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Ozer

Aragtwrmada farkli sy auygu!a:malarm:-n
(85°C/10, 20 ve 30 dak. ve 95°C/10, 20 ve 30
dak.) yodurtlarin ‘bazi dzellikleri {izerine ‘etki-
8i arastinilmis ve sonuglar asagrdaki gibi Szet-
fenmigtir,

— Konsisiens ve aseta!-de_:hiﬁn maksimum
dederi 85°C/10 dak. uygulamasinda gergek-

lesmigtir. Asirt denatiirasyon konsistensin za- -

yiftamasina neden olmusgtur.

-— Titrasyon asitlikleri depolama siiresin-
de 95°C 13 uygulanan Srneklerde 21-22 SH,
850°C’de ise yaklagik 18 SH artmistir, pH, 95C'
de 0.21, 85°C'de 0.16 azalmistir,

— Isn'yla olusan inhibUtcr/sitimilatdr fak-

torlerin, drneklerin asitlik degerleri ve priti-
lasma siirelerinin degisiminde etkili oldugu dil-
siiniimektedir,

— Depolama siiresince asetaldehit miktar_
farinda azalma, ugucu vyag asitleri miktarlarin-
da artma meydana gelmistir.

y

Girig

Diger st Urlinterinin biiyilik bblimiinden |

farkly olarak yogurt ilretiminde kullanilan siite
yitksek sicakhik dereceleri  wuygulanmaktadir.
Pratikte, siireleri farkli olmakla birlikte 85°C
den 135°C've kadar dedisen 1s( uygulamalan
 yogurt iretim teknolojisi iginde yer almakta-
dir (TAMIME ve ROBINSON 1985).

‘Sicaklik. derecelerinin yitksekligi, hammad-
de olarak kullanilan siitin, dolayisiyla yogur-

dun fiziksel ve kimyasal Bzelliklerini etkile-

mektedir.
Isy. uygulamasi sonucunda

— Patojen ve “diger arzulanmayan mikro-
organizimlerin yok edﬂmesx

— Yodgurt bakterileri igin inhibitdr/sitimii-
lator faktorlerin GUretimi ve

— Siit bilesenlerinin fiziko - kimyasal ézel.
liklerinin degisimi gibi olgular ortaya
¢ikmaktadir (TAMIME ve ROBINSON
1985). '

Yogurtta baslica kalite &geleri konsistens
(prht1 stkiligi), serum ayrilmasi, asitlik, aroma
maddeleri vb. dzelliklerdir. Belirlenen dzellik-

lere birgok faktdr etkilidir. Bu faktdrlerden en

onemlilerinden birlsi de 181 uygulamasidir.

Olkemizde yaygin olarak yogurt Gretimi
yapiimaktadir. Genelde isletmeler arasinda uy-
gulanan teknolofi farklilik géstermektedir, Bir-
gok isletme yogurt sitini likit gaz ocaklart
varchmryla acik tanklar iginde 1sitmakta, kali-
teyi diizeltmede sadece kurumadde artirime

. yapilmakta, yogurt kalitesine, dzellikle konsis-

tens Uzerine g¢ok Gnemli etkisi olan 181 uygu-
lamasina (derece wve sire olarak} dikkat edil-
memektedir. Bunun yaminda asmt 1sitma nede-
niyle, yogurtiarda belirgin kusurlarda gbzlen-
mektedIr. '

Bu nedenlerden dolayr arastirmada 1si uy-

*- gulamasmin yogurt kalitesine olan etkilerini

belirlemek .amaciyla farkly sicakhik ve zaman
kombinasyonlannda direk ateste isitilan aym
kokenli inek siitlerinden iretilen yodurtlarn
bazi dzellikleri saptanmigtir,

LiTERATﬁR Ozent

Yogurt siitiine uygulanan sicakhik dersce-
sinin yiiksek olmasi, kalite dgeleri iginde tzel-
likle konsistensi etkilemektedir. Konsistens
tizerine etkili faktorlerin gok olmasi arastirma
bulgulari arasinda farkle sonuglarin ortaya ¢ik-
masina neden olmustur. Genel olarak serum
proteinlerinin denatiirasyon orani ile konsistens
arasinda Hiski bulunmaktadir, Yine serum pro-
teinlerinin denatiirasyon oranmna siitiin  tiir(,
protein iceridi, 1sitma yontem! (buhar, plakals
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isihict, direkt ates wb.), kurumadde artirma yén-
temi (siittozu katimm, evaporasyon vb.) gibi
faktorter etkili olmaktadir.

isitmamn birinci agamasinda konsistens,
serum proteinlerinin  denatlirasyon oranindaki
artisa parelel olarak maksimuma ulasmakta,
ikinci asamasinda ise agirt 1sitma nedeniyle

giderek azalmaktadir. Azalisa serum proteinle- '

rinin asir denatlirasyonu veya siit bilesenle-
rindeki degisimlerin etkili oldugu ileri siingl-
mektedir. Farkli 1s1 uygulamalarinda serum pro.
teinterinin % 70 - 95'i denatiire olmaktadir, En
iyi konsistens % 80 - B5 denatiirasyon oranin-

da saglanabilmektedir [ RASI ve KURMANN

1978}, .
J . \

Konsistens iizerine serum proteinierinin
denatiirasyonuna ilaveten serum proteinleri ile

kazein arasinda isiyla tegvik edilen interaksi-

yonlarin, 6zellikle (8 - laktogiobulin ile k- kazein '

interaksiyonunun etkili oldugu belirtilmektedir

" (MC KENZIE 1967). Ayrica bu konuda 3 - lak-

toglobulin ile ¢ - laktoalblimin ve g - laktoalbti-
min ite k -kazein araswindakj interaksiyonlarin-
da onemii oldigu vurgulanmaktadir (ELRAGM
ve WHEELOQOGK 1978). 96°C'de 30 dak, olarak
uygulanan isi igsleminde serum proteinlerinin
biiylik bolimi (g - laktoalblimin ve odzellikle
B - laktoglobulin) % 100 oraninda denatiire ol-
maktadir (LARSON ve ROLLER] 1955). Denatii-
re - laktoglobutlin ile kazein arasindaki inte-
raksiyon kazein misellerinin hidrofilik Szellik-
lerini artirarak stabil pihtmin olugumuna neden
olmaktadir (TAMIME ve DEETH 1980). Bu zel-
fikle 85°C've kadar artmakta, 85°C'nin {izerin-
deki sicakliklarda ise azalmaktadir (PRO-
DANSKI 19567). Buna karsin KALAB we ark.
(1967), siitin en az 85°C'ye isitilmasinda si-
neresisin azaldigi ve pihtr stkaifimin arthigim
ileri siirmiiglerdir. Ozetle, konsistens lizerine
etkili olan denatiire serum protelnleri miktan
ve kazein - serum proteinleri kompleksteri bii-
yiik dlglide yogurt siitiiniin kompozisyonuna
bagimiidir (TAMIME ve DEETH 1980). Bu ne-
denle yapilan arastirmalar sonucunda tmaksi-
mum konsistens igin Snerilen sicakhk x siire
defierlerl arasinda farklihklar gdzlenmektedir.
Ornegin 'CERNEV (1973) . 1st uygullmasm
100°C - 103°C'de  (siiresiz), RASN ve KUR-

MANN (1978} 95°C'de 5 dak. veya 80°C - 85°C’
de 20 - 30 dak., KESSLER ve ark. (1983) 90°C’
de 15 dak. olarak dnermiglerdir.

Yogurdun dayamimina ve aromasma etkil
olan titrasyon asitli§i dnemli dlglide yogurt

siitindn kurumadde igerigi tarafindan etkilen-

mektedir. Kurumadde de 6zellikle protein ige-
rigindeki artis buffer kapasitesinin artmasimna
neden olmakta, bu da depolamada titrasyon
asitligindeki artisa karsin pH'da Gnemli degi-
simler ortaya gikmamaktadii.

Is1 uygulamas: sonucunda laktozuh dekom-
pozisyonu. ile organik asitler, furfurol- ve hid-
roksimetilfurfurol olugumu nedeniyle pH'da

' azalmalar gdzlenmektedir (TAMIME ve DEETH

1980). Diigiik asitlik, pH 4.6'dan biyik oidugun-
da, proteinlerin su tutma kapasitelerinin yeter-

. sizligine neden olmakta ve konsistens. olum-

suz yinde etkilenmektedir.  Yitksek asitlikte,
pH 4'den kiiglik oldugunda, ise prhti biiziilmesi
{contraction) ve serum ayrilmasi, proteinlerin
su tutma kapasitelerindeki azahs. nedeniyle
tesvik edilmektedir. 4.6 - 4.0 pH'da proteinlerin
su tutma kapasiteleri artmakta, serum ayril-
mast meydana gelmemektedir (RASH ve KUR-
MANN 1978).

Yodurtlarin depolanmasinda sicaklifa ba-
gimlt olarak asitlikfert yikselmektedir. Asitlik
gelisimi + 3°C gibi distik sicaklikiarda da
gbzlenmistir (ABRAHAMSEN 1978). FLUCKI-

GER ve WALSER (1973), + 5°C'de 2 hafta

depoladiklar yogurt orneklerindeki asitlik ar-
tisint 6.6 SH olarak belirtmigler, SALIJl ve {S-
MAIL (1983) 3 hafta + 4°C'de depoladiklart
trnekierde pH'min 4.59'dan 4.29'a dedisim gos-
terdigini ve dedisimin 1. haftada maksimum
olduguny, BLUMENTUAL ve ‘ark. (1973) ise,
+ 4°C'de 10 ginlik depolama siiresinde, asit-
ligin 38.6 SH'dan 47.2 SH'va ulagtifim, pH'nin
4.36'dan 4.05'e azaldiimt saptamiglardir.

_ Inkiibasyon sonunda yogurt pH'simin 4.6 -
4.7 olmas: dnerilmektedir (KOSKKOWSKI 1978).
Genel olarak optimum yogurt aromast 40 SH'da
(ASPERGER 1977), RASHW ve KURMANN
{1978)’e gbre. ise 35-38 - 42 SH'da ortaya cik-
maktadir. Ayrica pH'si 4 olan yogurtlarin tiike-
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tim agisindan kabul edilebilir dizeyde oldugu
bildirilmektedir - (DE HAAST wve ark. 1979).
TS 1330 Yogurt standardinda ve Gida Madde-
leri Tiizigiinde yodurtlarn titrasyon asitlikle-
rnin mirimum ve maksimum degerler} sirasiy-
la % 0.8_ % 1.575 sit asidi (35-70 SH) ve
% 0.8_ % 1.6 siit asidi (35-72 SH) olarak
veriimistir.
N

Yogurt aromas! fermantasyon ve siit bile-
genlerinin 1sryla pargalanmass scnucu olusan
bilesiklerin karigimudir, Bu bilesiklerin bir kis.
mi aroma olusturmada baslica rolli oynarken
digerleri aroma bilesiklerinin dengelenmesini
sadlarlar.

Yogurt aromasina etkili bilesikler dért gu-
rup altinda toplanmaktadir. ‘

— Ucucu olmayan asitler (Laktik, prl’]vi'k.r .

okzalik, siksinik asit)’

— Ugucu asitler (Formik, asetik, propiyo-
nik, bitirik asit) ! :

- Karbonil bilesikleri (Asetaldehit, ase-
ton, asetoin, diasetil)

— Diger bilegikler . (belirli amino asitler
veya protein, yad, [aktozun tsiyla par-
calanmasi sonucunda olusan bilegikler
" {TAMIME ve ROBINSON 1985).

Karekteristik ‘yogurt aromasi i¢in karbonil

bilegiklerinden asetaldehit 6nem kazanmakta-

dir. Asetaldehit miktar| {zerine sitiin yiiksek
sicakliX derecelerinde tsitlmasi, kurumadde
artmmi, yodurt yapilacak site koyulastiriimis
siit veya siittozu katiimasi, kullanilan siitiin
gesidi, yogurt bakterilerinin dzellikleri gibi fak-
tirler etkili olmaktadir (YAYGIN 1981). Ancak
karakteristik' aromanm ortaya ¢rkabilmesi igin
gerekli asetaldehit miktarlar arasmda farkli-
hklar gdzlenmektedir. ASPERGER [1'977], ase-
taldehit icerigi 10 ppm’den az olan yogurtlarda
aromanin yetersiz ve belirgin olmadigin ilerl

siirerken, Iyt bir yojurt aromasi i¢in asetalde-

hit miktarini GORNER ve ark. (1973) 10-20

ma/kg, RASH ve KURMANN (1978) ise 23 - 41 .
‘ppm olarak saptamiglardir. Birgok arastirma-

nin sonuglarina gore denemeye alinan &rnek:
lerin asetaldehit miktariars 2.5 - 41 ppm arasin-
da degismektedir (TAMIME ve DEETH -1980).
Ulkemizde yaptlan bir arastirmada, 14 adet inek
yvogurdu ornedinin asetaldehit miktarinin 4-26
ppm arasinda degistigi belirlenmigtir (YAYGIN
1981). -

Depolama siiresinde asetaldehit mlktan
genel olarak azalmaktadir, HAMDAN wve ark,
(1971}, cahsmalarinda inkiibasyon siiresince
asetaldehit ‘miktarimin artarak 22-26 ppm'e

- ulastigini, + 4°'de 4 haftalik depolamada yak-

lagik 14 ppm kadar azaldiwn gézlerken, ABRA-
HAMSEN (1978), § farkli ticari yogdurt starteri
kultanarak {irettigi yodurtlann asetaldehit ige-
rikleri 24 giinlitk depolamada, 1. ve 1. gurup ‘
drneklerde dnemli degisiklikler meydana gel- |
memesine karsin digerlerinde &nemlj azalma-
larin ortaya ciktiine saptamigtir,

Ugucu vad asitleri asetaldehitle birlikte vo-
gurt aromasimin belinginlesmesinde etkilidir-
ler {GORNER ve ark. 1970). Yogurt Gretimi ve
depolama sliresinde ugucu vag asitlerinden en
fazla artis asetik asitte gorillmekte, ‘bunu for-
mik, kaproik, kaprilik, kaprik, biltlirik, propiyo-
nik ve izovalerik asit izlemektedir [GORNER
ve ark. 1973, RASI) ve KURMANN 1978, TAMI-
ME ve DEETH 1983).

Isi uyyulamas: pihtrilagtirma siiresini k-
saltmaktadir, Bu degisim, 181 uygulamasindan
sonra pH'nin azalmasi ve kismende, olusan se-
rum proteinteri - kazein kompleksi He ilgilidir

(TAMIME ve DEETH 1983).

" OZDEK ve YONTEM

Arastirmada A.U. Ziraat Fakiiltesi Zooteknl
Bolimil Hayvancilik isletmiesinde Gretilen sit-
terden yararlanilimgtir. Titrasyon asitligi ve
pH, yad ve kurumadde oran saptandiktan son-
ra, Siit Teknolojisi Egitim - Anastirma ve Uy-
gulama [sletmesine alinan siitler burada -pilot
Koyulagtirma Diizeninde % 16.6 kurumadde dii-
zeyine gikartitmistir, Elde ‘edilen koyulagtiril- -
mis siit 6 kisma bdlinerek kaplara alinmus,
85°C ve 95°C'de 10, 20, 30 dak. direk ateste

-1t uygulanmigtir. Daha sonra 45°C'ye sodutu-
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lan sitlere Chr. Hansen livofilize kiltiiriinden
hazirlanan bultk kiltirden % 3 oraminda katil-
mig ve 43°C'de inkiibasyona birakilmistir, in-
kitbasyona, yaklasik 4.6 -4.7 pH'da son wveril-
mistir. Buzdolabinda {4+ 4°C) saklanan drnek-
lerin 1. ve 14. giin analizleri yapimighir.

Ci§ ve yodurt siitlniin titrasyon asitligi,
yag ve kurumadde orami ANONYMOUS (1977)'e
goére, pH birlesik elektrotlu pH - metre ile 6i-
giilmastir. '

Yogljrt trneklerinin  konsistensleri PNR.6
penatrometresinde, agirbk 85 g olan 45°C1ik
konik bashgin 10 s.'de batma derinligi olarak,
denatiire serum proteinieri oram ANONYMOUS
{1978} esetaldehit miktars LEES (1969)'a, ugu-
cu yad asitleri KOSIKOWSKI (1978} 'de belirti-
len yéntemlere gdre saptanmistir,

TARTISMA ve SONUG

. Hammadde olarak kullanilan ¢i§ ve koyu-
lagtinlmig siitiin bazi Gzellikleri Gizelge 1'de
verilmigtir. Cizelgede gOrildigl gibi koyulag-
tirma sonucunda kurumadde, yad ve ftitrasyon
asitliginde artis (pH'da azalma) meydana gel-
mistir. Kurumadde oramindaki artig, titrasyon
asitligi ve pHdak] de§i$i-m'in baslica nedenidir.

Diger yandan yodurtlann baz dzelliklerin-
de depolama siiresince meydana gelen dedi-
simler Cizelge 2'de gériilmektedir. Bu cizelge-
de belirtildigl gibi, 1s1 uygulamasi sonucunda
serum proteinlerindeki denatiirasyon orant tiim
kombinasyonlarda % 90'dan fazla bulunmus-
tur, 85°C'deki denatiirasyon oranlari, 95°C'de-
. kilerden oldukga farkhidir. 85°C’de stireye ba-
Gimie olarak degigim gdsteren denatiirasyon
oranlar;, 95°C'de aym degisimi géstermemis-
tir. -

En iyi konsistens, 85°C'de 10 dak. 1s) uy-
gulanan -Grneklerde saptanmistir. Konsistens

ile serum proteinleri denatirasyon oram ara-

sindakj iligki belirli deere kadar dogrusaldir.
Bu deder % 80-85'dir. Diger bhir deyisle
% 80 -85 denatiirasyon oranina kadar konsis-
tens giderek artmakta, sonrasinda azalma or-
taya ¢ikmaktadir, Bu azalmaya, asiri denati-

rasyon ve 1st uygulamas: sonucunda siit bile-
senlerindeki degisimler neden olmaktadir {RA-
Sl ve KURMANN 1978). Bizim g¢aligmamizda
ise, denatiinasyon oranlar optimum konsisten-
sin ortaya ¢iktigt % 80 -85 dedgerlerinin {ze-
rinde bulunmustur, Bu degerlerin tizerinde de-.
natiirasyon orani ile konsistens arasmdaki ilis-
ki ters yondedir, yani denatiirasyon oram art-
tikga pthti srkiligr zayiflamaktadir, Nitekim aras.
tirmamizda, daha fazia denatiirasyonun olugtu-
du, oOzellikle 95°C'de 181 uygulanan drneklerin
pihti stkilidi 85°C'de 10 dak.'daki 6rneklerden
daha az bulunmustur. Sonuglar, PETTE (1957}
ve STORCK (1959}’un bulgularyla uyumludur.
Her iki arastirict da 90° - 95°C'de § dak. veya
daha uzun sire 1st uygulanmasinin konsistensi
azalthgini bildirmektedirler. Orneklerin konsis<
tensleri depolamada artis géstermis ve yal-
mzca 95°C'de 10 dak. 151 uygulanan orneklerde
dedigim ortaya cikmamustir.

Deneme Grneklerinin  asitlikleri depolama
stiresinde dedisim gdstermistir (Cizelge 2).
14 giinlik depolamada titrasyon asitlikleri
95°C'deki Orneklerde 21-22 SH, 85°C'de ise
yaklastk 18 SH artarken benzer degisimler de
pH degerlerinde gozlenmigtir. Sbyleki 85°C
deki drneklerde pH ortalama 0,16, 95°C'deki-
lerde ise 0.21 azalmistir. Sonuglara gére 95°C
deki asitlik gelisimi 85°C'den daha fazladir.
Yogurt sitiine uygulanan sicaklik derecesine
bagimli olarak yogurt bakterileri igin inhibitdr
ve sitimilatdr faktdrler serum proteinlerinde-
ki degismelerden dolayi ortaya c¢rkmaktadir,
GREENE ve JEZESKI (1957) arastirmalarinda,
62°C'de 30 dak., 72°C'de 40 dak.'hik is1 uygu-
lamalarinin stater kiltlrlerinin gelisimini siti-
mille -ettigini, 80° - 90°C'de inhibiisyon, 90°C -
120°C’de sitimillasyon, 120°C'nin Uzerinde in-
hibiisyon olustugunu saptameslardir. Arastirma-
mizda, 95°C'de 181 uygulanan drneklerdeki asit- -
lik geligiminin fazlahgini, 1s1 etkisiyle bu si-
cakhk dereceleri arasinda olusan sitimiile fak-
torler olarak diiglinebiliriz, llaveten pihttlasma
sitreleri incelendiginde, - pthtilasma siireleri
85°C'de 10, 20, 30 dak. kombinasyonlarinda
artarken, 95°C'de kisalma egilimi gdstermistir.
Degisim 1siyla olugan inhibe/sitimiile faktdrler
egismndan incelendiginde, sonuglar yukaridaki

. galismayla uyumludur. $oyleki sitimiile faktor-
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lerden dolayl 85°C'de pihtilagma siirelert daha
kisa bulunmugtur, Diger taraftan KALAB ve ark,
(1976) 151 uygulamasinin artmasiyla plhtt.[a$ma
siresinin kiszlacagimt belirtmiglérdir. Aragtir-
mamizda 95°C’deki sonuglar anilan ¢alismanin
bulgulariyla uyum saglarken, 85°C’deki sonug-
larla uyumsuzdur.

Orneklerin asetaldehit icerigi 114 -15.7
ppm arasinda degismistir.  Maksimum deger
B5°C'de 10 dak. uygulamada gergeklesmistir.
Ist etkisiyle asetaldehit miktarlarinda dnemll
bir dedisikitk olmadi@in dleri slirebiliriz, Depo-
lama siiresince asataldehit miktarlar azalmig-
tir.

Ugucu yad asitleri igeriginde 1s1 etkisiyle
olan degisim oldukga ilgingtir. 85°C’de 10 dak.
ve 20 dak. uygulamada 1.6-1.8 ml N/10
NaOH/100 g olan ugucu yad asidi igerigi diger
uygulamalarda 3.4- 3.8 ml N/10 NaOH/100 g'a
ulagmistir. Ozetle 1) uygulamasimn yogunlugu
arttikca (sicaklk ve slire olarak) ugucu yag
asitleri igeriginde artts meydana gelmigtir.
Ugueu yag asitlerinin ~ olusumuna 1s1 uygula-
masi etkilidir (TAMIME ve ROBINSON 1985).
Nitekim Str. thermophilus’un gelisimini siti-

miile eden formik asit nemli miktarda yiiksek

1s1 uygulamalarinda olusmaktadir (RASI) ve
KURMANN 1978). Orneklenin ugucu yaj asiti
Igerikleri depolama siiresince artis gdstermis-
tir. Sonuglar konu lle ilgili literatiir bulgularry-
la uyumludur.

Yodgurt {iretiminde tlkemizde yaygin olarak
yiiksek sicaklik - uzun siire uygulamasi kulla-
miimaktadir. Bu uyguiamalardaki teme! amag
kurumadde dolayisiyla konsistensi artirmaktir,
Ancak aragtirmamizda asin denatiirasyonun
gerceklestigi ylUksek st uygulamalarinda kon-
sistensin zayifladigi’ gorlilmigtlir, Ekonomik

olarak maksimum konsistensin elde edlldiﬁi
85°C'de 10 dak. 151 uygulamasi diger uygula-
malardan avantajlidir. Buna karsin 85°C’de

10 dak. uygulamasindaki pthtilagma siiresi, be-

lirlenen minimum degerden 15 dak. daha uzun-
dur. Farklihigin isletmecilik agisindan énemli
olmadig goriisiindeyiz. Ayrica 85°C'de 10 dak.
151 uygulamas) ile en yiiksek asetaldehit mik-
tarina ulastlmugtir. Diger dzellikler Gzerinde 181
uygulamatar pratik agidan onemli farkliliklar
yaratmamigtir, '

SUMMARY

«Effect of the Different Heat Treatment
on Some Properties of Yoghurte

in this research effect of the different
heat treatment (85°C/10, 20, 30 min. and
95°C/10, 20, 30) on somse properties of yoghurt
has been investigated.

Results can be summarized foliow,

— The maximum values of consistency
and acetaldehyde were obtained in the
experiment that used 85°C/10 min.
heat treatment, Consistency decreased
due to the excessive denaturation.

— During the storage period titratable
acidity increased 21-22 SH for the
samples the heat treatment 95°C and
18 SH for 85°C. pH wvalues at the
samples heat treated 95°C and 85°C
decreased respectively 0.21 end 0.16.

— Variations of acidity values and coagu-
[ation times may be due to the stimu-
latory/inhibutory effect occured during
the heat treatment:

— During the storage period, acetaldehyde
content of the samples decreased even
though wolatile fatty acids increased.

Gizelge 1. Gig ve Koyulastirilnug Siitiin Bazi Ozellikleri

Titragyon
asitligi, Kurumadde Yad -
SH pH Yo %
Cig sit 7.2 6.63 12,80 3.9
-Koyulagtirilmig siit 11.0 6.60 16.62 5.2
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