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STABILiZOR KULLANIMININ YOGURTLARIN BAZI KALITE
KRIiTERLERiI UZERINE ETKILERI

EFFECTS OF STABILIZER USAGE ON SOME QUALITY CHARACTERISTICS
OF YOGHURT

Mehmet GOVEN
Gukurova Universitesi Ziraat Fakuitesl, Gida Mihendisligi BoIimid, ADANA

OZET: 5 gahgmada stabilizer madde clara %0.5 jelatin, %0.2 pektin, %0.5 arap sakizi, %0.15 karragenan ve emilsifiyer madde olarak
2%0.5 lesitin kullareminin yodurtianin bazi dzelliklsrine etkileri ve bu dzellikierin 21 gilnlUk depolama sirasindaki degjigimi incelenmigtir.

Karragenamn yofurtiarda asitlik geligimini ve pH'nin diigmesini engelledigi; jelatin, arap sakizr ve karragenanin pihti sertligini, jelatin
ve arap sakizinin viskoziteyl, karragenanin su salma dzaliigini clumlu yonde etkiledii befirlenmigtir. Lesitinin de pihti sertlifini ve viskoziteyi
iyilestirdigi grillmilgtir. Karragenanin duyusal dzelliklerin bozulmasina neden oldugu belidenmig, en gok befenilen jelatinll yogrutlar olurkan,
dijerlerl kontrola yakin defjarler almiglardir. Depolama siresince yojurtiann titrasyon asitiikleri ve pihb serllikleri yiikselmig pH defjeri lakioz
orani ve su salma miktan azalmigtir, Duyusal dzelliklerin uzun siirali depolamadan olumsuz yénde etkilendidi bslinenmigtir.

ABSTRACT: This research was undertaken to investigate the usage of several stabllizers (gelatin 0,5%, pectin 0,2%, gum arabic 0,5%
carrageenan 0,15%) and emuisifier {lesifin 0,5%) in yoghurt production, their effects on the characteristics of yoghur, and changes of these
characters during the 21 days storage.

it was found that karagenan prevenied rise of acidity and dacrease of pH at yoghurt. Consistence of yoghurt was positively affected
by carrageanan, gum arablc and gelatin. It was also found that gelatin and gum arabic improved viscosity. Whey seperation of yoghurt was
improved by camagaeenan. Lasitin on the other hand, Improved consistance and viscosity of yoghurt. The use of carrageenan adversely affec-
ted the sensory characteristics of yoghurt. Yoghurt with gelatin was highly prefferred. Titration acidity and consistency of yoghun increased
during storage, whers as pH, laclose ratio and whey seperation decreased. It was also found that long storage time adversely affected the
sensory characteristics of yoghuris.

Girls

Binlerce yillardan beri Tirk (lkelerinde dretilen yodurt, toplumumuz beslenmesinde dnemli yeri olan bir
st Oraniidir. TS 1330 Yodunt Standard'inda yogurt "TS 1018 velveya TS 1019 standardlanna uygun, terci-
hen homojenize edilmig sitlerin S.thermophifus ve L. bulgaricus'un etkisiyle laktik asit fermentasyonu sonucu
eide edilen ve yoJurt bakterilerini canh olarak igeren fermente bir siit UrGnidir" geklinde tanimlanmaitadir
(ANONYMOUS., 1989).

Tirkiye'de Uretilen yoJurtlarda gérilen bozukluklarin énemli bir kismi kivamlanyla ilgilidir. Kivam bo-
zuklugu da gevseklik ve su salma olmak {izere iki bolimde incelenmektedir (YONEY, 1979). Yogurdun kuru-
maddesini artirarak yapiyi diizeltmek amaciyla, 1s1 etkisiyle suyunun ugurulmasi ve siittozu kat:imasi iglemle-
1i uygulanmaktadir (KONAR, 1995). Bu uygulamalar triintn laktoz miktarint artirmakta, agin asitlik nedeniyle
tat bozutmas! ortaya gikmaktadir (ATAMER ve YETISMEYEN, 1987). Yogurtlarda depolama sirasinda asitli-
§in fazla geligmesini dnlemek igin 4,7 pH'nin Uizerinde inkiibasyona son verme igleminin de proteinlerin su tut-
ma kapasitesini azalttigi ve kivamin olumsuz yénde etkilendigi belirtimektedir (RASIC ve KURMANN, 1978).
Yogurdun kurumadde oramini artirmak igin membran teknolojisinde geri osmoz veya ultrafiltrasyon ile siitin
fazla suyu uzaklagtirifabilmektedir (ABRAHAMSEN ve HOLMEN, 1981; ABRAHAMSEN, 1986). Bu teknoloji-
nin yeni ve pahal olmasi Gikemiz kogullarinda uygulanmasini engellemektedir.

Tiiketici talebini olumsuz yonde etkileyen fiziksel bozulmalan énlemek igin alternatif bir ¢6zim yolu ola-
rak stabilizér kultanimina iligkin gahgmatar Glkemizde yeterince yapilmamighir (SEZGIN ve ark., 1989). Stabili-
z61 maddeler kontrolli kogullarda ve belirtilen oranlarda katildiklan zaman saglik agisindan da olumsuz etki
gostermemektedirler (SALDAMLI, 1985; GONG, 1989).
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Stabilizorler, yogurt ve benzeri siit Griinlerinde konsistens ve viskoziteyi artbrmak, serum suyunu azalt-
mak amactyla kullaniimakta, yaptlarinda negatif ylkli gruplarnn bulunmasi veya bilegimierindeki tuzun kalsi-
yum iyonlarini baglayabilmesi ile, siit bilegenleri ile kendi molekilleri arasinda bir ag yapi clugturmaktadiriar.
Boylece daha fazla serbest suyu tutabilmekte ve suyun hareketi kisitlanarak piht siklagmaktadir (TAMIME ve
ROBINSCN, 1985; SEZGIN ve ark., 1989; TAYAR ve ark., 1995). Kullanilacak stabilizdrlerin, Grinin tat ve
aromasinda dedigiklik yapmayacak miktarlarda olmasi, Uriinin kurumaddesi yiikseldikge ilave edilecek mikta-
nn azaitiimasi gerekmektedir (SEZGIN ve ark., 1989).

Avrupanin gesitli llkelerinde yasalarla belirienen sinitlar igerisinde olmak kaydiyla, gesitli stabilizérlerin
kullanimina izin verilmektedir (FONDEN ve ark., 1984). Ancak konu ile ilgili yogurt standardimizda siite sitto-
zu diginda herhangi bir madde kattimasina izin verilmemektedir (ANONYMOUS, 1989}.

ATAMER ve YETISMEYEN (1987), K-kazeinatin, SEZGIN ve ark. (1989), jelatin ve agann, TAYAR ve
ark, (1995}, agar, jelatin ve Na-kazeinatin yogurt kalitesi Gzerine etkilerini incelemiglerdir. KURT ve ark.
(1989, siit tozu ve emilsifiyer madde olan lesitinin yogurt kalitesine etkilerini aragtirmiglardr.

Aragtirmamizda baz stabilizérierin yogurt kalitesi Gzerindeki etkileri aragtinimig, bu amagla jetatin,
pektin, arap sakizi, karragenen ve emilsiifiyer madde olarak da lesitin kullamlarak yogurt Gretilmigtir. Bu mad-
deletin yogurtlarnin baz: dzellikleri Gzerine etkileri arastinlmig ve bu dzelliklerin 21 giinliik depolama suresince-
ki degisimi incelenmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Aragtirmada kullanilan inek siitteri G.U. Ziraat Fakltesi Déner Sermaye igletmesi Hayvancilik Subesin-
den temin edilmigtir. Chr Hansen marka YC-180 laktik asit kiiltiriinden hazirlanan yogurt kiltirl, stabilizér
olarak Sanofi marka; pekiin (23-150), jelatin, karragenan (Satiagel DG 38) ve pivasada agik olarak satilan
arapsakizi, karboksimetilseliiloz (CMC), emils(ifiyer madde olarak da lesitin kullanilmigtir.

Bolumimiiz Sit Teknolojisi Arastirma Laboratuvarina getirilen sabah sagimi siitler, kontrolleri yapil-
diktan sonra yapilan én 1sitma ile 20°C'ye isitildiktan sonra yedi esit bolime aynlmig, bir b&lim kontrel ola-
rak aynimig, bes bdlime farkl stabilizatorler ve bir bélime de emiilsifiyer katilmigtir. Katlacak miktarlann
saptanmasinda aragtinicilar tarafindan &nerilen dederler géz &niine alinmig, 6n denemelerle de kontroli ya-
pimigtir. Jelatin %0.5, pektin' %0.2, arap sakizi %0.5, lesitin %0.5, karragenan %0.15 craninda katilmigtir.
Degisik oranlarda denenen CMC'den clumlu sonug alinamadiindan denemelerden ¢tkarlmigtir,

Sitler 90°C'de 10 dakika 1s1l igleme tabi tutulmuglar ve 45°C'ye sogutularak direkt kiiltiide mayalanarak
200 ml'lik yoGurt kaplarina alinmiglardir. Yogurt siitleri 43+1°C'deki inkiibasyon dolaplarina birakilmig, pH de-
geri 4.7'ye distigl anda inkibasyona son verilmis ve 4+1°C'deki dolaplarda sogututarak ayni dolaplarda de-
polanmisgtir. ) _

Satlerde ve yogurtlarda pH dederi Beckman pH metresi ile, titrasyon asitligi alkali titrasyon ydntemi ile
{(ANONYMOUS., 1981; ANONYMOUS,, 1989), kurumadde orani gravimetrik yontemle (KAPTAN, 1969}, yag
orani Gerber ydntemi ile (KOTTERER ve MUNCH, 1978), laktoz oram Lane-Eynon yéntemi ile (SEZGIN,
1979; ANONYMOUS, 1983), sutlerde protein cram mikro kjehldahl yéntemi ile bulunan toplam azotun 6,28 ile
carpiimasiyla bulunmugtur (LING, 1963; ANON, 1983). Yogurt émeklerinin pithti sikhigi (konsistensi) Sur-
Berlin marka penetromestre ile 4£1°C'de 25,07 g agirhiktaki 45°'lik konik baghgin 5 saniyedeki batma derinligi
(1/10 mm) saptanarak (ALAGOZ, 1992), serum aynimasi miktar (ml) olarak (SEZGIN ve ark., 1989}, viskozi-
te degerleri ucu 0,7 mm olan biretten 50 ml yodurdun aktdi siire kronometre ile saptanarak bulunmug, 5-6
kez tekrarlanan bu iglemde birbirini tutan son iki okumanin ortalamasi alinmigtir. Duyusal analizler BARRAN-
TES ve ark {1994)na gore 5 kisiden olugan panelist grubuyla 20 tam puan sistemine goére yapilmisgtir.

Yogurt Gretimi 21'er giin arayla ¢ kez tekrartanmig ve depolamanin 1., 3., 7., 14. ve 21, glnlerinde
analizleri yapiimigtir. Omeklerde ilk 6nce pH degerleri ve titrasyon asitlikleri saptanmig, daha sonra diger ana-
lizlere gegilmigtir.
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BULQULAR VE TARTISMA

Yogurt Uretiminde kullamlan sitlerin dzellikleri Gizelge 1'de veritmigtir. Sitlerde ortalama degerler ola-
rak, pH 6,44, titrasyon asitlikleri 7,20 °SH, kurumadds %12,22, ya§ %3,33, laktoz %4.,41, protein %3,46 olarak
belirlenmigtir.

Inkiibasyon stiresince yogurt sitlerinin pH degerleri 180. dakikaya kadar ¢ok yavag azalma gostermis,
210. dakikada karragenan katkillar diginda azalma hizlanmigtir, Karragenan katkili clanlarda bu siire 60 da-
kika daha uzatilmig, pthtilagma olmasina ragmen pH degeri 5'in altina diigmemigtir. 210 dakikalik inkibasyon
siresi sonunda en digik pH dederi en distik 4,46 olarak pektin, en yiksek 4,60 olarak arap sakizi katkil
olanlarda saptanmighr (Gizelge 2). Yogurt sttlerinde asitlik geligimi de inkiibasyonun 150. dakikasindan sonra
hizlanmig ve kontrol drekierinde 26.0 °SH olarak saptanmigtir. Jelatin, pektin ve lesitin katkili érneklerde az
da olsa dgilk ve 25,2-25,6 °SH olarak belirlenmig, arap sakizi ve karragenan katkililarda sirasiyla 21.4 ve
14.8 olarak oldukga disitk bulunmugtur. Stabilizér maddeter serbest suyun hareketini gesitli yollarla engelle-
diklerinden (TAMIME ve ROBINSON, 1985), su aktivitesinin azalmasina ve mikroorganizma faaliyetinin ya-

Gizelge 1. Yogurt Uretiminde Kullamlan Sittlerin Bazi Ozellikleri vaglamasina neden olmaktadr-
lar. TAYAR ve ark. (1995), kah-

Stitler pH °SH Kurumadde(%) | Yap(%) | Laktoz(%) | Protein(%) | lan stabilizbr miktan arttikga su
1 641 | 704 | 1209 330 423 3.40 aktivitesinin azaldigin: belirle-
miglerdir. Su aktivitesinin azal-

2 638 744 12.17 330 430 344 maslyla, laktik asit bakterilerinin
3 6.52 7.13 1241 3.40 439 354 galigmasinin  engellenmesinin
Ortalama | 644 720 1222 333 a3l 346 bu farkhliklann olugmasinin

kaynad oldugu digtnilmasgtir.

Cizelge 2. 210 dakika siireyle yogurt siitlerinde saptanan pH ve asitlik degerleri (n=3)

Stire Kontrol Jelatin Pektin Arap Sakizi Karragenan Lesitin
(dakika)| pH °SH |pH °SH|pH °SH | pH ©°SH | pH °SH | pH  °SH
30 629 {800 |622)]|740]| 6.05 | 800 | 621 | 760 | 624 | 8.00 | 628 | 840
60 623|820 | 618 | 760 | 599 | 840 | 6.16 | 8.60 616 | 800 | 623 840
90 617 (860|616 ] 790 | 592 | 960 | 6.15]| 800 | 6.11 | 960 | 6.18 | 840
120 603|930 | 608 | 880 | 580 | 11.20] 6.13 | 840 609 | 9.60 6.12 880
150 6.01 | 1240( 606 | 980 | 552 | 1140 601 ] 860 [ 599 | 1080 | 6.10 | 9.60
180 599 | 15.60] 6.05 1 1480 5.12 | 17.00] 6.05| 1520| 580 | 1120 606 |13.80
210 452 | 26.00] 4.56 | 25201 446 | 2520 460 | 2140| 560 | 1480 | 454 |2560
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49 + ) . . I s ) ) —?—Lasit'n
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Depolama siiresi (glin} Depolama sliresi (giin)
§ekil 1. Depolama siiresince yogurtlarda saptanan pH Sekil 2. Depelama siiresince yogurtlarda saptanan tit-

degierleri rasyon asitlikleri
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Cizelge 3. Depolama Siiresince Yogurtlarda Saptanan Ozellikler

Stabilizatér Depolama Stiresi {gtin)
1 3 7 14 21
Kontrol 4,65 4,51 446 426 421
Jelatin 4,55 442 434 421 4,18
pH Pektin 457 4,50 448 431 4,28
Arap sakizi 4,51 443 438 4,28 4,i8
Karragenan 479 4,69 460 448 433
Lesitin a6l | 4m 434 422 | 417
Kontrol 26,67 2933 3189 33,74 35,07
Titrasyon | Jelatin 29,60 32,05 3427 35,63 38,08
Asitligi Pektin 25,71 28,77 31,81 31,83 3192
°SH Arap sakizy 2731 2941 3139 3163 32,69
Karragenan 22,08 26,84 27,76 2948 30,12
Lesitin 26,60 27,52 2896 29,68 30,00
Kontrol 3,58 334 2,80 263 2,55
Jelatin 355 332 274 2,69 2.59
Laktoz Pektin 363 3,07 2,70 261 263
(%) Arap sakizi 3,53 3,00 281 267 269
Karragenan 4,05 387 328 328 3,18
Lesitin 361 333 3,08 289 269
Kontrol 218,53 21540 20733 198 40 192 80
Pihty Jelatin 190,93 181,47 17533 171,40 167,93
Sertligi Pektin 250,13 246,27 236,80 233,00 22320
(1/10 mm} | Arap sakazi 19940 120440 194,73 18933 18830
Karragenan | 207,50 212,30 182,00 15490 145,50
Lesitin 212,60 190,83 196 40 184,40 17820
Kontrol 10,16 10,82 12,89 1332 14,53
Jelatin 2548 29,85 33,00 36,59 41,90
Viskozite | Pektin 405 453 479 584 560
(saniye) Arap sakizi 18,11 18,27 19,07 1941 2187
Karragenan 530 795 1230 15,58 14,52
Lesitin 13,84 22,00 2420 2320 2482
Kontrol 6,20 583 567 543 520
Jelatin 5,00 4387 443 420 430
Su Salma | Pektin 5,10 490 4,57 423 4,03
(ml) Arap sakizt 647 640 637 597 570
Karragenan 385 3.50 340 345 305
Lesitin 580 540 530 530 470

Depolama siirecinde yogurt-
larda saptanan &zellikler Cizelge
3'te verilmigtir. Tim yogurtlarda pH
degerleri depolama sirasinda si-
rekli olarak azalma gostermig, kar-
ragenan katkililarin pH degerleri-
nin yiksek oldugu gdérilmisgtor (Se-
kil 1). Yogurtlarin titrasyon asitlikle-
ri depolama siresince artig gbster-
mig, jelatin katkillarda en yliksek
ofarak belirlenmigtir ($ekil 2). LE-
DER ve TOMOSOW (1973), jelati-
nin yogurtlann asitlikleri Gzerinde
dnemli etkisinin olmadigimi belirt-
mektedirler. Diger katkilt yogurtiar-
da kontrol érnedinden daha digik
titrasyon asitlikieri saptanmig, kar-
ragenan katkihlarda en digik ol-
dugu belidenmigtir.

Sekil 3'den gérlldagi gibi,
orneklerin laktoz oranlart depola-
manin ilk yedi giiniinde hszh olmak
{izere depolama siresince azal-
migtir. Depolamanin 1. gliniinde
en digik laktoz oram jelatinli yo-
gurtlarda  belirlenmig, karragenan
katkilarda laktoz oraninin belirgin
gekilde yiksek oldugu, diger yo-
Jurtlarda da kontrole yakin deger-
ter aldify gorlimasgtar. Sitletin lak-
toz orantarina gore degeriendirildi-
ginde, bir glinlik yodurtlarin laktoz
oranlarinda, kontrol  &medinde
%16,94, jelatinlilerde %17,63, pek-
tinlilerde %15,78, arap sakizlilarda
%18,09, karragenanilarda %6,03,
lesitinlilerde %16,24 azalma oldu-
&u belirlenmistir. inek sitl yogurt-
larinda bu ocranlann, RASIC ve
KURMANN (1978), %20-30, KO-
NAR (1980), %17,23-25,05, ara-
sinda degistigini  belirtmiglerdir.
aragtrmamizda saptanan degerler
bu degetlerden biraz digik veya
alt simirdadir. Sadece karragenan-
hlarda bu cran ¢ok digik deder ai-
mistir ve bu maddenin laktozun
fermentasyonunu  etkiledigi  sonu-
cuna varmsgtir, -
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Sekil 5, Depolama siiresince yogurtlarda saptanan
viskozite deferleri

Yogurtlarnin pihti sertlikleri de depolama si-
resince artmigtir. SEZGIN ve ark. (1989), 10 giin-
Iitk depelama siirecinde yogurtlarin pihti sertlikleri-
nin arttigim belintmektedirler. Pektin digindaki kat-
ki maddelerinin pihtilaninin kontrolden daha sert
oldugu gérilmig, pektinin pihti sertligini olumsuz
yonde etkiledigi belirlenmistir (Sekil 4). En sert pth-
ti jelatinli yogurtlarda saptanirken, karragenant
yogunilarda kontrole yakin degerler elde edilmigtir
GONG (1989), jelatinin pthti sertligini arttirdigini,
buna kargilik karragenanin azalthdini belitmek-
tedir.

Yogurtiann viskozite degerieri de depolama
sliresince artig gbstermis, en yliksek vizkozitenin je-
latin katkill 6rneklerde oldufu, [esitin ve arap saki-
zinin da kontrolden daha iyi sonuglar verdidi belir-
lenmigtir (Sekil 5). Pektin ve karagenan katkili yo-
gurtlarim gok digiik viskozite gosterdikleri ve visko-
zitenin olumsuz yonde  etkilendikleri gdriimagtir.
RAMASWAMY ve BASAK (1992), sitirred yogurtlara
katilan pektin ve ahududu miktan arthikga, viskozite
ve pthti sertliinin arth@in bildirmiglerdir. Karrage-
nan katkili yogurtlarin viskozite degerleri depolama-
nin 7. giiniinden itibaren kontrofle ayni diizeye yiik-
selmigtir.

Yofurtlarda depolama siiresince su salma
dederlerinde saptanan degerler depolama si-
resince azalma géstermigtir (Gizelge 3). SEZGIN
ve ark. (1989), jelatin katkih yogurtlarda, KURT
ve ark. (1989), lesitin katkili yogurtlarda depola-
ma slrecinde su salma degerlerinin azaldigini be-
litmiglerdir. Saptanan degetlerden, su salmayi
onlemede en gok etkiyl karragenanin sagladig,
jelatin, pektin ve lesitin katkililannda su salma de-
oldugu,
arap sakizinin olumlu bir etki yapmadidi goéril-
mdstir. TAYAR ve ark. (1995), yodurt sitine ka-
tilan jelatinin serum aynimasini azaltigim belirt-

gerlerinin kontrol  orneginden  digik

miglerdir.
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Cizelge 4. Yogurtlarda depolama stresince saptanan duyusal zeilikler Gizelge 4'de yogurtlarin de-
polama siiresince aldiklan duyusal
Stabilizatsr| Ozellikler Depolama Stiresi (giin} puanlar verilmigtir. Sonuglar, yo-
i 3 7 14 11 gurtlann duyusal &zelliklerinin, de-
olamanin 7. gindn iti

Renk ve Goriniig 4,05 4,63 4,79 445 4,15 p B g l_f de,n . ftibaren
olumsuz ybnde dedistigini, karra-
Kontrol | YapiveKivam 3,75 382 4,56 4.00 350 | genan katkililar digindaki yogurtla-
Tat ve Koku 7.50 8,13 841 7.60 750 .| nn kontrolden yiksek toplam puan
Toplam 1530 16,08 1786 16.05 15,15 a-!ma_la-n nedeniyle kabul edilebilir-
liklerini ortaya koymusgtur. Karrega-
Renk ve GernU§ 3.90 4,03 4.13 4,00 4|08 genan katk“l yogurﬂar’ rengin ‘;ok
Jelatin | Yap ve Kivam 4,50 443 487 4,63 400 | agik beyaz, yapinin peynirimsi ol-
Tat ve Kok 800 8,00 850 7.50 766 maS|,.norrr.1al yogurt tadi ve koku-
su hissedilememesi nedenleriyle
Toplam 1640 _ 1646 17,50 1603 1574 | ook digik puanlar almistir. Jelatin
Renk ve Gorinily 4,30 4,70 486 442 430 | ve lesitin katkilr yoQurtlarin st y0-
Pektin Yapi ve Kivam 3.90 438 404 408 400 zeylerinde gdrilen sarimsi lekeler,
T ) - 2 50 bu yogurtlara verilen renk ve gori-
at ve Koku 720 788 8; 3 . niis puanlanmin az da olsa diigik
Toplam 1540 1696 1732 1583 1590 | olmasina neden olmustur. Karra-
Renk ve Gorinli 420 4,70 486 4,50 380 | genan katkiklar diginda kalan yo-
gurtlarin yap) ve kivam puanlannin

Arap sakiz{ Yapi ve Kivam 4,00 4,07 364 4,00 370 ao .
kontrol drnedinden daha yiiksek ol-
Tat ve Koku 7,00 7,74 8,14 740 620 | dugu gérilmigtir. En yilksek yapi
Toplam 1520 16,51 1664 1590 1370 | ve kivam puaniarini jelatinli yogurt-
Renk ve Gorintg 1,90 125 157 1,60 1,60 lar alml.glarc.llr.' SHU.K.LA VF ark.
{1988), jelatin ilavesinin yogurtlar-
Karragenad Yapi ve Kivam 1,90 188 1,57 1,80 1,80 da yapi ve tadi énemli dlgiide di-
Tat ve Koku 3,20 375 371 400 400 | zelttigini belirtmiglerdir. Arap sa-
Toplam 7,00 6.88 685 740 740 kizh yo?urt!'arm tat ve koku puanla-
rinin diigplik olmasi, tadin olum-
Renk ve Gorlinly 380 413 443 430 490 | suz yonde etkilendigini gostermig-
Lesitin | Yap ve Kivam 4,00 4,53 437 4,40 380 | tir. SHULKA ve JAIN (1991), arap
Fat ve Koku 720 8,00 832 8,00 720 | sakizinin yogurtlarda uygun olma-
70 1500 yan yabanci tada neden oldugunu
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