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$ekil 65. Modern teknikle set ve stirred vogurt dretimi

14.2.3. Klarifikasyon

Klarifikasyon, siitiin i¢inde bulunabilen yabanct maddeleri, goriilen pislikleri, viicut
hiicrelerini, lokositleri ayirmak i¢in yapilan bir islemdir. Klarifikasyon islemi, klarifikatorlerle
yapilabildigi gibi normal siit seperatdrleriyle de gerceklestirilmektedir.

14.2.4. Yag Standardizasyonu

Siit arzu edilen yag icerigine ve gerekli kurumadde seviyesine ayarlanmalidir. Ornegin
Almanya'da yasalara gore, yogurt asagidaki yag seviyelerinde olmalidir.



