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OZET -

Siite katilan sit tozunun, yofurdun &zei-
likleri dzerine etkisini saptamak igin, % 0, 2,
4 ve 6 oranlarinda siit tozu iceren inek siitle-
rinden, aym kosullarda, {i¢ degisik yodurt ma-
yasi =ku.|l-a'mlarak yogurtlar yapilmis ve bu yo-
gurtlarmn bazi dzellikleri belirlenmistir.

Duyusal dederlendirmelere gbre, % 2 ve
4 oranlarinda siit tozu katilmis sitlerden ya-
pilan ve iki temel yodurt bakterisinin yaninda
Lactobacillus acidophilus bakterisi de igeren
mayanm kullamldign yogurtlar en fazla bege-
nilmigtir. % 6 oraninda siit tozu igeren siit-
lerden yapilan yogurtlar tatlimsi bulunmuslar-
dir. _

igerdigi siit tozu oranlarina gore, siitler-
de ve bu siitlerden yapilan yodurtlarda, siit
tozu orant artttkea kurumadde yad wve asitlik
derecesi artmig; pH sitlerde diismils, yogurt-
larda ise yikselmistir. Yogurtlardan ayrilan
su miktarlart da, slit- tozu oram arttikea, her
itc ‘mayanin -kullanlldlgl yogurtlarda da azal-
migtir.

GIRiS

Milli bir yiyecegimiz olan yogurt {izerine,
teknolojisini gelistirmek ve kalitesini dizelt-
mek amaciyla yapilan pek fazla arastirma bu-
lunmamaktadir, Uitkemizde yogurt tiretimi ge-
nellikle eskd ilkel seklini
sehirlerimizdeki birkag isletme diginda stan-
dart kalitede yodurt vyapan tesis ve kurulus
bulunmaméaktadir. Yogurt yapan isletmelerin
gogunda, kurumaddeyi artirmak icin, yogurt
yapilacak siitler saatlerce kaynatilmakta, boy-

lece siitteki besin maddelerinin bir kism1 tah--

ip edilmekte veya siite nigasta, jelatin we ben-
zeri ‘maddeler katilmaktadir., Siit teknolojisinin
geli$ti§'i dlkelerde, yodurt kalitesini diizeltmek,
degisik ozelliklerde yodurt yapmak, teknoloji-
sini gelistirmek amaciyla cok cesitli galisma-

lar yapilmis ve bazi iilkelerde siirekli yogurt

yapim teknigi uygulanir duruma gelmistir.

korumakta, bliyitk.

Yogurt mayas), siitiin asitlifini artwrarak
onu pthtilagtiran - ve yogurda o6zgldl aromanin
olusmasini sadliyan mikroorganizmalar:  biin-
yesinde bulunduran bir kiltirdir (7). Bugiin,
siit teknolojisi gelismemis bazi iitkelerde, ‘bu
arada yogurdu diinyaya armagan eden {ifkemiz-
de, genellikle saf olmiyan karistk mayalar (bir
gin Onceki yodurt) kullamlmaktadir. Boyle ka-
ristk mayalarda, esas yogurt bakterileriyle bir-
likte, diger baz) bakteriler, hatta maya ve kiif-
ler de. bulunabildiginden basar tesadiiflere
baglh kalmakta, hastalik etkenlerinin bile bu-
lunabilmesi olasihigl son derece gilvenilir bir
vivecegi siipheli hale sokmaktadir. Tirkive'de
de, givenilir, kaliteli ve dayanikli yodurt va-
pabilmek ve binlerce yillik ilkel isleye modern
bir yén verebiimek icin iyl kaliteli ve saf yo-
gurt mayasi sorununun c¢ozillmesi gerekmek-
tedir. Bu ¢alismamiz, baslangi¢ niteliginde
olup, bundan sonra yaptlacak caligmalara gtk
tutabilmesi dilegindeyiz. '

Yogurt vapiminda kurumaddeyi artirarak
kaliteyi dirzeltmek i¢in, hammadde olarak kul-
lanilan inek siitlerine, belirli oranlarda sit to-
zu katilabilmektedir, Halihazirda, inek siitle-

~rine, ABD, Avustralya, Ingiltere, Kanada, Al-

manya, Rusya ve Yugoslavyada % 1-5 ora-
minda s{it tozu 5kat|}abilm_ek'tedir (5). Ulkemiz-
dede bu konularda yvamlacak g¢egitli aragtirma-
larm sonuglarina gdre belirli oranlarda inek
siitline siit tozu katilarak yodurt yaplm yonte-
mi standardize edilebilir.

-Ulkemizde, yogurt yapiminda, inek, Koyun,
keci ve manda sitleri kullaniimaktadir.’ Koyun
siitinden yapilan yogurtlar, tiketici tarafindan
daha fazla sevildiginden, her zaman aranmak-
ta ve ylksek fiatla satiimaktadir (7). Klyun sii-
tlniin her mevsim bulunabilmesi olanaksizdir.
Bu bakimdan, koyun siitii kivaminda yogurt el-
de etmek igin, siit icerisine siit tozu katilmasti,
dzellikle yadsiz siit tozu kullaniimas: olanagt-
muz vardir. '
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Bu ¢ahsma ile, saf kiiltir kullamima ofe-
naklar arastirimis ve inek siitiine katlabile-
cek ve yofurda en ivi kivami verebilecek siit
tozu miktarmnin saptanmas! amaclanmistir.

LITERATUR OZETI

Yaygin (5), yaptidit bir arastirmada, gesitli
oranlarda siit tozu kullanarak, inek sdtiinden

yogurt yaprmini incelemigtir. Aragtirmact, de-

gisik oranlardaki sUt toziarindan, en iyi tad ve
~ aromayl, yogurda % 4 oraninda katilanin ver-
digini bildirmektedir.

Mkemizde yogurt yapiminda saf starter
kitltiir kublantimadigin, bu durumun ise, stan-
dart bir vogurt eldesine engel oldugunu wur-
gulryan Yaygin [6), Izmir piyasasindan topla-
didr yogurtlardan izole ettigi yogurt bakterile-
rinin cesitli 6zelliklerini ve saf kiiltlir olarak
kullamlma olanaklarim aragtrmighr,

Kiermeier ve Lechner (1), yogurtlarda,
kurumadde -oraninin ayarlanmas) igin  siite
%% 0.5 -3 oranlarinda siit tozu katilabilecedini
bildirmelctedirler. Kullanilacak siit tozunun piis-
kiirtme ydntemi ile elde edilmis olmas: gerek-
tigini, vals yontemi ile elde edilen siit tozu-
nun kolay erimedigi icin kullanilmamasinin ge-
rektigini belirtmektedirier.

MATERYAL ve METOD
A. Yogurilarin Yapthsi :

Yogurtlarin yapiminda, Universitemiz Cift-
liginde yetigtirilen ineklerin siitleri kullaml-
migtir, Laboratuvara getirilen siitler, yanmsar
litre olarak kaplara bosaltilmis ve bu siitlere
% 2, 4, 6 oranlarinda siit tozu katilarak homo-
genize edilmistir. Sonra 95°C ta 15 dakika sii-
re ile (3 ve 5) pastirize edilmis ve sicaklk
45°C a disiirilerek ¢ farkll maya ile siitler
mayalanmrstir. Mayalanms  siitler, sicakhg:
ayarli bir etiivde, 45°C ta 1.5 - 3.5 saat sire
ile tutulmus, siitler pihtrlastiktan sonra, kap-
lar buzdolabina alinarak 14 - 16 saat kadar bek-
letilmigtir. Sonra duyusal ve diger analizler
uygulanmigtir. )

' ‘ B. KuMamilan Mayalar :

Arastirmamizda, ii¢ ayr tip maya kullan(l-
migtir. 1. maya, Universitemiz Cifiliginde iire-

thermophilus :

tilen yodurtlardan, 2. ve 3. rrnayalar"ise Han-
sen's Lab. den elde ‘edilmigtir. 1. ve 3. maya-

lar 1: 1 oraninda Streptococcus thermophilus :

L. bulgaricus 2. maya ise 1:1:1 oraninda S.
L. bulgaricus : L. acidophilus

icermekteydiler,

‘Bundan sonra metinde, Ciftlik mayas1 GM,
2. maya AYM ve 3. maya da SYM sembolleriy-
le gbsterilecektir.

' €. Anallz Metodlan :

Yogurt yapininda kullamlan sﬁtlgr ve din-
lenmis yogurilarda, asagrdaki analizier yaml-
mustir : ' : -

1. Duyusal Analizler :

Secilen 8 panelist tarafindan, her yodurt
drnedinde, tad, koku, goriiniis ve yapt deger-
lendirmeleri, hazirlanan forma uygun olarak uy-
gularimustir, Her ozellik 5 puan {zerinden de-
gerlendiriimistir (1). '

2. Kurumadde : |
Gravimetrik ydntemle bulupmustur (4).
3. Yag :

Gerber yontemi ile bulunmustur (4).

4. Asitlik :

SH yﬁnt‘émi ile belirlenmigtir (7).

5. pH : ‘

Tek elekirotlu Metrom pH metresiyle sap-
tanmistiv.

6. Yogurt Bakterileri :

Yogurt drnekleri, mikroskop altinda sayi-
sal yonden incelenerek ocranlari belirlenmis-
tir (2).

7. Koliform Testi :

Lactose broth ve EMB agar kulfamilarak
koloni olusumu incelenmistir (2).

. 8. Maya ve Kif Saymm :.
Plak yontemi ile belirlenmistir (2).
9, Aynlan Yogurt Suyu Miktan :

- Iginde ' siyah bantli filtre kagidi bulundu- :
ran huni, bir sehpaya. yerlestirilmis, altina bir
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6lgti silindiri - konmustur. 50 g olarak tartian
yogurt Srnedii huniye bosaltilarak 30..ve 60,
dakikalarda, silindirde toplanan yogurt suyu ml
olarak belirlenmigtir (7).

ARASTIRMA SONUGLARI
1. Duyusal Ozellilderi :

Arastirilan yofurtlarin, panelistler tarafin-
dan degerlendirilen oOzellikleri soyle zetlene-
bilir :

a. Koku :

Elde edilen ortalama dederiendirmeler,
. GM -niayasx ile siit tozu ilave edilmemis, % 2,
4 ve 6.oranlarnda siit tozu ilave edilerek ya-
pilan yogurtiarda, sirasiyla; 4.30, 4.63, 4.67 ve
4.45 olmustur. Gorilldigl gibi, bu maya ile ya-
prlan yegurtlarda koku y&niinden, en fazla be-
genileni 467 puania % 4 siit tozu katilarak
yapilan yofurtlar olmustur. AYM mayas: ile

yapilan yogurtlarda, koku igin verilen ortala-

ma puanlar, yukarindaki siraya gére; 4.68, 4.92,
4.90 ve 4.43 olmus, bu mayanin kullamldig
yogurtlarda ortalama puanlar nisbi olarak daha
fazla ‘bulunmustur. Bu yogurtlardan, koku yd-
niinden en fazla 'beﬁeniléni, % 2 ve 4 oranla-
rinda siit tozu katilanlar olmustur, Ayni sira-
yva gore, diger SYM mayasindan elde edilen
‘degerler; 450, 456, 443 ve 4.42 olarak bu-
lunmustur. Bu mayanin kullanildid1 yogurtlarda
-da 1% 2 oraninda siit tozu katilarak yapilan
yogurtlar en yliksek puani almislardir. Panelist-
lerce koku icin yapilan degerlendirmeler Cizel-
ge 1'de sunulmustur,

Gizelge 1. Koku igin Panelistlerce Yogurtlara
Verilen Ortalama Puanlar (5 iize-

rinden)

Sit Tozu Oranlar:
Maya Cinsi 0 2 ¥-3 6
cM 4.30 4.63 467 4.46
AYM 4.68 492 4.90 443

SYM 4.50 456 443 442

Genel olarak vapillan degerlendirmelerde,
kullamitan maya cinsine gbre farkii olmakla be-
raber, en yiksek puan % 2 ve 4 oranlarinda
siit tozu igeren yofurt drnekleri almslardir.

‘b, Tad :

Panelistierin verdikieri puaniardan elde
edilen ortalama degerler, Gizelge 2'de veril-
mistir. Gizelgeden de izlenecedi gibi, tad yd--
niinden en yiiksek puant, % 2 oraninda sit
tozu katiiarak AYM mayasi ile yapilan ‘yogurt-
lar abmistir. 2, olarak ta, yine ayni mayanin
% 4 litk siit tozu igeren yodurtlar begenitmis-
lerdir.

Cizelge 2. Deneme Yogurtlarinda Tad icin Pa-
nelistlerce Verilen Ortalama Puan-
lar (5 iizerinden)

Siit Tozu Oraniari:

Maya Cinsi t] 2 4 6
oM 357 373 368 341
AYM 368 441 437 331
SYM 338 343 342 342

% 2 ve 4 sit tozu katilmig yogurtlarda
tad yoniinden befenilmeme durumu sdz konu-
su olmazken, % 6 siit tozu .iceren yodgurtlar,
panefistlerin ¢ogu tarafindan tatlims: tadda

‘butunmuslardir. .

c. Goriiniis ve Yap1 :

Panelistlerin goriiniis ve yaps ile ilgiki ver-
mig olduklart ortalama puanlar gizelge 3 ve
4'te sunul-mu$tut"; Gizelgedende izienecedi gi-
bi, goriiniis bakimindan en iyi bulunan yogurt-
lar CM ve AYM mayalarinin kullanildig:, % 2,
4 ve 6 oranlarinda siit fozu katilmis yogurtlar
olmustur.

Gizelge 3. Yogurt 6rneklerinde Panelistler Ta-
rafindan Goriiniig igin Verilen Or-
" talama Puanlar {5 iizerinden)

Siit Tozu Oranfar

Maya Cinsi 0 .2 4 6
cM 387 405 412 421
- AYM 387 4.32 412 - A37
SYM 337 3.50 4.00 334

Yapi igin yapilan degerlendirmede, her ic
maya ile yapitan yogurtlarda, siit tozu oran-
lari artbikga yapinin diizeldidi verilen puanlar-
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dan_anlasilmaktadir. Bu durum, kurumaddenin
artmasiyla ilgili oldugu igin sonug dogaldir.

Duyusal Ozelliklerin tamamini dikkate ala-
rak yapilabilecek bir degerlendirmede, yogurt
6rneklerinden % 2 ve 4 oranlannda siit tozu
katilmig ve AYM hayas: ile yapilan yogurtla-
rin begenildigi sbylenebilir.

Cizelge 4. Yogurtlarda Yapi icin Panelistler
' Tarafindan Verilen Ortalama Puan-
lar (5 iizerinden)

Sit Tozu

Oranlar:

Maya Cinsi 0 2 4 6
CM 3.36 401 3.81 A.11
AYM 334 422 425 428

8YM 3.31 3.50 3.56 3.56

2. Dijer Ozellikler :
a. Kurumadde :

Yogurt drneklerinde ve yodurdun yapiidig
siit orneklerine ait kurumadde oranlart Gizel-
ge 5'te sunulmustur,

Cizelge 5. Yogurt ve Yodurtlanin Yapildigi Siit
Orneklerine Ait Ortalama Kurumad-
de Oranlann (%)

.St Tozu Oraniari

0 2 4 6
SUT 12.57 14.34 16.07 17.46
CM 12.69 14.56 16.11 17.94
AYM 12.66 14.55 16.25 17.99
SYM 12.89 14.83 16.59 18.03

" Qizelgeden de goriildigi gibi, kurumadde
oranlan sit ve O¢ gesit mayanin kullanildig
yodurtlarda, icerdikleri siit tozu oranlan ile
orantilr olarak artig gostermistir. Sit ve yo-
gurt drneklerine siit kurumadde oranlarina 6z-
gli dederler arasinda birtakim rakamsal farkli-
hklar bulunmaktadir; Bu durum siitlerin yo-

" gurda isleme siirecinde uygulanan isitma isiem-
lerine kaglanabilir. .

b. Yag :

Orneklerin icerdikieri yagd orantan Cizel-
ge 6'da vgril-mistirr.

Cizelge 6. Yodurt ve Siit Orneklerine Ait Or-
) talama Yad Orantart (%)

Sii't Tozu Oranlar:

0 2 4. 6
sUT 476 509 5.19 5.28
cM 4.78 5.05 5.24 5.38
AYM 482 504  5.28 5.42
SYM 4.8t 5.14 5.24 5.31

Gizelgeden de gorildagi gibi, katilan siit
tozu oramna paralel olarak yogurt drneklerinin
yag oranlarinda artis olmustur. Siit tozunun da
bir miktar yag icermesi dolayisiyia bu sonug
dogaldrr. :

Bedenilen % 2 siit tozu katilmig yoguri-
larda yafi orani en diislk % 5.04, en yiiksek
te % 5.14 olmusg, % 4 siit tozu katilmig olan-
larda ise % 524 - 5.28 arasinda dedismisgtir.

c. Asitlik : -

Yogurt orneklerinde asitlik SH cinsinden
Olglilmils ve sonuglarl ortalama wolarak Cizel-
ge 7'de verilmigtir, Gizelgeden de izlenecegi
gibi, katk) oran artitkga asitlikie de bir artis
olmustur. ‘

Gizelge 7. Orneklerde Saptanan Asitlik Dere-
celerine Ait Ortalama Bulgular
(S8H)

Siit Tozu Oranlary

0 2 4 6
sUT 10.8 12.4 13.9 15.1
cM 48.4 51.0 51.2 53.2
AYM 446 50.2 56.8 572
SYM 35.0 386 395 45.0

SYM mayasimm kullanrtdidi sit tozu katil-
mamis, % 2, 4 ve 6 siit tozu katitmis yogurt-
lardaki asitlik dereceleri, diger brneklerde sap-
tanan asitlik derecelerine gre nisbi olarak dii-
sitk bulunmustur. Bu maya ile mayalanan siit-
terin daha -uzun sitrede mayalandikiarr, yani
asitlik gelisiminin normal olmadifi inkitbasyon - .
periyodundan da ¥ismen anlasilmaktaydi.
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-d. pH :

Yogurt yaprminda kullanilan sitler ile’ iig
dedisik maya kullantlarak ve ddrt farkli siit
tozu katitaralk yapilan yodurtlarin pH degerlerl
Cizelge 8'de vemlm|$'t|r :

Cizelge 8. Yogurt ve Siit ﬁmeklermde pH
Degerleri

Siit Tozu Oranlfar:

0 2 4 @
sUT 6.82 "B.75 6.70 6.67
CM 4.38 4.40 4.42 452
AYM 4.35 439 450 4.53
SYM 466 468 4.69 4.87

Yogurt yapiminda kullanifan  siitlerin pH
degerleri, katilan siit tozu ile orantili olarak
diigii gdstermigtir. -Ortalama pH, siit tozu
icermiyen ve ¢esitli oranlarda sit tozu kati-
lan siitlerde fazla bir farkhlik gbdstermemig,
yofurttarda ise, pH degerleri katilan siit tozu
oranlarina paralel olarak yitkselmigtir. Bu du-
rum, aym konuda yapilan diger arastirmalarda
da dogrulanmustir, Yaygin (5), bunun nedenini
§Oyle agiklamaktadir : siit gekerinin parcalan-
mas| sonucunda, siit asidi yaninda siitlerde
pH nin diismesini dnliyen bazi tampon madde-
ler olusmaktadir, Bu maddelerin miktarr, ku-
ruaddesi Yyitksek olan siitlerde daha fazla-
dir ve bu yiizden yodurtlarda asitiik ile pH ara-
sinda diizenli bir ilgi yoktur,

e, Aynlan Yogurt Suyu Miktarlan :

Yogurt 6rneklerinden, 30 ve 60. dalklkalar-
da siizitlen yogurt suyu miltarlari; Clzelge 9
ve 10'da verilmigtir. Cizelgelerden de gbritie-
" cedi gibi, ayrilan yodurt suyu mlktarlan kati-
lan siit tozuyla ters orantili olarak stirekli du$-
me gostermistir. Ayrilan yodurt suyu miktar-
lari bakimindan, kullanilan mayalar arasinda
farkliliklar gériilmektedir. Her ik siirede; yo-
gurt suyu miktarinda, yalmz CM ve AYM ma-

yast ile- yapilan yogurtlarda bir benzerlik go-.

‘rilmektedir. Ancak 3. maya olan SYM nin kul-
tamldigi 6rneklerdeki ayrlan yogurt suyu muk-
tarlar, nisbe olarak diger iki mayanin kulla-

nildid yogurtlardan daha yiiksek bulunmustur.

Zaten, SYM mayast ile yapilan yogurtlarin yapi
ve gdrlinisleri, panelistler tarafindan diisiik
olarak degerlendiritmistir. Yogurdun su salma-
st da, yapt ve gorinis ile yakinen ilgilidir.

Panelistier tarafindan begenilen AYM ma-
yasindan, % 2 wve 4 siit tozu katiimasiyla ya-
pilan yodurtlardan ayrilan yogurt suyu miktar-
lar1; 30. dakikada, 10.80 ve 8.00 ml, 80. dakika-
daki degerler ise, 14.76 ve 11.12 ml olmustur.
Cizelgelerden de gdrillecedi gibi, bu miktar-

lar, diger iki mayantn bu konsantrasyonlarinda-

ki siitle yapilan érrieklerinden daha diigiiktir.
Yaygin (5), yaptig aragtirmasinda, siit tozu
oranlar ile ilgili olarak aynr egilimi belirle-
mig, ancak ayrilan yogdurt suyu miktarlar, nis-
be olarak bizim buldugumuz degerlerden di-

sik ¢ikmistir. Bunun da yapilan yogurtiarin
diger Ozellikleri ile ilgili olacad kanisinda-
Yiz. ‘

Cizelge 9. ‘Yogurt Orneklerinde 30 Dakikadsi
Ayrilan Yogurt Suyu Miktarlar (ml)

Siit Tozu Oranlar:

Maya Cinsi 0 2 4 6

CM 14.50 11.70- 8.96 6.06
AYM 13.70 10.80 8.00 8.14
SYM - 19.20 12.34 9.74 8.40

Cizeige 10. Yogurt Orneklerinde .60 Dakikada
Aynlan Yofjurt Suyu Miktarlar
(ml)

Sit Tozu Oranlar:

Maya Cinsi 0 2 . 4 6 -
CM 1936 1554 1250 870
AYM 1756 1476 1112 ' 856
SYM - | 2304 1698 1250 . 11.88

f. Mikrobiyolojik Ozellikler :

Yapilan mikrobiyolojik incelemelerde, kul-
lanilan g ~mayanin igerdikleri - bakterilerin
oranlarinin baglangic asamasindaki gibi ofduk-
tari, yogurtlarin hicbirinde koliform guruby bak-
teriye raslanmadigi, ayrica kiif ve maya da
saptanmadrgl belirlenmisgtir.
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SONUG

Aragtirmamizdan gtkarabilecedimiz sonug,
inek siitlerinden, tyi kalitede yofjurt yapilabil-
mesi ve iyi bir yapi kazandinlmasi igin, siitiin
kurumaddesini % 2 veya 4 oramnda siit tozu
katarak artinlmast yerinde olacaktir. Ancak,
her zaman ayni kalite ve dzellikte yodurt elde
edebilmek I¢in saf yogurt kifltirferi kullamil-

mas: zorunludur. Bunun igin, diger ilkelerde
oldugu gibi, bizde de saf yogurt kiltiirlerinin

~ seri halde dretimi gerekmektedir.

Crkanilabilecek diger bir sonugta,. yogurt
mayasinda bulunan iki ana yogurt bakterisinin
yanisira, L. acidophilus bakterisi igeren kiiltiir-
lerden yapilan yogurtlarin daha g¢ok begenilmig
olmasidir.

ZUSAMMENFASSUNG

Eine Untersuchung (ber die Eigenschaf-
- ten der Joghurt, die aus von unterschiedliche

Prozent Milchpulver Zugezete Kuhmilch her-.

gestellt und fiir denen beim Impfen der Milch
drei verschiedenen Joghurtkultur verwendst
wurden, : '
Um die Beeinflussung des Zusatz wvon
‘Milchpulver zur Milch auf die Figenschaften
von Joghurt festzustellen, wurde von
Kuhmilch, die ¢, 2, 4 und 6 % Instantpulver
enthielt, in der gleichen Bedingungen mit der
Verwendung von drei verschiedenen Joghurt-
kultur Joghurt hergestellt und dessen Eigensc-
haften bestimt. '

Hinsichtlich der sensorische Priifung wur-
den Joghurt am hochsten bewertet, die aus

Mileh mit 2 % und 4 % Zusaetze von Instan-
tpulver hergestellt wurde, Fur diese Joghurt
verwendete Joghurtkultur ‘enthielt neben zwei

" Joghurthakterien auch L.acidophilus.

Der Joghurt, der aus Milch mit % 6 Zusatz
von Instartpulver hergestellt wurde, hatte einen
siisslichen Geschmack. Entsprechend der Mil-
chpulverzusatz der Milch erhdhte .sich die
“Trockensubstanz, der Fettgehalt-und die Acidi-
taet von Milch und Joghurt. Die PH -Werte
nshmen in Milch ab. In Joghurt nahmen sfe
unerwartet zu. Die in 30 bzw. 60 Min. von 50 ¢
Joghurt abgetrente Molkenmenge verringerte
sich mit dem hohem Zusatz von Instantpulver
bei allen Joghurtproben.
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