Siitten yogurt yapilmasi

Stitten yogurdun yapilmasinda yararh bakteriler kullanilmaktadir. Mantarlar siitten yogurt yapiminda kullanilmamaktadir.

Yogurdun yapilmasinda kullanilan ”Streptococcus thermophilus” ve “Lactobacillus bulgaricus” maya bakterileridir.

Yogurdun olusmasi

Yogurdun olusmasi laktik asit fermantasyonu sonucu olusmaktadir. ”Streptococcus thermophilus” ve “Lactobacillus
bulgaricus” laktik asit fermantasyonunu gerceklestiren bakterilerdir. Bu bakteriler sutteki laktozu basit sekere
cevirmektedir. Laktik asitteki artis sutil yogurt ézelligine benzer jel benzeri yapiya dontistirir. Lactobacillus bulgaricus
fermantasyon sirasinda yogurda kokusunu veren asetaldehit iiretir.

Yogurt yapilmasinda 1lik siit igerisine birkag kasik yogurt karistirilarak ilik ortamda bekletilmesi gerekmektedir. St
icerisindeki laktoz bakteriler tarafindan besin olarak tiiketilerek hizla ¢ogalir.
Bu sayede siit yogurda dontismus olur.

Maya Mantarlari Nerede Kullanilir

Maya mantarlart hamurun mayalanarak ekmek, kek ve borek yapiminda kullanilir.



