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Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine Uygunlugu ve Morfolojik Inceleme
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1. Giris

Siit ve siit Uirtinleri toplum i¢in vazgecilmez gida kaynaklarindan biridir. Siit, yogurt ve peynir
vb. gidalar toplumda farkli yontem ve ortamlarda iiretilmektedir. Hazir gida sektoriinde bu
iiriinlerin denetimi biiylik ol¢lide yapilmakta ve belirli bir standarda ulagilmistir. 2009 yilinda
T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi 2009/25 teblig nolu Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siit Uriinleri Yonetmeligini ¢ikartmistir. Bu yonetmelik 16/02/2009 tarihinde 27143 sayili
resmi gazetede yayimlanmistir. Bu yonetmelikte yogurtlarin mikrobiyolojik kriterleri
belirlenmistir. Buna yonetmelikte fermente siit iiriinlerinin mikrobiyolojik Olg¢iitleri Tablo
1’de verilmektedir.

Tablo 1. Fermente Siit Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler

Numune | Limitler ()

Uriin Mikroorganizmalar alma plam
n C m M
Yogurt, meyveli vb. | Koliform bakteriler ) | 5 2 9 95
yo guﬂlar, ayran ve Maya 5 2 102 10°
diger fermente siit " .
triinleri Kiif 5 2 10 10
E. coli (%) 5 | 0 <3

(V) : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir.
(®) : EMS (En Muhtemel Say1) yontemi

Tirk Gida Kodeksi yonetmeligi mikrobiyolojik olgiitlerine gore 1 gram yogurtta kabul
edilebilir minimum ve maksimum maya hiicre say1st 100 ile 1000 (10?-10%) degerleri arasinda
kabul edilmistir (TGK, 2009). Piyasada satisa sunulan yogunlarin denetimler sonucu
kriterlere uygun olmayan yogurtlar igin iireticilere Gida Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliikleri
tarafindan cezai islem uygulanmaktadir. Ayrica Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi marka
triinler i¢in periyodik olarak denetim yapmaktadir. Bireysel olarak iretilen veya satilan
yogurtlarin denetimi ise zordur.

Besin degeri oldukga yiiksek bir gida olan siitiin laktik fermentasyonu sonucu elde edilen
yogurt, uzun siire dayanikli kalabilmekte ve bu yontem, eski zamanlardan beri
kullanilmaktadir (Ozdemir ve Bodur, 1994). Tiiketimi diinya genelinde hizla artan yogurdun
Tiirkler tarafindan insanligin hizmetine sunuldugu bildirilmektedir (Tamime ve Deeth, 1980).
Encyclopaedia Britannica’da yogurdun ilk Tiirkler tarafindan bulunarak tiiketildigi
belirtilirken, Oxford English Dictionary’da ise yogurt kelimesinin Tiirkgeden koken aldigi
vurgulanmaktadir (Akgiin ve Yazici, 2011). Yogurdun, Tiirkiye'de ¢esitli yorelerde geleneksel
usul ve metotlarla iiretilen bir ¢ok tipi ve ¢esidi (6rn., siizme yogurt, kis yogurdu, Silivri
yogurdu) mevcuttur (Unsal, 2007). Yogurt, protein kalitesi ile kalsiyum ve kuru madde
iceriginin yiiksek olmasi1 yani sira sindirim sistemini diizenlemesi ve laktoz intolerans kisiler
tarafindan da rahat tiiketilmesi sebebiyle insan beslenmesinde ayr1 bir yere sahiptir. Yogurt
Tiirkiye'de en taninan fermente siit {irliniidiir. Yogurdun beslenmedeki 6neminden baska,
sogukta muhafaza edildiginde (3-10 °C) uzun siire bozulmamasi ve pH degerinin az
olmasindan otiiriide igerisinde patojen mikroorganizmalarin canliliklarini uzun siire muhafaza



edememeleri, Tirkiye'de yogurdun en tanman ve kullanilan siit iiriinii olmasmin baglica
nedenleridir (Tekinsen ve Tekingen, 2005).

Yogurt kolay sindirimi ve yiiksek besin degeriyle, iilkemizde tiiketilen siit tiriinleri arasinda
onemli bir yer edinmistir (Sireli ve Ozdemir, 1998). Yogurt tiiketiminin fazla oldugu
Ortadogu ve Akdeniz bélgelerinde yogurdun ¢ogunlukla aile tipi {irtin olarak evde, buna
karsin Avrupa tlkelerinde ise daha ¢ok ticari olarak {iretildigi bildirilmektedir (Elmali ve
Yaman, 2005). Tiiketilen fermente siit tirlinleri arasinda en yaygin olani1 yogurttur. Bunun
nedeni, yogurdun beslenmedeki 6nemine ilaveten sogukta muhafaza edildiginde 4-6 hafta
gibi uzun siire bozulmamasi ve pH degerinin diisiik olmasindan dolay1 igerisindeki patojen
mikroorganizmalarin canliliklarini muhafaza edememeleridir. Ulkemizde son yillarda iiretilen
yogurt miktari tahminen 1,5 milyon ton civarindadir. Gelismis iilkelerde yogurt tiikketiminde
her gecen yilla birlikte hizli bir artig goriilmektedir (Tekingen, 2000).

Geleneksel olarak tiretilen yogurtlar daha ¢ok sevilmekte ve tercih edilmektedir. Fakat bunlar
uygun olmayan sartlarda, yetersiz miktarda ve sadece sinirli sayida insana ulasacak sekilde
iiretilmektedir. Ayrica geleneksel yontemle iiretim sonucunda;

1) Birbirini takip eden starter kiiltiir inokiilasyonlari, Streptococcus
Thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus arasindaki dengeyi bozmaktadir.

2) Diisiik inkiibasyon sicakligr siitiin yavas asidifikasyonuna neden oldugu i¢in
serum ayrilmasi meydana gelmekte ve yogurdun kalitesi olumsuz
etkilenmektedir.

3) Uriiniin laktik asit diizeyi kontrol edilememektedir. Ayn1 zamanda 1s1l islem
kontrolsiiz bir sekilde uygulandigi i¢in iirlinlin besleyicilik degeri diismekte

ve {irlinde pismis tat gibi kusurlar olusmaktadir (Herdem, 2006).

Kendinizi siirekli bir koala gibi uyusuk ve halsiz hissediyorsaniz, nedeni i¢imizde yasayan
baz1 kiiclik canlilar olabilir. Maya, i¢imizde yasayan kiigliciik bir canli ama bakteri degil.
Maya daha evrimlesmis bir canli tiirli olup yine tipki bakteriler gibi hastalanmaniza ve
spesifik olmayan semptomlara neden oluyor (Oz, 2013).

Ulkemizde endiistriyel yogurt {iretim teknolojisi ile iiretilen yogurtlarin tiiketimi son yillarda
artis gostermeye baslamistir. Genellikle evlerde geleneksel yontemlerle yogurt iiretimi ve
tiikketimi daha yaygindir. Ozelikle geleneksel yontemle iiretilen yogurtlarda bulunan kaymak
tabakasi, Tirkler tarafindan ¢ok sevilmektedir. Evlerde geleneksel yontemle yogurt
iiretiminde; kaynatilan ¢ig siit, mayalama sicakligina sogutulur. Icerisine daha 6nceden
yapilmis olan yogurt ilave edilerek karistirilir. Daha sonra iizeri, sicakligini koruyacak sekilde
sarilarak yaklasik 4 saat bekletilir. Daha sonra buzdolabina alinan bu yogurt, daha sonraki
mayalamalarda kullanilir. Bu yontemde genellikle siite herhangi bir standardizasyon islemi
uygulanmaz. Fakat kdylerde elde edilen siitlerin

genellikle yagi alindigi icin elde edilen yogurtlarin yag orani, buna bagli olarak da ¢ogu
zaman kuru maddesi diisiik olmaktadir (Herdem, 2006).



Yogurt iiretiminde baglatici kiiltiirleri iceren hazir kiiltiirler veya bir 6nceki yogurt kiiltiir
olarak kullanilmaktadir. Bu bakteriler laktozu fermente ederek, laktik aside doniistiirmekte,
sitiin pH degerinin 4,6’nin altina diismesi ile yogurt olusumu gerceklesmektedir (Tokatls,
2011). Yogurdun besin degeri, 6nemli siit bilesenlerinin tiimiinii icermesinden ziyade, i¢erdigi
canli mikroorganizmalarin etkisiyle bu bilesenlerde meydana gelen doniisiimlerden
kaynaklanmaktadir. Yogurtta bulunan Lb. bulgaricus ve Str. thermophilus tarafindan
gergeklestirilen laktik asit fermantasyonu sirasinda proteinler, karbonhidratlar ve lipitler,
organizmalar tarafindan kullanilabilir hale gelecek doniisiimlere ugrarlar, yani 6n sindirime
tabi tutulurlar. Bu doniisiimler absorbsiyonlarinin daha hizli olmasini ve sindirilebilirliklerinin
artmasini saglar (Blanc, 1986). Normal siitiin 1 saatte %32’si sindirildigi halde, yogurdun 1
saatte %91°1 sindirilebilmektedir (Y oney, 1967).

Maya-kiif sayisi, yogurdun mikrobiyolojik kalitesini belirlemede en 6nemli Kriterlerden
biridir. Yiiksek sayida maya-kiif igerigi, Uretim sirasinda hijyenik kosullara 6zen
gosterilmediginin ve {dretimden sonra yeteri derecede soguk ortamlarda muhafaza
yapilmadigmin gostergesidir. Bu mikroorganizmalar yiiksek proteolitik ve lipolitik
faaliyetlerinden dolay1 yogurtlarda istenmeyen tat ve aroma olusumuna neden olabilirler
(Azgin, 1993). Yaklasik 600 adet bilinen maya tiirii mevcut olmakla birlikte bunlardan sadece
birkag tanesi ticari 6neme sahiptir. Maya bir mikroskobik, tek hiicreli organizma olup mantar
olarak smiflandirilmaktadir. Maya hiicreleri yaklasik olarak oval sekilde, 7-14 mikron
uzunluktadir. Maya hiicrelerinin ¢ift tabakali cidarlarinda sadece bazi suda ¢oziiniir maddeler
gegebilmektedir. Bu sekilde gida materyalleri igeriye girerken CO, ve etil alkol gibi
metabolitler disariya ¢ikabilmektedir (Joseph 1999). Mayalar hayatta kalabilmek i¢in enerjiye
ihtiyag duyarlar ve bu enerjiyi elde edecek 2 yola sahiptirler. Bunlar asagidaki reaksiyonda
gosterilen mayalanma ve solunumdur (Elgiin ve Ertugay 2000).

Yogurdun bir ¢ok 6zelligi insan saghigmi etkilemektedir. Evsel yogurt lireticileri ne kadar
bilingli yogurt iiretirlerse o kadar standartlara uygun {iriin elde ederler. Bu konuda bilimsel
caligmalarin artmasi ve elde edilen verilerin paylasilmasi ilgili ve yetkilileri olumlu yonde
etkileyecektir. Toplumsal olarak bilinglenme ¢aligmalar1 artacaktir.

2. Yontem

Yogurt Ornekleri: Arastirmada, Amasya il merkezindeki rast gele segilen 10 farkli evden
geleneksel yontemlerle inek siitiinden iiretilen toplam 30 yogurt 6rnegi kullanilmistir. Ornek
alma islemi belirli zaman araliklarinda 3 kez tekrarlanmistir. Yogurt 6rnekleri evlerdeki kendi
kaplarindan steril ¢ubuk yardimi ile steril kaplara doldurulmustur. Yogurtlarin fermente
edilme tarihleri kaplar {izerine not edildi. Her yogurt drnegine bir harf ve tekrarlama islemine
bir rakam verilerek kodlama yapildi. Sogukta muhafaza edilerek miimkiin olan en kisa siire
icinde laboratuvara getirildi. Analiz siiresince Ornekler buzdolabi kosullarinda (4°C’de)
muhafaza edildi. Alinan 6rnekler mikrobiyolojik analiz i¢in kullanildi.



Mikrobiyolojik Analizler

Kati besiyeri hazirlama: 250 ml saf su ile 9,75 gram potato dextrose agar (PDA) cam kapta
calkalama yontemi ile karistirdik. Karisim 121 °C de 15 dakika otoklavda steril edildi.

Seyreltme iglemi: 1 behere 500 ml saf su ile 1 trypton tablet katarak ¢alkalayip ¢Ozlinmesi
sagland1. Trypton ¢ozeltisini 121 °C de 15 dakikada otoklavda steril edildi. 90 ml Tryptonlu
su ile 10 gram yogurt numunesini karistirildi. Bu karsimin seyreltme orani (diliisyon) degeri
10" oldu. Ana ¢ozeltiden 1 ml alarak 9 ml tryptonlu su ile seyreltildi. Bu 10 oraninda
seyreltme oldu. 10 lik karisimdan 1 ml alip 9 ml tryptonlu su ile seyreltildi. Seyreltme
sirasinda karistirict kullanildi.

Uygulama: 10 ve 10 oraninda seyrelttigimiz ¢ozeltilerden ayr1 ayri 1 ml 6rnek alip steril
petri kaplarma pipetle dokiildii. Ornek iizerine 20 ml 40 °C sicakligindaki kati besiyerini
dokiildii. Dokme plak yontemi kullanilarak kati besiyerini ¢alkalayip 6rnegin i¢inde homojen
karigmas1 saglandi. Oda sicakliginda kati besiyerleri donmaya birakildi. Donan kati
besiyerlerinin {izerine 6rnek kodu, tarih ve seyreltme oranlar1 yazildi. Kati besiyerleri ters
cevirerek 2 giin 30 OC deki etiivde bekletildi. 2 giin sonra kat1 besiyeri lizerindeki maya hiicre
koloni sayilarin1 kalemle noktalama yapilarak sayildi. Morfolojik agidan biiylitegle maya
hiicre kolonileri incelenerek tiir sayisi belirlendi. Bu iglemler tim &rnekler i¢in tekrarlandi.
Bulunan verileri tablo haline getirildi.

Yogurt 6rnekleri almadan once evde geleneksel yontemlerle siitten yogurt iiretenlerin biling
diizeylerini belirlemek, yogurtlar hakkinda duyussal veriler almak icin yapt yapilandirilmig
miilakat sorulari ile goriismeler yapildi.

Geleneksel yogurt iireticileri ile yari-yapilandiriimis miilakat sorulari:
S1. Urettiginiz yogurtlar ayn1 kivamda mi oluyor?

S2. Yogurtlariniz zamanla tatlarinda eksime oluyor mu?

S3. Sizce hazir yogurtlar ev yogurtlarindan daha saglikli midir?

S4. Yogurt yapmakta egitiminizin yeterli oldugunu diisiinliyor musunuz?
S5. Yogurtlart mayalamak i¢in kiiltiiri nereden aliyorsunuz?

S6. Yogurt yapmayi nereden 6grendiniz?

Yogurt iireten kisilerin yari-yapilandirilmis miilakat sorularina verdigi cevaplari tablo haline
getirildi. Evsel yogurtlar hakkinda duyussal veriler elde ettik.



3. Bulgular

Birinci grup yogurt orneklerinin mikrobiyolojik agidan analizleri sonucu maya hiicre sayilari
Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Birinci grup yogurt 6rneklerindeki maya sayilar

Yogurt 6rneklerindeki maya hiicre sayilari

ifggf'vtgflé’:am Ve At |BL|cCct|DL|EL|FL|GL|HL| 11| X
102 s 103 s| s | s | 8 10| s | 20] 68
107 S | S S S S 0 | 10| S
Kag giinliik 3 5 4 10 9
Tiir say1s1 2 2 2 1

(* S: Sayilamayacak kadar ¢ok)

Birinci grup Orneklerin %90‘min maya hiicre sayis1 bakimindan Tirk Gida Kodeksi
yonetmeligine uygun olmadigi goriilmiistiir. Sadece F1 yogurt 6rnegindeki maya hiicre sayisi
kabul edilebilir degerde (<1O3) bulunmustur. Al, B1, CI1, D1, El, G1, H1, I1 ve J1 yogurt
rnekleri ise kabul edilemez (>10%) degerlerde oldugu tespit edilmistir.

F1 Ornegi hari¢ diger Orneklerin tliketim siiresi uzadik¢a maya hiicre sayilarimin arttigi
belirlenmistir. Birinci grup yogurt 6rneklerinde morfolojik agidan %701 birden fazla maya
tirtinii icerdigi goriilmustiir. Resim 1°de rastgele segilen bazi Orneklerin maya hiicre
kolonileri gortilmektedir.

c1-10° ) 11-10°
Resim 1. C1, F1 ve 11 numunelerinin maya hiicre kolonileri

Ikinci grup yogurt rneklerinin mikrobiyolojik agidan analizleri sonucu tespit edilen maya
hiicre sayilar1 Tablo 2’de verilmistir.



Tablo 2. Ikinci grup yogurt drneklerindeki maya hiicre sayilart

Yogurt 6rneklerindeki maya hiicre sayilari

f%rleg'et;“fe%:‘r" A2 B2l c2| D2 | B2 2l |H2l| 2] 2
1072 S 0 S | 548 | S 132 | S S S S
107 S | 616 S | 114 S |116 S | 440
Kag giinliik 10 | 4 10 | 12 | 12 5 8 | 3 8 9
Tiir sayist 3 2 2 3 2 2 2 3 3

(* S: Sayilamayacak kadar gok)

Ikinci grup yogurt érneklerinin %901 maya hiicre sayis1 bakimindan Tiirk Gida Kodeksi
yonetmeligine uygun olmadigi goriilmiistiir. F2 yogurt 6rnegi 10 seyreltme oranma gore
yonetmelige uygun maya hiicre sayisina sahip oldugu tespit edildi. A2, B2, C2, D2, E2, G2,
H2, 12 ve J2 yogurt érneklerinin ise maya hiicre sayilarnm kabul edilen degerden (>10%)
fazla oldugu gozlemlenmistir. Ikinci grup yogurt érneklerinin %90°1 morfolojik agidan birden
fazla maya hiicre tiiriine sahip oldugu belirlendi. Resim 2’de rastgele segilen bazi 6rneklerin
maya hiicre kolonileri goriilmektedir.

12-10° F2-102 J2-10°

Resim 2. 12, F2 ve J2 numunelerinin maya hiicre kolonileri

Ucgiincii grup yogurt drneklerinin mikrobiyolojik agidan analizleri sonucu tespit edilen maya
hiicre sayilar1 Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Ugiincii grup geleneksel yogurt 6rneklerindeki maya sayilar

Yogurt orneklerindeki maya hiicre sayilari
ifg’gf'vtg;gr”“‘ ve A3 | B3| C3| D3| E3| F3|G3| H3| 13| J3
107 0| 0 S S S 0 | 89 | 56 S 0
10° 0| o0 S| s |S 0 S | 280 | S 0
Kag giinliik 2 | 2 6 | 8 | 7 1 5 9 1
Tiir sayis1 0 0 3 1 2 0 2 2 1 0

(* S: Sayilamayacak kadar ¢ok)



Bu yogurt orneklerinin %60‘1 maya hiicre sayis1 bakimindan Tiirk Gida Kodeksi
yonetmeligine uygun olmadigi goriilmiistir. C3, D3, E3, G3, H3 ve I3 yogurt 6rneklerinde
maya sayilarmin kabul edilen degerden (>10°) fazla oldugu tespit edilmistir. A3, B3, F3 ve
J3 yogurt 6rneklerin ise 107 ve 107 seyreltme oranlarina gére maya hiicre sayilarmim uygun
oldugunu belirlenmistir. C3, D3, E3, G3, H3 ve I3 yogurt 6rneklerinde morfolojik agidan
birden fazla maya tiirii oldugu goriilmiistiir. Resim 3’de rastgele secilen bazi drneklerin maya
hiicre kolonileri goriilmektedir.

D3-10° H3-107 G3-10°

Resim 3. D3, H3 ve G3 numunelerinin maya hiicre kolonileri

Alman tiim yogurt drneklerinin verileri karsilastirildiginda, ayni evlerden farkli zamanlarda
alman yogurtlarinin maya hiicre sayilarinin degisebildigi goriildii. Alinan tiim Orneklerin
%80°i maya hiicre sayis1 bakimindan kriterlere uygun olmadig tespit edilmistir. Ornegin A ve
B grubu yogurt 6rneklerinin birinci ve ikinci bulgularinda uygunsuz ¢ikmasina karsin tiglincii
test bulgular1 yonetmelige uygun goriildii. F evinden alinan tiim Orneklerin ise maya hiicre
sayilar1 yonetmelige uygun ¢ikti. C, D, E, G, H ve | evlerinde 3 kez alinan yogurt drneklerinin
tamami1 maya hiicre sayilar1 bakimindan uygunsuz bulundu.

Ureticiler ile yapilan yari-yapilandirmis miilakat sorularma verilen cevaplar Tablo 4’de
verilmistir.

Tablo 4. Geleneksel yogurt tireticilerinin miilakat cevaplar

Sorular Evet Kismen Hayir
Soru 1 5 5 0
Soru 2 5 2 3
Soru 3 1 1 8
Soru 4 10
Soru 5 % 90 evden, %10 komsudan
Soru 6 %3100 anneden

Uretilen yogurtlarinin yarismin istenilen kivamda olmadig1 ve yogurtlarin cogunun zamanla
tatlarinda eksime oldugu ifade edildi. Ev yogurtlarin %80’inin hazir yogurtlara gére daha
saglikli, %10’u kismen saglikli olarak goriildiigli anlasildi. Yogurt mayalamada kiiltiiriin
%90’1 evdeki eski yogurttan, %10’u komsudan alindigi tespit edildi. Yogurt iiretenlerin



%100’1 bu konudaki egitimlerinin yeterli oldugunu ifade etmelerine ragmen, katilimcilarin
%1001 yogurt yapmay1 annesinden 6grendigini ifade etmesi ilging durum olarak goze garpti.

4. Sonuc ve Tartisma

Yapilan ¢alismada sofralarimizin vazgecilmez besinlerinden biri olan yogurt mikrobiyolojik
acidan maya hiicre sayilar1 bakimindan incelenmistir. Yapilan literatiir ¢alismasi1 sonucunda
geleneksel yogurtlarinin maya hiicre sayilart konusunda bazi bilimsel ¢aligmalar bulunmustur.
Arastirdigimiz Amasya ili Ornekleminde geleneksel yogurtlariin %80 gibi biyiik
cogunlugunun maya hiicre sayilarmin Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterlerine uygun
olmamasi sasirtict bulunmustur. Uretilen yogurtlarin hijyenik ortamda {iretilmesi, fermente
etmek i¢in kullanilan yogurdun maya sayisinin asir1 olmamasi gerektigi anlasildi. Yogurtlarin
saglk agisindan buzdolabinda 2-4 °C sicakliginda saklanmasi ve kisa siirede tiiketilmesi
gerektigi ortaya gikmustir. Duru ve Ozgiines (1981), Ankara piyasasinda satilan yogurtlar
iizerinde yaptiklar1 arastirmada %25.1°inde maya sayisin 10%-10* adet/gr arasinda standart
disinda bulmustur. Keles’in (2003), Konya’da iiretilen ev yapimi yogurtlar lizerinde yaptigi
calismada ise maya sayisini ortalama 30x10*kob/g olarak bulmustur. Tekingen ve ark., (2008)
slizme yogurt tipi lizerine yaptigi bir ¢alismada numunelerinin % 80'inde maya Sayisi
ortalama 3.5x10* kob/g oldugu ve bu ortalamanin yasal standartlara uymadigi bulunmustur.
Tatl'nin (1984) siizme yogurt numunelerinde buldugu degerle (ortalama 3.2x10* kob/g)
benzerlik gostermektedir. Caglar ve ark.'nin (1997) buldugu deger (ortalama 3.76x10° kob/g)
ise ¢ok fazladir. Ayn1 durum Atamer ve ark. (1988) ile Kirdar ve Giin'in (2002) yaptigi
arastirmalardaki bulgularda goriilmektedir. Ertas ve arkadagslar (2014) Kayseri’de satilan 100
adet manda (k6miig) yogurt numunesi lizerinde yaptigi ¢alismada maya hiicre sayilarinin 10%
10° araliginin iizerinde oldugunu tespit etmistir. Hazir yogurtlarin maya sayilari denetim
altinda oldugu satisa sunulan markali yogurtlarda maya sayilari ilgili yonetmeligi daha uygun
oldugu anlasilmaktadir. Herdem’in (2006) 7 farkli ilde iiretilen geleneksel yogurtlar tizerine
yaptigi calismada maya sayilari iller arasinda yogurtlarin maya igeriginin birbirlerinden
onemli derecede (p<0.01) farkli oldugu goriilmiistiir. Tiim yogurtlarda yiiksek seviyede
cikmistir. Bunun sebepleri olarak iller arasinda goriilen farklhiliklar iiretim yOntemi
farkliliklarindan ve asitlik degerlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir.

Maya hiicre sayilariin mikrobiyolojik kriterlere uygun olmamasi insan saglhigi agisindan
bir¢ok olumsuz durumu yol agabilir. Literatiirde maya hiicrelerinin insan sagligini olumsuz
etkileyebilecek durumlar belirtilmistir. Ozellikle 10 seyreltme oraninda sayilamayacak kadar
cok maya kolonisi olan yogurt 6rnekleri kullanicilarin sagliginda ciddi saglik sorunlarina yol
acabilir. Bu kadar canli hiicreyi yogurtla birlikte almak viicut i¢in olumsuz bir durumdur.
Oz'iin (2013) kaleme aldign bir makalede fazla maya hiicresi sayisinin insanlarda
olusturabilecegi rahatsizliklari;

Genel semptomlar: Kronik yorgunluk, libido diistikliigii, konsantrasyon gii¢liigii, asabiyet
Sindirim sistemi semptomlar1: Siskinlik ve gaz, bagirsak kramplari, aniis bolgesinde
kasint1, ishal veya kabizlik




Uriner sistem semptomlari: Mantar enfeksiyonu, sik meydana gelen idrar kesesi
enfeksiyonlari

Bagisiklik sistemi sikayetleri: Alerjiler, bazi yiyecek veya kimyasallara kars1 hassasiyet
seklinde siralamistir. Bu sebeple yogurtlardaki fazla maya sayilarina dikkat edilmelidir.

Yogurt kivamlarinin yarisinin istenildigi gibi olmamasinin bir nedeni de yogurt igindeki ¢ok
fazla maya hiicresi olmasidir. Ciinkii ¢ok fazla maya hiicresi olmasi siitten yogurt
doniistimiinii gergeklestiren bakterilerin ¢aligmasini baskilar ve doniisiimiiniin iyi olmamasina
neden olur. Eksi yogurtlarin toplum tarafindan saglikli ve dogal yogurdun bir gostergesi
olarak algilanmasina ragmen bu durum yogurdun i¢indeki maya hiicre sayisinin fazla
olmasinin gostergelerinden birisidir. Toplum tarafindan geleneksel yogurtlar, hazir yogurtlara
gore daha saglikli oldugu diisiiniilse de maya hiicresi sayis1 bakiminda bunun dogru ¢ikmadigi
tespit edilmistir. Ayrica toplumda siitten yogurt doniistimii konusunda bu doniisiimii mayanin
sagladigi konusunda yanlis bir algi oldugu goriildii. Evde yogurt yapanlarin tamami bu
konudaki yeterince egitimli olduklarini, yogurt yapmay1 biiyiiklerinden 6grendiklerini ifade
etmesi celigkili bir durumu ortaya koymaktadir. Yogurt yapimi konusunda toplumun egitim
almasi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Yogurt mayalamada kiiltiiriin %90’1 bir onceki lretilen
yogurttan alinmasi, yeni iretilen yogurttaki maya hiicre saymin artmasinin sebeplerinden
birisidir. Alinacak kiiltiirdeki maya hiicre sayist ne kadar az olursa iiretilen yogurtlar bir ¢ok
yonden kaliteli olacaktir. Ayrica yogurtlarin saklama kosullarinin ideal olmasi, yogurt
kaplarinin buzdolabin ¢ikartilip ortada birakilmamasi, kisa siirede yogurtlarin tiiketilmesi
maya hiicre sayisinin artmasini engelleyecektir.

Bu ¢alismada geleneksel yogurtlar1 daha saglikli kullanmak igin afis, brosiir gibi materyaller
hazirlanmasi ve ¢ogaltilarak il genelinde yayginlasmasi hedeflenmektedir. Amasya Valiligi, il
Milli Egitim Miidiirliigii ve i1 Saghk Miidiirliigii katkist ile bu konuda il diizeyinde
konferanslar diizenlenerek bu konuya kamuoyunun dikkatini ¢ekmek diisiincesindeyiz. Saglik
bakanligi ile igbirligi yapilarak konunun iilke giindeme alinmasi ve bu tiir ¢aligmalarin
yayginlastirmasi saglanacaktir.

5. Oneriler

EVDE YOGURT YAPMAYI
- Evlerde geleneksel olarak iiretilen yogurtlarin daha OGRENIYORUM!

hijyenik ortamda yapilmasi ve gerekli kosullarin

saglanmasi icin gerekli bilin¢lendirme faaliyetleri Halsizlik
Siskinlik

yapilmalidir.
- Bu alanda bilimsel ¢aligmalar, 6rneklem genisletilerek
devam ettirilebilinir.

- Evsel yogurtlarin maya hiicre sayilar1 yaninda, kiif,
Sinirlilik

E.coli, pH, Laktik asit bakteri sayis1 gibi insan sagligin = Kasinti
etkileyebilecek diger 6zellikler arastirilabilir. Haydi Bilingli
- Bilinglendirme konusunda Halk Egitim ve Il Saglik Yogurt Yapmayi Ogrenelim!

Miidiirliikleri isbirliginde konferanslar, seminerler veya
toplantilar yapilabilir.

10 Sekil 4. Afis Ornegi



- Konu ile ilgili Sekil 4’deki gibi afisler hazirlanarak toplumun gorebilecegi yerlere asilabilir.
- Brosiirler hazirlatilip topluma 6zellikle evde yogurt yapan bireylere ulagmasi saglanabilir.
- Geleneksel yontemlerle iiretilen ve piyasada satilan

yogurtlarin denetim ve kontrolleri artirilabilir. Bu konuda i1 Gida Tarim ve Hayvancilik
Midiirliikleri yetkililere daha etkin rol oynayabilir. Konu ile ilgili gerekli girigsimler
yapilabilir.

- Saglik Bakanlig1 evde yogurt yapimi konusunda tanitim filmler hazirlayip kamu spotu
olarak gorsel medyada yayinlatilabilir.

- Yerel ve ulusal medyada bu konu ile ilgili bilinglendirme yapilabilir.

- Universitelerde geleneksel yogurtlar iizerine daha fazla calisma yapilabilir.

- Geleneksel yogurt yaparken dikkat edilecek kurallar konusunda brosiir hazirlanarak ilgili
kisilere dagitabilir.

- Lise 6grencilerine uygun derslerde evde bilingli yogurt yapimi ve tiiketimi hakkinda
sunumlar yapilabilir.
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