplanmast) ile serumun sizmasini1 6nlemek ve yagda eriyen
vitaminlerin yeknesakligini saklamak icin olup genelde 55-65 °C’ de 130 -150 kgf/cm * basing altinda
gerceklestirilerek homojenize edilir.Homojenizasyon igslemi tamamlandiginda siit inokiilasyon (maya
lanma) sicakligina kadar sogutulur ve homojenizasyonun gercgeklesip gerceklesmedigi kontrol edilir.
Daha sonra siit 80 °C’de 30 dk, veya 85 °C’da 20 dk. veya 90 °C’da 5 dk. tutularak 1sitma islemi uygu
lanir.Isitma isleminden sonra sicakligi 40-45 ° C’ye diisiiriilerek % 2 oraninda starter inokiile edilerek
inkiibasyona birakilir.Starter kiiltiir yerine,siite % 5 oraninda taze yogurt,yogurt mayasi olarak ilave
edilerek de yapilabilir.Evlerde genelde;siit siirekli kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir ve kayna
maga bagladiginda karistirma islemine tekrar devam edilerek siitiin en az bes dakika kaynamasi saglan
diktan sonra pisirilmesi tamamlanir ve su dolu biiyiik bir kabin i¢inde karistirilarak sicakligi 40 — 45 °©
C’ ye diislinceye kadar karistirilarak sogutulur ve oda sicakligindaki sicakliga sahip taze yogurttan ve
ya son hazirlanan yogurttan artan boliimiinden alinan yogurt maya olarak % 5 oraninda veya 1 litre sii

-3.



te bir corba kasig1 hesabiyla ilave edilerek inokiile edilir ve 1s1s1 muhafaza edecek sekilde 3-4 saatlik
bir inkiibasyona birakilir.Ev yapimi yogurtlarda mayalanma siiresi mevsim ve oda sicakligina bagl ola
rak degisir.Genelde yaz mevsiminde daha kisa,kis mevsiminde daha uzun olabilmektedir.Her iki yo
gurt yapim seklinde inkiibasyon siiresi tamamlandiktan sonra kontrol edilerek sulanma baslamadan so
gutma iglemine gegcilir ki olugsan yogurt’un i¢indeki yogurdu olusturan bakterilerin daha fazla ¢ogalma
larm1 durdurarak veya siirlandirarak asitlik artmasin.Inkiibasyondan sonra yogurt,tiiketilinceye kadar,
en az 16 saat ,4 — 5 ° C’de muhafaza edilir.Kaliteli bir yogurt 0 ° C’de 45 giin saklanabilir.Kaliteli yo
gurdun toplam kuru madde icerigi % 15.5 — 16.0 °dir.Bu kalitede bir yogurdun iiretimi i¢in siit’iin bile
simi 6zellikle % yag ve kuru madde miktar1 standardize edilir.Yogurdun pihtisinin daha siki olabilmesi
icin ve serum sizmasini ( su birakmasini ) azaltabilmek i¢in yogurt yapilacak 50 ° C sicakliktaki siite
yogunlastirilmis siit veya % 3 — 4 oraninda yagsiz siit tozu ya da siit vakumda ( diisiik basingta, 0.5 —
0.6 bar ) 60 — 65 ° C kaynatilarak,siit’{in i¢in deki su % 10 — 25 oraninda buharlastirilarak toplam kuru
madde diizeyi % 2 — 4 oraninda artacak sekilde yogunlastirilan siitiin katilmasiyla miimkiindiir.16
Subat 2009 Tarih ve 2009/25 sayili Tirk Gida Kodeksi dogal,kaliteli yogurdun iiretimini diizenlemek
ten uzaktir.Nitekim 20 Ocak 1982 Tarihli Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg Ilgilendiren Esya ve
Levazimin Hususi Vasiflarint Gosteren Tiiziigiin 49’uncu Maddesinde:”vogurt yapiminda siite siit
tozu da katilabilir.Ancak kullanilacak siit tozunun erime orani % 98’den az olmayacak ve bu tiiziikte
ongoriilen niteliklere uygun bulunacaktir. Bu tiir yogurtlarin etiketi iizerine siit tozu karistirilarak ya
pildiginin ve siit tozu oraninin << kirmigi renkte ve goriiliir bicimde>> yazilmas: zorunludur.” Sek
linde belirtilmektedir.Oysa bugiine kadar hazirlanan kodekslere baktigimizda bdyle bir uyarinin amba
lajlarda yer almasi i¢in bir ayrintinin yer almadigin1 goriiyoruz.Boyle bir uyarinin yer almamasi hem
kaliteli dogal yogurt iiretimini tesvik etmekten uzak olup,hem tiiketicinin,hem ¢ig siit iireticisinin aley
hine oldugu gibi kaliteli ¢ig siit liretimini tegvik etmekten uzak ve siit tozu kullanimini tesvik eder nite
liktedir.

Sanayide;eldeki teknoloji,eleman,ortam ne kadar miikemmel olursa olsun yogurt yapimina uy
gun kalitede siit temin edilmedigi taktirde kaliteli yogurt iiretmek miimkiin degildir.Aksi taktirde siit
ten kaynaklanabilecek kalitesizlikleri bir takim katkilarla gidermek zorunda kalinabilir.Siit iin kalite
sinin arttirilmasi i¢in muhakkak hayvanin; hayvan refahina uygun,saglikly,stirdiiriilebilir tiretim sartla
ruimn saglanmasi gerekir ki,bunun icinde hayvanciliga ve veterinerlik hizmetlerine onem verilmesi ge
rekmektedir.Ayrica kodeksler hazirlanirken yoresel ve geleneksel siit ve siit iiriinlerinin, hatta diger hay
vansal yoresel ve geleneksel gida iiriinlerinin iiretimi desteklenecek sekilde diizenlenmelidir.Kodeksin
hazirlanmasinda bu hususlar dikkate alinmadig icin tiirk halki yogurdunu evde yapmay tercih ediyor.
16 Subat 2009 tarih ve 2009/ 25 sayilr Tiirk Gida Kodeksinin “Yogurtta siit protein oranini yiizde 4 'ten
yiizde 3’e diigiiren, yogurt ve ayranda en az yiizde 12 olan yagsiz kuru madde miktarini ise tamamen
kaldiran™ hiikiimleri yoresel ve geleneksel siit ve siit tiriinlerimizin iiretimini tesvik etmekten uzak oldu
gu gibi tiiketicinin ve ¢ig siit tireticisinin aleyhine olup taklit ve tagsis adeta mesru hale getirmekle bir
likte Gida Guivenligi Politikalariyla bagdasmamaktadir .
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