P

GIDA (1990) 15 (4) 217-221

40 a8

Yogurt Yapiminda Saf Kulturun Kullamml

Dr. Sevda leLiC

E.U. Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Anabilim Dal — 1ZMIR

0ZET

Yogurt, su:tun L. bulgarlous ve 8. thermop-
hilus bakterilerini belirli oranlarda igeren kii-
tirle asiarimasi sonucu eide edilen bir. siit
mamiiliidiir. Yogurt teknolojisinde yaklasik 70
yildir kiiltiir kullanitmaktadwr. Killtliriin hazirlan.
masinda yararlamlan bakteriler, belirki dzellik-
leri dikkate alinarak secilmektedir. Daha sonra
yafisiz siit tozundan hazirlanan siite asdanarak
42 - 44°C'de Inkiibasyona birakiimakta ve pH
4,7 oldugunda inkiibasyona son verilerek co-
Galtimi ve aktiflesmeleri sadlanmaktadir. Gilnii-
milzde diger dlkelerde -oldugu gibi ilkemizde

~de kiiltir kullanimi gida maddelerl tiziigiiniin
51, maddesine gére zorunlu tutulmaktadir. An-

cak buna ragmen idiltir, tam anfamiyla bilinme.
mekte veya bilingli olarak kullaniimamaktadir.

Yodurt telnolojisinde kilir kullansm ile
daha kaliteli yogurt yapilmaktadir. Uzun siire
tat, aroma ve yapisi bozulmadan saklanabiimek.
te, raf dmril uzamaktadir. Normal sertlikte olan
yogurtta asitltk istenilen diizeyde oldufju igin
asirt su salmada gonulmez

~ ABSTRACT
" SUMMARY

The yoghurt is a dairy product obtained by

means of inoculating the milk by starters con- -

taining L. bulgaricus and S, thermophilus bac-
teria in appropiiate proportions. The starters
have been used for about seventy years in yog-
hurt technofogy. The bacteria used in preparing
the starters are selected by teking care of
their certain properties. Then, they are inocula-
ted to the milk obtained by dny milk powder,
feft fo incubation at 42 -44°C and when pH
reaches 4.7, they are ensured to multiplicate

and activate after terminating the incubation -

procedure. In these days, as in foreign count-

reis, in our country, the use of starters is obll-'

gated by 51t article of the food regulations
too. But despite this fact, the starters are well
kmown or not consciously used,

in voghurt technology, yoghurts of higher

qualities may be obtained by use of starters.

They can be conserved without the

fiavour,
aroma.and the structure go upset, and the
shelf life gets longer. As the acidity in yog-
hurts of normal hardness.is. at desired lev,etl.
no water separation is neither observed.

1. GIRiS

Siititn, fermantasyon yoluyla mamule dé-
nistiiriiimesi, ¢ok eskilerden beri bilinen yon- -
temlerdendir. Giintimiizde dinyamn gesitli bol-
gelerinde bu fermantasyonu sag'amak lizere
pekeok yantem Uygulahmakta ve buntn soni-

' cunda kefir, kamrz, acidophilus’lu siit ve yogur-

du igine alan oldukga degisik fermente sit ma-
mulleri elde edilmektedir. Bu mamuller, sitl
fermente eden mikroorganizmin niteligine, sii-
tiin gesidine ve uygulanan yapim  ybntemine
gbre bilesimleri ve vapilar yoniinder dnemli
Slglide farkdilik gdstermektedir. Bu farkhiliklar
aynt zamanda mamullerin kendilerine dzgii du-
yusal Ozellikier kazanmalarini sag'emaktadir,
Mamule, istenen tat ve aromayr vermek, her
zaman ayn ve standart kalitede mamul elde
etmek, siitte ve mamulde istenlmiiry&n‘zarar[:'
mikroorganizmalarin gelismesini dnlemek amag-
lart ile mamule jglenecek site katilan yararlt -
mikroorganizmalara kiiltiir denir. K

Diinyada kiiltiir iiretim endiistrisindeki ge-
ligmeler mikrobiyoloji dalindaki gelismeye pa-
ralel olarak hizla artarken Tirkiye'de ticari an-
lamda ik kilitlir ancak 1970'H yillarda hazir-
lanabilmigtir. Buglin Tunklyede sadece 3 kamu
kurulugu kendi arastirma taboratuvariarinda kl-
sitli olanaklar ile slt . mamullem sarrayn igin
klltlr Gretme cabasi gostermektedir Buna
karsin gerek bzel, gerek kamuya ait siit ma-
mullieri |$letm~ellertnm bikyiik gogunlugu yabam:]
kokenli ithal kiiltiir kullianmalktaﬁ:rlar S

Ulkee halkinin beslenmesi aglsmdan buymk
tnemi olan yodurt §.thermophilus . ve L. bul-
garicus adi verilen iki bakter] killtliriniin bir-
likte sUtll fermente etmeleri sonucu olusan pel..
temst, ek#im:si tatta bir mamuldir. Sit Tekno-
lojisi ileri olan {ilkelerde yogurt fabrikatari, ad:

gegen bu mikroorganizmalan dzel kiiltir Gre-.
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tim - laboratuvarlarindan temin ederek tiiketici
kitlesine her zaman standart kalitede bir ma-
mul sunmaktadiriar. Hatta son yillarda Avrupa
{ilkeloerinde yofurt teknolojisindeki ilerlemeler
sonucu gok defisik Ozellikte yojurt gesitleri
elde edilmistir Bunlar birgok bakteriden yarar-
lanarak hazirlanmakta, gocuklar, hasta ve yas-
filar igin diet mahiyetinde bifiyodurt, bioyodurt,
reform yodurt, biyogarde gibi isimierle titke-
time sunuimaktadiriar.

Yogurt kiltiirii; sirtiin asitligini geligtirerek
pihtslastiran, yogurdun karakteristik tat ve avo-
masww olusturan, ona peltemsi giriiniis ve ya-
m kazandiran mikroorganizmi, biinyesinde bu-

tunduran bir kilitlirdr. Yogurt kiiltird igerisin-

de bulunan mikroorganizmin &zellikleri ve sa-
yilari konusunda birgok aragtirici farkli . bilgiler
vermektedirler. - Ancak son yillarda yamlan ca-
l:gmalar yodurt olusumunda L. bulgaricus ve
8. thermophilus ad'q iki bakterinin roli oldugu-

i ortaya koymustur. Nitekim siit endiistrisi

gelismis olan birgok Glkede bzellikleri belirlen-
mis saf L. bulgaricus ve 5. thermophilus kiitir
lerini igeren yogurt killtGrimd kullanma zorun-
‘wlugu da getiniimigtir.

~ (kemizde de, Gida Maddeleri T0zUUu'mi-
2 51. maddesine gire yodurt yapwminda saf
yvogurt kititlirt kullenimu zorunlu tutuimaktadir.
Kiiltirde iki bakterinin distnda, yabanci mikroor-
gamnizmin bulunmast da yasaklanmigtir. Son za-
manlarda Gida Kontrol Aragtirma Enstitiileri lle
Belediye Laboratuvarlar tarafindan yapr;\an- s{i-
rekli wyari ve kontrollarla mandiracilarin daha
kaliteli, saghdta uygun mamul {retmelerini zor-
fayiol ve tesvik edici Snlemler alinmaktadir.
Hatta bu gaba:lar:ifn etkisiyle yodurt yapimcila-
vinda kiliiir kullanmaya dogru bir egilim  de
goriilmektedir. Ancak bu egilim tam anlamiyla
yvayginlasmamigtir, Bunun yamsira kiiltdr kul-
tafmmi bilingli olarak yaﬁllmnaikta ve siirekli-
{ik arzetmemektedir.

Siit teknolofisinde dzellikle yogurt teknolo-
jisinde kullanim mutlak gerekli olan kilitiriin
ve oldugunu, yararlarmm ve kullams seklini
agzk OIat_-ak belirtmek ve iiretici kesimini bu
. konuda aydinlatrak amaciyla boyle bir calisma
yaptimgtir. o

2. YOGURT KULTURUNUN YARARLARI

Yogurt teknolojisinde saf kiitirieri kullan-
main onemi oldukga blyiiktir, Yapilan galig-
malar yogurt yapimunda yogurt bakterileri ols-
rak bilinen L.bulgaricus ve S.thermophilus'un
gerekli oldugunu, bunlarm digmdaki mikroorga-
nizmalarm yogurtlarda arzulanmayan tad ve gb-
riinits olugturdudiu, asitligi arttirdidr dolayrsiyla
yogurtlarin dayanma giig ve siiresinin olumsuz’
yinde etkilendigi saptanmmugtir,

Saf kiiltir kullarularak yapslar yogurtlarda
ozeliikle saklama sirasinda tat ve aroma ya-
mnda asitlikte yani eksilikte onemli bir dedi-
siklik olmadign igin yogurdun raf Smwii uzar,
gimlerce saklanabilir. Normal sertlikte olan
yogurtta agir bir su salma girilmez. Sit iyi
kalitede, uygulanan teknik aym ve uygun ol
dugu siirece killtilr kullamlarak her zaman aym
tat ve'aromada, aynt yap ve goritnligte kisace
standant kalitede yogwit yapmak miimidin olur,
Yogurdun esas mikroflorasimn digimdaki, he-
terofermantatif siit asidi bekterileri, ile konta-
minantiar olarak anilan maya, kiif, koliform bak.
teriler arzu edilmeyen mikroorganizmalardir.
Buntarm optimum sicakltklart yodurt bakterile-
rininkinden daha disik olup ve 10°C'nin altin-
da da faaliyetlerini slrdlirebiimektedirler. Bun-
lardan yogurtta gelisebilen mayalar genis bir
pH araliginda da faaliyet gosterir, laktik asit
ve lgktatlari kullanilirlar. Sonugta CO; ve alkol
olugtururiar. Boylelikle yogurdun yapi ve géri-
nitgly bozuluy, tat ve aromas) da degdisir. Yogjurt-
larda faaliyet gdsteren mayalarin en dnemlile-
ri Candida, Debariomyces, Saccharomyces ve
Hensenula ile Rodotorula genusiarina dahil o-
lantardir. Buna benzer etki koliform bakter]
gribu tarafindan da olusturulmaktadr. Bu bak-
teriler laktozu H, ve CO. parcalayarak yam ve -
gbriinits hatalarina neden olurfar. Mamulin ta-
drinn ve aromasinin da bozulmasi stz konusu-
dur, :

Kitfler ise gogunlukla yiizeyde geligirier,

‘proteolitik ve lipolitik etkileri sonucu ortamin

alkalilesmesi ve yafin pargalanmasina neden
olurlar. Tat, yanisira goriimirs bozuk!uklan da or-
taya ¢rkar. Ayrica Baeillus, Clostiidium, Pseu-
domonas, Proteus gibi kuvvetli proteolitik ak-
tivite gosteren bakteri genuslan yap ve grii-
nis bozukluguma neden olurlar.
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. Goriildiig tzere mayanin bir istenmeyen
mikroorganizimite bulasik vlmas; durumunda ka-
liteli bir yogurt yapmak ve belli bir siire sak-
lamak sbz konusu olamvaz. Halbuki saf yogdurt
kiltdeiiniin kullammm ile yap, goriints ydniin-
den oldugu kadar lezzet yoniinden de tiketici
kiltlesini cezbeden kelitell ve standart yogurt
yapmak ve onun raf Smriini uzatmak mimkin
olmaktadir.

3. YOGURT BAKTERILERININ OZELLIKLERI

Bu baiterilerden S thermophilus; yogurt
olusumunda ve arzulanan aromamn meydana
gelmesinde Snemli roli olan mikroorganizma-
dir. Mikroskobik incelemede yuvarlek veya e-
lips geklinde, tekii, ¢iftli veya uzun zincirier
halinde goritebilirler. Ancak bakterinin bulun-
dugu besin ortami ve ortam stcakhigi, onun
morfolojisini etkilemektedir. Yine yliksek asit-
li siitlerde antibiotikii ortamlarda, yikama so-
lusyonunda dedisik morfolojileri vardir. Opti-
mum geligme sicaklgy 40 - 45°C, meximum si-
caklik ise 50°Cdir. Siitteki sekerlerden %
80 -85'e kadar sitt asidi gok az da diger mad-
deleri {iretir, Siitte % 05-1 arasinda L (+)
{aktik asit iretebilir, Bunun diginda  formik,
piruvik, asetik asit, bazt aroma maddeleri gibi
maddeler de olusturur. Satteki cok zawf pro-
teolitik aktivitesi sonucu ortaya grkan amino-
asitlerin godu yine kendisi tarafimdan logarit-
mik gelisme fazinda kullaniler.

Optimum geligme pH'st 6,5-6'dir,  Yeni

mayalanan sitlerde 6nce asitligin distkiigh'

nedeniyle bu bakteri faaliyet gosterir. Bir ta-
raftan ortam asitligini yikseltir, bir taraftan
da siitteki 0. sarfederek L. bulgaricus igin ana-
erob ortam yaratir.

L. bulgaricus ise yogurt kiiliriini olustu-

ran bir diger mikroorganizmadir, Gubuk form-

da tekli, ikili veya zincir seklinde gobrilebir.
Optimum gelisme pH'st 52-55 ve Optimum
gelisme sicakitgt 40-43°C'dir. Min, ve max.

sicakhiklar: ise 22-52,5°'dir. Diger laktobasil

tiirlerine gore daha iridir, Anaercb sartlarda

Yvi faaliyet glsterir. Laktozu fermente ‘etme

ozelligi yiksektir, % 27-3 arasmda- D (—}

laktik asit olugturabilir. Bazi suglarm fizyolo-

jik drem: daha yiksek olan L (+) lektik asit
clugturdugu da saptanmigtir,

Homofermantatif gruba giren bu bakteri,
laktik asidin yam sira karbonil bilegikleri, eta-

ol ve ugucu yag asitleri de olu$'tu-ra>bilm'e¢k1_,:§;

dir. Bilindigi (zere karbonil bilesiklerinin &én
driemlilerinden olan Asstaldehit yofurdun tg:"
mel aroma maddesidir. Ve en fazla L.bulgari-
cus tarafindan oclusturulmaktadir, L. bulgaricus
siitte orta derecede proteolitik aktivite gdster-
mektedir, Hatta kiiltiiril olusturan diger bak-
ter] §.thermophilus'un aktivitesini arttiran va-
lin ve- diger -amino. asitlerin agiga grkariimas
L. bulgaricus’un bu etkinligi sonucunda olmak- :
tadir.

Son yillarda yapilan galigmalar L.bulgari-
cus'un birgok sugunun saprofit ve patojen bir-
cok mikroorganizina {izerinde antibakteriye! et-
ki gbsterdigini ortaya koymustur.

Yoguit killtirini olugturan bu bakteriler
yogurt yapimi swrasida simbiyotik yagam siir-
diiriirler. Termofil ve mikroaerofil olan bu ki
bakterinin yodunt vapim sirasindaki karsihich
etkilesimleri arastiricilar tarafindan oldukga 'il-
ging bulunmustur. Birlikte site asilandiklanin-
da ayn ayr agilanmalarma gore daha gabuk a-
sitlik olusturan bu bakterilerden S. thermophilus
baslangigta L, bulgaricus’un geligmesini hizlan-
dirict formik ve pirGvik asit olusturmakta, -or-
tamdaki O.'nin kullanilmas: sonucu O;nin L.
bulgaricus (zerindeki toksik etkisi azalmakta-
dir. L. bulgaricus’ta asitligin ilerlemesiyle ¢o-

- galmaya baglar ve S.thermophilus igin gerekli

olen Valin, glisin, ldsin, histidin; glutamik asit
gibi énemli amino asitlerin ortaya g¢rkmasin
saglar, Ortamm pH dederi dl‘.‘r$er, asitlik mik-
kari artar ve daha kisa siivede siit yogurda do-
niigiir. '

4. TICARI YOGURT KULTURG SEKILLERI

Yodurt kiitisrinin hazirlanmas) sirasinda
vukarida kisaca dzellikleri belirtilen bu iki bak-
teri suslarinin uygun kombinasyonlarinin segil-
mesi gerekir. Qinkil basarili bir yogurt Gretimi
igin valnizca iki bakterinin kullamlmas) yeter-
1i degildir. Ayrica her Ubke hatta, aym iifkenin
farkll bdlgelerinde titketici kitlesinin damak
zevki dedisik olabilir. Kimi bélgelerde tath yo-

 gurt arzu edilivken, kimi yerlerde daha eksi

yogurt aramr. fste bu isteklere cevap vermek
igin uygun bakteri kombinasyonlar ile olustu-
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rulan. kiflilirier hazirlanmalidir, Aynca kilktir-
deki her iki bakterinin oraniarimin da Snemi
bityiiktir, Genel olarak kiltiirdeki L. bulgaricus
= 8. thermophilus’a oranla 40:60, 45 =. 55
veya 1:3, 3:2 olmast durumunda kalitell yogurt-

lar yapilabilecedi arastirmalar sonucu ortaya

konmugtur,

izole edilerek yogurt yapimi igin sec.ile:n‘

ve daha sonra yodurt kifltlirl haline getirilen
b saf bakteri toplutuklan uzun sire odzellik-
terini koruyamazliar, Bunlardan ozellikleri -bo-
zulmadan belli bir siire vararlanabilmek igin
son yillarda etkin killtir hazirlama ydntemleri
geligtititmeye galigiimistir.

Gunumuzde bu kifitirler sirasiyla s, don.
durulrmus ve liyofilize \dltirler olarak g s€-
kilde hazirlanmaktadrr. Bunlar arasinda en ¢ok
bitinen. ve genis cepta kullanilan kiltir sekli
s kliltiir seklidir. Bu tip kiiltirler genellikie
vagsiz steril siit igerisinde Oretilir, gogaltilir-
tar: En gok 5 gin icinde kullanilmalar imetii-_
mektedir. Bu siirenin stiinde saklamalarda kl-
iir ortanunda olugan asitlilke bakteri konsantras-
yonunun. diismesine, aktivitenin azalmasina ne-
den- olmaktadir. Ancak bazi -6zel besiyerlerine
aglinmas: kaydiyla Ug. ay, buzdolabt kosullarirda
saklanabilecedi de bildirilmektedir,

Dondurulmus kiitiirler oldukga yiksek kon.
sambras'ybnda bakteri igermektedirler. 10111012
hatta 10%5 dzel koruyucu krivogenik maddeler
bulunan ortamlarda —40°C'deki dondurucutar-
da veya —186°C'de sivi azot gazinda donduru-
larak elde edilmektedirler. Bu kaltiirler son za-
manlarda direkt igleme kiiltliri olarak da kul-
lantlmaktadirlar. Killtlirdeki bakterilerin denge-
si bozulmadan, bulasma ve bakteriyofaj tehli-
kesi .olmadan mamul yapiminda kullammi en-
diistriye bliylik kolayhk getirmistir. Ancak bu
yararlarin yamsia swt azot gazin teminde is-
letmelerin glglik cektigi, kiltir sakianmasin-
da daha titiz danrramlmasfgere&«tigi ve koltiir
hatalarinda riskin biiyiik olusu gibi dezavantaj-
tarin da-oldugu kiiltir Oretim merkezleri tara-
findan bildirilmistir. . -

blyofllizasyan 1$leml oewe kosullarinda
bozulabllu ve hassas olan kiltirlerin uzun s-
re sakllanmasma imkan verir, Liyofilizasyonda
temel prensip, buzu sicaklk ve zamamn belir-

1i timitleri i¢inde svi hale gegmeden dogrudan

dofruya buhar durumuna gegirerek ortamu ku-

rutmaktir. Bu sekilde elde edilen killtiirler sivi

ve donduru!m.u$ kiiltirlere kiyasla ¢evre kosul-
farindan cok daha az zarar gdriirler, uzun siire
saklamak mimkiindlir ve depolama kosullan
pahalt ekipman gerektirmez. Uzak mesafelere
tasmmalarinda zorlukla pek karsilagiimadigy i-
gin genis kullamm alam bulmugtur. Boylelik-
te elde edilen kiiltiirlere stok kiiltir denir. Her
g sekilde elde edilen kiltlrler direk kullamlar
biten kiiltiirlerin disinda miktarca yeterli de-
gildir. Ayrica killtirlerin eldesi swasm\da gerek
sayisal yonden gerekse aaktlwtelermr artlrma
yéniipden ara islemleri gecirmeleri gerekir. Bu
iglemlerle, kiltir miktar igletmede kullanita-
cak miktarda da godaltilmis olur. Bu islemle-
rin birinci agamas: Ana kiiltlr, ikincisi Ara
kiiltlir, Gelnclisti de isletme kiltlirli asamasi-
dir. Arttk son asamada islstmenin, mamule is-
leyecesli siite yetecek kadar kiftlir hazrrian-
mistir.

5. ISLETMELERDE KULTORUN COGALTIM
ASAMALARI

Kiltit lerin kuHamuma hazirlanmalar; safha-
sinda dikkat edilecek en onemli hususlardan
biri kitltlirlin igletmede ayru bir bélmede ha-
mrlan-masidlr. Bu biilmede temizlik ve dezen-
feksiyona daha fazla dzen gosteriimeli, igletme
havasimn bu bélmeye girmesi 8nlenmeli, en
oremlisi de kitir hazirlamakla gdrevli kigilerin
drsmda, kimse bu kisma almmamalidir, \

Kiltlir (retiminde coguniukia yagse - siit
tozundan % 11-12 kurumaddede olacak sekil-
de hazirtanan sitler kullamilir. Bunun yaminda
yagsiz st te kullamlabilir. Ozellikle ana kiiltir
asamasinda kullamlacak siitlerin  otoklavda
sterilize editmesi gerekir. E§er bu mimkiin de-
gilse agzi pamukla kapatilmis siselerdeki siit-
ler bir su banyosu 0=1us,aturu|arak en az 5 daki-
ka, 90°C’'de 1sitimahdir, Ara kiiltir igin kulla-

milacak sitler va yagsm siit tozudan yine %
11-12 kurumaddeli olacak sekilde hazirtanir
veya igletmeye gelen siitiin yag alimr. Daha
sonra bir su banyosunda yoksa, ocakta en az
20-30 dakika isitilir, isletme kiiltiiri hazirla-
rarken, bir giin sonra yogurda islenecek siitiin
% 2-3 kadar teze, temiz ve hilesiz siit UVQu:n




. zirlanan sit — Sterilize edilir
—> 45°C'ye sofutulur —» Stok kittirle asila-
BTN 42 -44°C'de inkiibe edilir — pH 4.7'de
- linkitbasyona son verilir — Buadolabina alwur,
_ dinlendiritir, ‘
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Ihiiyilrik!ﬂkte"ki kazan veya tanklara alimir. 90°C'de
en az 20 dakika isitilir daha sonra mayalama
sicakligr olan 45°C'ye ‘sofutuiur. Kiiltlrlerin

. hazirlanmasi a$ag|da gdrilecedi gllbr sematik

olarak ag.klanabilir.

1) Ana Kiiltiir Hazirlama : .

Yagsiz sOt tozundan % 11-12 KM'li ha-
(Otoklawda)

2) Ara Kiiktiir Hazirlama :
Yafsiz siit veya yagsw siit tozundan %

- 11- 12 KM'de ‘hazirlanmig siit < 90°C'de 30-45
- dakika su banyosunda isitiht — 45 °C'ye so-
Gutulur — Ana kiiltlirle % 2,5-3 oraminda asi- _
amir —» 42-44°C'de 2,5.3 saat inkibe edi-
it — pH 4,7 oldugunda inkitbasyona son ve-
¥ilir —» 15 dakika oda sicakliginda &n sogut-
~ma uygulanir — Buzdolabinda dinlendirilir.

3) lgletme Kiittiiriiniin Hazirlanmas:

| Temiz, taze, hilesiz ve antibiyotik igerme:
yen slit — 90°C'de 'en az 20 dakika 1sithir —

45°C'ye soffutulur —s Ara kiiltirle % 235-3

- orannda agilamr, iyice kanstinlir — 42-44°C".

de inkiibz edilir —» pH 4,7 oldqg“;unda (25-3

" saat) inkibasyona son verilir — 15-30 dakika

oda sicakhginda on sodutma uygulanir — So-

- Guk odada (10°C'nin altindaki sicaklikta) din-
 bendirilir.

: Uikemizde Gretilen sitterde genel olarak
kalite distktirr. Antibiotiklerin bilingsizoe kul-

iannlmsl ise siit mamullerinin yapiminda &-

nemti bir sorun olarak kargimiza gikmaktadir.
isletmeterin temiziik ve dezenfeksiyonunda de-
‘terjan ve dezenfektan maddelerin geregi gekil-

-de kullamimamasi, hasta hayvan siitlerinin, nor-

mal siitlere karistarilmasi bunlardan yapllaoék
mamuliin kalitesinin bozulmasina neden olmak-
tadir. Bu bakimdan kiiltiir {retimine ayrilan
stitlterin, normal yapida, hilesiz, antibiotiksiz ol-
'mast, deterjan ve dezenfektan - kalmtilar bu
lunmayan kaplarda 1sthimasi gaervetqmektedtr

6. SONUG- :

Yogurt teknolojisinin sit teknolojisi igeri-
sinde, gerek {lke ekonomisi, gerekse toplumun
beslenmesi ve.saghg ybniinden ayrt bir yeri
vardir. Yilik siit Gretimimizin yaklagik % 25'-
nin yodurda jglendigi dikkate alindiginda bu
sektdre ne denli nem verilmesi gerektigi ken-
diliginden ortaya gikar. Siittin bilesimindeki ele-
mentlert kalite ve kantite olarak aym sekilde
igeren bu mamulin yaprminda, kitltir kullans

munin yayginlagtirilmasi igin ¢alismalarin daha

etkili bir sekilde: yapilmasinda: yarar vardir.
Ozellikle bilimsel yolla elde edilen sonuglar
endistr de uygulama  yollarinin arastinlmasi
hem yapilan galismalarin semerelerini gbrme
hem de isletme sahiplerini bu konularda uyar-
ma ve aydinlatma yoniinden etkill olacad bir
gergektir. En dnemlisi de bu alanda yapilan
arastirmalarin sonuglarinin, {iretici  kesimine
aktariimasini saglayacak egitimin wygulanmast
ve en kisa siirede kiiltiir Gretim merkezinin -ku-
rulmasina galigilmalidir. Ancak boylelikle yo-
Jurt teknolojisi endlstri diizenlye ulastirile-
bilir, :
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