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Arastirma Makalesi Research Article

Geleneksel Yogurtlardan Yogurt Bakterilerinin
izolasyonu ve izole Edilen Bakterilerin Yogurt
Nitelikleri Uzerine Etkisi

Isolation of Yogurt Bacteria from Traditional Yogurts and the
Effect of the isolated Bacteria on Yogurt Characteristics

0z

Bu calismada izmir, Antalya, Yozgat, Adana ve Mersin illerinden temin edilmis ev tipi
yogurtlardan Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
kiilttirleri izole edilmis ve bunlarla 3 adet yogurt ve 1 adet kontrol yogurdu Uretilmistir.
Uretilen yogurtlarin pH, yiizde asitlik, serum ayriimasi ve viskozite gibi fizikokimyasal
parametreleri incelenmis olup ayrica duyusal analiz yapilmistir. Laktik asit cinsinden yiizde
asitlik degerleri %0,68-0,93 araliginda olup en yiiksek asitlige B 6rneginin, pH degerleri 3,40-
4,06 araliginda olup en disik pH degerine yine B 6rneginin, serum ayrilmasi 7,05-10,25 mL
araliginda olup en ylksek serum ayrilmasi degerine A Orneginin, viskozite degerleri ise
4425-10827cP araliginda olup en yiiksek viskozite degerine kontrol 6rneginin sahip oldugu
belirlenmistir. Duyusal analizlerde ise begenilirlik sirasi ile Kontrol > A > C > B 6rnekleri
seklinde olmustur. Kiltir seciminin yogurdun fizikokimyasal 6zellikleri ve duyusal analiz
sonugclarini dogrudan etkiledigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, starter kltir, fermentasyon, duyusal, viskozite

ABSTRACT

In this study 3 yogurts and 1 control yogurt were produced, with Lactobacillus delbrueckii
subsp bulgaricus and Streptococcus thermophilus cultures which were isolated from
home-type yogurts obtained from izmir, Antalya, Yozgat, Adana and Mersin provinces.
The physicochemical parameters of the yogurts such as pH, titratable acidity, syneresis
and viscosity were examined and sensory analysis was also performed. Titratable acidity
values varied between 0.68-0.93% and sample B had the highest acidity, pH value was
between 3.40-4.06 and sample B had the lowest pH value, syneresis was between 7.05-
10.25 mL and sample A had the highest serum separation value, and viscosity values were
between 4425-10827cP and the control sample had the best viscosity value. In sensory
analysis, Control, A, C and B samples had the best scores respectively. It has been
determined that culture selection directly affects the physicochemical properties and
sensory analysis results of yoghurt.

Keywords: Yogurt, starter, fermentation, sensory, viscosity
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Giris

Yogurt, diinya genelinde popller bir fermente siit Girlini
olup, saglik yararlari, zengin besin icerigi ve benzersiz
tadiyla genis bir cografyada kendine yer bulmustur (Seregelj
et. al 2021). Ancak bu lezzetli Grinidn arkasindaki siireg,
dogru bakteri kiltlrlerinin secilmesiyle baslar. Yogurt
Uretiminde dogru kiltir secimi, lezzetin, kivamin ve
kalitenin temelini olusturur (Li et al. 2023). Yogurt
Uretiminde kullanilan bakteri kultlrleri Lactobacillus
delbrueckii  subsp.  bulgaricus ve  Streptococcus
thermophilus'dur (Cebeci ve Glirakan 2008). Bu iki bakteri
turd, laktik asit Greterek pH seviyesini diistrirler. Bu distk
pH seviyesi, sut proteini olan kazeinin pihtilasmasini saglar
ve yogurt kivamini alir (Tamime ve Deeth 1980). Ayrica, bu
bakterilerin metabolik faaliyetleri sonucu olusan laktik asit
hem yogurdun dayanikhligini artirir hem de karakteristik
eksimsi tadini olusturur (Harmankaya et. al. 2022). Yogurt
Uretiminde kullanilacak bakteri kiltirlerinin segimi, son
GrGnan kalitesini ve 6zelliklerini belirler (Siregar et al. 2022).
Dogru bakteri kultlrleri secilmezse, istenilen kivam ve
lezzet elde edilemeyebilir. Ayni zamanda, yanlis bakteri
kiltdrleri kullanilmasi sonucunda istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesi ve Ulrlinlin bozulmasi gibi
sorunlar ortaya ¢ikabilir (Yaygin ve Kiligc 1996).

Ureticiler, yogurt uretiminde kullanacaklari bakteri
kiltdrlerini dikkatlice segmeli ve kalite kontrol siireclerini
siki bir sekilde uygulamahdir (Akin 2006). Kaliteli ve saglikli
bir Grliin elde etmek igin uygun bakteri tirlerini se¢mek ve
Uretim siirecini hijyenik bir ortamda yonetmek bilyiik 6nem
tasir (Chandan, ve Nauth 2012). Yogurt dretiminde
kullanilan bakteri kiltirlerinin tirleri, cografi bolgelere ve
Ureticilerin tercihlerine gore degisebilir. Farkl bakteri
tirleri ve suslari, yogurtta hafif farkhliklar yaratarak gesitli
tat ve kivam profilleri olusturabilir (Caliskanlar 2023, Song
et al. 2023). Bu da farkli pazar segmentlerine ve tiketici
tercihlerine hitap etme imkani saglar. Yogurt {iretiminde
dogru bakteri kdltiirlerini se¢mek, Urinin kalitesini
belirleyen kritik bir adimdir (Fahmid et al. 2016).
Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus gibi
bakteri tirleri, yogurt Uretiminde kullanilan kaltirlerdir
(Akin 2006). Ancak, Ureticilerin Grlinlerini farkhlastirma
amaciyla farkli bakteri tirleri ve suslari kullanmalar da
mimkindir (Bilal et al. 2021, Sidhu et al. 2020, Zhang et al.
2020). Arastirmalar, yogurt kiltirlerinin  segiminin
yogurdun fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerini
etkiledigini gostermektedir. Ornegin, bazi kiltirler
yogurdun viskozitesini artirabilir, tadini degistirebilir,
eksiligini etkileyebilir. Tlketici isteklerine gore eslestirmeler
yapilabilmektedir (Yilmaz et al., 2015, ispirli ve Dertli, 2017,
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Akpinar et al, 2020). EPS dreten suslarin agiga
cikarilmasiyla bu ¢alismalar daha da artmis olmakla birlikte
uzayan yapi olusturan her tlr istenen kivamin olusmasini
saglamayabilir (Rawson ve Marshall, 1997). Kalite kontrol,
hijyen ve dogru kiltlr secimi bir araya geldiginde, saglikli,
lezzetli ve kaliteli yogurt Uretmek mimkin olur. Bu
calismada Tirkiye'nin c¢esitli bolgelerinden toplanan
geleneksel yogurtlardan starter kiltirler izole edilmis,
eslestirme yapilip ic deneme yogurdu Uretilmis ve kilttr
cesitliliginin Uretilen yogurtlarin ozelliklerine yaptigi etki
incelenmisgtir.

Materyal ve Metot

Numune yogurtlar geleneksel yontemlerle lretilmis (ev
tipi) olup, izmir, Antalya, Yozgat, Adana ve Mersin illerinden
temin edilmis, +4°C’'de soguk zincir bozulmadan
laboratuvara getirilmis ve bekletilmeden analizlere tabi
tutulmustur.

Yogurt bakterilerinin izolasyonu ve tanilanmasi

Yogurtta bulunan laktobasillerin izolasyonu (Speck 1984;
Pichhardt 2004).in 6nerdigi sekilde anaerobik sartlarda
MRS (de Man, Rogosa, Sharpe) agar (Merck) ile yapilmistir.
inkiibasyon 2-3 giin devam ettirilmis olup katalaz testi ile
uzun c¢ubuk seklindeki bakteriler izole edilmistir.
Laktokoklarin izolasyonu igin (Pichhardt 2004)'in 6nerdigi
sekilde aerobik sartlarda M17 agar (Oxoid) ile yapilmistir.
inkiibasyon 1 giin devam ettirilmis olup katalaz testi ile
zincir olusturmus kok bakteriler izole edilmistir.

Yogurt orneklerinde izole edilen bakterilerinin DNA
izolasyonu Singh ve Ramesh’in (2009) 6nerdigi metod ile,
tanilanmasi ise  16S rRNA bodlgeleri c¢ogaltilarak
gerceklestirilmistir (Kathleen et al. 2014).

Yogurt liretimi

Elde edilen suslar farkli yogurtlar elde etmek Uzere
eslestirilerek yogurt Uretiminde kullaniimistir. Piyasadan
temin edilen sitlerin kullanildigi denemede sitler dnce
95°C’'de 3 saniye pastorize edilmis, ardindan mayalama
sicakligi olan 45°C’ye sogutulmus ve eslestirilen kiltirler ile
inokile edilmistir. Bunun icin saf kiltirler steril fizyolojik
tuzlu suya (%0,85) alinarak konsantrasyon 108kob/mL’ye
ayarlanmistir. Ardindan sterilize edilmis sit igine 1mL
bakteri hiicresi aktarilmis ve 4 saat boyunca 37°C’de inkiibe
edilmistir. Bu sekilde aktiflestirilmis ve cogaltiimis ara
kiltir hazirlanmistir. Eslestirme A (Adana L+Yozgat S), B
(izmir L+Mersin S), C (Antalya L+ Antalya S) seklinde rastgele
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yapilmistir. Kontrol grubu olarak liyofilize yogurt kaltlri
(Genesis Lab.) %2,5 oraninda inokile edilmistir. Ara
kiltdrler 1:1 oraninda birlestirilerek siitlere aktariimis ve
45°C'de fermantasyon baslatilmistir. Fermentasyon pH
4,60’ta durdurulmus ve yogurtlar +4°C’ye aktarilmistir 1, 7,
14, 21 ve 28. glinlerde analizler yapilabilmesi icin depolama
28 giin devam ettirilmisgtir.

Yogurt analizleri

Uretilen yogurtlara pH, titrasyon asitligi, duyusal analiz
ve viskozite analizleri uygulanmigtir. pH 6l¢imi, cihaz
(Hanna pH 211) 4 ve 7 olarak kalibre edildikten sonra
yapiimistir. Olciimden énce cihaz standart ¢ozeltiler ile
kalibre edilmistir (Bakirci et al. 2015). Titrimetrik yontemin
kullanildigi titrasyon asitligi analizinde 6rnek fenolfitaleyn
indikatorl esliginde 0,1N NaOH ile yapilmistir. Seyreltme
faktori de hesaba katilarak hesaplama yapilmistir (Bakirci
vd 2015). Serum ayrilmasi 4°C’'de 25g Ornegin 2 saat kaba
filtre kagidinda bekletilmesi, ve slzlntlinin hacminin
Olcllmesi ile yapilmistir (Atamer ve Sezgin 1986). Viskozite
Brookfield DV-Il +Pro cihazi ile dakikada 20 donis olacak
sekilde 6 nolu baslk ile yapilmistir (Bakirci vd 2015).
Verilerin istatistiksel analizi SPSS 20.00 paket kullanilarak
yapilmis olup, oncelikle Varyans analizine tabi tutulmus
ardindan da 6nem arz eden varyasyonlara ait ortalamalar
Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile karsilastiriimistir.

Bulgular ve Tartisma

Tablo 1'de ¢alismada (retilen yogurtlarin titrasyon
asitligi degerleri gosterilmistir. Buna gore titrasyon asitligi
A, B, C ve Kontrol 6rnekleri igin sirasiyla %0,72-0,86, %0,68-
%0,93, %0,71-%0,88 %0,68-%0,87 araliginda degismistir.

Tablo 1.
Calisma kapsaminda lretilen yogurtlarin titrasyon asitligi
degerleri

bu parametrelerin etkilesimlerinin yogurtlarin titrasyon
asitligi Uzerine ©nemi derecede (p<0,01) etki ettigi
gorilmastir. Kuru madde orani arttikga ve hizli sogutma
yapildiginda asitlik gelisiminin daha iyi oldugu gosterilmistir
(Tamime ve Deeth 1980).

Dort hafta boyunca devam eden depolama siresi
boyunca vyogurtlardaki pH degisimleri Tablo 2'de
gosterilmistir. iki bucuk-3 saat araliginda devam eden
fermantasyon pH 4,60’'a ulasmasindan sonra +4°C
sogutucuya aktarilmistir. Birinci glnid 3,77 pH ile
tamamlayan B 6rnegi depolama siiresince lineer bir alcalma
ile 4. hafta sonunda 3,40’a ulasmistir. Daha yavas bir
asitlenme seyri izleyen C 6rnegi icin 3,49 iken kontrol igin
3,58’e ulagmistir.

Tablo 2.

Secilen suslar ile tiretilen yogurtlarin pH degerleri

pH 1. gln 7. gln 14. giin 21. gln 28.gln

A 4,08+0,04 3,66+0,06 3,73+0,11 3,80%0,13 3,79+0,27
B 3,77+0,02  3,63+0,03 3,57+0,02 3,56%0,08 3,40+0,01
C 4,03+0,03 3,70+0,01 3,76%0,16 3,80+0,13 3,49+0,01
Kontrol | 4,06+0,06 3,75+0,01 3,90+0,13 3,84+0,12 3,58+0,04

Asitlik 1. giin 7. gun 14. glin 21. glin 28. glin
(%)
A 0,72+0,00  0,78+0,01 0,86+0,00 0,81+0,00 0,78+0,00
B 0,68+0,01 0,76+0,01 0,93%0,01 0,88+0,01 0,82+0,01
C 0,71+0,01  0,78+0,00 0,81+0,00 0,86+0,00 0,88+0,01
Kontrol | 0,68+0,01  0,74+0,00 0,78+0,01 0,87+0,00 0,81+0,07

En yiksek titrasyon asitligi degerleri B ve C 6rneklerinde
gozlenirken bunlarin ardindan Kontrol ve A 6rnegi gelmistir
(Tablo 6). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi
yogurtta titrasyon asitliginin kiitlece %0,6- %1,5 araliginda
olabilecegine hikmetmistir (Anonim 2022). Uretilen
yogurtlarin asitlik degerleri mevzuata uygun olup Tablo 5 ve
Tablo 6 incelendiginde kulttr farklihg), depolama siiresi, ve

Kultdr farkliiginin denemede (retilen yogurtlarin pH’s
Uzerine etkili oldugu goriilmekle beraber C 6rneginin
digerleri arasinda en disuk pH degerine B 6rneginin sahip
oldugu gorilmustar. Farkh kiltiir ilavesinin 6rnek pH'larina
ait Duncan coklu karsilastirma test sonuclarina bakildiginda,
C ve A orneklerinin ayni B 6rneginin ise bunlardan p<0.01
dizeyinde farkh oldugu gorilmistiir (Tablo 6). Ceylan ve
Biberoglu (2013), Glingor et al. (2020) ve Herdem (2006)
geleneksel yontemlerle dretilmis yogurtlarin  pH’larini
sirasiyla 3.43-4.19, 3.09-4.81 ve 3.40- 4.77 gibi genis bir
aralikta tespit etmislerdir. Geleneksel Giretime standart bir
Uretimden sb6z edilemeyecegi icin genis pH araliklari
goOzlenmistir. Bu ¢alismada Uretilen yogurtlarda pH 3,40-
4,06 araliginda ve beklendigi gibi inis trendinde olup B
ornegi digerlerine gére daha keskin bir dlisis yasamistir.
Calismada depolama siuresi ve kiltir cesitliligi
interaksiyonlarinin yogurt érneklerinin pH’si Gzerine dnemi
derecede (p<0,01) etki ettigi tespit edilmistir (Tablo 5).

Serum ayrilmasi yogurt kalite kriterlerinden biridir (Arab
et al. 2023). Tablo 3’te Uretilen yogurtlarin serum ayrilmasi
degerleri gosterilmistir.
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Tablo 3.

Eslestirilen suslar ile lretilen yogurtlarin serum ayrilmasi
degerleri

Serum
a(yn';"L’/"za;' 1. giin 7. giin 14.gin  2l.gin  28.gin
8)
A 7,05:0,07 10,25+0,07 8,25:0,07 7,45t0,07 8,65+0,07
B 8,4+0,00 875007 855¢0,07 7,05¢0,07 7,55£0,07
c 9,05:0,07 825007 83%0,00 8715t0,07 7,1040,57
Kontrol | 900000 844000  835:0,21 845035 7,35:0,21

Tablo 3 incelendiginde C ve B 6rneklerinin asagl yonde
seyir izledikleri A 6rneginin ise 7. glinde bir artis gosterdigi
gozlenmistir. Kontrol grubu da B ve C 6rnekleri gibi diisis
seyrindedir. Uretilen yogurtlar arasinda A 6rnegi serum
ayrilmasi acgisindan 10,25mL/25 g ile en ylksek degeri 1.
haftada gdstermistir. ikinci, 3. ve 4. haftalarda sirasiyla
8,25m/25 gl, 7,45 mL/25 g ve 8,6 mL/25 g ile yine
digerlerine gore yiksek seyretmistir. Bu calismada A 6rnegi
digerlerine ve kontrol Ornegine gore daha fazla serum
ayrilmasi degerleri gosterirken farkh kiltlr segiminin serum
ayrilmasini  dogrudan etkiledigi gorilebilir. Calismada
uygulanan depolama siresi, kiltlr cesitliligi ve bunlarin
interaksiyonlarinin yogurtlarin serum ayrilmasi degerlerine
Gzerine 6nemli derecede (p<0,01) etki ettigi belirlenmistir
(Tablo 5). Serum ayrilmasinin kuru madde orani arttik¢a
azaldigi cesitli calismalarda bildirilse de (Atamer ve Sezgin
1986) kiltlr secimi ile bu degerlerin distrilmesinin kuru
madde arttirilmasi yerine tiketici tercihleri agisindan daha
olumlu olabilecegi degerlendirilmektedir.

Bir akiskanin akmaya karsi gosterdigi direng olarak
tanimlanabilecek goriinin viskozite tiiketicilerin de 6nem
verdigi konulardan biri oldugu igin yogurt teknolojisinde de
onemli parametrelerden biridir. Tablo 4 haftalar bazinda
viskozite degerlerini gostermektedir.

Tablo 4.

Haftalar bazinda viskozite dederleri (cP)

Tablo 4 incelendiginde; goriiniir viskozite A 6rnegi igin
5599-7878cP, B 6rnegi igin 5910-8562cP C 6rnegi igin 6113-
9255cP, Kontrol yogurdu icin 7853-10827cP araliginda
Olcllmuistilr. Kontrol 6rneginin deneme yogurtlarina kiyasla
en yiksek viskozite degerine sahip oldugu gorilmustir.
Sirasiyla C, B ve A 6rnekleri Kontrol 6rnegini takip etmistir.
Viskoz bir yogurt elde edilmesi kuru madde orani ile ilgili
olsa da en biyilk faktor ekzopolisakkarit Greten suslarin
kullanilmasidir. Ticari kiltirlerde bir¢cok faktér on planda
olmasina ragmen bu calismada daha iyi kiltlrleri tespit
etmekten ziyade farkhliklarin ortaya konmasi
amagclanmistir. Calismanin kisithliklarindan biri budur. Tablo
5 incelendiginde depolama siiresi kiltir cesitliligi ve
bunlarin etkilesimin yogurt érneklerinin vizkozitesi lGizerine
6nemi derecede (p<0,01) etki ettigi gortlmustir.

Tablo 5.

Farkli kiiltiirler ile tiretilen yogurt érneklerinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kaltar n % asitlik pH Sineresiz Viskozite
A 10 0,7940,048c  3,58+0,192 8,33£1,182 6153+1228d
B 10 0,81+0,091®  3,75£0,13>  8,06+0,69° 6580+1124¢
C 10 0,80+0,064>  3,81+0,20°  8,17+0,68%>  8116+1193b

Kontrol 10 0,76+0,066¢  3,82+0,182 8,31+0,58>  9358+1005°

Viskozimetre

Depolama siresince yogurtlarin 6zelliklerindeki degisim
Tablo 6’da toplu olarak verilmistir.

Tablo 6.
Depolama siiresince 6rneklerin bazi 6zelliklerine ait Duncan
test sonuclari

Depolama

Suresi n % asitlik pH serum Viskozite
. ayriimasi

(giin)
1 8 0,70+0,019¢ 3,98+0,13® 8,37+0,86° 8560+21902
7 8 0,76x0,018¢ 3,68+0,05> 8,91+0,842 7295+1665¢
14 8 0,84+0,060° 3,74+0,150 8,36+0,15° 6075+1403¢
21 8 0,86+0,028* 3,74+0,15b  7,7840,60¢ 7751+1484¢
28 8 0,81+0,045¢ 3,56%0,18< 7,66+0,67¢ 8077+1444°

hizi 1. glin 7. gln 14.giin 21. glin 28. glin
A20 5599+57 6011+£15  4425+78 787830 6851+16
B 20 8562+17 5945+35  5910+28 5660+14 6824+21
Cc20 925548 7783+10 6113£18 8352+£33 9077£30
Kontrol 20 10827+38  9442+60 78538 91154134 95564129
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Uretilen yodurtlar icin her paneliste bir numune ve
doldurmalari igin form verilmis ve doldurmalari istenmistir.
Duyusal analiz testinde panelistlerin a¢ veya tam tok
olmamalarina dikkat edilmistir.
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Renk ve
gorunlim
8
Genel Kabul )
edilebilirlik 4 Tekstlr
0
Tat Serum
ayrilmasi
Asitlik

Sekil 1.
Uretilen yogurtlarin duyusal analiz sonuglari

Bircok parametrenin degerlendirildigi duyusal analiz
testinde Kontrol 6rnegi en yuksek skorlari (7,44) elde
etmistir (Sekil 1). Kontrol 6rnegini sirasiyla A (7,38) 6rnegi,
C(7,18) 6rnegi ve B (6,72) drnegi takip etmistir. Panelistlere
sunulan formda bulunan “Genel kabul edilebilirlik”
bolimiinde en yiksek skoru (7,40) yine Kontrol 6rnegi elde
etmis olup, eslestirilen suglar arasinda siralama A (7,36), C
(7,09) ve B (6,61) seklindedir (Tablo 6). Skorlar
incelendiginde B 6rnegindeki asitligin digerlerine gore fazla
olmasi daha az begenilmesindeki etken oldugu
disinidlmektedir. Bunun yaninda A 6rneginin kontrol
ornegi ile cok yakin skorlar almasi eslestirme agisindan
olumlu olarak gorlilmektedir. Dolayisiyla tlketici
tercihlerinin 6l¢lildigi duyusal analiz testi de kultlr
seciminin 6nemini ortaya koymaktadir. Cetin ve Aktas
(2024) otokton ve ticari kualtarler kullanarak trettikleri
yogurtlarin duyusal analizini yaptiklari calismada geleneksel
kiltdrler ile Uretilmis yogurtlarin daha yiksek skorlar
aldigini belitmistir. Calismamizda kullanilan kultirler de
otokton olup A 6rnegi yiksek begeni diizeyine erigmistir.

Sonug

Kiltir secimi fermente gida Uretimindeki en kritik
noktalardan biridir. Clink{ standart Uretim yapmanin ilk
kural ayni kalitede starter kiltirlerin kullanimidir. Modern
Uretimi ev tipi Uretimden ayiran en o6nemli kriter son
Grinlin sansa birakilmamasidir. Her isletme kullandig
starter kiltlrleri ve diger kultlrleri 6zenle segmekte ve
kullanmaktadir. Yogurt tretiminde saf kiltlrlerin kullanimi,
Grtn kalitesinin ve glivenliginin korunmasi, Uretim
sireclerinin kontroli ve yasal uyum agisindan bliyik 6nem
tasir. Her isletmenin son rind birbirinden farklh olmasinin
en blyik nedeni elbette kiltirlerin tiketici isteklerine ve

son {rldn ihtiyacina gore secilmesidir. Bu c¢alismada
simbiyotik bir yasam tarzina sahip yogurt bakterilerinin
seciminin son Grlinlin fizikokimyasal 6zelliklerini ve duyusal
analiz  sonuglarini  etkiledigi  gosterilmistir.  Yogurt
Ureticilerinin kiltlr segimini dikkatli bir sekilde yapmalari ve
Urin kalitesini standardize etmek icin dogru kdltiri
se¢meleri elzemdir. Daha detayli starter kiltir ¢alismalari
ve Ar-Ge faaliyetleri, mevcut kiltirlerin iyilestiriimesi veya
yeni kilturlerin gelistirilmesi ile rekabet¢i ve yerli Griin
Uretiminde faydali olacaktir.
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