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URETILEN FERMENTE SUT URUNLERINDE L(+) VE D(-) LAKTIK ASIT
MIKTARLARI

THE AMOUNT OF L(+) AND D(-) LACTIC ACID IN FERMENTED DAIRY
PRODUCTS PRODUCED FROM COW, EWE AND GOAT MILK BY USING
DIFFERENT STARTER CLUTURES

. Nihat AKIN
8.U.Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B&liimii, 42031 Konya.

OZET: Inek, koyun, kegi siitlerinin kullanilmas1 ile haztrianan asidofilustu fermente siit ve yofurt Srneklerinden UF teknifi
ve gelenekse! yontem kullanilarak konsantre asidofiluslu fermente siit ve konsantre yopurt &mmekleri hazirlanmagtir.
Aragtirma sonuglanina gére, fermente siit Srneklerinin tamanunda L{+) laktik asitin toplam laktik asit igindeki oran: %70-50
arahiznda gozlenirken D{-) aktik asitin oram % 0.05-22 arlifinda bulunmugtur. Orneklerin farkh konsantrasyon yontemleri
kullanilarak koyulagtirilmasi ve farkh siitler kullamlarak iiretilmesi éiriinlerin L{+) and D(-} laktik asit miktarinda gok az
bir degisiklik yaratmigtir. .

ABSTRACT: Acidophilus milk and yogurt were prepared from cow, ewe and goat's milk by using L. acidophilus and yogurt
starter culture (coded CH-1), Concentrated acidophilus milk and yogurt was then obtained by using ultrafiltration (UF)
and by traditional methods. L(+) lactic acid was predominantly produced during the fermentation of all type of milk
accompanied by substantial quantities of D(-) lactic acid. The amount of L{+) and D(-) lactic acid was slightly different
in concentrated fermented dairy products produced by using UF and traditional technigue from cow, ewe and goat’s milk.

GIRiS

Laktik asit bir takim fizyolojik ve biyolojik avantajlara sahiptir (BLANC, 1984, NAHAISI, 1986,
YUKUCH ve ark., 1992). Bunlar, i) firiinlerin korunmasi ve depolama omriiniin uzatilmass, ii) sindirim
sivismn salgilanmasim uyarr, i) Ca, P ve Fe'in kullammim artur, iv) sit proteinlerini pibtilagtirarak
sindirimini kolaylastirir, v) midede bulunan gidalarin sindirim sisteminde ilerlemesini hizlandirir, vi) diriiniin
kendine has bir tadinm olusmasinda etkilidir, vii) solunumda encrji kaynag olarak viicuta kullandhir,

Fermente siit {iriinlerinde bulunan laktik asit izomerleri ince barsakta absorbe edilebilir, fakat
bunlarin metabolizmas: farklidir, Insan viicudu igin fizyolojik énemi olan L(+) laktik asit, hem solunum
islemi ile hemde glikoz ve glikojen sentezi formunda tamamen metabolize edilebilir. D(-) laktik asit isc
yavag metabolize olur veya bir kism1 metabolize olmadan idrara gecer (AMER ve LAMMERDING, 1983,
YUKUCH ve ark., 1992).

Diinya saglik orgiiti (WHO) ve Tarim teskilati (FAO) verilerine gore, insanlarm besinleri ile
giintiik maksimum D(-) laktik asit alim: 100 mg/kg viicut agarhg olarak tavsiye edilmigtir (RENNER, 1986).
Ancak bu miktar daha sonra 60 mg/kg viicut agirligma dilgiiriilmistiir. Cinkil yiiksek miktarlardaki D(-)
laktik asidin metabolizmasmda bazi problemlerle kargilagilmigtir. Gengler igin yalmz L( +) laktik asit igeren
fermente siit diriinlerinin tilketilmesi aym kurulsular tarafindan tavsiye edilmistir.

L(+) ve D(-) laktik asit, fermente siit iiriinlerinde fermantasyon esnasmda starter kiltiirlerin
metabolik faliyetleri sonucunda iriinlerde farkh oran ve miktarlarda olugturulmaktadir (LUNDER, 1972;
BENNER, 1976; TAMIME ve ROBINSON, 1985). L(+) ve D(-) laktik asit izomerlerinin miktar1 ve orani
genelikle bazi faktorlere bagh olarak depigiklik gostermektedir. Bunlar, i) kullanilan starter kiiltirler ve
bunlarin oran, ii) kullanilan siitiin tiird, iii) iiretilen fermente siit firintinin son asitligi, iv) {iriiniin yagi, v)
fermantasyon esnasnda uygulanan inkitbasyon sicakhgs olarak Hzetlenebilir.

Yopurt iiretiminde kullanlan S. thermophilus 1.(+) laktik asit iiretirken L. buigaricus D{-) laktik
asit iretmektedir (LUNDER, 1972). S. thermophilus fermentasyonun baglangicinda L. bulgaricus’a nazaran
daha hizli itreyebildigi igin iiriinde L( +) laktik asit D(-) laktik asit’c nazaran daha fazla bulunmaktadur. D(-)
laktik asit miktan depolama siiresine ve sicakhgina bagh olarak depolamanin ilerleyen safhalarinda artsg
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gosterebilir ABRAHAMSEN, 1978, RASIC ve KURMANN, 1978). Yapilan ¢aligmalarda, yogurttaki L(+)
ve D(-) laktik asit miktarlarimn yitzde oranlarim sirasi ile % 45-80 ve % 20-55 arasinda da belirlemiglerdir
(ALM, 1982; AMER ve LAMMEDING, 1983; KLUPSCH, 1983a,b).

Bu ¢absmada, laktik asit izomerlerin yukarda agiklanmaya ¢aligilan onemlerinden dolayr L.
acidophilus ve yopurt starter kiltiri (L. buigaricus + S. thermophilus) kullamlarak inek, koyun ve kegi
siitlerinden iiretilen fermente sit iiriinleri ve bunlarin ultrafiltrasyon teknigi ve geleneksel ybntem
kullamlarak konsantre edilmesi sonucu elde edilen iiriinlerin kimyasal bilegimi, L{+) ve D(-) laktik asit
miktarlar1 belirlenmeye ¢abisilmigtir,

MATERYAL VE YONTEM

Bu galiymada L. acidophilus kullanilarak iiretilen iiriinlere "Asidofiluslu fermente siit iiriinii", yogurt
kiltiirii (L. bulgaricus + S. thermophilus) kullanilarak iiretilen iiriinlere de yogurt denilmigtir. Fermente siit
iiretiminde antibiyotiksiz inck, koyun ve kegi siitleri kullamimistir. 8-10°C’ye sogutulmus siitler, igletmeden
temiz plastik bidonlarla tagump, aym giin 6rneklerin hazirlanmasinda kullanilmigtir. Geleneksel yontemle
koyulagtirmada kullamlan bez torbalar Konya bolgesinde bu amagla kullamlmakta olup gbzenek genisligi
kigiik kaput bezidir. Aragtirma ii¢ tekerriirli olarak yapilmig ve bulgularin aritmetik ortalamalar
degerlendirilmigtir. '

Kuilamlan starter kiiltiirler: Orneklerin hazirlanmasinda CHR-Hansen’s (Kopengah-Danimarka)
firmasindan saglanan, L. acidophilus (kod La CH-1), S. thermophilus ve L. bulgaricus ihtiva eden (kod CH-
1), kiiltiirler direk olarak iiretici firmanin tavsiyeleri dogrultusunda kullamilmustr,

Fermente siit 6roeklerinin hazirlanmas:: Normal siit kullamlarak iiretilen asidofiluslu fermente siit ve
yogurt, ¢ig siit separatdrden gegirilerck temizlendikten sonra 90°C’de 5 dakikahk 151l isleme tabi tutulmustur.
Sonra asidofiluslu fermente siit igin 37°C ve yogurt iiretimi igin 42°C inokulasyon sicakligina kadar
sogutulup asidofiluslu fermente siit tiretimi igin L. acidophilus ve yogurt firetimi igin de (S. thermophilus
+ L. bulgaricus) ihtiva eden starter kiiltiirlerden % 2 oraninda inokiile edilmig iig partiye ayrilarak istenilen
asitlige (pH 4.6) kadar inokulasyon sicakliklarinda ikiibatorde bekletilmigtir, Daha sonra 4-6°C buzdolabinda
gece boyunca sogutulmugtur.

Koyulagtrma yontemleri: Normal siit kullanilarak iretilen asidofiluslu fermente siit mamiili ve yogurt,
stizdiirmek igin bez keselere (pamuklu) bosaltilarak yaklagik % 22-24 toplam kurumadde diizeyine kadar
buzdolab sicakhginda siizilmeye birakilmugtir. UF teknigi kullamiarak koyulagtrma’da ise yukarda adi
gegen fermente siit ve yogurt, yaklagik % 23 toplam kurumadde diizeyine kadar, UF pilot iinitesi (DDS 35,
225 UF Lab iinitesi ve membran tipi GR 61PP, DDS RO- Division DIL-4900-Nakskow, Danimarka)
kullanilarak koyulagtiritmistir. Koyulagtirma sicakh@ olarak 32+2°C segilmigtir. Daha sonra, koyulagtirilmig
asidofiluslu fermente siit ve yogurt 150 ml'lik cam kaplara uygun gartlarda koyulup analiz yapmak iizere
gece boyunca 4-6°C’lik buzdolabinda saklanmagtir.

Orneklerin analizinde kullamlan yéntemler: Toplam kuru madde, protein, yag, kiil tayinleri KIRK ve
SAWYER (1991)'in tamimladigy metodlarla yapilmigtir, Orneklerin pH’s: EIL 7030 model bir pH-metre
kullamlarak olgilmiigtiir. pH ol¢iimiinden 6nce pH-metre pH 7 ve #lik tamponlart ile standardize
edilmigtir, Titrasyon asitliginin 6lglimii Akin (1994)'mn tammladigs yontemle yapilmugtur. 5 g drnek 50 ml'tik
bir erlenmayere tartiiarak iizerine 5 ml saf su ilave edildiktten sonra iyice karistirildi. Sonra fizerine 0.5 il
% V’lik fenoffitalein indikatorii ilave edilerek N/9luk NaOH ile titre edildi vé sonuglar % laktik asit olarak
hesaplanmigtir. Enzimatik yolla, L(+) ve D{(-) laktik asitlerin belirlenmesinde BOEHRINGER (1986)
tarafindan tammlanan ultraviolet (UV) metodu kullamlmigtr. Bu amagla UV-Spektrofotometre
kullamlmigtir (Pye Unicm model SP 1800). Kullamian dalga boyu ise 340 nm olarak segilmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Inek, koyun ve kegi siitlerine L. acidophilus kullanilarak elde edilen iiriin "asidofiluslu fermente
slit", ve yopurt starter kiiltiirleri (S. thermophilus ve L. bulgaricus) kullamlarak iiretilen iiriin de yogurt
olarak adlandinlmig olup ve bu iiriinlerin ultrafiltrasyon teknigi ve gelencksel yontem kullanidarak
konsantrasyonu sonucu elde edilen konsantre iriinlerde konsantre asidofiluslu fermente siit ve konsantre
yogurt olarak adlandinlmiglardir. Bunlarin kimyasal bilegimlerine ait degerler Gizelge-1'de verilmistir. nek
ve kegi siitlerinden firetilen fermente siit éiriinlerinin ortalama toplam kuru maddesi yaklagtk % 12 civarmda
iken koyun siitiinden iiretilenlerde bu deger yaklasik % 17 civarindadir. Bunlarin ultrafiltrasyon teknigi ve
gelencksel yontemler kullamlarak konsantrasyonu sonucu elde edilen iiriinlerin toplam kurumaddeleri ise
yaklagik olarak % 23 civarmnda belirlenmistir. Kurumaddeyi olugturan protein, yag ve mincral maddelerin
miktarlarinda belirli orarnlarda artiglar olmustur.

Cizelge 1. Farkh Uretim Teknikleri Kullanilarak Uretilen Konsantre Fermente St Urbnlerinin Baz: Kimyasal Ozellikleri (% g/g)

Kullanitan Ordn Dretim Starter Teplam Yaj Protein Kol Tit.asitligi pH
St tipi Yontemleri Kiilt®r tipi kurumadde (% L. asit)

Farmente st Qriind) L. acidophilus 1238 390 344 0.73 0.78 450

Yourt Koleird 1245 4.00 335 0.78 0.85 453

Inek SOtd UF Teknii ile koy. Uriin L. acidophilus 2317 .00 815 0952 057 426

Yojurt Kiledirl 2230 03§ 8.10 087 0% 4.11

Gelenck. ydn. ile koy. Orfin L. ecidophilus 2350 .19 830 0.78 LL0 427

Yogurt Kiihiri 2335 9.25 845 oo 1.06 4.00

Fermente 50t Orlinid L. scidophilus 1734 522 537 092 093 442

Yopurt Kiltiird 17.65 672 5.80 0.90 09 448

Koyun Sttt UF Teknigi ile koy. driin L. acidophilus 2341 9.07 855 1.00 111 430

Yojurt KNtOrl 2348 9.15 840 099 108 420

Gelenek. yda. ile koy. iiriln L. acidophitus 2315 .09 875 096 1.13 4,15

Yogurt Ktitird 23,06 9.12 BAS 099 093 4.10

Fermente silt Grflind L. acidophilus 12.85 376 450 076 083 450

Yopurt Kiltitrll 1235 345 4.60 .82 0.84 455

. Kegl S0 UF Teknigi ile koy, #irfin L. acidophilus 2250 851 9.67 0.87 1.09 4.00

Yopuart Killefirll 24.10 9.68 1015 092 1.05 4.20

Gelenek y8n. ile koy. frlin L. acidophilus 268 e.20 9.00 072 1.08 410

Yojurt Kiiletir 2340 8.80 9.80 0.8¢ 1.02 4.02

Degisik siitlerden iretilen asidofilusiu fermente siit, yogurt ve bu iiriinlerin konsantrasyonu sonucu
elde edilen konsantre iiriinlerin toplam laktik asit, L{+)} ve D(-) laktik asit miktarlar1 ve bunlarn toplam
laktik asite oranlar1 Cizelge-2'de verilmigtir. Bulunan bu sonuglara gore analiz edilen iir{inlerin tamaminda
starter kiiltir olarak kullanilan L. acidophilus ve yogurt Kiiltiirii (S. thermophilus ve L. bulgaricus) 1L(+) ve
D(-) laktik asit iirettigi gézlenmigtir. Bunlarm miktarlarinda ve oranlarinda iiriinlere ve kullanilan starter
kiiltiirlere baglh olarak farkliliklar belirlenmigtir. YUKUCHI ve ark. (1992)nin belirttiklerine gore laktik
streptekoklarin hepsi laktozdan yaklagtk % 95 oraninda L(+) laktik asit iiretmesine kargin L. buigaricus %
100 D(-) lakik asit veL. acidophilus ise bunlarin kangimuni iiretmektedir. Inek, koyun ve kegi siitlerinden
iiretilen asidofilushu normal fermente siit 6rneklerinde toplam laktik asit miktarlan sirasi ile 0.78, 0.93 ve
0.85 /100 g ve konsantre asidofilustu fermente siit drneklerinde siras: ile UF teknigi ile konsantre edilmig
droekler igin 0.97, 1.11, 1.09 g/100 g ve geleneksel yontemle konsantre edilmis drnekler igin isc 1.10, 1.13,
1.08 g/100 g olarak degisirken, inek, koyun ve kegi siitlerinden iiretilen yogurt rncklerinde toplam laktik
asit miktarlan strasi ile normal yogurt ornekleri igin 0.85, 0.91, 0.80 g/100 g, UF teknigi kullamlarak
konsantre edilen konsantre yogurt ise siras1 ile 0.79, 1.08, 1.05 g/100 g ve gelencksel yoniemle konsantre
edilen konsantre yopurt igin ise swrasi ile 1.06, 0.93, 1.02 g/100 g olarak belirlenmigtir. Laktik asit
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konsantrasyonu yagsiz kurumaddeye bagh olarak artiglar gosterdigi ve yogurt drneklerinin icerdipi laktik
asit miktarlarimin ise diigiik asitli yogurtlar i¢in 0.7-1.0 g/100 g laktik asit ve yiiksek asitli yogurtlar igin ise
1.0-13 g/100 g laktik asit ve asidofiluslu fermente siitler igin ise 0.9-1.0 g/100 g laktik asit olarak
bulunmugtur (YUKUCHI ve ark., 1992). Buiunan bu sonuglar literatiir sonuglan ile uyumludur. Normat
siitten firetilen asidofiluslu fermente siit ve yogurt orneklerinde toplam laktik asit miktar: konsantre
asidofiluslu fermente siit ve yogurt orneklerinden daha diigiik degerlerde gbzlenmigtir. Bunun sebebi,
konsantre 6rneklerde konsantrasyon iglemlerine ve siiresine bagh olarak starter kiiltiirlerin aktivitesi sonucu
olugan laktik asit miktarinda artiglardan kaynaklanmig olabilir. Ciinkii konsantrasyon iglemi esnasinda
bilesimde dereceli olarak bir artiy olmaktadwr. Ayrica UF teknigi kullamlarak yapilan konsantrasyon
igleminde sicaklik 32-35°C civarinda tutulmug olmasida bulunan sonuglar iizerinde etkili olmug olabilir,

Inek siitiinden iiretilen tiim asidofiluslu fermente siit orncklerinde, ortalama L(+) laktik asit
miktan 0.65-0.80 g/100 g araliginda degigirken, koyun sitiinden iretilen éroekler igin 0.72-0.85 g/100 g ve
kegi siitiinden iiretilen drneklerde ise 0.72-0.85 g/100 g araliginda degigmigtir. D(-) laktik asit miktan ise,
inek siitiinden iretilen tiim asidofiluslu fermente siit iiriiniinde, ortalama 0.05-0.22 g/100 g araliginda
degigirken, koyun sitiinden dretilen ornekler igin 0.15-0.30 g/100 g ve kegi siitinden iiretilen drneklerde
ise 0.07-0.18 g/100 g arahginda degigmistir (Cizelge-2). ALM (1982) tarafindan yapian bir ¢cahgmada L.
acidophilus (NCDO 1748) starter kiiltiiris kullamlarak asidofiluslu fermente siit iiretilmigtir. Yapilan analiz
sonuglarina gore firiiniin igerdigi L(+) laktik asit ve D(-) laktik asit miktar1 sirast ile 0.68 ve 0.06 g/100 g
olarak belirlenmistir. Buna gore, bu qaliymada elde edilen sonuglarla ALM (1982) tarafindan bulunan
sonuglar arasinda benzerlik vardir. Aradaki kiigitk farklihk kvllamlan siitiin kalitesi ve starter kiiltiiriin
sugundan farkl:hktan kaynaklanmig olabilir, Ciinkii, ¢ig siitiin kalitesi starter kiiltiirlerin aktivitesi iizerinde
etkilidir. UF teknigi kullanilarak iiretilen konsantre asidofiluslu fermente siit ve yogurt &rneklerinde L(+)
ve D(-) laktik asitlerin miktarlan digerlerine oranla bir miktar fazta bulunmugtur. Bunun sebebi uygulanan
konsantrasyon tekniginden kaynaklanmig olabilir. Ciinkii koyulagtirma iglemleri esnasinda koyulagtirilan
firiiniin sicakligs 32 +2°C oldugundan koyulagtirma iglemleri esnasimda ve sonrasinda sogutma iglemleri yavas
oldugundan starter aktivitesi bir séire daha devam etmigtir. Geleneksel yontemle koyulastirmada ise
koyulagtirma iglemleri soguk odalarda yapilmugtir. Dolays: ile starter aktivitesinde artig aymi seviyede
olmamugtir,

Inek siitiinden tiretilen normal iiriinlerde, UF ve geleneksel yontemlerle konsantre edilen yogurt
orneklerinde ortalama L(+) laktik asit miktan siras: ite 0.80, 0.70, 0.85 g/100 g, koyua siitlerinden iiretilen
ornekler i¢in 0,75, 0.80, 0.70 ve kegi siitlerinden iiretilen 6rnekler icin ise 0.72, 0.80, 0.82 g/100 g olarak
belirlendi. D(-) laktik asit miktarlarinda ise 0.05 ile 0.20 g/100 g arasinda degerler gostermistir. Konsantre
drneklerdeki D(-) laktik asit miktarmnda artiglar olmustur. Sonuglardan da gorillebilecegi gibi D(-) laktik
asit miktar1 genel olarak 0.20 g/100 g'in altinda deger gostermigtir. Sadece koyun siitinden geleneksel
yontemle konsantre edilmig iriinde bulunan bu deger digerlerinden yiiksek bulunmugtur. Bunun nedeni
uygulanan konsantrasyon teknigi veya iiriiniin konsantrasyondan sonra homojen karigtirilamamig olmas:
gosterilebilir, Ayrica, analiz edilen bu 6rneklerde L{+) laktik asitin toplam laktik asit igerisindeki oraniar
inek ve kegi siitlerinden iiretilen 6rneklerde belirlenen oranlar % 80%in iizerinde iken koyun siitlerinden
firetilen 6rneklerde % 75 civarinda ve konsantrasyon iglemi L{+) laktik asiti miktarinda azalmaya neden
olmugtur. D(-) laktik asitin oranlan ise digiiktir, yaklasik % 17-25 arasmnda degigmektedir. Caligma
sonuglar: gostermistir ki (Cizelge 2) yogurt starter kiiltiirleri irettikleri laktik asitin yaklagik % 80’ini L(+)
laktik asit olarak iiretmektedir. Bu sonuglara gore, taze yogurtta toplam laktik asitin igerisinde L(+) laktik
asit miktarim % 80"inin {izerinde tutmak miimkiindiir. Bu oranlarda sindirim fizyolojisi yoniinden dnemlidir.

Yogurdun laktik asit izomerlerinin oranlar: {izerinde yapilan ¢aligmalarda, L(+) laktik asitin oram
% 45-75 ve D(-) laktik asit oram % 20-55 olarak degisiklik gosterdigi ¢esitli caligmalarda rapor edilmistir
(VANDERPOORTEN ve RENTERGHEM, 1974; BENNER, 1976; RASIC ve KURMANN, 1978; ALM
1982, AMER ve LAMMERDING, 1983). DELLAGLIQ (1988) tarafindan yogurtlar iizerine yapilan
gahgmalarm sonuglarma gore 1:1 oramindaki L(+) ve D(-) laktik asit igeren iiriinii iyi kalitede bir iiriin
olarak simflandiriinigtir. KUNATH ve KANDLER (1980), starter kiiltiir olarak kullamlan (L. bulgaricus +
S.thermophilus) arasindaki farkhihk veya siitiin digilk sicaklikta fermentasyona tabi tutulmasi (<40°C)
sonucu sitin asitliginin yavag yavag geligtigini ve olugan asitin % 70%inin L(+) laktik asit oldugunu
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belirtmiglerdir. Ancak, inkitbasyon esnasmnda inkiibasyon sicakhigamn 45°C ve daha yukan sicakbklarda
tutulmas: halinde ise D(-) laktik asit ve toplam laktik asit miktarinda artiglar gozlemiglerdir. KUNATH ve
KANDLER (1980) tarafindan bulunan bu sonuglar VANDERPOORTEN ve RENTERGHEM (1974)'in
sonuglarim dogrular niteliktedir.

Cizelge 2. Farkh Uretim Teknikleri Kullanudarak Uretilen Konsantre Fermente Sit Ur@inlerinde Kullamlan Starter Kiltire Bagh
Olarak L(+) ve D(-) Laktik Asit {zomerlerinin Miktan (g/100 g)

Kullamlan | Ortin Oretim Starter Toplam L{+) D(+) L{+) lakiik D{-) laktik
St tipi Yontemleri Kt tipi Laktik Asit Laktik Asit Laktik Asit asitin top. asitin top.
taktik asit laktik asit
igindeki igindeki
G'si Po'si
Fermente 50t firiintl L. acidophilus 078 0.65 0.10 & 17
Yogurt Kaitlird 0.85 0.80 0.15 ™ 6
Inek Sttt UF Teknigi ile koy. triin L. acidophilus 697 (1 %] 0.05 81 17
Yopurt Kltdrd 079 0.70 0.05 87 11
Gelenek. yda. ile koy, Urlin L. acidophilus L10 0.8 0.22 B 17
Yogurt KiltOri 106 035 0.10 80 20
Fermente siit {irlin{t L. acidophilus 093 0.77 015 -] 17
Yojurt Kitletirlt 051 0.75 0.08 82 18
Koyun UF Teknigi ile koy, Griin L. acidophitus L1 0.80 020 72 28
Stdl Yojurt Killtlr 1.08 0.80 0.15 74 26
Gelenck. ybn. ile koy, firiln L. acidophilus 113 085 030 s 25
Yopur Koniird 093 0.70 0.12 75 25
Fermente sfit drlind L. acidophilus 045 0.74 0.09 8 11
Yojurt Kithird 0.80 072 0407 91
Kegi SOt0 UF Teknigi ite koy. Qrlin L. acidophilus 109 0485 0.15 85 15
Yopurt Kiitlird 105 080 0.205 80 E)
Gelenek. ydn. ile koy. frlin L. acidophilus 1.08 084 0.18 82 18
Yojurt Kitirl 1.02 0.82 : 020 80 20

Sonug olarak, L.acidophilus ve yogurt starter kiiltirleri kullanmilarak iiretilen iiriinierde ve bunlarm
farkl yontemler kullamlarak konsantre edilmesi sonucu elde edilen tiim tiriinlerde L( +) laktik asitin miktar
bityilk gogunluktadir. Ancak D{(-) laktik asitin miktarmda konsantre iirinlerde az miktarda artiglar
meveuttur. Kullamlan siitiin gesidi laktik asit iiretiminde ¢ok bilyilk bir farkhibk yaratmamugtir.
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