FERMENTE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI

Siitiin, ¢esitli starter kiiltiirler kullanilmak suretiyle fermente edilmesi sonucu (6zellikle laktik
asit fermantasyonu) olusan, farkli aroma ve kivama sahip siit iirlinlerine; fermente siit tirtinleri

ad1 verilmektedir. Baslicalar1; yogurt, ayran, kefir, kimiz, quark ve asidofiluslu siittiir.

Fermente siit iiriinlerinin besin degeri

Gidalarin besin degeri, bilesiminde yer alan maddelerin organizmaya olan uygunlugu dikkate
alinarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda yogurdun bilesiminde yer alan maddelerin
organizma tarafindan kolay alinabilecek ve sindirilebilecek yapida olmasindan dolay1, fermente

stit iirlinleri, besin degeri yiiksek gidalar arasinda yer almaktadirlar.

Proteinler esansiyel amino asit icerikleri ve hammadde slte oranla proteininin
hazmolabilirliginin fazla olmasi sebebiyle, yiiksek kaliteliye sahiptir. Ayrica yogurdun olusumu
proteinlerin 6n parcalanmaya ugramis olmasi ile partikiil biiyiikliiglinde meydana gelen
kiiciilme ve ayrica eriyebilir protein, protein olmayan azot ve serbest amino asit miktarindaki
artigdir. flaveten; midenin pH’s1 pepsinin calistig1 optimum pH diizeyine inmekte ve fermente
iirlinlerinde ince dispers yapida bulunan koagule olmus kazein, proteolitik enzimler agisindan
ideal bir substrat olarak degerlendirilmektedir. fermente st driinleri mikemmel bir protein
kaynagi olup, 6rnek olarak giinde 200-250 mL yogurt tiiketilmesi sonucu, viicudun gereksinim

duydugu minimum hayvansal protein miktar1 (15 g) karsilanabilmektedir.

Laktoz

Insan beslenmesi agisindan laktoz énemli bir bilesendir. Ozetle;

1) Enerji kaynagi olarak; 1 gram laktoz 4 kalori enerji saglamaktadir.

2) Laktozun monosakkariti olan galaktoz; beyin ve sinir dokularinin olusumunda yer alir

3) Gastrointestinal olaylari tesvik etmektedir.

4) Viicudun kalsiyum ve fosfordan daha iyi bir sekilde yararlanmasini saglamaktadir.

5) Barsaklarda, istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engellemekte

6) Tipik barsak florasini gelistirici yonde etki etmektedir.

Fermente st Urunlerinde bulunan laktozun hazmolabilirligi, fermantasyon sirasinda hidrolize

olmasina bagli olarak siite oranla artmaktadir. Soyle ki; siitteki laktozun yaklasik 1/3’i veya

1



1/2's1 fermantasyonla hidrolize olmaktadir. Bu durum ayni zamanda laktaz enzimi eksikligine
sahip laktoz intolerans1 gosteren kisiler agisindan son derece 6nemlidir. Bunun baslica nedeni;
fermente siit lirlinlerinin yapiminda kullanilan kiiltiirlerin laktaz enzimi olugturmasi ve laktozu

indirgemesidir.
Vitamin
FSUde bulunan vitaminlerin miktar1 bazi faktdrlere bagl olarak degisim gostermektedir. Bu

faktorler;

Hammadde-cig siit karisiminin vitamin icerigi: Uretim sirasinda sutiin kurumaddesinin

artirilmasina yonelik olarak yapilan islemler vitamin miktarlarini etkilemektedir.

Isil islem: ozellikle de yogurt tiretiminde kullanilan yiiksek sicaklik, C, Bs, B12 ve folik asit
miktarlarinda kayiplara sebep olmaktadir. Ayrica siitteki ermis oksijen miktari vitaminlerin 1s1l
isleme kars1 duyarliliklarini artirmaktadir.

Starter kiiltiir tarafindan kullanilma ve iretilme: kullanilan bakterinin cinsi, susu, inokiliim

miktar1 ve fermantasyon kosullar1 belirleyici faktorler arasinda yer almaktadar.
Depolama: yogurdun depolanmasi sirasinda folik asit ve B12 vitamininde azalma; siite oranla
kefirde Bi, B2, B1o vitaminlerinin kimizda ise, B2, B12 ve pantotenik asit miktarlarinin fazla

oldugu ileri siirtilmiistir.

Mineral maddeler

SUt triinlere islenirken saglanan kurumadde artisi ile birlikte mineral madde miktar1 da
artmaktadir. En 6nemli mineral kalsiyumdur. Ciinki; FSU de bulunan kalsiyumdan viicut cok
iyi yararlanmaktadir. Bundan laktik asit, laktoz ve D vitamini sorumludur, ayrica demir ve

fosfordan da yararlanma artmaktadir.

Fermente siit iirinlerinin insan saglig1 acisindan dnemi

= Biiyiimeyi artiric1 etki

= Diyetetik ve terapatik etki:,
= Kolesterol diistiriicii etki:

= Antimikrobiyal etki:

= Antikarsinojenik etki:



Yogurt Teknolojisi

Yogurt, siitiin Streptococcus termophilus ve Lactobacsillus delbrueckii subsp. bulgaricus

bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile bir siit tirtiniidiir. Yogurt iki

alt grupta siniflandirilabilir;

1.

Set Yogurt : Sut bulk starter kulttrtyle inokile edildikten sonra hemen paketlenir ve
inkiibasyona paketlenmis olarak girer.
Stirred Yogurt: Bu tip yogurtlarin yapiminda inokiilasyon ve inkiibasyon isleminden sonra

iirin hemen karistirilip sogutulmakta ve paketlenmektedir.

Geleneksel yogurt yapiminda izlenen yol Sekil 4.1°de gosterildigi gibidir.

Sut
Kaynatma
Sogutma (Kontrolsiiz)
Mayalama (6nceki yogurt)
Inkiibasyon (Kontrolsiiz)
Sogutma
Tiketim

Geleneksel yogurt tiretimi

Geleneksel yontemle yogurt iiretimin baslica sakincalari;

1).Birbirini takip eden inokiilasyonlarda yogurt starter bakterileri arasindaki denge
bozuldugundan yogurdun standart tektirel ve duyusal 6zellikleri bozulmaktadir.
2).Optimum inkiibasyon sicakligi olan 42-43 °C’nin saglanmasi ve korunmasi her zaman
miimkiin olmadigindan diisiik sicakliklarda yavas asitlik gelisimi difikasyonu inkiibasyon
sliresinin uzamasina ve yogurdun kalitesinin olumsuz yonde etkilenmesine neden
olmaktadir.

3).Kontrolsiiz 1s1l islem nedeniyle besin degeri diismekte ve pigmis tat” gibi kusurlar

olusmaktadir.

Bununla birlikte Sekil 4.2°de gosterilen endiistriyel yogurt {iretiminde;

Inkiibasyon sicakliginin kontrolii siirekli ve otomatik olarak saglandigi igin starter

bakterilerin gelismelerinde dalgalanmalar olugsmamakta ve her zaman standart kalitede tirlin
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elde edilmekte

- Isil igslem kontrollii olarak uygulandig: i¢in siitiin besin degerine olabildigince az zarar
verilmekte

- -Sogutma islemi hizli, depolamada asitlik gelisimi kontrolli ve driinin raf omri
uzamaktadir.

- Aseptik kosullarda calisildigr i¢in mikrobiyel kontaminasyon riski diisiik diizeyde
kalmaktadir.

Yogurt iiretiminde uygulanan islemeler
Satun kabult

Yogurda islenecek siit:

1. Saglikli hayvandan elde edilmis olmalidir.

2. Bakteriyolojik kalitesi iyi olmalidir.

3. Tat ve kokusu normal olmalidir

4. Bilesimi normal olmalidir. Ozellikle protein igerigi

5. Antibiyotik, deterjan kalintilar1 ve bakteriyofaj gibi inhibitér maddeler igermemelidir.
Inhibitér maddeler yogurt iiretiminde starter bakterilerin gelismesini Onleyerek zayif

konsistense, diisiik viskoziteye ve serum ayrilmasina neden olmaktadirlar.
Klarifikasyon

Klarifikasyon siitiin icinde bulunabilen yabanci maddeleri, goriilebilen pislikleri, sagim
sirasinda memeden gelen epitel hiicreleri ve 16kositleri ayirmak i¢in klarifikatér veya standart
slit separatorleri ile yapilan bir islemdir. Bu maddelerin uzaklastirilmasinda santriflij kuvvet

etkisinden yararlanilir.
Yag standardizasyonu

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde yogurtlar yag icerigine gore gruplara
ayrilmaktadir bu nedenle yag standardizasyonu yasal bir zorunluluktur. Ayn1 zamanda yag
standardizasyonu ile siitiin fazla yag: alinarak tereyagi yapiminda kullanilmakta ve bu durum

isletme i¢in ekonomik olmaktadir.



= Tam yagh yogurt > 9% 3.8,

* Yagl yogurt >%3.0

*  Yarim yagl yogurt > %1.5,

=  Yagsiz yogurt <% 1.5
Yag standardizasyonunda; siit yagi separatorde mekanik yolla uzaklastirilmakta ve ayrilan
krema kismen tekrar yagsiz siitle istenilen oranda karigtirilmaktadir. Fazla krema ise

ayrilmaktadir

Kurumadde standardizasyonu

Yogurda islenecek siittlin kurumadde artiriminin temel gerekgesi, son iiriinde arzu edilen
fiziksel ve duyusal niteliklerin elde edilmesi ve tiiketici begenisinin saglanmasidir Ozellikle
stitlin protein igeriginin arttirtlmasi daha kivamli bir {iriin elde edilebilmektedir. kurumadde
standardizasyonu yasal diizenlemeler ile de zorunlu kilinmistir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siitler Tebligi’nde yogurda iglenecek siitiin yagsiz kurumadde diizeyinin en az % 12 olmasi
istenmektedir. Siitiin yagsiz kurumadde igeriginin artiriminda birgok yontem kullanilmaktadir.
Bunlar:

= Sitd kaynatma

= Suttozu ilavesi

= Evaporasyon

* Yayikalti tozu ilavesi

= Kazein, kazeinat ve co-presipitate katimi

Peyniralt1 suyu tozu ya da konsantresi katimi, serum proteinleri ya da konsantresi katimi

Membran filtrasyon teknikleri (Ultrafiltrasyon ve Hiperfiltrasyon)

Homojenizasyon

Homojenizasyon, yilizeyde krema tabakasinin olugsmasini dnlemek icin siit yag globiillerinin
cok kiiclik boyutlara par¢alanmasina dayanan, sicaklik ve basicin bir arada uygulandig: bir
islemdir. Homojenizasyon islemi ile yogurda islenecek siitte yag globiilleri basing ve sicakligin
etkisiyle ¢cok kucik boyutlara parcalanmakta, siit serumu ile siit yagi arasinda homojen bir
emiilsiyon saglanmakta ve ylizeyde kaymak tabakasi olusumu 6nlenmektedir. Homojenizasyon
islemi ile {riiniin viskozitesi artmakta, konsistensi (pitht1 sikilig1) iyilesmekte ve serum

ayrilmasi azalmaktadir. Ayrica homojenizasyon islemi sonucunda yag globiillerinin boyutu
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kiigiiliip sayilart arttigindan globiillerin giines 151811 yansitma kapasiteleri de artmakta ve
yogurt daha beyaz bir goriintiiye sahip olmaktadir. Ayrica yagin homojen bir sekilde
dagilmasindan dolay1 iirliniin aromas1 daha iyi olmaktadir. Homojenizasyon isleminin en
belirgin olumsuzlugu lipolize bagli ac1 tat gelisimidir. Yogurt pihtisinin optimum viskozitede

olmast i¢in homojenizasyon islemi 60°C’de ve 200 kg/cm? basingta yapilmasi 6nerilmektedir.

Isil islem

Isil islem yogurt teknolojisinde uygulanan en 6nemli endiistriyel islem basamaklar1 arasinda

yer almaktadir. Yogurt liretiminde 1s1l islem uygulamasinin nedenleri asagida belirtilmistir.

= Patojen mikroorganizmalarin imhasi

* Yogurdun kalitesini olumsuz yonde etkileyen mikroorganizmalarin biiyiik ¢ogunlugunu
imha ederek {iriiniin kalite muhafazasini saglamak

= Siitte dogal olarak bulunan enzimlerin inaktivasyonunu saglamak

* Yogurt starter kiiltlirleri i¢in uygun ortam saglamak

= Siit bilesenlerinin fizikokimyasal 6zelliklerinde degisiklikler meydana getirmek

Uygun tekstiirel 6zelliklere sahip bir yogurt iiretimi i¢in serum proteini denatiirasyon oraninin
>0%85-90 arasinda olmasi istenmektedir. Bu diizeyde bir denatiirayon oranina ulasilabilmesi
icin ise 90-95 °C’de 5-10 dakika veya 80-85 °C’de 20-30 dakikalik bir 1s1l islem normunun
uygulanmasi gerekmektedir.

Sogutma

Isil islemden sonra siit yogurt bakterilerinin optimum gelisme sicakligi olan ~ 42-45 °C’ye

sogutulur.

Inokiilasyon ve yogurt starter kiiltiirleri

Starter kiiltlir, yogurda istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik 6zellikleri kazandiran ve son
iirlinde standard kalite 6zelliklerinin olusmasini olanakli kilan secilmis tek ya da karisik suslari
iceren mikroorganizmalardir. Yogurt iretiminde starter kiiltiir olarak, Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini iceren termofilik

karakterli karisik kiiltlirler kullanilmaktadir. Yogurt tiretiminde starter kiiltiir, pthtinin olugsmasi
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icin laktik asit fermantasyonunu gerceklestirmek ve iiriine 6zgii karakteristik tat ve aromay1
olusturmak i¢in kullanilmaktadir. Yogurt starter kiiltiirinde Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus arasindaki oranin 1:1 olmasi istenir. Yogurt starter
bakterileri arasindaki simbiyotik ilski nedeniyle karisim kiiltiirlerin asit gelistirme, tat-aroma

bilesenlerini sentezleme, tekstiir olusturma kapasiteleri yiiksektir.

Uretim ydntemi, bakteri say1si ve kullanim durumlaria gore yogurt iiretiminde kullanilan ticari
starter kiiltiirler asagidaki gibi gruplandirilmaktadir:
- Sivi kiiltiirler
- Toz kulturler
= Konsantre edilmemis kurutulmus kiiltiirler
= Konsantre liyofilize (dondurularak kurutulan) kulttrler
= Siper konsantre liyofilize kultirler (DVS)
- Dondurulmus kiiltiirler
= Konsantre edilmemis — 20 °C’de dondurulmus kiiltiirler
= Konsantre edilmis ve -40/-80 °C’de derin dondurulmus kiiltiirler

» Konsante edilmis ve sivi azot gazinda — 196 °C’de dondurulmus kiiltiirler (DVS)

Starter teknolojisindeki gelismelere bagli olarak giliniimiizde c¢ogaltmali kiiltiirler yerine
cogaltmaya gerek kalmadan direkt siite ilave edilen konsantre kiiltiirlerin kullanimi1 yayginlik
kazanmis ve biiyiik 6lgekli yogurt isletmelerinde DVS kiiltiirler yerini almig durumdadir. Orta

ve kiiclik 6lcekli isletmelerde ise halen ¢cogaltmali kiiltiirler kullanim1 devam etmektedir.

Yogurda islenecek siite starter kiiltiirii ilave edilmesine inokiilasyon; katilan starter kiiltiirii

miktarina da inokiiliim miktar1 denilmektedir. Yogurt iiretiminde kullanilacak inokiiliim miktari

minimum % 0.5-1 ve maksimum % 5’dir. Minumum inokiilasyon oraninda; inkiibasyon

sirasinda asitlik gelisimi ¢cok yavas gelismekte ve inkiibasyon siiresi uzamaktadir. Maksimum
inokiilasyon oraninda ise; ¢ok hizli ve fazla asitlik gelisiminden dolay1 yogurdun yapisi ve
aromasi olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu nedenlerden dolay1; optimum inokiilasyon orani
Ambalajlama, kaplara dolum

Ulkemizde genel olarak yogurt (set tipi) iiretiminde fermantasyon yogurt kaplari icerisinde

gerceklesmektedir. Yogurt kaplarinin dolumu iki farkli sekilde yapilmaktadir. Kiiglik 6lgekli
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iretimlerde kiltiir ayr1 bir yerde aseptik olarak hazirlandiktan sonra maya tabancalari
araciligtyla siit dolu kaplara istenilen miktarlarda inokiile edilmektedir. Bu uygulamanin en
onemli sakincas tiim kaplarm inokiilasyonu icin gegen siire uzun olmaktadir. Inokiilasyon
isleminin basi ile sonu arasinda zaman farkinin uzamasi ayn seri iiriinlerin inkiibasyon ¢ikis
pH degerlerinin farkli olmasina neden olacaktir. Bu durdum ise standart bir {iriin elde edilmesini
giiclestirmektedir. Ayrica, dolum sirasinda kontaminasyon riski bulunmaktadir. Alternatif bir
inokiilasyon teknigi; pisirme kazanlarinda inokiilasyon sicakligina kadar sogutulan siitlere
istenilen diizeyde starter kiiltiir ilave edildikten sonra etkin bir karistirma gergeklestirilmekte
ve kaplara dolum yapilmaktadir. Diger yontemde ise; tanktan paketlemeye gecerken hatta siitiin

inokiilasyonu gergeklestirilmektedir.

Inkiibasyon

Inkiibasyon siireci, yogurt iiretiminin en énemli islem basamaklarindan birisidir ve yogurdun
karakteristik tat-aroma ve tekstiirel 6zellikleri inkiibasyon isleminin basarisi ile dogrudan
iligkilidir. Starter kiiltlir katilmig siitiin inkiibasyonu yogurt starter kiiltiirlerinin optimum
gelisme sicakliklart olan 42-45 °C’de ve asitlik 4.6 pH’ya ulagincaya kadar yapilmaktadir.

Yogurt pihtisinin olusumu 5.1-5.2 pH da baglamakta ve 4.6-4.7 pH’ da tamamlanmaktadir.

Inkiibasyon sonu asitligin dogru olarak tespit edilmesi yogurt kalitesi acisindan onemlidir.
Burada, kullanilan starter kiiltiiriin aktivitesi, inokiilim miktar1 ve inkiibasyon sicaklig: etkili
olmaktadir. Bu uygulama yaklasik 3-3.5 saat siirmekte ve kisa siireli inkiibasyon olarak
adlandirilmaktadir. Baz1 durumlarda ise 30-37 °C’de 7-8 saat suiren uzun sireli inkiibasyon
yontemi uygulanir. Bu yontemin yogurtta over-asidifikasyonu onlemesine karsin, son iiriinde
serum ayrilmasi riskini artirmasi, aroma olusumunu yavaglatmasi, enerji ve zaman kaybi gibi

sakincalar1 bulunmaktadir.

Sogutma

Sogutma, starter bakterilerin gelisimi ve enzimatik aktiviteyi kontrol altina almak igin
uygulanan Onemli bir asamadir. Yogurt iiretiminde kullanilan starter bakterilerin
(Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) metabolik
aktiviteleri <10 °C’de biiyiik olglide yavaslamaktadir. Dolayisiyla, inkiibasyon sonrasi asitlik
gelisiminin kontrol altina alinabilmesi i¢in fermantasyon sonrasinda istenilen asitlik diizeyine

4.6-4.7 pH) ulasildiktan sonra siitiin sicakligi 10 °C’nin altina disiiriilmelidir.
p g
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Yogurtta kullanilan katki maddeleri

Tatlandiricilar ve meyveler

Tatlandiric1 bilesikler meyveli/aromali yogurtlarda ve bazi durumlarda da sade set tipi
yogurtlarin tiretiminde kullanilmaktadirlar. Yogurt iiretiminde kullanilan dogal ya da yapay
tatlandiricilarin tipi ve konsantrasyonu asagida belirtilen faktorlere baglh olarak degiskenlik
gostermektedir.

= Tuketici tercihi

= Kullanilan meyvelerin ¢esidi ve konsantrasyonu

* Yasal diizenlemeler

= Kullanilan starter kiiltiirtin 6zellikleri

= Uretim ekonomisi

Meyveli/aromali yogurtlar ortalama olarak karbonhidrat konsantrasyonu % 20 dolayindadir.
Meyveli set yogurt liretiminde tatlandiricilar 1s1l islem sonrasi starter ile birlikte siite ilave
edilirken, meyveli stirred (pthtis1 kirilmis) yogurtlarda ise fermantasyon sonrasinda pihtinin
kirilmasi sirasinda katilmaktidir. Genel olarak meyveli yogurt iiretiminde meyveler
tatlandiricilar ile birlikte kullanilmaktir ve meyvelere ilave edilen tatlandiricilarin
konsantrasyonu % 25’den % 65’e kadar degismekle birlikte daha ¢ok % 30-35 diizeyinde
olmaktadir. Meyveli ve aromal1 yogurt yapiminda en ¢ok sakaroz kullanilmasina ragmen, diger
sekerlerden (glikoz, invert seker vb.) ve kaloriyi diisiirmek amaciyla yapay tatlandiricilardan

(sakarin, aspartam, asesulfam-k vb.) da yararlanilmaktadir.

Stabilizatorler

Stabilizatorler bitkisel ve hayvansal kaynakli hidrokolloitler olup; yogurt ve benzeri fermente
slit Uriinlerinin yapiminda konsistens ve viskoziteyi arttirmak, serum ayrilmasini azaltmak
amaciyla kullanilmaktadirlar. Stabilizatorlerin pithtinin fiziksel 6zellikleri {izerine etkileri
kimyasal yapilar ile yakindan iliskilidir. Stabilizatorlerin su baglama ve viskoziteyi arttirmak
iizere iki temel islevi bulunmaktadir. Tiirkiye’de iiretilen set tipi yogurtlarin iiretiminde bu
maddelerin katilmasina gerek yoktur. Ancak, uzak pazarlara gonderilecek Urtnlerde
kullanilmas1 gerekebilir. Ayrica, pihtist kirilmis (stirred) tipte yogurt iiretiminde pihtiya

uygulanan mekanik islemlerden fiziksel yapisinda olusabilecek kalite kusurlarini 6nlemek igin
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stabilizator kullanimi gerekmektedir.. Yogurt iiretiminde kullanilan stabilizatorlerinden bazilar

arap sakizi, agar, karragenan, jelatin, pektin 6rnek olarak verilebilir.

Koruyucu maddeler

Koruyucu maddelerin temel islevi kontamine olan maya ve kiifler basta olmak {izere
mikroorganizmalarin gelisimini engellemektedir. Yogurt teknolojisinde koruyucu maddelerden
meyveli yogurt iiretiminde yararlanilmaktadir.. Sorbik asit ve tuzlari, natamisin, nisin, benzoik
asit ve tuzlari, nitrit, nitrat yaygin olarak kullanilan koruyucu maddelerdir.

Yogurt kusurlari

Tat-aroma kusurlari

Yogurtta temel aroma maddesi asetaldehittir. Ayrica; aseton, asetoin, diasetil gibi karbonil
bilesikleri de tat-aroma lizerinde etkilidir. Dolayisiyla; yogurtta starter bakteriler tarafindan
aroma bilesenlerinin olusum mekanizmasina olumsuz yonde etkili olan herhangi bir faktor son
Uriinde tat-aroma kusurlarina yol agabilmektedir. Yogurtta karsilagilan baslica tat-aroma
kusurlari; zayif aroma, eksi tat, pismis tat ve mayamsi kiiftimsii tatdir.

Goriiniis kusurlari

Yogurdun tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin baslica kriteri goriiniis kalitesidir.
Yogurtta en sik karsilagilan goriiniis kusuru; yogurt yiizeyinde maya ve kiif gelismesine bagl
olarak koloni ve film tabakasi olusumudur. Bir diger goriiniis kusuru; yogurt iiretiminde
kullanilan siitiin kabulii sirasinda yetersiz siizme isleminin sonucunda yogurtta kirli bir
gorinim meydana gelmesidir.

Yapi-tekstiir kusurlari

En belirgin piht1 zayiflig1 ve serum ayrilmasidir; nedenleri:
Diisiik kurumadde igerigi
Siitte inhibitdr madde varlig

Siite diistik sicaklikta 151l islem uygulanmasi

1
2
3
4. Yiiksek ya da diigiik starter kiiltiir ilavesi
5. Mekanik calkalanmalar
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Yiiksek depolama sicakligi
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