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FARKLI ASiTLIKLERDEKi YOGURTLARDAN TORBA YOGURDU
URETiMI VE NATAMISININ RAF 6MRU UZERINE ETKisi*

THE PRODUCTION OF STRAINED YOGHURT FROM DIFFERENf ACIDITY
YOGHURTS AND THE EFFECT OF NATAMYCIN ON THE SHELF
LIFE OF STRAINED YOGHURT
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OZET: Bu aragtirmada, ¢ig siite natamisin ilave edilerek ve edilmeyerek tarkl asitlikteki yogurtlardan torba yogurdu Uretilmigtir. +4°C'de 15
giinliik depolama siiresince natamisin ilavesinin, farkli asitliklerin ve depolaa siiresinin torba yogurtlarinm raf dmri Gzerine etkisi aragtinimigtir,

Natamisin ilavesi torba yogurilannin maya-kiif sayisi Gzerine etkisi dnemli (p<0.05), kimyasal, fiziksel ve duyusal tzellikleri izerindeki
etkisi 6nemsiz bulunmugtur (p >0.05).

Farkh asitlikieki yogurt kulanimi torba yogurtlarin asilik, degeri azerindeki etkisi 8nemli bulunurken (p<0.05). pH, asetaldehit, laktoz,
penetrometre, tirozin ve maya-kif degerleri (izerine etkisi Bremsiz bulunmugtur {p > 0.05). Farkh asitiikieki yogurt kulanimy torba yoduriarinin
duyusal ézelitklerinden kivam, tal ve toplam puanlari Gzerine etkisi dnemli {p < 0.05), gériinim ve koku puarlar zerindeki etkist anemsizdir
(p > 0.05),

Depolama siiresince torba yogurttarinin asitlik degerleri yiikselmig, pH dedierleri digmgtdr (p < 0.05). Buna bagh olarak laktoz
degerierinde de bir azalma gbrilmugtlr (p < 0.05). Ayrica depolama siiresince, torba yogustiannin asetaldehit, tirozin ve penetrometre
degerlerindeki defigimide istatistik olarak dnemii bulunmugtur {p < 0.05). Duyusal &zelliklerden gérinim, kivam ve toplam puanlar
arasindaki tark enemli {p < 0.05), koku ve tat puanlan arasindaki fark dnemsizdir (p +0.05). Natamisin ilave edilmig drneklerde depolama
siiresince maya-kiif butunamamigtir, Natamisin ilave edilmemig érneklerde ise maya-kiif bulunmug ve depolama siresince sayilan artmigtir
(p<0.05).

ABSTRACT: In this research strained yoghurts were made trom different acidity yoghurts and milk with and without added natamycin. The
effects of addition natamyein, difterent acidity and storage time of strained yoghurts on shelf life were investigated at 4°C for 15 days.

The addition of natamycin had an significant effect on yeast and mould counts (p<0.05) and no effect was found on chemical, physical
annd sensery properties of strained yeghurts (p > 0.05).

The uss of different acidty yoghuris had a significant etfect on the final acidity value of strained yoghurts {p<0.05) but no effect was
found on pH, asetaldehit, lactose, penetrometer, tirozine and yeast and mould counis of strained yoghurts {p > 0.0%).

The acidity of strained yoghurt was increased and pH was decreased during storage (p < 0.05). Lactese value of oghuris were
decreased (p < 0.05). Moreover, the changes in asetaldehit, tirozine and penetrometer value of strained yoghurt were found to be significant
during storage {p<0.05).

The results also showed that the dilference in appearance consistency and total scores of sensory properties were found to be
significant {p<0.05), and the difference in taste and arcma scores were found to be not significant (p > 0.05). Yeast and mould were

GIRIS

Sit drunlerinde mikrobiyel gelismeyi énleyici yontemlerden birisi koruyucu madde uygulamasidir.
Koruyucu maddelerin kullaniimasinda amag, sit triinlerinde istenmeyen, ancak herhangi bir nedente bulagma
olasih@ bulunan kif, maya ve bakterileri ortamdan yok etmek veya onfarin gogalmalarin engellemektir.
(FISHER, 1980; SALDAMLI, 1985). Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gére st ve siit rinlerinde yaygin olarak
kullanilan koruyucu maddeler sorbik asit ve tuzlar, benzoik asit ve tuzlan, propiyonik asit ve tuzlan, nisin,
natamisin, lizozim, potasyum nitrat ve hekzametilen tetramindir {ANON., 1997).

" Bu galigma Gukurava Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bélim Aragtirma Projesidir.
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Natamisin aragtirma laboratuvarlarinda ilk olarak 1955 yilinda Streptomyces natalensis (Glney Afrika,
Natal'dan alinan toprak &drneklerinde bulunan bir mikroorganizma) kiltiriinden izole edilmigtir (GIST-
BROCADES, 1991). Pimarisin adi ile de bilinen natamisin gida sektérinde Delvocid, Delvopos, Delvocoat, ve
Natamax ticari adlartyla satiimaktadir (BORCAKLI, 1899).

Saf olarak Uretilebilen natamisin renksiz, kokusuz, ve tatsizdir. Kimyasal formUli Ca3H47NOy5 olan
natamisin, oda sicakhifinda yaklagik 50 mg’ 1 litre saf suda gbziinebilmektedir. Suda az ¢éziinmesinden dolay
gidalarin ylizeyine uygulanarak kullanimt yaygindir. Gida maddeierinde goriilen tim kif ve mayalara kargt ok
az miktartar dahi etkili iken bakteri ve viriislere karg! etkili degildir. Natamisinin etkisi uygulamada kullanilan
konsantrasyonla ve kullanildigi ortamin sartlarina bagl olarak degigir. Stabilitesine etki eden faktérler: asitlik
(pH degeri), sicaklik, tsik, oksidantar ve adir metallerdir (GIST-BROCADES, 1991).

Natamisinin etkili konsantrasyonu sulu gidalarda 10 ppm, konsantre gidalarda ise 100 ppm
dizeyindedir. Bu antibiyotigin, diger kimyasal koruyucularla ve antibiyotiklerle antimikrobiyvel aktivite
agisindan kiyaslandigi, 16 degisik fungus cinsi ile besiyerinde laboratuvar kosularinda yapilan bir
galigmada natamisinin sorbik aside kityasla 40-100 kat daha etkili oldugu saptanmistir (UNLUTURK ve
TURANTAS, 1998).

Gist-Brocades tarafindan yaptirilan bir ¢aligmada, gidalarda yaygin olarak bozulma yapa kiflerin,
antifungal bilegimler kullanilarak kontrol edilebildigi bildirilmigtir. Bu bilesim gida maddelerinde 6zellikle peynir
ve sosislerde sebze ve meyveler gibi taze gidalarda kullarulabilmektedir. S6z{ edilen bilegim bir polyene
antifngal ajan (natamisin) ve organik asitlerden en az birini igermekte, 6zellikle siradan fungusitleri tolere
edebilen mayalarin gelismesini énlemede kullaniimakta oldugu bildirilmigtir (VAN-RIJN ve ark., 1995).

Sert ve yan sert peynirlerin ylzeylerine suda ¢oziindirilerek kullanimina izin verilen natamisinin farkdi
peynir gesitlerinde maya ve kiif gelisimini engellemek amaciyla kullanimina yonelik aragtirmalar bulunmaktadir
(ANDRES, 1982; RUIG ve BERG, 1985; TOPAL, 1987; SHIBATA ve ark., 1991; FENTE, 1995). Natamisinin
ttkemizde yogurt ve torba yogurdu Uretimlerinde kullanildign bilinmektedir.

Torba yodurdu dayarukh bir yogurt gesididir. Klasik yolta tretildikten sonra, tulum veya bez torbalara
konulan yogurt, burada bekletilerek serumun aynmas! saglanmaktadir. Bdylece konsantre hale gegen Uriinin
dayanimi, hammadde olarak yararlanilan yogurttan daha (stiin olmaktadir (ATAMER ve ark., 1990). Torba
yogdurdu ile ilgili aragtirmalar daha ¢ok piyasa &rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik ézelliklerinin incelenmesi
ile ilgilidir (ATAY, 1979; TATLI, 1984, ATAMER ve ark., 1988; QAGLAR ve ark., 1997; KIRDAR ve GUN, 1999;
SAHAN ve KACAR, Basimda). Torba yogurtlannda koruyucu madde kullarimina iligkin aragtirmaya
rasttamimanugtir. Veri eksikliginin gideriimesi amaciyla yapilan bu g¢alismada koruyucu madde olarak
kullanilan natamisinin torba yogurdunun raf dmril Uizerine etkisi arastinimigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu aragtirmamin materyali olan inek siitl Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Doner Sermaye
isletmesi Hayvancilik Subesinden saglanmistir. Sttlerden torba yogurdu tretimi $ekil 1'de gésterilmistir. Torba
yogurdu Uretiminde stater kultdr olarak Marshall firmasinin drettigi 1:1 oraninda Streptococcus thermophilus ve
Lactobacilius delbrueckii subsp. bulgaricus iceren Yoghurt 709 kullanilmstir. iki tekrar olarak gergeklestirilen
Torba yogurdunun Uretiminde inkiibasyon islemi pH 4,7 igin 150 dakkia, pH 4,5 igin 170 dakika ve pH 4,3 igin
180 dakika slrmis, stzme islemi ise toplam yodurt agirhginin %50'si kadar serum ayrilincaya dek devam
etmigtir. Uretilen torba yodurtlanmin analizleri 1.,7. ve 15. ginlerde yapilmigtir. Aragtirmada kullanilan
analizlerden asitlik tayini alkali titrasyon yéntemi ile pH tayini Beckman marka pH metre ile, kurumadde ve kil
tayini gravimetrik ydntem ile, yag gerber yéntemi ile (YONEY, 1973; TSE, 1994), protein mikro kjeldahl yéntemi
ile, laktoz Lane-Eynon ydntemi ile (LING, 1963: ANON, 1983),penstrometre yontem ile (LESS ve JAGOQ, 1969),
tirozin spektrofotometrik ydntem ile (HULL, 1947 ve maya-kif sayisi ddkme plak ydntemi ile yapilmistir
{HAUSER, 1972; SPECK, 1876), Analizler sonucunda elde diten verilerin istatistik degerlendirmesi LSD testiyle
yapiimigtir (DUZGUNES ve ark.,
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Cig siit
Y

Natamisin ilavesi (10mg/kg)
151l islem (90°C de 10 dk.) Isil iglem
Sogutma (45°C) Sogutma
Kiiltir ilavesi (%3) Kiiltiir Bavesi
Inkiibasyon . (42°C£1°C) {nkiibasyon
TR v vy
pH 4,7 pH4,5 pH 4,3 pH 4,7 pH 4,5 pH 4,3

Depolama (4°C 1, gece) Depolama

Yogurt Yogurt

v
Siizme iglemi (bez torbalarda) Siizme iglemi
Torba Yogurdu Torba Yogurdu

Sekil E. Torba yogurdu iiretimi

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Torba Yogurdu Uretiminde Kullanilan Siitiim ve Uretllen Torba Yogurtlarinin Bilegimleri
Torba yogurdu Gretiminde kullanilan sitiin bilegimi Cizelge 1'de verilmigtir. Kullarulan taze inek sttiniin
kimyasal ézellikleri norma degerler arasinda bulunmustur.
incelenen torba yogurdugunun " "
o e s , ,y -g. ¢ . Cizelge1l. Torba Yogurdu Uretiminde Kullanilan Siitiin ve Uretilen Torba
bilegimi Cizelge 1'de verilmigtir. Natarmi- Yogurdunun Bilegimleri
sin ilavesinin toba yoguritlannin kimyasal

ik « bl Ouzeltik Siit Torba Yogurdu

dzellikleri {izerine efkisi 6nemsiz bulun-
s " L pH 6,77£0,02 3,76£0,03

mustur {p > 0.05). Farkl asitlikteki yodurt
= . Asitlik (%1.a.) 0,17+0,01 0,9520,06

kullarimirmin torba yodurtlaninin asitlik
degerleri tzerindeki etkisi 8nemi Kurumadde (%) 11,7540,04 17,2420.02
(p<0.05), pH kurumadde, yag, protein, | Y28 (%) 3,00£0.00 5.08£0,04
laktoz ve kiil deferleri Uizerindeki etkisi | FProtein (%) 3451000 8,0240,03
dnemsiz bulunmustur {p>90.05). Laktoz (%) 4,35£0,06 3.2310,07
Kiil (%) 0,76x0,04 (,76+0,02

Depolama Siiresince Torba
Yogurtlarinin Baz
Ozelliklerindeki Dedismeler
Depolama siiresince torba yogurtlarimin bazi 6zelliklerindeki degismeler Gizelge 2'de verilmigtir. Gizelge
2'de gorilldugl gibi natamisin ilavesi ve farkl asitlikteki yogurtlarin kullaniimass torba yodurtlarinin pH degderleri
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tzerine etkisi ¥nemsiz bulunmustur (p>0.05). Depolama siiresince torba yogurtlarinin pH dederlerindeki
azalma ise énemli bulunmugtur (p<0.05). Depolama stiresince pH degerlerindeki en biyiik degisim pH 4,7'de
inkibasyona son verilen érnekte tespit edilmigtir. Bulunan bu sonug ATAMER ve SEZGIN (1987), KOCA ve
ark., (1995)'nin buldugu sonuglar ile paralellik géstermektedir.

Torba yogurtiarimin asitlik degerleri (izerine natamisinin etkisi Snemsiz bulunmustur {p>0.05), Kullanilan
farkh asitlikteki yogurtlarda inkiibasyona son verilen pH degeri diistikge torba yogurtlarinin asitlik degerindeki
artig 6nemli bulunmustur {p<0.05}. 15 giinliik depolama siiresince torba yogurtlarinin asitlik degerlerindeki artg
istatistik analizler sonucunda énemli bulunmustur {p<0.05). Depolaa siiresinin titrasyon asitligini arttirdign
sonucu birgok aragtirmaci tarafindan bildirilmigtir (ATAMER ve SEZGIN, 1987; ATAMER ve ark., 1993
UYSAL, 1993; KOCA ve ark., 1995).

Natamsin ve farkli asitfikteki yogurt kullanimi torba yogdurtlarimin laktoz degerleri lzerindeki etkist
dnemsiz bulunmugtur (p>0.05). incelenen torba yogurtiarinin 15 giinlik depolama siiresince laktoz oraniar!
Gizelge 2'de verilmigtir. Torba yogurdu &meklerinde laktoz oranlar depolama siresince pH degderlerinin
digmesine paralel olarak azalma gdstermigir. Laktoz degerlerindeki azalma istatistik analizler sonucunda
énemli bulunmusgtur (p<0.05). DEMIRALAY (2001) 15 glnlik depolama siiresince yogurtlardaki laktoz oraninin
azaldigin bildirmigtir,

Temel aroma maddesi olan asetaldehit miktannin 10 ppmin altina digmesi durumunda yodurtlarda
yetersiz aroma ortaya gikmaktadir (ATAMER ve ark., 1988). Bu aragtirmada incelenen torba yodurdu
drneklerinin tamaminda asetaldehit orani 10 pprin Gzerine gikmustir, Cizelge 2'de gorildagi gibi natamisin ve

Cizelge 2. Depolama Siiresince Torba Yogurtiarimn Bazi Ozelliklerindeki Degismeler

Giin +4,7 -4,7 +4,5 -4,5 +4,3 43

1 3,8040,007 31,840,042 3,76940,04% 3,780,072 3,760,083 3.7410,09a
T 7 3,760,033 3,7610,032 3,7610,042 3,740,032 3,7120,05% 3,7240,03a

15 3,7040,293 3,7240,32 3,720,002 3,7140,022 3,68+0,032 3,6840,01a
» 1 0,9040,012d 0,860,012 0,97+0,03b¢ 0,9420,03¢d 1,03+0,04b 1,01£0,08b
€ 7 1,0140,012 1,010,002 1,1240,03° 1,2340,0304 1,170,01° 1,14+0,03d
P4

15 1,140,062 1,150,063 1,2340,042b 1,2540,01b 1,30£0,01¢ 1,26£0.01b
. I 3,5840,032 3,470,010 3,3840,06¢ 3,4240,04b¢ 3,30£0,01¢ 3,3940,02¢
Q o~
§ 8 7 3,1540,073b¢ 3,2040,032 3,0040,01b¢ 3,1140,013be 3,08:40,03¢ 31,0840,04¢

15 2,920,062 2,9040,012 2,72+0,03b 2,70+0,00b 2,68+0,02b 2,7040,03b
Z_ 1 19,804,362 18,9240,165¢ 19,2540,070 18,70£0,06° 18,9240,01b¢ 18,4840,11¢
§ § 7 17,6040,142 17,60:£0,282 17,0540,04b 17,600,092 16,50£0,04¢ 16,5040,04c
¥ Ry
< 15 15,400,002 15,6240,03% 15,9540,07¢ 14,850,064 14,85:0,064 15,0740, 1e
o 1 0,28940,012 0,2800,013bc 0,281+0,012 0,27640,01b¢ 0,284+0,0130 0,27410,01c
= B0
S @ 7 0,24940,012 0,25040,012 0,24240,01% 0,24410,012 0,22540,014 0,24620,01d
& E

15 0,228+0,012F 0,23010,012 0,22540,013 0,211+0,018b 0,206+0,0120 0,215+0,01ab
- 1 19513,542 2141410 20442 8300 20345,660¢ 194211,312 21049,19¢
.l_-‘ —_—
2 é 55 a7 1815,66 20114.24b¢ 189414120 18516,362 179£5,654 20627,07¢c
43 —
== 15 167+0,71a¢c 19745 66 17644242 174:46,362 16516,36¢ 18848,38b
:‘5 § 1 Bulunamad: 0,5x1012 Bulunamadi Buiunamad Bulunamad: 8,5x10lb
% E%ﬂ 7 Bulunamadi 4,510 Bulunamadi 3,0x10lb Bulunamadi 2,1x1032

-3

=2 15 Bulunamadi 9,1x1032 Bulunamadi 2.8x10%a Bulunamadi 6,1x103

Soldan saga dogru aym harf Srnekler arasimdaki farkin iinemsiz oldugunu gésterir.
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farkh asitfikteki yodrut kullamimi torba yogurdu érneklerinin asetaldehit miktarlan Ozerindeki etkisi 6nemsiz
bulunurken (p>0.05), depolama siresince asetaldehit miktanindaki azalma énemli bulunmugtur (p<0.05).
Depotama sliresince asetaldehit miktarinin azaldigi ve bu azalmaya asetaldehit’in yodurt starter bakterilerinin
alkoldehidrogenaz aktiviteleri nedeniyle etanol’e indirgenmesinin neden oldugu bildirimektedir (ATAMER ve
SEZGIN, 1987). Fermente sit trilnlerinde depolama siiresince asetaldehit miktarindaki azalma bazi
aragtirmacilar tarafindan da bildirilmigtir (UYSAL, 1993; GULDAS ve ATAMER, 1995; GUVEN ve KARACA,
2000).

Gerek inkiibasyon gerekse sofuk depolama sirasinda yogurt kiltiirlerinin -proteoliitik aktiviteleri sonucu
proteinierden peptidler ve aminoasitler agida ¢ikmaktadir. Agifa gikan aminoasit diizeyine bagimli olarak
fermente siit Grinlerinde acilagma olarak nitelendirilen tat bozuklugu belirlenmesinde, proteoliz sonucu agiga
¢ikan toplam aminoasit miktarin tirozin egdegeri esas alinmaktadir. Ozellikle Lactobacliius delbruckii subsp.
bulgaricus'un daha etkin rol oynadidt proteoliz sonrasinda agiga g¢tkan aminoasitler 0,1 mg/mi diizeyini agtiktan
sonra yodurtlarda belirgin bir acilagma cldugu belittiimektedir (TAMIME ve ROBINSON, 1983). Bu aragtirmada
torba yogurtlaninin tirozin degerlerinin tamami 0,1 mg/g'dan fazla olup maksimum 0,288 mg/g olarak
bulunmugtur. Buiunan bu sonug 0,217 mg/g (ATAMER ve ark., 1993), 0,27 mg/g (GUVEN ve KARACA, 2000),
0,20 mg/g (DEMIRALAY, 2001) degerleriyle benzerlik gostermektedir. Ayrica natamisin ilavesi ve farkls
asitlikteki yog@urt kullaniminin tirozin dederleri uzerindeki etkisi énemsiz bulunurken (p>0.05), depolama
siresinin tirozin dederlerine etkisi dnemli bulunmugtur (p<0.05).

Torba yodurtlanmin pihti sikhd {penetrometre) degerleri yodurt gevsek oldugu zaman penetrometre
bashgi, ayarlanan sire igerisinde yogurt kitlesine daha ¢ok batmakta yogurt kati oldugu zaman ise direngten
dolay) gubuk daha az batmaktadir. Bu nedenle penetrometrede olusan sayisal degerler yikseldik¢e yogurdun
gevsek, sayisal dederler distikge yodurdun daha kivamli oldugu anlagiimaktadir {J¥YSAL, 1993). Natamisin
lavesi ve farkli asitlikteki yodurt kullaniminin torba yogurtlarinin penetrometre degerleri tizerindeki etkisi
énemsiz bulunmustur (P>0.05). Incelenen torba yogurtlanmin penetrometre degerleri Gizelge 2'de gériildigii
gibi depolama stliresince azalmig (p<0.05) ve depolamanin torba yogurdunun pihti stkhgint olumiu yénde
etkiledigi belirlenmigtir. Bu sonug ATAMER ve SEZGIN (1987) UYSAL (1993) ve KOCA ve ark, (1995)
bulduklan sonuglar ile paralellik géstermektedir.

Maya yiikiinin >10 koloni/g diizeyinde saptanmasi kisa raf omrinlin géstergesi oldugu
bildirilmektedir. Buna gdre yogurtta ortam ve ambalajdan kaynaklanan maya kontaminasyonlarna sik
rastlaniimaktadir {TOPAL, 1995). Yodurt ve benzeri Urinler digitk pH'si nedeniyle maya-kif geligimi igin
uygun bir ortamdir {INAL, 1990). Torba yogurtiarimin maya-kiif saytsi Gizelge 2'de verilmigtir. Buna gére
natamisin ilave edilen érneklerde depolama stiresince maya-kif bulunamazken (p<0.05}, natamisin ilave
edilmeyen &rnekierde maya-kif belirienmis ve depolama siresince saylan artmigtir {p<0.05). Farkh
asitlikteki hammaddeden torba yogurdu {retiminde galigilan pH dederleri, 6rmeklerin maya kiif saytsi Uzerine
etki gdstermemigtir (p=>0.05). Torba yogurtlarinda depolama siresince maya-kif sayisinin artigi UYSAL
(1993} tarafindan da bildiriimektedir.

Torba yogurtlarinin duyusal degerlendirmesi sonucunda aldiklan ortalama puanlar Gizelge 3'de
verilmigtir. Natamisin ilavesi torba yogurtlarinim duyusal dzellikleri Uzerinde etkili olmamistir. Literatiirlerde de
natamisinin renksiz, tatsiz ve kokusuz oldugu bildirilmigtir (GIST-BROCADES, 1991; BORCAKLI, 1999). Farkli
asitlikte yogurt kullanimi torba yogurtlaninin kivam, tat ve toplam puanlan {izerine etkisi énemli {p<0.05},
gériinim ve koku dzellikleri (izerine etkisi dnemsiz (p>0.05} bulunmustur. Torba yogurdu drneklerinin duyusal
degerlendiriimesi sonucunda en yiksek puanlan pH 4,7'ye kadar inkiibasyona birakilan yogurtlardan Gretilen
torba yodurtian almigtir. Depolama siiresi torba yogurtlaririn gériiniim, kivam ve toplam puanlarim etkilerken
(p<0.05), koku ve tat puanlarini etkilememistir (p>0.05). Depolama siresinin ikinei haftasinda torba
yogurtlarinin toplam puanlarimin diistdgid gériimistir. Benzer sonuglart KOCA ve ark (1895}, DEMIRALAY
(2001) da bildiriimektedirler.
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Cizelge 3. Torba Yogurtlannin Duyusal Degerlendirme Puanlan

Giin +4,7 4.7 +4,5 4,5 +43 -43
E 1 4,7920,212 4,70+0,212 4,3510,210 4,5040,28Y 5,0040,00¢ 4,6520,002b
% 7 5,000,002 5,00£0,008 5,0020,008 5,000,008 5,000,002 5,0040,00%
8 15 5,00£0,002 5,0040,142 5,000,008 5,040,142 4,70+0,21b 5,0040,142
1 4,9040,002 4,60+0,00 4,600,002 4,40£0,002 4,800,002 4,4020,002
g 1 4,350,004 4,20£0,002 4,00+0,002 3,9040,002 4,40£0,00 3,900,004
* 15 4,560,008 4. 400,008 4,2010,008 4,500,002 4,200,002 4,000,002
- 1 5,000,142 5,000,282 5,0040,002 4,80+0,283 5,00+0,572 5,000,422
E 7 4,80%0,072 4,700,14%b 4,8040,282 4,8040,422 5,0040,28° 4,800,212
is 5,000,573 43040,14b 4,70£0,14¢ 5,000,288 5,0040,14 4,500,004
1 4,800,008 5,0040,57 4,600,002 4,800,282 4,5040,28% 4,6040,282
8 7 5,0040,50° 4,800,502 4,50£0,57% 4,7020,143 4,700,002 4,6040,562
15 5,0040,142 49040578 4,7040,422 4,700,422 4,700,002 4,5040,42%
i 19,3540,212 18,4540,500 17,9520,913b 17,3010,423b 18,650,210 18,500,148
E_ 7 18,3040,142 18,00£0,282 17,000,280 17,3040,420 18,20£0,572 17.7510,14P
& 15 18,800,132 18,400,282 17.4041,56P 18,500,422 17,90£0,28P 16,10£0,14¢

Soldan saga dogru aym hazf Smekler arasindaki farkin nemsiz oldugunu gbsterie.

Sonug olarak en bedenilen torba yogurtlarimin 4,7 pH'da inkibasyonu sona erdirilen yodrutlardan
{iretilebilecedi belirenmistir. Maya kif sayisi yoniinden natamisin kullanimas: gereklidir.
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