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YENILEBILIR KIVAMDA URETILEN MEYVELI KEFiRLERIN
FiZIKOKIMYASAL, DUYUSAL VE MiKROBIYOLOJiK OZELLIKLERI

Gizem AK
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Mayis 2018; 61 sayfa

Bu calismada kuru madde miktar1 arttirilan siitlerden yapilan kefirlere cesitli
meyve soslar ilave edilerek iiretilen kefirlerin baz1 6zellikleri incelenmistir. ilk &nce
yagsiz siittozu ilavesiyle kuru maddesi % 18’e¢ ayarlanan siitlerden kefir kiiltiirti
katilarak aragtirmada kullanilacak kefirler yapilmistir. Daha sonra elde edilen kefirlere
% 12, % 15 ve % 18 oranlarinda c¢ilek, frambuaz ve seftali soslari ilave edilerek deneme
kefirleri tiretilmistir. + 4 °C’de depolanan bu kefirlerde 1., 8. ve 15. giinlerde yapilan
analizlerle orneklerin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik &zellikleri
incelenmistir.

Elde edilen sonuglara gére depolama siiresi boyunca tiim 6rneklerin kuru madde,
yag, protein, pH ve su tutma kapasitesi degerleri ile laktik asit bakteri sayilar1 azalma
gOstermis; titrasyon asitligi ve viskozite degerleri ise artis gostermistir. Kefirlerin
duyusal o6zelliklerine verilen puanlar da depolama siiresince azalmistir. En yiiksek
aroma puanlar1 frambuazli kefirlere verilirken, en yiiksek yap1 ve tekstiir puanlart ile
goriiniis ve renk puanlart ¢ilekli kefirlere verilmistir. Sonug olarak meyve oranlarindaki
artis, aroma ile goriiniis ve renk puanlarinda artisa neden olmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Kefir, kefir starter kiiltiirii, meyveli kefir, yenilebilir
kivam
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ABSTRACT

PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF
KEFIR WITH FRUIT IN EDIBLE CONSISTENCY

Gizem AK
MSc. Thesis in Food Engeneering
Supervisor: Dr. Ogr. Uyesi Zafer ALPKENT
May 2018; 61 pages

In this thesis; some properties of kefir produced with milk, containing high dry
matter content, and different fruit sauces were investigated. The dry matter content of
milk was increased to 18% with skimmed milk powder to produce kefir used in the
research. The produced kefir was mixed with strawberry, raspberry and peach sauces at
different doses as 12, 15 and 18%. The samples were stored at +4°C and the some
physicochemical, sensorial and microbiological analysis were carried out to samples at
1., 8. and 15. days of storage.

According to results, it was determined that while dry matter, lipid and protein
contents and pH, water holding capacity and lactic acid bacteria count of samples
decreased, titratable acidity and viscosity increased during storage. The sensorial score
of samples also decreased during storage. While the kefir with raspberry sauce had the
highest aroma score, the kefir with strawberry sauce had the highest form, texture,
appearance and color scores in the sensorial evaluation. As a conclusion, the increment
in the fruit sauce ratio increased aroma, appearance and color scores of produced kefir
samples.

KEYWORDS: Kefir, kefir starter culture , fruity kefir, edible consistence
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ONSOZ

Gilinilimiizde gidalarin besleyici degerleri kadar saglikli ve giivenilir olmalart da
bliyiik 6nem tagimaktadir. Bireylerin giinliik diyetlerinde gereksinimlerini karsilayacak
diizeylerde hayvansal besin 6gelerini diizenli olarak tiiketmeleri gerekmektedir. Siit ve
siit Uriinleri insanlarin  dogumundan itibaren yasamlarinin her ddneminde
beslenmelerinde onemli bir yere sahip olmustur. Siitiin ¢cabuk bozulan bir gida maddesi
olmasi, muhafaza siiresinin siite gére daha uzun olan ¢esitli tirtinlere islenmesine neden
olmustur. Bu iirlinlerden birisi de fermente siit iirlinleridir. Fermente siit liriinlerinin
beslenme 6zellikleri yaninda saglik tizerine olumlu etkilerinin bulunmasi, bu {iriinlerin
Onemini daha da arttirmistir.

Fermente bir siit iirlinli olan kefir , uzun yillardan beri geleneksel yontemlerle
tiretilip tiiketilmekle birlikte, son yillarda sagliga yararli etkilerinin giindeme gelmesiyle
tiketimi hizla artan probiyotik bir iriindiir. Geleneksel olarak daneden iiretiminin
yaninda, tiiketiminin her gecen giin artmasi sonucu mevcut ihtiyaca cevap verebilmek
i¢in starter kiiltiir kullanilarak endiistriyel diizeyde kefir iiretilmektedir. icerdigi besin
Ogeleriyle siite benzer bir 6zellik gosteren kefir serinletici ve ferahlatici tadi nedeniyle
tercih edilen bir gidadir.

Ulkemizde en ¢ok iiretilen ve tiiketilen fermente siit iiriinii yogurttur. Bu durum
g0z Online alinarak, yapilan bu calismada piyasada bulunan i¢ilebilir kivamdaki kefire
alternatif olarak yenilebilir kivamda kefir tiretilmistir. Cesitli meyve soslar1 kullanilarak
tiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin her yastan tiiketicinin ilgisini ¢ekecegi,
boylece insanlarin beslenmesine ve saglikli yasamasma Katkida bulunulacagi
diistinilmuistiir.

Bu calismamda bana yardimci olan damisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Zafer
ALPKENT’ e, Ars. Gor. Firuze ERGIN’ e, basta Handan KOCABAS, Ahmet
HACIOGLU olmak iizere yardimi gegen arkadaslarima, tiim hocalarima ve maddi
manevi her zaman yanimda olan babam Giirol AK, annem Zahide AK ve kardesim
Mehmet AK’ a tesekkiirlerimi sunarim.

Bu c¢alisma Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon
Birimi tarafindan desteklenmistir.



ICINDEKILER

(074 235 LTSRN I
ABSTRAGCT ...ttt ettt bttt et e st e s e be et et e s e e be st et e neete e enennenen i
(0115 7/ iii
AKADEMIK BEY AN ...ttt vi
SIMGELER VE KISALTMALAR ........ccsisitseestetee ettt ettt senens Vil
SEKILLER DIZINT.....ocoiiiiiieceeeeeeeeee ettt iX
CIZELGELER DIZINT ...coviiiiiiiicceeeeeeee ettt X
Lo GERIS oottt 1
2. KAYNAK TARAMASI ..ottt 7
2.1. Kefir Ile Tlgili Yapilan CaliSmalar..............coceeviveeueuererieiereieeseseeeeee s eseeeene s 9
2.2. Meyveli Yogurt ile Tlgili Yapilan Calismalar ...........cccoocuevvveverceerirerereeeenenens 12

3. MATERYAL VE METOT ..ttt e e nnnne e 14
.1 IMALEIYAL. ... 14
T B T 1 TP PP R TPPPRPRPUPRP 14
3.1.2. Kefir Starter KGILHIT .......ceveveiiiieiesiesesese e 14
3.1.3. YaZSIZ SUL tOZU....eeeveeiiieieieieeeiee e 14
3.1.4. IMIBYVE SOSIATT....cuiiiiiiiiieiie ettt 14

o2  IMIBLOL ... 14
BB  ANANIZIET . e 15
3.3.1. Siitte yapilan analizIer............coocoiiiiiiiiii 15
3.3.1.1. Kuru madde taYINT........cooeiiieiieieiesie st 15

3.3.1.2. Protein tayiNi......ccccceeieieecieiic sttt 16

3.3 1.3, YaZ taYiNT.ccuiceiiiiiiiie e 16

3.3.1.4. Titrasyon asithik tayini ..........ccooereiiiiniiiieeee e 17

3.3 L5, PH TAYINI ..t 17

3.3.1.6. Yagsiz siit kuru maddesi tayini ...........ceevvieiiiieiiiiiiiesec 17

3.3 1.7 YOZUNIUK. ... 17

3.3.1.8. LAKLOZ ...t 17

3.3.2. Kefirde yapilan analizIer...........cccoiiiiiiiiiiie e 17
3.3.2.1. KUIU MAAUE. ... 17

3.3.2.2. Titrasyon asithik tayini ......ccccccvevieiiiiiieciic e 18



3.3.2.3. PH TAYINT ..t 18

3.3.2.4. Su tutma KapasiteSi taAYINT ........ccoverereiiiiiiiiceeeee e 18

3.3.2.5. YaZ tAYINT.ueiiiiiiiiiiieiiie sttt ettt 18

3.3.2.6. VISKOZITE tAYINT ....ecveieieiiiee et 19

3.3.2.7. Protein TAYINT ..cueeiveeieieieiiiesie ettt sre e 19

3.3.2.8. Mikrobiyolojik analizler ... 19

3.3.2.9. Duyusal @nalizIer ...........ccccveiiieiece s 19

3.3.2.10. Istatiksel ANAlIZIET ......c..vvevvriveiireieieieiseeeeese e, 19

4. BULGULAR VE TARTISMA ..ottt 20

4.1. Uretimde Kullanilan Siitte Yapilan Analiz Sonuglart ...........ccccccevvveverecuerenennnns 20

4.2. Kefirlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglart ..........ccccvvviiiniiiiiiiiiinnnn, 20

4.2.1. Kuru madde deZerleri ........cccooiiiiiiiiiiiiiiieiie e 20

4.2.2. Titrasyon asitligi degerleri.........ccooiiiiiiiiiieieicee s 23

4.2.3. PH dEGCIICTT ...c.eeiiiieiiieiece s 26

4.2.4. Su tutma kapasitesi deSerleri ........cccuvvviiiiiiiiiiiiiii 29

4.2.5.YAZ AETCIICTT ....oeieiiiie it 32

4.2.6. VISKOZIte deGETITT. ... eeuiiiiiiiieiiiie e 35

4.2.7. Protein deGerleri........cciveiiiiiiiieiiiiie e 38

4.2.8. Laktik asit bakteri SAYAIT ........ccooeiieiiiiciiccceee e 41

4.3. Kefirlerin Duyusal Analiz Sonuglart..........c.ccooveviiiiiiiiiiie 44

4.3.1. Aroma deZerleri......c.cciveiiiiiiiiiiiiic 44

4.3.2. Yap1 ve tekstlir deGerleri........ccoooviriiiiiiiiei e 47

4.3.3. GOTUNTS VO TENK .....eitiiiiiieiie it eiee sttt ettt sttt sreeebeesreeeneee s 48

4.3.4. Toplam puanlara gore duyusal degerlendirme ............c.ccovvvvviiiiiiniinnnn, 49

S, SONUGCLAR ..ot 53

6. KAYNAKLAR ...ttt n e 55

T EKLER .ot 61

EK-1. Duyusal analiz formu..........cccoooiiiiiiiic e 61
OZGECMIS



AKADEMIK BEYAN

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri” adli bu ¢alismanin, akademik
kurallar ve etik degerlere uygun olarak bulundugunu belirtir, bu tez ¢alismasinda bana
ait olmayan tiim bilgilerin kaynagini gésterdigimi beyan ederim.

28/05/2018

Gizem AK

g

Vi



SIMGELER VE KISALTMALAR

Simgeler

°C : Santigrat derece

g : Gram

ml > Mililitre

dk : Dakika

mm  : Milimetre

mg : Miligram

kg : Kilogram

I . Litre

m : Metre

MPa : Megapascal

Kob : Koloni olusturan birim
ml : Mililitre

cP : Centipoise

rpm  : Revolitions per minute
MPN : Most Probable Number
cfu  : Colony forming unit
Na,SO,: Sodyum stilfat
Cu,S0Oq,: Bakir stilfat

H,SO, : Silfirik asit

HCI : Hidroklorik asit

CO, : Karbondioksit

NaOH : Sodyum hidroksit

pH : Asitlik sabiti

Tezde ondalik ayiraci olarak “,” kullanilmistir.

vii



Kisaltmalar

MRS : De Man Rogosa Sharpe Agar
SH  : Soxhlet Henkel

UHT : Cok yiiksek sicaklik

wiw : Weight/Weight (agirlik/agirlik)
KO :Kareler Ortalamasi

SD  : Serbestlik Derecesi

F : F degeri

N : Normal

MC  : Meyve Cesidi

MSO : Meyve Sosu Orani

DS : Depolama Siiresi

E.aa : Esansiyel aminoasit

aa : Aminoasit

vd : Ve digerleri

LAB : Laktik Asit Bakteri

HPLC : Yiiksek performansl sivi kromatografi
GC  : Gaz kromotografisi

Vit.  : Vitamin

Mg : Magnezyum
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1. GIRIS

Diinyadaki niifus artis1 insanlarin beslenmelerinde yer alan dogal kaynaklarin
daha dikkatli kullanilmasini gerektirmektedir. Insanlarin yasam seviyesi ve gelirleri
yiikseldik¢e beslenmelerinde daha kaliteli ve saglikli gidalar yer almaktadir. Bu gidalar
icerisinde besin degerleri bakimindan siit ve siit iirlinleri 6nemli bir yere sahiptir
(Y1lmaz 2006).

Siit, disi memeli hayvanlarin dogumdan sonra meme bezlerinde salgilanan son
derece besleyici bir triindiir. Yeterli ve dengeli beslenme insanlarin normal ve saglikli
bir sekilde gelisebilmesi acisindan oOnemlidir. Siit, igerisinde bulunan protein,
karbonhidrat, yag, mineral maddeler ve vitaminlerden dolayr beslenmede oldukca
onemli bir etkiye sahiptir (Metin 1996).

Giliniimiizde insanlar saglikli ve giivenilir besin tiiketmeye 6zen gostermektedir.
Bu sebeple gida iiretim ve tiiketim segenekleri siirekli bir degisim igerisindedir.
Insanlarin giinliik diyetlerinde bitkisel ve hayvansal gidalar yer almaktadir. Siit ve siit
tirtinleri besleyicilik ve saglik agisindan hayvansal gidalar arasinda 6nemli bir yere
sahiptir. Siit cabuk bozulan bir gida olmasindan dolay1 daha uzun siire depolanabilecek
fermente siit liriinlerine doniistiiriilmektedir (Ding 2008).

Fermente gidalarin bozulmadan uzun siire saklanabilir 6zellikte olmas1 birgok
iilkede fermente gidalarin iiretilmesine neden olmustur. Ozellikle son zamanlarda siit
endiistrisinde bir¢ok iiriinlin yoresel konumdan c¢ikarilip endiistriyel diizeyde iiretildigi
goriilmektedir. Giintimiizde tiiketici tercihlerinin organik gidalara ve probiyotik {iriinlere
yonelmesi, fermente siit igeceklerinin 6nemini daha da artirmistir. Bu durum diinya
pazarinda s6z sahibi siit ve triinleri {ireticilerini bu {irlinleri tiretmeye ve pazarlamaya
yonelik yeni politikalara yonlendirmistir (Karagozlii vd. 2006).

Inek, koyun, kegi gibi cesitli hayvanlarin siitlerinden {iretilen fermente siit
tirtinlerinin, birgok iilkede yaygin olarak iiretildigi ve tiiketildigi goriilmektedir. Cesitli
tilkelerde degisik isimlerle anilan yogurt, insanlarin en ¢ok tiikkettigi fermente siit tirtinii
olarak bilinmektedir. Kefir ise saglik agisindan 6dneminin farkina varildig: glinlimiizde
tilketimi artan fermente siit triiniidiir (Farnworth 1999).

Kefir uzun yillardan beri 6zellikle Kafkasya boélgesinde yapilan ve giiniimiizde
tilkemiz de dahil olmak iizere bir¢ok {lilkede ticari amagcla tretilen, kopikli, koyu
kivaml, hafif eksimsi fermente bir siit tirliniidiir (Anonim 2016).

Tirk Gida Kodeksi’nde kefir,“fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus
kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu
fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltiirler
ya da kefir tanelerinin kullanildigi fermente siit tirinii >’ olarak tanimlanmaktadir
(Anonim 2009).
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Kefir eski yillarda Giineybati Asya' da Tiirkler tarafindan yapilan, alkol ve asit
fermantasyonu sonucu olusan hafif alkol igeren, eksi ve kopiiklii bir siit i¢kisi olarak
bilinmektedir. Ayrica Kafkasya' da "Kyppe" adi verilen, ¢esitli siitlerden (inek, koyun,
kegi, kisrak) ve peynir alti sularindan yapildigi da sdylenmektedir (Yiiksekdag ve
Beyatli 2003).

Kefirin diger fermente siit tirtinlerinden farkli olmasini saglayan 6zelligi; kefir
danesinin igerisinde bulunan mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu laktik asit ve alkol
fermentasyonlarinin birlikte olmasidir (Unliitiitk ve Turantas 1998). Hem laktik asit
bakterileri hem de mayalarin fermantasyonlar1 sonucunda kefirde laktik asit, asetik asit,
iz miktarda karbondioksit, etil alkol ve yogurda goére farkli organoleptik 6zelliklerin
ortaya ¢ikmasini saglayan aromatik bilesikler olusmaktadir (Otles ve Cagindi 2003).

Kefir; basta Rusya olmak iizere Isveg, Norveg, Finlandiya, Almanya,
Yunanistan, Avusturya, Brezilya, Israil, Portekiz ve Fransa gibi iilkelerde iiretilmekte
olup, son zamanlarda da Amerika ve Japonya’da tliketimi giderek artmaktadir
(Thampson vd. 1990; Angulo vd. 1993; Kroger 1993). Son yillarda iilkemizde de ticari
olarak {iiretilse de kefir tiiketiminin gerekli diizeyde oldugu sdylenemez.

Kefir, siite kefir daneleri veya danelerden elde edilen ana kiiltiirler ya da kefir
starter kiiltlirii katilarak laktik asit ve alkol fermantasyonlari sonucunda olusmaktadir.
Kefir taneleri, kiigiik karnabahar tanelerine benzemekle birlikte, danelerin yapisinda
bakteriler (laktobasil,laktokok, leukonostok ve asetobakter) ve mayalar (laktozu
fermente edebilen mayalar ve laktozu fermente edemeyen mayalar) bulunmaktadir.
Danelerin yapisinda bulunan bu bakteri ve mayalar, kefire probiyotik 06zellik
kazandirmaktadir. Bunun yaninda siitten yapilmasi nedeniyle, siitiin i¢indeki protein,
yag, laktoz, mineral maddeler ve vitaminler gibi besin maddelerini yapisinda
bulunduran kefirin olusumu sirasinda bazi vitaminlerin sentezlenmesi, onun besleyici
ozelligini artirmaktadir (Libudzisz ve Piatkiewicz 1990).

Kefir daneleri; laktik asit ve asetik asit bakterilerini ve laktozu fermente eden ve
edemeyen mayalar1 bir polisakkarit matriksi i¢inde kompleks laktoz ve kazein ile
birlikte igermektedir. Tanedeki bakteri ve mayalarin metabolik aktivitesi sonucu kefirin
kendine has aromasi olusmaktadir. Laktik asit ve alkol fermentasyonlarinin birlikte
gerceklesmesi sonucunda son iiriinde olusan karbondioksit, asetaldehit, asetoin, laktik
asit ve etanol, kefire taze, ferah ve eksimsi bir tat vermektedir. Ayrica kefir, icerdigi
karbondioksitten otiirii kopiikli bir yapiya sahiptir (Karagozli vd. 2006).

Kefirde bulunan mikroorganizmalar kefirin olusumu sirasinda siitte meydana
getirdikleri degisikliklerle siite daha kolay sindirilebilir 6zellik kazandirmaktadir.
Boylelikle kefirdeki besin maddelerinin viicut tarafindan kolayca emilmesi ve
sindirilmesi saglanmaktadir. Ozellikle siitteki laktozun laktik aside déniismesi kefirin,
laktoz intolerans kisiler tarafindan da rahatlikla tiiketilmesini saglamaktadir. Ayrica
kefir, kalsiyum, fosfor, aminoasitler, folik asit ve B vitaminleri bakimindan oldukga
zengin bir fermente siit iirlintidiir (Farnworth 2005).
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Sekil 1.1. Kefir danesinin gériiniimii

Kefir taneleri beyaz-sarimtirak renkte olup ¢ap1 1-2 mm’den 3-6 mm’ye kadar
degisen, karnabahara benzer bir yapiya sahiptir. Sekilleri diizgiin olmayan kefir taneleri,
suda erimez. Siite koyulduklarinda ise siser ve ¢ogalirlar (Yiiksekdag ve Beyatli 2003).

Kefir tanesinin mikrobiyal bilesiminde; homofermentatif ve heterofermentatif
laktobasil tiirleri, leukonostok, laktokok, streptokok ve asetobakter tiirleri ile Torula,
Candida ve Saccharomyces tiirii mayalar yer almaktadir. Kefir tanesinin igerdigi
mayalarin farkli 6zelliklere sahip oldugu, bir kisminin laktozu fermente ettigi, bir
kismmin ise laktozu fermente etmedigi bildirilmektedir. Bununla beraber kefirde
bulunan mayalarin bir¢ogu galaktoz ve sitrat1 kullanabilmektedir (Ding 2008).

Cizelge 1.1. Cesitli Kefir Ozellikleri (Metin 2009)

Tath Sert Kefir | Orta Sert Kefir Sert Kefir Cok Sert
Kefir
Su (%) 88,2 88,9 89,4 89,0
Siit Asidi (%) 0,8 0,6 0,7 0,9
Etil Alkol (%) 0,6 0,7 0,8 1,1
Siit Sekeri (%) 2,7 2,9 2,3 1,7
Kazein (%) 2,9 2,7 2,9 2,5
Albumin (%) 0,3 0,2 0,1 1,0
Yag (%) 3,3 3,1 2,8 3,3
Kiil (%) 0,8 0,6 0,7 0,6
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Kefirin yapisinda bulunan mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucunda siitte
meydana gelen degisimler siite daha kolay sindirilebilirlik kazandirmaktadir. Boylelikle
kefirde bulunan besin maddelerinin viicut tarafindan emilimi kolaylasir. Kefir siit orjinli
bir iirlin oldugu i¢in siitteki tiim besin maddelerini igermektedir. Yapimi sirasinda laktoz
ve proteinlerin bir kismi par¢alandigindan dolay1 laktoz intoleransi olan Kkisiler
tarafindan rahatlikla tiiketilebilmektedir. Dane ile tretilen kefirlerin laktik asitin
yaklasik % 50’sinin L(+) tipte olmasi, onun viicuda yarayigshligini da artirmaktadir
(Glaeser vd. 1982; Anonymous 1998).

Kefir besleyici 6zelliginin yaninda saglik agisindan da oldukca yararli bir
iirlindiir. Diinyanin bir¢ok yerinde tiiberkiiloz, kanser ve gastrointestinal rahatsizliklarda
tedavi amaciyla kullanilmaktadir (Cevikbas vd. 1994). Rusya’da kefirin tedavi edici
0zelligi nedeniyle hastanelerde yaygin bir sekilde kullanilmakla birlikte hastalik riskini
azaltmak icin saglikli bireyler tarafindan da tiiketilmektedir (Koroleva 1988). Ayrica
kefirin kanseri kontrol etmesi {izerine ¢ok sayida calisma yapilmis ve olumlu sonuglar
elde edilmistir. Bunun yaninda diizenli kefir tiketiminin immiin sisteminin
gliclenmesine ve kolestrolii diisiirmesi gibi etkilerinin bulundugu ifade edilmektedir
(Shiomi vd. 1982).

Cizelge 1.2. 100 g kefirde bulunan mineraller, iz elementler, esansiyel aminoasitler ve
vitaminler (Unal 2013)

Mineraller | Miktar iz Miktar | Vit. Miktar | E. aa Miktar
(9/100 9) | elementler | (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g)
Kalsiyum 0,12 Demir 0,060 | Avit. 0,06 Triptofan | 0,05
Fosfor 0,10 Bakir 0,012 Karoten | 0,02 Losin 0,34
Mg 12,00 Molibden | 0,006 B,vit. | 0,04 Izolosin | 0,21
Potasyum 0,15 Cinko 0,360 Bovit. | 0,17 Treonin | 0,17
Sodyum 0,05 Manganez | 0,005 Bgvit. | 0,05 Glisin 0,27
Klor 0,10 By vit. | 0,50 Valin 0,22
Niasin | 0,09 Fenil 0,35
alanin
+Tirozin
C vit. 1,00 Metonin | 0,12
+Sistin
D vit. 0,08
E vit. 0,11

Kefirin genclik iksiri olarak tanindigr ve c¢ok fazla tiiketildigi Kafkasya’da
tiiberkiiloz, kanser ve sindirim sistemi bozuklugu gibi hastaliklarin nadir goriilmesi ve
insanlariin yaklagik 110-130 yasma kadar yasadiklar1 goriilmektedir. Yapilan
aragtirmalarla kefirin saglik agisindan O6nemli bir yeri oldugu ve bazi hastaliklarin
tedavisinde olumlu sonuglar verdigi goriilmiistiir. Mide iltihaplari, enfeksiyon, sarilik, i¢
ve dis urlar, kronik bagirsak iltihaplari, egzama, kalbin atardamar ile ilgili hastaliklari,
yiiksek tansiyon, ishal, kabizlik bu hastaliklar arasinda oldugu bildirilmektedir
(Yiiksekdag ve Beyatli 2003).
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Rodrigues vd. (2005) fareler tizerine yaptiklar1 ¢alismada farelerin sirt bolgesinde
S. aureus ile enfekte olmus yaranin kefir ile kapanmasi sonucu kefir danelerinin
clostebol-neomycin emiilsiyonuna kiyasla daha iyi iyilesme sagladigini tespit
etmiglerdir.

Shiomi vd. (1982) kefir danesinden elde ettikleri KGF-C ‘yi (suda ¢o6ziilebilir bir
polisakkarit) saflagtirmiglar ve farelerin igme suyuna % 0,02-0,1 oraninda ya da karin
bolgelerine enjekte edilerek glinde 0,05-2 mg verildiginde Ehrlich carcinoma
hiicrelerinin gelismesini % 40-64 oraninda ve Sarcoma 180 kanser hiicrelerinin
gelismesini de % 20-90 oraninda engelledigini belirlemislerdir. Ayrica in vitro testlerde,
KGF-C, Ehrlich carcinoma hiicrelerine 42 saatlik inkiibasyondan sonra orta dereceli
sitotoksisite gostermis ve Sarcoma 180 hiicrelerine inkiibasyon sirasinda 66 saatlik
siirecte  bir sitotoksisite gostermemistir. KGF-C kanser hiicrelerini dogrudan
etkilememis fakat immiin sistemi gili¢lendirerek kanser hiicrelerinin ¢ogalmasini
engellemistir.

Adiloglu vd. (2013) kefirin immiin sistem tizerine ve alerjik yanita etkisini
arastirdiklar1 bir c¢alismada beden kitle indeksleri normal olan 18 goniillitye higbir
fermente {irliniin olmadigi iki haftalik diyet uygulanmistir. Beslenmenin bitiminin
ardindan alt1 hafta boyunca giinde 200 ml kefir verilmistir. Katilimcilarin aclik kan
ornekleri kefir kullanilmasindan hemen once, kefir tiiketiminin 3. ve 6. haftas1 ve kefir
tiketiminin sonlandirilmasindan 3 hafta sonra alinmistir. Arastirma sonucunda kefir
tilketiminin TH; tipi immiin yanita polarizasyonu arttirdigini, TH; tipi yanit ve buna
bagli olarak alerjik yanit1 baskiladigini tespit etmislerdir.

Diizenli olarak igildiginde kefirle birlikte viicuda alinan yararli bakterilerin,
bagirsaklara yerleserek buradaki mikrofloray: diizenledigi ve hastalik yapan bakterilerin
uzaklastirllmasini sagladig tespit edilmistir (Alpkent ve Demir 2004).

Son yillarda iilkemizde daha c¢ok tanman ve endiistriyel iiretimi artan kefir
igilebilir niteliktedir. Bu projede gerek beslenme degeri gerekse insan sagligi iizerine
olumlu etkileri kanitlanan kefirin farkli bir sunum sekliyle {iretilmesi ve bu sekilde daha
cok tliketiciye ulagsmasi amaglanmistir. Yenilebilir kivamda ve meyveli olmasi
nedeniyle 6zellikle ¢ocuklarin daha ¢ok dikkatini ¢ekecegi ve saglik agisindan oldukga
onemli bir yere sahip olan kefir tiikketiminin artacag: diisiintilmektedir.

Kefirde hijyen indikatorii olmasindan dolayr koliform bakterilerin ve bozulmaya
sebep olmalarindan dolayr da kiiflerin bulunmasi arzu edilmez. Isletmelerde yeterli
olmayan hijyen uygulamalar1 kefire koliform mikroorganizmalar bulagmasina neden
olabilmektedir. Bu sebeple kefir tanesi ile iiretilen hazir kefirlerde olumsuz tat, lezzet ve
koku degisimleri ortaya ¢ikabilmektedir (Ding 2008). Bu bakimdan yapilacak ¢alismada
gerekli hijyenik onlemler alinarak kefirlerin iiretiminde starter kiiltiir kullanilacaktir.

Projenin amac iilkemizde son yillarda popiilaritesi artan kefirin saglik agisindan
onemini vurgulamak ve yenilebilir kivamda iiretilen meyveli kefirlerin bazi
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemektir. Onceleri
geleneksel yolla evlerde iiretilen kefirlerin yerini giiniimiizde endiistriyel yolla tiretimi
almstir. Bilindigi gibi piyasada satilan kefirler igilebilir niteliktedir. Bu ¢aligmada farkli
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meyve konsantreleri katilarak meyveli yogurt benzeri yenilebilir kivamda kefir
tiretilerek tiiketicilere yeni bir iirlin sunulmas1 amaglanmaktadir. Boylece basta cocuk ve
geng niifusun ilgisini ¢ekecegini diislindiiglimiiz bu iiriinle, her yastaki tiiketici kitlesinin
kefir tiikketimini arttirarak onlarin beslenmesine ve sagligina katkida bulunulmasi
hedeflenmistir. Uretilen yenilebilir kivamda meyveli kefirlerin endiistriye yeni katkilar
saglayacag ve yapilacak baska caligsmalara literatiir olusturacagi diistiniilmektedir.
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2. KAYNAK TARAMASI

Birgok iilkede geleneksel olarak iiretilen fermente siit tirlinleri glinlimiizde
endiistriyel olarak da iiretilmektedir. Bu tiretim sekli genellikle bakterileri ortadan
kaldirmak igin siitii yiiksek sicakliklara kadar isitmak ve starter kiiltiirle agilamaya
dayanmaktadir (Ender vd. 2006).

Endiistriyel olarak kefir tiretilirken farkli yontemler kullanilmaktadir. Bunlar,
kefir danesi kullanimu ile tiretim, kefir danesinden elde edilen kefir kiltiiri kullanimi ile
tiretim ve ticari starter kiiltiir kullanimiyla tretim olmak tizere 3 sekildedir (Ertekin
2008).

Kefir danesi kullanilarak endiistriyel kefir iiretimi olduk¢a zordur. Endiistriyel
olarak kefir iiretiminde en iyi yontem dane yerine istenilen Ozellikleri verecek starter
kiltir kullanimidir (Fontan vd. 2006). Son zamanlarda endiistriyel kefir iiretiminde
kontaminasyon riskini azaltmak icin de liyofilize kiiltiir kullanilmaktadir (Hertzler ve
Clancy 2003). Starter kiiltiir katilarak tiretilen kefirlerin, daha az asidik ve kremsi bir
yapida (Otsoa vd. 2006), dane ile iiretilen iiriine gore daha yogun kivamda oldugu ve
maya tadinin daha az hissedildigi belirtilmistir (Hafliger vd. 1991).

Endistriyel kefir dretiminde kullanilacak olan siit c¢esitli kontrollerden
gecmektedir. Ik asamada; siit homojenizasyondan sonra 90-95 °C’de 5-10 dakika 1s1l
isleme tabi tutulur. Sonra 18-24 °C’ye sogutularak, % 2-8 oraninda kefir kiiltiirii ilave
edilir ve 18-24 saat fermantasyona birakilir. Daha sonra elde edilen kefir siselere veya
diger paketleme materyallerine doldurularak, 3-10 °C’de olgunlastirma islemine tabi
tutulur. Elde edilen kefirler 4 °C’de depolanir (Koroleva 1988).

TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi’nin kefirin bilesimini belirlemek ve
starter kiiltir kullaniminin mikrobiyal degisim iizerine olan etkisini tespit etmek
amactyla yaptig1 ¢calismada daneden tiretilen kefirlerin, kiiltiirden iiretilenlere gére daha
¢ok ve ¢esitli mikroorganizma igerdikleri bulunmustur. Buna bagli olarak heterojen
mikroorganizma iceren, danelerden {iretilen kefirlere istenmeyen mikroorganizmalarin
bulagma riskinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle iiretimde gerekli
hijyenin saglanabilmesi ve daha kolay uygulanabilirliginden dolay1 starter kiiltiir
kullanimiyla endiistriyel kefir iiretimi giderek yayginlasmaktadir (Ding 2008).

Geleneksel yontemle evde kefir iiretiminde kaynatilmis ve oda sicakligina
sogutulmus siite dogrudan kefir danesi ilave edilmektedir. Cig siit 6nce kaynatilir sonra
oda sicakligina sogutulur ve % 2-10 kefir danesi ilave edilir. Asilamanin ardindan yine
oda sicakliginda 18-24 saat fermentasyona birakilir. Bu islemin ardindan siizgeg ile
stiziiliir. Elde edilen siiziintii igilir ve +4 °C’de saklanir. Siizgecte kalan daneler bir
sonraki asilamaya kadar +4 °C’de depolanir (Karagozlii ve Kavas 2000).

Daneler uzun siire kullanilmayacak ise temiz ve soguk su ile ¢alkalandiktan sonra
temiz ortamda ve oda sicakliginda 36-48 saat kurutulup aliminyum folyo veya temiz bir
ambalajla sarilip serin ve kuru yerde uzun siire bekletilebilir. Bu sekilde saklanan
daneler 12-18 aylik saklama siiresince aktivitelerini koruyabilirler. Islak olarak +4°C’de
depolanan daneler ise 8-10 giin aktivitelerini stirdiiriirler (Giingér 2007).
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Kefir danesinin orijininin farkli olmasi, kullanma ve depolama sonrasi
aktivitesinin azalmasi, kefir danesi kullanilarak endiistriyel kefir iiretimini oldukca zor
bir hale getirmektedir (Zourari ve Anifantakis 1988). Endiistriyel kefir iiretiminde
istenilen kalitede iiriin elde etmenin en iyi yolu, kefir danesi yerine ticari starter kiiltiir
kullanmaktir (Fontan vd. 2006).

Rusya’da ilk defa 1930’1u yillarda cam siselerdeki siite kefir mayasi katilip pthti
olusana kadar termostat i¢inde tutulup kefir iiretilmesi ve daha sonra sogutulmasiyla
endiistriyel diizeyde iiretime baslanmistir (Yildiz 2009).

Endiistriyel olarak {iretilen kefirlerde ambalaj olarak genellikle tetra pak, plastik
bardak ve cam kaplar tercih edilmektedir. Ambalajlamadaki en 6nemli konu ise iiriine
bir bulagsma olmasini engellemek ve iirliniin duyusal, kimyasal 6zellikleri degismeden
tiiketiciye ulastirmaktir (Shidlovskaya ve Nasonova 1980).

stit

Ci

Q¢

-

Homojenizasyon ( 12,5-17,5 MPa, 55°C)

=

Pastorizasyon (90-95°C’de, 5-10 dk)

=

Sogutma ( 18-24°C)

-

Kefir kiilttirti (% 2-8) ile inokiilasyon

=

Fermentasyon ( 18-24°C, 18-24 saat, pH 4,7)

=

Kefir olugmasi

=

Paketleme

=

Olgunlastirma (3-10°C, 24 saat)

4

Depolama (+4°C)
Sekil 2.1. Endiistriyel kefir tiretim asamalar1 (Koroleva 1988)

Kefir iiretiminde kullanilan siitiin ¢esidi, kiiltiirdeki mikroorganizmalarin farkli
tiretim teknigi, mayalanma siiresi ve sicakligi ile depolama siiresi elde edilen kefirin
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bilesiminde ve duyusal 6zelliklerinde ¢ok farkli degisimlere neden olmaktadir. Duyusal
ozellik agisindan kefir, homojen, parlak goriinimde ve akici kivamda olmalidir.
Tiketildiginde hafif mayamsi tat ve aroma hissedilmelidir. Kefir kiiltiiriinde yer alan
laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar inkiibasyon esnasinda siitte bazi
degisimler meydana getirirler. Laktik asit bakterileri laktaz enzimi salgilayarak laktozu
glikoz ve galaktoza parcalar ve 1 molekiil laktozdan 4 mol laktik asit olustururlar.
Lokonostoklar ise laktozu once glikoz ve galaktoza parcalar, sonra glikoz ve
galaktozdan da laktik asit, CO, ile aroma maddeleri asetoin, diasetil, asetaldehit ve
aseton olustururlar (Kezer 2013).

2.1. Kefir Ile ilgili Yapilan Cahsmalar

Gilingor (2007) yaptig1 bir ¢alismada; normal, portakalli, glikozlu ve greyfurtlu
kefirlerin 7 giin ve 21 giin depolamis kefirlerin laktoz orani, protein orani, kiil miktari,
C vitamini miktari, pH, asitlik (SH), yag orani, yagsiz kuru madde orani ve toplam kuru
madde orani yoniinden degisimlerini analiz etmistir. Bunun yaninda duyusal analizler
de yapilmistir. Depolama siiresince laktoz orani, C vitamini miktar1 ve pH degerlerinde
diistisler goriilmiistiir. Protein orani, SH, yagsiz kuru madde orani ve toplam kuru
madde orani1 ise depolama siiresi ilerledik¢e yilikselmistir. En yiiksek laktoz, protein, kiil
ve yag orani ile pH degerinin kontrol kefirinde oldugu tespit edilmistir. En yiiksek C
vitamini ve asitlik degeri (SH) portakalli kefirde bulunmustur. En yiiksek yagsiz ve
toplam kuru madde miktar1 glikozlu kefir 6rneklerinde saptanmistir. Yapilan duyusal
analiz sonuglarina gore, renk, tat ve koku yoniinden en begenilen kefir 6rneklerinin
greyfurtlu ve portakalli kefirler oldugu ve depolama siiresi arttikca kefirlerin duyusal
ozelliklerinde olumsuz degismelerin ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir.

Ankara’da bulunan 5 iretici firmadan alinan sade, meyveli ve diyet kefirlerden
olusan 11 farkli kefir 6rnegini 3 farkl stirede inceleyen Uslu (2010) toplam 33 6rnek
tizerinde ¢alismustir. 11 kefir 6rnekten 5 tanesini sade, 5 tanesini meyveli ve 1 tanesini
de diyet seklinde tretmistir. Yapilan mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal
analiz sonuglarina gore kefirlerde ortalama olarak toplam aerobik mezofilik bakteri
sayis1 6,58 log kob/ml bulunurken maya sayis1 6,67 log kob/ml ve laktik asit bakterileri
sayist ise 6,40 log kob/ml olarak tespit edilmistir. Kefirlerin kuru madde miktar
% 14,78 olarak yag miktar1 % 2,59; protein miktar1 % 3,3; pH degeri 4,69; titrasyon
asitligi degeri ise % laktik asit cinsinden 0,46 olarak tespit edilmistir. Laktik asit icerigi
0,80 g/100 g; tirozin igerigi 0,74 mg/5 g; viskozite degeri 112,09 cP; duyusal 6zellikleri
ise ortalama olarak tat ve aroma degeri 7,13; kivam degeri 7,95 genel begeni degeri ise
7,11 bulunmustur.

Unal (2013) iki farkl1 kefir kiiltiirii kullanarak farkli oranlarda yagsiz kuru madde
iceren siitlerden {iretilen set tipi kefirlerin duyusal, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerini incelemistir. Bu amagcla yagsiz kuru maddesi %9, %11, %13 ve %15 olarak
ayarlanan siitler dane ve kiiltiirle asilanmis ve 1, 8 ve 15 giin depolama yapilmistir.
Yapilan analizlerde depolama siiresince tiim 6rneklerin kuru madde, yag miktari, pH, su
tutma kapasitesi ve viskozite degerlerinin azaldigi; titrasyon asitliginin ise arttig1
gorilmistiir. Toplam bakteri ve maya sayilarinin depolamanin 8. giliniinden sonra
azaldig1 tespit edilmistir. Depolamaya bagli olarak kefirlerin duyusal kabul edilebilirlik
degerleri de diismiistiir.
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Yapilan bagka bir calismada Bursa’da farkli satis noktalarindan alinan 50 kefir
orneginin mikrobiyolojik kalitesi ve bazi kimyasal &zellikleri incelenmistir. incelenen
orneklerde laktobasil, laktokok, enterekok, enterobakteri, staphylococcus aureus ve
maya sayilart sirasiyla ortalama 3,6)(107 kob/ml, 1,8x10® kob/ml, 4,8x10* kob/ml,
7,3x10° kob/ml, 2,4x10%> kob/ml ve 7,7x10* kob/ml olarak bulunmustur. Kefir
orneklerinin pH’lar1 3,9 ve 4,7 arasinda, ortalama asitlik, yag ve kuru madde degerleri
ise sirasiyla % 0,8 L.A., % 2,3 ve % 11,3 tespit edilmistir (Cetinkaya ve Elal Mus
2012).

Kezer (2013) yaptig1 ¢aligmada yagi alinmis siite yag ikame maddesi ilavesi ile
starter kiltiir kullanalarak iirettigi kefirlerin fizikokimyasal, mikrobiyal ve duyusal
ozelliklerini incelemistir. Depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinin sonunda;
yapilan analizlerde duyusal 06zellik bakimindan en ¢ok Litesse ilaveli ornekler
begenilmistir. Depolama siiresinin artigina bagli olarak tiim orneklerin begenilme
oranlarinda azalma tespit edilmistir. Kuru madde ve yag oranlarinin depolama siiresince
degisimi istatiksel olarak Onemli bulunmamustir. Protein miktar1 ve pH degerinin
diistiigii, asitligin ve etil alkol miktarinin ise yiikseldigi bulunmustur. Orneklerin
viskozitesinde artmalar ve azalmalar goriilirken, tiim orneklerdeki bakteri sayisinda
azalma oldugu tespit edilmistir.

Karagozlii (1990) calismasinda kaynatilmis siit ile pastorize ve sterilize edilmis
inek siitlerinden elde edilen kefir 6rneklerini kullanmistir. Kefir tiretimi dane (% 2,5) ve
daneden fretilen kefirden asilama (%2,5-3) olmak tizere 2 farkli yontemle
gerceklestirilmistir. 1, 6 ve 9 giinliik depolama yaptig1 kefirlerin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozelliklerini incelenmistir. Depolama boyunca kefirlerin pH’ lar1 ve kuru
madde degerlerinin diistiigii asitlik degerlerinin ise yiikseldigi belirlenmistir. Uretim
asamasinda yag, protein ve laktoz miktarlar1 azalma goOstermistir. Depolama siiresi
boyunca kefirlerin protein ve laktoz miktarinda azalma meydana gelirken viskozite
degerleri artmistir. Kiiltiirden tiretilen kefirlerin viskozite degerleri daneden fliretilenlere
gore daha yiiksek bulunmustur.

Fontan vd. (2006) calismalarinda starter kiiltiir kullanarak trettikleri kefirlerde
fermentasyonun 2., 8., 24., 48., 96. ve 168. saatlerinde alinan 6rneklerin fiziksel ve
kimyasal degisimlerini incelemislerdir. Orneklerin pH degerlerinde 24. saate kadar hizl,
24. saatten sonra daha yavas bir diisiis goriilmiistiir. Orneklerin baslangic pH’s1 6,68
iken 168. saatin sonundaki pH’s1 3,38 bulunmustur. Baglangigtaki titrasyon asitligi
% laktik asit cinsinden ortalama 0,14 olarak bulunurken, 168. saatin sonundaki
titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden 1,32 olarak tespit edilmistir.

Iskogya ve Polonya’da farkli siitlerle (inek, keci, koyun) farkli starter kiiltiir
kullanilarak iiretilen kefirlerin cesitli dzellikleri incelenmistir. Orneklerin depolamaya
kars1 dayanimi ve duyusal Ozelliklerinin siit ¢esidinden etkilendigi tespit edilmistir.
Depolama siiresi serum ayrilmasini, mikrobiyal metabolitleri ve duyusal 6zellikleri
etkilemistir (Wszolek vd. 2001).

Yapilan bir diger calismada 2 farkli ticari starter kiiltirin UHT inek siitline
katilmasiyla iiretilen kefirlerin bazi 6zellikleri belirlenmistir. Uretilen kefirin pH’s1
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4,14-4,46 arasinda bulunmustur. Titrasyon asitligi ise % laktik asit cinsinden 0,80
bulunmustur (Malek vd. 2009).

Fontan vd. (2005) ticari bir starter kiiltiir kullanarak inek stitlerinden 5 farkli
kefir iiretmislerdir. Arastirmacilar fermentasyonun 196. saatinde aerobik mezofil
bakteri, laktik asit bakterisi, maya sayist ve bazi biyokimyasal parametreleri
incelemislerdir. Fermentasyonun ilk 48 saatlik diliminde Lactococcus spp.(~8 logip cfu
g™1) hakim oldugu goriilmiistiir. Daha sonraki siirede ise ortama Lactobacillus spp. (~8,5
logio cfu g™) hakim olmustur. Fermentasyonun ilk 24 saatinde laktoz igerigi % 4,92
(w/w)’den % 4,02° ye (w/w) diismiistiir. L(+) — laktik asit konsantrasyonu % 0,01’den
% 0,76’ya (w/w) vyikselmistir. Yine ilk 24 saatte pH 4,24°’¢ dlismiistiir.
Fermentasyondan 24 saat sonra, laktoz, L(+)- laktik asit miktar1 ve pH’daki degisimler
cok yavas olusmustur. Fermentasyon sirasinda glukoz ve galaktoz tespit edilmemistir.
Etanol iiretimi sinirlanmis son degeri % 0,018’e (w/w) ulagsmuistir.

Kefirin starter kiiltiir fermentasyonu sirasinda organik asit ve ugucu aroma
bilesenleri {iizerine bir ¢alisma yapan Giizel-Seydim vd. (2000) o6rneklerde,
fermentasyonun 0., 5., 10., 15. ve 22. saatlerinde sitrik, orotik, ptrivik, trik, laktik,
asetik, biitirik, propiyonik ve hippiirik asit igerikleri HPLC cihazi ile analiz etmislerdir.
Asetaldehit, etanol, asetoin ve diasetil tiretimi ise GC cihazi ile belirlenmistir. Orotik,
sitrik ve piirivik asitler fermentasyon sirasinda ¢ok 6nemli diizeyde olmamakla birlikte
azalmistir. Hippiirik asit, inkiibasyonun 15. saatinde bitmistir. Asetik, biitirik,
propiyonik asit ve diasetil bulunamamistir. Etanol iiretimi inkiibasyonun 5. saatinden
itibaren baslamis, asetaldehit ve asetoin ise fermentasyon sirasinda artmistir.

Alpkent ve Kiiciikgetin (2000) daneden elde edilen starter kiiltiirle yaptiklar
kefirlerin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde olusan
degisimleri arastirmiglardir. Kefirler plastik bardaklarda agzi hava almayacak sekilde
kapatildiktan sonra 3 gruba ayrilmistir. Birinci grup 1 °C, ikinci grup 5 °C ve {igiincii
grup kefirler 10 °C’de 21 giin depolanmiglardir. Depolama sirasinda 3 giin araliklarla
alman Orneklerde duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
Kefirlerin goriiniig, yap1 ve tekstiir ile tat, aromalarindaki en az degisimin 1 °C’de, en
bliylik degisimin ise 10 °C’de depolananlarda oldugu tespit edilmistir. Kefirlerden
ayrilan serum miktarmin depolama sicakligindan etkilendigi ve depolama stiresine bagl
olarak arttig1, ozgiil agirligin ise depolama sicaklifi ve siiresinin artigiyla birlikte
azaldig1 goriilmiistiir. Kefirlerin pH’s1 ve kurumadde miktar1 depolama boyunca
azalmig; titrasyon asitligi, tirozin degeri, CO; ve etil alkol igerikleri ise artis
gostermistir. Mikrobiyolojik analizlerde en yiiksek toplam bakteri, laktobasil sayisi ile
maya sayisinin 10 °C’de depolanan kefirlerde oldugu tespit edilmistir.

Laktik asit bakterilerinin inhibitor etkisi asidik ortamlarda gerceklesmektedir.
Inokiile edilen starter kiiltiir miktar1 ve aktivitesi Ozellikle fermentasyonun ilk
asamalarinda patojenlerin gelisimini 6nlemektedir (Tekinsen ve Atasever 1994).

Yapilan baska bir calismada kefir danesi (%2,7) ve kefir kiiltirii (%4,5)
kullanilarak tiiretilen kefirlerde siittozu, peynir suyu tozu ve yayikalti karisimlari
kullanilmistir. 9 giin depolama siiresinde kefirlerin kuru madde, yag, asitlik, laktoz, pH,
tirozin, 6zgil agirlik, serum ayrilmasi degerleri incelenmistir. Serum ayrilmasinin en
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yiiksek degeri peynir suyu tozundan tiretilen kefirde, en diisiik degeri ise siitten iiretilen
kefirde bulunmustur. Siit, siittozu, peynir suyu tozu, siittozutyayikalti, siittozu+peynir
suyu tozu, yayikalti+peynir suyu tozundan iretilen kefirler duyusal agidan da
degerlendirilmistir. Siittozundan ve siittozu+yayikalti karisimindan istenilen 6zellikte
kefir yapilabilecegi bulunmustur. Peynir suyu tozundan {iretilen kefirin, serum
ayrilmasi, tat ve aroma farkliligi nedeniyle kefir iiretimine uygun olmadigi tespit
edilmistir (Ersoy 2001).

2.2. Meyveli Yogurt ile Ilgili Yapilan Calismalar

Yapilan literatiir incelemelerinde ¢alismamizda iirettigimiz yenilebilir kivamdaki
meyveli kefirlere benzer bir iiriine rastlanmadigindan benzer bir iiriin olan meyveli
yogurtlarla ilgili baz1 calismalara yer verilmistir.

Ayar vd. (2005) yaptiklari ¢alismada havug, kara hurma, Trabzon hurmasi,
musmula, kizilcik ve kusburnu kullanarak meyveli yogurt iiretmislerdir. Yapilan
analizlerle yogurda ecklenen meyvelerin emiilsiyon viskozitesinde kontrole oranla
Oonemli artisa neden oldugu bulunmustur. Eklenen meyve miktar1 arttikga su salma
oraninda azalma goriilmiistiir. Meyve eklenen yogurtlarda kurumadde, karbonhidrat ve
kil miktarlar1 artis gdstermistir. Yag, protein miktar1 ve asitlik degeri (kusburnu
katkililar hari¢) azalmistir. Meyveli yogurtlarin duyusal puanlari kontrole gore daha
yiiksek bulunmustur(musmula katilan yogurtlar haric).

Sundae ve Swiss tipi olmak ilizere 2 ayr1 yontemle ¢ilekli, muzlu ve frambuazli
yogurt lireten Kiray (1998) iirettigi yogurtlarda mikrobiyolojik olarak koliform bakteri
ve maya-kiif; kimyasal olarak pH, toplam kuru madde, yag, asitlik; duyusal olarak da
gorliniis, kivam, tat ve koku analizleri yapmistir. Elde edilen sonuglara gore Sundae tipi
frambuazli, ¢ilekli ve muzlu yogurtlarda sirasi ile ortalama olarak pH degerleri ; 4,55
+ 0,030, 4,56 + 0,028, 4,41+ 0,031, asitlik (L.A cinsinden); % 1,00 + 0,080, % 1,12
+ 0,076, % 1,00 = 0,071, yag; % 3,0 + 0,186, % 3,5 + 0,260, % 3,2 + 0,270, toplam kuru
madde; % 16,35 + 0,800, % 16,85 + 0,350, % 18,81 £+ 0,295 olarak tespit edilmistir.
Sundae tipi frambuazli, ¢ilekli ve muzlu yogurtlarin mikrobiyolojik analizleri sonucu
sirastyla koliform bakteri ile maya ve kiif sayilari maksimum 9,1. 102 kob/g, 1,2.10°
kob/g, 4,2.10° kob/g ve 1,1.10% kob/g, 2,7.10° kob/g, 8.10% kob/g olarak bulunmustur.
Yapilan kimyasal analizlerde, Swiss tipi frambuazli, ¢ilekli ve muzlu yogurtlarda ise
sirasiyla ortalama olarak pH degerleri; 4,55 + 0,029, 4,48 + 0,043, 4,43 + 0,047, asitlik
(L.A cinsinden); % 1,02 + 0,052, %1,07 = 0,072, % 0,94 + 0,064, yag; % 3,2 + 0,195,
% 3,2 + 0,240, % 3,4 + 0,240, toplam kuru madde degerleri; % 17,04 = 0,810, % 17,60
+ 0,270, % 18,59 £ 0,189 olarak bulunmustur. Swiss tipi frambuazli, ¢ilekli ve muzlu
yogurtlarin mikrobiyolojik analizleri sonunda sirasiyla koliform bakteri ile maya ve kiif
sayilan maksimum 3.10 kob/g, 1,3.10% kob/g, 6.10 kob/g ve 4,8.10% kob/g, 3.10 kob/g,
8,9.10° kob/g olarak bulunmustur. Yapilan duyusal analizler sonucu en fazla begenilen
orneklerin muzlu yogurtlar oldugu gortilmistiir.

Tirkoglu vd. (1997) vyaptiklar1 caligmalarinda siitii pastdrize etmis ve
evaporatorde kuru madde miktarimi % 19,95’e yiikseltmistir. Daha sonra 43 °C’de
inkiibe edilmis ve pH’s1 4,7 ye diisen sade yogurtlar soguk hava deposunda alinarak bir
gece dinlendirilmistir. Bu yogurtlara muz piiresi ile ¢ilek, portakal ve visne suyuna esit
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oranda seker karigtirtlip 1s1l igleme tabi tutulan regeller yogurtlara % 16 oraninda (% 8
seker+% 8 meyve) eklenerek karigtirllmistir. Yogurtlar 1., 3., 5., 7., 9., 11. ve 13.
giinliik depolama siireci boyunca duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri agisindan sade
ve % 8 seker igeren yogurtlarla karsilastirilmistir. Analiz sonucunda meyve ilavesinin
yogurtlarin kuru madde, serum ayrilmasi ve viskozite degerinde genel olarak artmaya,
% yag, % asitlik ve pH degerinde ise azalmaya sebep olmustur. Depolama siiresi
boyunca yogurtlarin % kuru madde, protein, yag ve serum ayrilmasi ile pH degerlerinde
azalma olurken, % asitlik ve viskozite degerlerinde artig tespit edilmistir. Yapilan
duyusal analiz sonucunda en fazla begeniyi portakalli yogurt elde etmistir.

Yapilan baska bir ¢alismada piire ve parca halinde kayis1 katilmasiyla elde edilen
sade, aromali ve meyveli yogurtlar tretilmistir. Yogurtlar depolama siiresince bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Meyveli yogurtlarin kuru
madde degerleri birbirine yakin bulunmustur. Kuru madde ile pH arasinda dogru oranti
titrasyon asitligi degeri, yag ve yagsiz kurumadde miktar1 arasinda ise ters bir oranti
oldugu tespit edilmistir. En yiliksek pH degeri kayisilarin parga halinde katildig
yogurtlarda bulunmustur. Kayisinin piire halinde katilmasinin su salmayi arttirdigi
gozlenmistir. Duyusal agidan sade, meyveli ve aromali yogurtlar arasinda pek bir
farklilik g6zlenmemistir (Hayaloglu ve Konar 1998).

Oztiirk ve Akyiiz (1995) calismalarinda cilek ve muz piiresi ile pulplarini
kullanarak karigtirilmis tipte meyveli yogurtlar tiretmiglerdir. Arastirmada meyve ve
sakkaroz ilavesinin 6rneklerin kuru madde miktarini arttirdigi gorillmiistiir. Meyveli
yogurtlarin titrasyon asitliginin diisiik ¢ikmasini meyve asitlerinin yogurt bakterilerinin
faaliyetini smirladigindan kaynaklandigini sdylemislerdir. Duyusal olarak en ¢ok
begenilen yogurdun % 10 muz pulpu ve % 10 sakkaroz igeren drnekler oldugunu tespit
etmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Arastirma Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Siit Teknolojisi Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

3.1.1. Siit

Arastirmada kullanilan inek siitii Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner
Sermaye Isletmesi biinyesindeki Siit Isleme Tesisinden temin edilmistir.

3.1.2. Kefir starter kiiltiira

Kefir starter kiilturi olarak da Danisco Firmasi’ndan temin edilen DC1 kodlu
kefir kiiltiirii kullanilmustir.

3.1.3. Yagsiz siit tozu
Arastirmada kullanilan yagsiz siit tozu piyasadan temin edilmistir.
3.1.4. Meyve soslari

Arastirmada kullanilan ¢ilek, frambuaz ve seftali meyve soslar1 piyasadan temin
edilmistir.

Cizelge 3.1. Meyve soslarina ait bazi 6zellikler (100 g’da)

Cilek Sosu Frambuaz Sosu Seftali Sosu
Karbonhidrat (g) 55,5 69,2 56,5
Seker (g) 53,5 57,7 52,6
Nisasta (Q) 1,7 7.5 3,6
Protein (g) 0,3 0,2 0,4
Yag (9) 03 01 0,2
3.2. Metot

Calismada starter kiiltiir olarak, Danisco Firmasi (Danimarka) tarafindan iretilen,
yiiksek viskozite olusturma yetenegi bulunan, aroma olusturma yetenegi diisiik ve az
oranda gaz tireten DC1 isimli kefir starter kiiltiiri kullanilmistir. Yenilebilir kivamdaki
meyveli kefir iiretiminde kullanilacak siitiin kuru madde miktar1 yagsiz siit tozu
kullanilarak % 18’e arttirilmistir. Daha sonra bu siitler 90 °C’de 5 dakika 1s1l isleme tabi
tutulup islem sonunda 25 °C’ye sogutularak kefir kiiltiirii ile agilanmis ve pH 4,6 olana
kadar inkiibe edilmistir. Bir gece buzdolabinda bekletilen kefirlerin pihtis1 karistirilarak
icine % 12, % 15 ve % 18 oranlarinda ¢ilek, frambuaz ve seftali soslar ilave edilmistir.
Uretilen 6rnekler 4 °C’de depolanmis ve depolamanin 1., 8. ve 15. giinlerinde yapilan
analizlerle fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
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Starter kiiltiir kullanilarak iiretilen meyveli kefirlerin {iretim akim semasi sekil

3.1°de gosterilmistir.
Cig Siit

J

Kuru Madde Artirilmasi (% 18)

4

Isil Islem (90 °C’de 5 dk)

4

Sogutma(25 °C)

4

Starter Kiiltiirle Asilama ( Paket iizerinde belirtilen oranda)

4

Inkiibasyon (23-25 °C)

=

Sogutma (4 °C)

=

Olgunlastirma

=

Kefir Pihtisinin Karistirilmasi

=

Meyve Sosu ilavesi (% 12, % 15, % 18)

=

Ambalajlama

4

Depolama (+4 °C)
Sekil 3.1. Starter kiiltiir kullanilarak kefir tiretimi
3.3. Analizler

3.3.1. Siitte yapilan analizler

3.3.1.1. Kuru madde tayini

Gravimetrik yontemle tayin edilmis olup, kurutma kaplar1 kapaklariyla birlikte
bos ve agik sekilde 100°C£2°C’ye ayarlanmis etiivde en az yarim saat birakilmistir.
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Desikatore alindiktan sonra oda sicakligina kadar sogutulup tartilmistir. Kurutma kabina
yaklasik 4 ml siit konulduktan sonra kapagi kapatilip tekrar tartilmistir. Daha sonra
kurutma kaplar {istii agik bir sekilde kaynayan su banyosuna konulmustur. Kaptaki siit;
ince, kuru ve catlak bir zar haline gelinceye kadar yaklasik 30 dakika buhar etkisinde
birakilmistir. Kapaklar1 yanlarina konularak 100°C+2°C’ye ayarl etiive yerlestirilmistir.
Kurutma kab1 ve kapaklar1 2 saat ile 3 saat siireyle etliivde birakildiktan sonra kapak
kapatilarak, desikatore alinip sogutulmus ve tartilmistir. Etlive tekrar alinarak ayni
sekilde 1 saat birakilmis ve desikatérde sogutularak hemen tartilmustir. iki tartim
arasindaki fark 0,0005 g’dan az oluncaya kadar kurutma islemine devam edilmistir.
Kurumadde miktar1 agagidaki formiile gére hesaplanmistir (Kurt vd. 2003).

Kurumadde(%)=[Siit Kurumaddesinin Agirligi(g)/ Siit Numunesinin Agirligi(g)]*100
3.3.1.2. Protein tayini

Yakma tiipleri igerisine 5 g siit tartilmis ve her tiip icerisine 10 g katalizor
(Na;SO4 + Cu,SO4) ve 13 ml derisik HpSOy ilave edilip karistirtlmistir. Tiipler yakma
tinitesine yerlestirilerek sicaklik 400 °C’ye kadar kademeli olarak artirilmistir. Yakma
islemine, 6rnek ¢ozeltisi berrak yesil oluncaya kadar devam edilmistir. Berrak renk
meydana geldikten sonra 30 dakika kadar daha yakma islemine devam edilmistir.
Yakma isleminden sonra 6rnek oda sicakligina sogutulup iizerine 50 ml saf su ilave
edilip destilasyona baglanmistir. Destilatin toplanacag tarafa, i¢ine 25 ml 0,1 N borik
asit ¢ozeltisi konmus 250 ml’lik erlen yerlestirilmistir. Cihazda gerekli programlama
ayarlar1 yapilip destilasyon islemi baslatilmistir. Bu sirada cihaz, otomatik olarak
yaklagik 50 ml % 40°lik NaOH’1 tiip i¢ine pompalanmistir. Toplanan destilat, faktorii
bilinen 0,1 N HCI ile gri-leylak rengi goriiliinceye kadar titre edilip harcanan miktar
belirlenmistir.

% Azot=[(S-Stanik)x F x 0,0014 x 100] / M
S= Titrasyonda harcanan 0,1 HCI miktar1 (ml)
F=HCI ¢ozeltisinin faktorti,
M= Ornek miktari (g)
Siit proteini(%)= % Azot x 6,38 seklinde hesaplanmistir (Metin 2009).
3.3.1.3. Yag tayini

Gerber yontemi ile belirlenmistir. Biitirometreye dnce 6zgiil agirhig: 1,820-1,825
olan 10 ml siilfirik asit, sonra karigtirllmis 11 ml siit ve 6zgiil agirhig 0,812-0,818 olan
1 ml amil alkol konulmustur. Biitirometrenin agz1 lastik tipa ile kapatilip ¢alkalanarak
santrifiije konulmustur. 5 dakika dondiiriildiikten sonra ¢ikarilip biitirometre tizerindeki

deger okunmustur. Okunan deger 100 g siitteki yagin g olarak miktaridir (Kurt vd.
2003).
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3.3.1.4. Titrasyon asitligi tayini

Soxhlet-Henkel metodu ile belirlenmistir. Bir erlenmayere 25 ml siit konulacak,
tizerine % 2 lik fenolftalein indikatoriinden 1 ml konulmus ve 0,25 N NaOH ¢ozeltisi ile
degismez hafif bir pembe renk meydana gelinceye kadar titrasyona devam edilmistir.
Biirette okunan ml cinsinden % 25 lik NaOH miktar1 4 ile ¢arpilarak SH asitlik derecesi
bulunmustur (Kurt vd. 2003).

3.3.1.5. pH tayini

Ph degerleri Thermo Scientific Orion 2 Star marka pH metre kullanilarak tespit
edilmistir.

3.3.1.6. Yagsiz siit kuru maddesi tayini

Toplam kuru madde miktarindan yag miktari ¢ikarilarak bulunmustur (Kurt vd.
2003).

3.3.1.7. Yogunluk

Funke Gerber cihazi ile 6l¢iilmiistiir.

3.3.1.8. Laktoz
Funke Gerber cihazi ile dlgiilmiistiir.

3.3.2. Kefirde yapilan analizler

3.3.2.1. Kuru madde

Kapaklar1 yar1 agik durumda ve temizlenmis, yikanmis ve kurutulmus kurutma
kaplar1 103°C+2°C’ye ayarlanmis etiive konmus ve sabit agirliga gelmesi saglanmistir.
Daha sonra kurutma kaplar1 desikatdre alinarak sogutulmus ve daralari alinmigtir.
Homojen hale getirilen kefir 6rneklerinden 0,1 mg hassasiyetle 5 g numune tartilmis ve
kabin dibine yayillmustir. Ornekleri igeren kaplar 103°C+2°C’ye ayarlanmis etiive
kapaklar1 acik bir sekilde konularak, yaklasik 1,5-2 saat siireyle kurutulmustur. Daha
sonra kapaklari kapatilip desikatore alinarak sogumalart beklenmis ve tartilmistir. Etlive
ikinci kez konulmus ve bu defa 30 dakika ayni sicaklikta bekletilmis, desikatore alinmis
ve sogutulduktan sonra tartilmistir. Tartimlar arasindaki fark 0,5 mg’dan az ¢ikinca son
tartim dikkate alinmis, kaba tartilan 6rnek miktar1 ve kabin darasina gore 6rnegin kuru
madde degeri asagidaki formiille hesaplanmistir (Metin 2009).

% KM = [(m;—m) / (my—m)] x 100
KM = Toplam kurumadde miktar1 yiizde olarak
m = Kurutma kabinin agirlig

m1 = Kap ve 6rnegin kurutma sonras1 agirligi g olarak
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m, = Kap ve 6rnegin agirligi g olarak

3.3.2.2. Titrasyon asitligi tayini

Erlen igerisine iyice karistirilmis kefir 6rneginden 10 g tartilmistir. Uzerine 10 ml
damitik su ilave edilmis ve iyice karistirilmistir. 2-3 damla fenolftalein eklenmis ve
N/10’luk NaOH ¢ozeltisi ile en az 30 saniye kalic1 pembe renk elde edilinceye kadar
titre edilmistir. Sonug asagidaki formiille hesaplanmistir (Metin 2009).

A=[(Sx fx0,009)/m]x 100

A = Titre edilebilir asitligi siit asidi cinsinden

S = Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢06zeltisinin ml olarak miktar1
m = Titrasyonda kullanilan 6rnegin g olarak miktar1

f = NaOH ¢ozeltisinin faktori

3.3.2.3. pH tayini

Orneklerin pH degerleri Thermo Scientific Orion 2 Star marka pH metre
kullanilarak tespit edilmistir.

3.3.2.4. Su tutma kapasitesi tayini

Su tutma kapasitesi Remeuf vd. (2003)’ nin bildirdigi yontem modifiye edilerek
gerceklestirilmistir. 25 g kefir 6rnegi santrifiij tiipli icerisine tartilip 10°C” de 6000
devir’de 10 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij sonras: santrifiij tliplindeki tistte kalan
serum kismi dokiildiikten sonra kalan kisim tartilmig (son tartim) ve su tutma kapasitesi
degeri asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmustir.

Su tutma kapasitesi(%) = [(son tartim — santrifiij tiiptiniin agirlig1) /6rnek miktari] x 100

3.3.2.5. Yag tayini

10 g iyice karistirilmis kefir 6rneginden tartilmis ve {izerine 10 g saf su katilarak
tyice karistirilmistir. Yari yariya sulandirilmis olan (1/1) bu numuneden siit pipeti ile 11
ml alinip siit biitirometresine konulmus, bunun tizerine de 1,820 6zgiil agirlikli 10 ml
stilfiirik asit ve ozgiil agirligi 0,812-0,818 olan 1 ml amil alkol eklenmistir. Sonra iist
tipa kapatilip karistirilarak, siitte yag tayininde oldugu gibi 5 dakika santrifiij edilmistir.
Biitirometreden okunan deger 2 ile ¢arpilip % yag orani bulunmustur (Kurt vd. 2003).
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3.3.2.6. Viskozite tayini

Orneklerin viskozite degerleri Brookfield viskozimetresi kullanilarak tespit
edilmistir. Olgiimler 4 °C’de 5 numarali spindle kullanilarak ve 50 rpm déniis hizinda
yapilip sonuglar cP olarak verilmistir (Shihata ve Shah 2002).

3.3.2.7. Protein tayini:

Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. Numuden 5 g alinip Kjeldahl yakma tiipiine
konulmus, siitte oldugu gibi azot tayini yapilmistir ve bulunan sonug; 6,38 ile ¢arpilarak
orneklerin yilizde protein degerleri hesaplanmustir (Kurt vd. 2003).

3.3.2.8. Mikrobiyolojik analizler

Laktobasil sayimi De Man Rogasa Sharp (MRS) Agar besi ortamindan
yararlanilarak Iriyogen vd. (2005)’in kullandigi yontem modifiye edilerek tespit
edilmistir. Hazirlanan dillisyonlardan 1’er ml steril petri kutusuna alinmis ve iizerine
MRS Agar dokiilmiistiir. Analiz dokme plak kiiltiirel sayim yontemi ile yapilmas,
inkiibasyon anaerobik ortamda (%5 CO,) 30 °C’de 3 giin siireyle yapilmistir.

3.3.2.9. Duyusal analizler

Kefirlerin duyusal analizleri Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
lisansiistii 6grencilerinden olusturulan 5 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmstir.
Kefirlerin duyusal yonden degerlendirilmesinde Yogurt Standardi (TS 1330)’nda
belirtilen kriterler kullanilmistir (Anonim 2006).

3.3.2.10. istatiksel analizler

Aragtirma  iki  tekerriirli  yapilmis olup, analizler paralelli olarak
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar varyans analizine tabi tutularak Onemli
bulunan ana varyasyon kaynaklar1 ortalamalar1 Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile
karsilastirilmistir (Diizgiines vd. 1987).
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Uretimde Kullanilan Siitte Yapilan Analiz Sonuclar

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin iiretiminde kullanilan inek siitiiniin
fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Uretimde kullanilan siitte yapilan analiz sonuglar

Analizler Sonuglar
Kuru madde (%) 11,00
Protein (%) 3,16
Yag (%) 3,06
Titrasyon asitligi(%) 0,16
pH 6,76
YSKM* 8,34
Yogunluk 1,0285
Laktoz 4,60

(*) Yagsiz siit kuru maddesi

Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye isletmesine bagl olarak
faaliyet gosteren siit isleme tesisinden saglanan ve arastirma kefirlerinin iiretiminde
kullanilan inek siitiine ait degerler incelendiginde, siitiin normal bir bilesime sahip
oldugu anlasilmaktadir.

4.2. Kefirlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari
4.2.1. Kuru madde degerleri

Kefirlerin besin degeri ve duyusal ozelliklerini ¢ok yakindan etkileyen kuru
madde igeriklerine ait degerler Cizelge 4.2°de verilmistir. Kuru maddesi yagsiz siit tozu
ile % 18’e ¢ikarilan siite kefir starter kiiltiirii asilanarak kefirler yapilmis daha sonra
farkli oranlarda cesitli meyve soslariyla karistirilarak yenilebilir kivamda meyveli
arastirma kefirleri iretilmistir.

Cizelge 4.2 incelendiginde Orneklerin depolama siiresi tiretimde kullanilan

meyve sosu ¢esidi ve miktarina bagli olarak kuru madde degerleri % 26,78 ile % 23,45
arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 4.2. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin kuru madde degerleri

Depolama siiresi Meyve cesidi Meyve sosu orami | Ortalama kuru
(%) madde degeri (%0)
Cilek 12 23,86
15 25,31
18 26,66
Frambuaz 12 24,23
1. giin 15 25,53
18 26,78
Seftali 12 24,14
15 25,37
18 26,63
Cilek 12 23,66
15 25,13
18 26,57
Frambuaz 12 24,16
8. giin 15 25,47
18 26,73
Seftali 12 23,92
15 25,13
18 26,56
Cilek 12 23,45
15 25,00
18 26,50
Frambuaz 12 24,12
15. giin 15 25,40
18 26,66
Seftali 12 23,81
15 25,00
18 26,49

Kefir orneklerinin kuru madde miktarlarina etki eden varyasyon kaynaklarini
belirlemek amaciyla yapilan istatistik analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’de verilmistir.
Cizelgede de goriildiigii gibi meyve ¢esidi, meyve sosu orani, depolama siiresi ile
““meyve c¢esidi x meyve sosu orani” interaksiyonlarmin kefirlerdeki kuru madde
miktarlar1 tizerine etkisi (P<0,001) seviyesinde dnemli etkide bulunmusken ‘‘meyve
¢esidi x depolama siiresi” interaksiyonunun etkisi ise (P<0,05) seviyesinde Onemli
etkide bulunmustur.
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Cizelge 4.3. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin kuru madde degerlerine ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F _
Meyve ¢esidi (MC) 2 0,5019 105,2
Meyve sosu orant (MSO) 2 32,6173 6837,47
Depolama siiresi (DS) 2 0,2416 50,65
MC X MSO 4 0,0683 14,317
MC X DS 4 0,0147 3,07
MSO X DS 4 0,0095 2

MC X MSO X DS 8 0,0032 0,68

Hata 27 0,0048

* P<0,05 diizeyinde 6nemli
**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Aragtirma kefirlerinin kuru madde miktarlari tizerine depolama siiresinin etkisini
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar ise Cizelge 4.4°de
verilmistir. Cizelgeden de anlasilacagi gibi en yiiksek ortalama kuru madde miktarinin
depolamanin 1. giiniinde, en diisiik ortalama kuru madde miktar1 ise depolamanin 15.
giinlinde oldugu belirlenmistir. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin kuru madde
miktar1 depolama siiresi boyunca az da olsa degisim gostermesine ragmen ortaya gikan
farklilik (P<0,001) diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.4. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
kurumadde degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar
(P<0,001)"

Depolama siiresi (giin) Ortalama kuru madde degerleri (%)
1 25,39 + 1,07
8 25,26"+ 1,12
15 25,16° +1,14

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Kefirlerin kuru madde miktarlar1 {izerine meyve ¢esidinin etkisini belirlemek
amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari Cizelge 4.5’de verilmistir.
Cizelgeye gore en yliksek kuru madde frambuazli kefirlerde, en diisiik kuru madde ise
cilekli kefirlerde oldugu belirlenmistir. Meyve cesidine bagli olarak ortaya ¢ikan bu
farklilik (P<0,001) diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.5. Farkli meyve ¢esidi kullanilarak {iiretilen yenilebilir kivamdaki  meyveli
kefirlerin kuru madde degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglar1 (P<0,001)

Meyve cesidi Ortalama kuru madde degerleri (%)
Cilek 25,13 £ 1,20
Frambuaz 25,45%+ 1,04
Seftali 25,22+ 1,07

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamda iiretilen meyveli kefirlerin kuru madde degerleri iizerine
farkli etkide bulunan meyve Sosu oranlarinin etki derecesini belirlemek amaciyla
yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari Cizelge 4.6’da verilmistir.
Cizelgeden farkli meyve sosu oranlarindaki kefirlerin kuru madde miktarimin da
birbirinden farkli oldugu ve ortaya ¢ikan bu farkliligin istatistiksel olarak (P<0,001)
diizeyinde 6nemli oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.6. Farkli oranlarda meyve sosu i¢eren yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
kuru madde degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,001)"

Meyve sosu oram (%) Ortalama kuru madde degerleri (%0)
12 23,92°+ 0,26
15 25,26°+ 1,19
18 26,62+ 0,10

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Depolama siiresinin kefirlerin fizikokimyasal 6zelliklerindeki degisimi inceleyen
Unal (2013) depolama siiresine bagl olarak kefirlerin kuru madde degerinin azaldigin
tespit etmistir. Alpkent ve Kiigiikgetin (2000) kefirle ilgili yaptiklar1 bir ¢alismada
depolama siiresi boyunca kefirlerin kuru madde degerlerinin azaldigi ve bu azalmanin
en fazla 10 °C’de, en az 1 °C’de bekletilen kefirlerde oldugunu tespit etmislerdir.
Kefirle ilgili yapilan baska bir ¢aligmada kuru madde orani depolamanin 1. giiniinde
% 11,63 bulurken, depolamanin 6. giiniinde % 11,57 ve depolamanin 9. giinlinde
% 11,18 olarak bulunmustur (Karagozli 1990).

4.2.2. Titrasyon asitligi degerleri

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin titrasyon asitligi degeri Cizelge 4.7°de
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi en diisiik titrasyon asitligi degeri depolamanin
1. glinlinde % 18 meyve sosu igeren seftalili kefirlerde, en yiiksek titrasyon asitligi
degeri ise depolamanin 15. giiniinde % 12 meyve sosu igeren cilekli kefirlerde tespit
edilmistir.
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Cizelge 4.7. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin titrasyon asitligi degerleri

Depolama siiresi Meyve cesidi | Meyve sosu orani Ortalama titrasyon
(%) asitligi degerleri (%0)
Cilek 12 1,26
15 1,24
18 1,20
Frambuaz 12 1,24
1.giin 15 1,22
18 1,20
Seftali 12 1,22
15 1,20
18 1,16
Cilek 12 1,34
15 1,32
18 1,28
8. glin Frambuaz 12 1,26
15 1,24
18 1,22
Seftali 12 1,24
15 1,22
18 1,20
Cilek 12 1,36
15 1,34
18 1,33
Frambuaz 12 1,32
15. giin 15 1,30
18 1,28
Seftali 12 1,28
15 1,26
18 1,22

Arastirma kefir Orneklerinin titrasyon asitlik degerine etkili varyasyon
kaynaklarini belirlemek amaciyla yapilan istatistik analiz sonuglari Cizelge 4.8’de
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi varyasyon kaynaklarindan meyve cesidi,
meyve sosu orani, depolama siiresi ve ‘‘meyve ¢esidi x depolama siiresi’’ interaksiyonu
kefirlerin asitlik degerine (P<0,001) diizeyinde 6énemli etkide bulunmustur.
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Cizelge 4.8. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin titrasyon asitligi degerlerine ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve ¢esidi (MC) 2 0,0238 84,08***
Meyve sosu oran1 (MSO) 2 0,0057 20,14***
Depolama siiresi (DS) 2 0,0273 96,31***
MC X MSO 4 0,0007 2,51

MC X DS 4 0,0020 7,22%**
MSO X DS 4 0,0002 0,63

MC X MSO X DS 8 0,0003 0,94
Hata 27 0,0003

**% P<0,001 diizeyinde dnemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin titrasyon asitlik diizeylerine depolama
stiresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglart Cizelge 4.9’da verilmistir. Cizelge incelendiginde depolama siiresinin
kefirlerin titrasyon asitligi degerleri tizerine farkli etkide bulundugu ve depolama
sliresinin artigina bagli olarak titrasyon asitlik degerlerinin de arttig1 goriilmektedir.

Cizelge 4.9. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
titrasyon asitlik degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglart (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama titrasyon asitligi degeri (%0)
1 1,21°+ 0,27
8 1,25°+ 0,28
15 1,28°+ 0,29

* Ayni1 harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Aragtirma kefirlerinin titrasyon asitlikleri tizerine farkli meyve ¢esidinin etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge
4.10°da verilmistir. Cizelge incelendiginde meyve ¢esidinin kefirlerin ortalama titrasyon
asitlik degerleri lizerine etkisinin farkli oldugu goriilmektedir. En yiiksek titrasyon
asitligi cilekli kefirlerde bulunmusken bunu frambuazli kefirler izlemistir. En diisiik
titrasyon asitligi ise seftalili kefirlerde belirlenmistir.
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Cizelge 4.10. Farkli meyve gesidi kullanilarak iiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin titrasyon asitlik degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve cesidi Ortalama titrasyon asitligi degeri (%6)
Cilek 1,274+ 0,29
Frambuaz 1,25°+ 0,28
Seftali 1,204+ 0,27

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin titrayon asitlikleri {izerine meyve SOSu
oraninin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglart Cizelge 4.11°de verilmistir. Kullanilan meyve sosu oraninin kefirlerin
ortalama titrasyon asitligi degerleri iizerine farkli etkide bulundugu ve meyve sosu
oraninin artmastyla birlikte titrasyon asitliginin diistiigii ¢izelgeden izlenebilmektedir.

Cizelge 4.11. Farkli oranlarda meyve sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin titrasyon asitlik degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve sosu orani (%0) Ortalama titrasyon asitligi degeri (%0)
12 1,272+ 0,29
15 1,25°+ 0,28
18 1,23°+ 0,28

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Depolamanin 1., 6. ve 9. giinlerinde kefirlerin fiziksel 6zelliklerini inceleyen
Karagozlii (1990) depolama siiresinin artisina bagli olarak kefirlerdeki asitligin
yiikseldigini tespit etmistir. Alpkent ve Kiigiik¢etin (2000) 21 giin siireyle depolama
yaptiklar1 kefirlerin fiziksel ozelliklerini incelemisler ve depolamaya bagli olarak
titrasyon asitliginde yiikselme oldugunu tespit etmislerdir. Uretimin ilk giiniinde 33,0
SH olan asitlik degeri 5 °C’de depolanan 6rnekte; 9. giin 34,9 SH ve 15. giin 37,8 SH
olarak tespit edilmistir. Orneklerin titrasyon asitligi, Malek vd. (2009) tarafindan
saptanmis % 0,14-1,32 laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerine ve Cais-
Sokolinska vd. (2008) tarafindan saptanmis olan % 1,035-1,3675 degerine
benzemektedir.

4.2.3. pH degerleri

Yenilebilir kivamda tiretilen meyveli kefirlerin pH degerleri Cizelge 4.12°de
verilmistir. Ph degerlerinin 4,61 ile 4,45 arasinda degistigi ¢izelgeden goriilmektedir. En
diisik pH degeri depolamanin 15. giinlinde % 18 oraninda frambuaz sosu iceren
frambuazli kefirde, en yliksek pH degeri ise depolamanin 1. giintinde % 12 ¢ilek sosu

iceren cilekli kefirlerde goriilmiistiir.
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Cizelge 4.12. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH degerleri

Depolama siiresi Meyve cesidi Meyve sosu oram | Ortalama pH
(%) degerleri
Cilek 12 4,61
15 4,59
18 4,58
Frambuaz 12 4,58
1. giin 15 4,56
18 4,53
Seftali 12 4,58
15 4,55
18 4,54
Cilek 12 4,53
15 451
18 451
Frambuaz 12 451
8. giin 15 4,50
18 4,48
Seftali 12 4,52
15 4,51
18 4,48
Cilek 12 4,49
15 4,48
18 4,46
Frambuaz 12 4,47
15. giin 15 4,46
18 4,45
Seftali 12 4,49
15 4,48
18 4,47

Arastirma kefirlerinin pH degerlerine etkili varyasyon kaynaklarimi belirlemek
amaciyla yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.13’de verilmistir. Varyasyon
kaynaklarindan meyve SOSu orani, depolama siiresi ve ‘‘meyve ¢esidi x depolama
stiresi” interaksiyonu kefirlerin pH degeri tizerine (P<0,001) diizeyinde, meyve ¢esidi
ise (P<0,05) diizeyinde 6nemli etkide bulundugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.13. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH degerlerine ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve gesidi (MC) 2 0,00083 5,46
Meyve sosu orant (MSO) 2 0,00364 23,947
Depolama siiresi (DS) 2 0,04454 293,28
MC X MSO 4 0,00014 0,95
MC X DS 4 0,0015 9,897
MSO X DS 4 0,00027 1,75
MC X MSO X DS 8 0,00009 0,57
Hata 27 0,00015

* P<0,05 diizeyinde 6nemli
**% P<(0,001 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH degerleri {izerine depolama
sliresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglart Cizelge 4.14’de verilmistir. Cizelge incelendiginde, depolama siiresinin
kefirlerin ortalama pH degerleri iizerine etkisinin farkli oldugu ve depolama siiresinin
artmastyla birlikte kefirlerin ortalama pH degerlerinin azaldig1 goriilmektedir.

Cizelge 4.14. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH
degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama pH degerleri
1 4,57+ 0,03
8 4,50° £ 0,02
15 4,47°+ 0,01

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH degerleri {izerine meyve ¢esidinin
etkisini belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Cizelge
4.15°de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi frambuazli ve seftalili kefirlerin
ortalama pH degerleri ayni olup, ¢ilekli kefirdekinden farkli ¢gitkmustir.
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Cizelge 4.15. Farkli meyve c¢esidi kullanilarak iiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,05)*

Meyve cesidi Ortalama pH degerleri
Cilek 4,52%+ 0,06
Frambuaz 4,51°+ 0,04
Seftali 4,51°+ 0,04

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.16°da yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin pH degerleri iizerine
meyve sosu oraninin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
sonuglar1 verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi meyve sosu orani arttik¢a kefirlerin
pH degerlerinde diisme oldugu gozlenmektedir. Orneklerin ortalama pH degerleri
birbirine yakin olmasina karsin aralarindaki farklilik (P<0,001) diizeyinde Onemli
cikmistir.

Cizelge 4.16. Farkli oranlarda meyve Sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Meyve sosu oram (%) Ortalama pH degerleri
12 4,53*+ 0,05
15 4,51°+ 0,04
18 4,50°+ 0,04

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Fontan vd. (2006) calismalarinda starter kiiltiir kullanarak trettikleri kefirlerde
fermentasyonun 2., 8., 24., 48., 96. ve 168. saatlerinde alinan 6rneklerin fiziksel ve
kimyasal degisimlerini incelemislerdir. Orneklerin pH degerlerinde 24. saate kadar hizli,
24. saatten sonra daha yavas bir diisiis goriilmiistiir. Orneklerin baslangic pH’s1 6,68
168. saatin sonundaki pH’s1 3,38 bulunmustur. Giizel-Seydim vd. (2005) kefir ile ilgili
yaptiklar1 ¢aligmalarinda 21 giinliik depolama boyunca kefirlerin pH degerlerinin
diistiiglinii ve 21. giinde kefirlerin pH’1nin 4,40°a ulastigin1 bulmuglardir. Bershkova vd.
(2002) ‘nin kefirle ilgili yaptig1 bir ¢alismada da kefirlerin pH degerinin depolamayla
birlikte azaldigi ve depolamanin 7. giiniinde 4,35-4,45 arasinda degistigini
belirtmislerdir.

4.2.4 Su tutma kapasitesi degerleri

Arastirma kefirleri yogurt kivaminda {tretildiginden dolay1 yogurtlar i¢in 6nemli
bir kalite kriteri olan su tutma kapasitesi analizi yapilmistir.
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Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin depolamanin 1., 8. ve 15. giinlerine ait
su tutma kapasiteleri Cizelge 4.17°de verilmistir. Cizelge incelendiginde en diisiik su
tutma kapasitesi depolamanin 15. giiniinde % 12 frambuaz sosu iceren frambuazl
kefirde, en yiiksek su tutma kapasitesi ise depolamanin 1. giiniinde % 18 seftali sosu
iceren seftalili kefirlerde oldugu goriilmektedir. Depolama siiresi arttikga kefirlerin su
tutma kapasiteleri azalmistir.

Cizelge 4.17. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlere ait su tutma kapasitesi degerleri

Depolama siiresi | Meyve cesidi Meyve sosu Ortalama su tutma
oram (%) kapasitesi degerleri (%6)
Cilek 12 66,51
15 69,46
18 71,95
Frambuaz 12 66,70
1. giin 15 68,85
18 71,02
Seftali 12 70,41
15 71,72
18 73,08
Cilek 12 64,59
15 67,29
18 70,50
Frambuaz 12 63,79
8. glin 15 65,98
18 67,15
Seftali 12 64,31
15 66,86
18 68,66
Cilek 12 63,07
15 65,14
18 68,96
Frambuaz 12 62,52
15. giin 15 63,66
18 65,37
Seftali 12 63,12
15 65,25
18 66,36

Varyasyon kaynaklarinin yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su tutma
kapasitesi degerlerine istatiksel olarak etkisini bulmak amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglar1 Cizelge 4.18’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi varyasyon
kaynaklarindan; meyve ¢esidi, meyve SoSu orani, depolama siiresi, ‘‘meyve ¢esidi x
meyve sosu orani ”, ‘‘meyve ¢esidi x depolama siiresi” interaksiyonunun kefirlerdeki su
tutma kapasitesi degerleri ilizerine 6nemli oranda (P<0,001) etkili oldugu, ‘‘meyve
¢esidi x meyve Sosu orani X depolama siiresi” interaksiyonunun ise (P<0,05) diizeyinde
etkili oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.18. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su tutma kapasitesi degerlerine
ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve ¢esidi (MC) 2 13,9771 95,24
Meyve sosu orant (MSO) 2 80,2878 547,09
Depolama siiresi (DS) 2 122,9536 837,82
MC X MSO 4 2,7937 19,047
MC X DS 4 5,3621 36,54
MSO X DS 4 0,2131 1,45
MC X MSO X DS 8 0,4147 2,83
Hata 27 0,1468

* P<0,05 diizeyinde dnemli
**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su tutma kapasitesi degerleri iizerine
depolama siiresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 Cizelge 4.19°da verilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlerdeki su tutma
kapasitesinin depolama siiresine bagli olarak azaldigi goriilmektedir. Depolama
stiresinin kefirlerdeki ortalama su tutma kapasitesi tizerine etkisinin farkli oranlarda
oldugu ve bu farkin (P<0,001) diizeyinde Onemli oldugu vyine c¢izelgeden
gozlenmektedir.

Cizelge 4.19. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su

tutma kapasitesi degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglart (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama su tutma kapasitesi degerleri (%0)
1 69,97%+ 2,18
8 66,57°+ 2,08
15 64,83+ 1,92

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su tutma kapasiteleri lizerine meyve
cesidinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 Cizelge 4.20°de verilmistir. Cizelge incelendiginde meyve ¢esidinin kefirlerin
ortalama su tutma kapasiteleri iizerine farkli etkide bulundugu anlasilmaktadir. Seftali
soslu kefirlerin ortalama su tutma kapasitelerinin diger meyveli kefirlerdeki oranlardan
daha yiiksek bulundugu ve her ii¢ 6rnek arasinda ortaya ¢ikan farkliligin (P<0,001)
diizeyinde 6nemli oldugu cizelgeden anlasilmaktadir.
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Cizelge 4.20. Farkl1 meyve c¢esidi kullanilarak iiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin su tutma kapasitesi degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve cesidi Ortalama su tutma kapasitesi degerleri (%)
Cilek 67,49%+ 2,80
Frambuaz 66,11° + 2,54
Seftali 67,75+ 3,25

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin su tutma kapasitesi degerleri iizerine
meyve sosu oraninin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglart Cizelge 4.21°de verilmistir. Cizelge incelendiginde meyve SOSU oraninin
kefirlerin ortalama su tutma kapasite degerleri tizerine farkl etkide bulundugu ve meyve
sosu oraninin artmastyla kefirlerdeki ortalama su tutma kapasitesi degerlerinin arttig
goriilmektedir.

Cizelge 4.21. Farkli oranlarda meyve Sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin su tutma kapasitesi degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve sosu oram (%) Ortalama su tutma kapasitesi degerleri (%)
12 65,00+ 2,37
15 67,13+ 2,39
18 69,23%+ 2,48

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Alpkent ve Kiiciikgetin (2000) kefir ile ilgili ¢aligmalarinda 21 giin siireyle
depolanan kefirlerde depolama siiresinin ve sicakliginin artisina bagl olarak kefirlerin
serum ayrilmasiin arttigini yani su tutma kapasitesinin diistiiglinii tespit etmislerdir.
Unal (2013) kuru madde oranlar1 farkli siitlerden starter kiiltiir ve dane ile iiretilen set
tipi kefirlerin duyusal, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri adli ¢aligmasinda
depolama siiresiyle birlikte kefirlerin su tutma kapasitesinde diisiis meydana geldigini
belirtmistir.

4.2.5. Yag degerleri

Yenilebilir kivamda iiretilen meyveli kefirlerin yag igerikleri Cizelge 4.22°de
gosterilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlerin yag degerlerinin % 3,1 ile % 2,2
arasinda degistigi anlasilmaktadir. En diisiik yag miktar1 depolamanin 15. giinlinde
% 12 frambuaz sosu igeren kefirde, en yiiksek yag miktar1 ise depolamanin 1. giiniinde

% 18 cilek sosu iceren kefirlerde bulunmustur.
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Cizelge 4.22. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yag degerleri

Depolama siiresi Meyve cesidi Meyve sosu orani Ortalama yag
(%) degeri (%)
Cilek 12 2,9
15 3,0
18 3,1
Frambuaz 12 2,5
1.glin 15 2,8
18 2,9
Seftali 12 2,7
15 2,9
18 3,0
Cilek 12 2,7
15 2,8
18 2,9
Frambuaz 12 2,3
8. giin 15 2,6
18 2,8
Seftali 12 2,5
15 2,7
18 2,9
Cilek 12 2,5
15 2,7
18 2,8
Frambuaz 12 2,2
15. giin 15 2,4
18 2,5
Seftali 12 2,4
15 2,5
18 2,7

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yag miktarina etki eden varyasyon
kaynaklarin1 belirlemek i¢in yapilan istatistik analiz sonuglar1 Cizelge 4.23°de
verilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlerin yag igerikleri {iizerine varyasyon
kaynaklarindan meyve c¢esidi, meyve Sosu orani ve depolama siiresinin (P<0,001)
diizeyinde 6nemli etkide bulundugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.23. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yag degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve ¢esidi (MC) 2 0,3346 46,33
Meyve sosu orani (MSO) 2 0,4357 60,337
Depolama siiresi (DS) 2 0,5169 71,56
MC X MSO 4 0,0119 1,64
MC X DS 4 0,0030 0,41
MSO X DS 4 0,0024 0,33
MC X MSO X DS 8 0,0023 0,31
Hata 27 0,0072

**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Arastirma kefirlerinin yag miktarlar1 iizerine depolama siiresinin etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Cizelge
4.24°de verilmistir. Cizelgeden de gorildiigii gibi kefirlerin yag miktarlar1 depolama
stiresine bagl olarak azalmistir.

Cizelge 4.24. Farkl siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yag
degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama yag degerleri (%)
1 2,84°+0,18
8 2,67°+0,19
15 2,50°+ 0,18

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yag miktarlar iizerine meyve ¢esidinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
Cizelge 4.25°de verilmistir. Cizelgeden de goruldigi gibi cilekli kefirlerin yag icerikleri
diger kefirlerden daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 4.25. Farkli meyve ¢esidi kullanilarak tiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Meyve cesidi Ortalama yag degerleri (%)
Cilek 2,80+ 0,19
Frambuaz 2,53+ 0,23
Seftali 2,68°+0,18

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Arastirma kefirlerinin yag miktarlar1 {izerine meyve SOSU oranmnin etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Cizelge
4.26’da verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi meyve sosu orani arttikga kefirlerin
yag igerikleri az da olsa bir artig gostermis ve bulunan degerler arasindaki farklilik
onemli bulunmustur.

Cizelge 4.26. Farkli oranlarda meyve Sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Meyve sosu orani (%0) Ortalama yag degerleri (%)
12 2,51°+ 0,21
15 2,67°+0,19
18 2,82°+£0,18

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Karagdzlii (1990) kefirle ilgili yaptig1 calismasinda depolamanin 1., 6. ve 9.
giinlerinde zamana bagli olarak kefirlerin yag miktarlarinin diistiiglinii tespit etmistir.
Sady vd. (2007) kefir ile ilgili yaptiklari ¢alismada kefirlerin yag iceriklerini % 1,11 ile
% 2,55 arasinda bulmuslardir. Tamime ve Deeth (2006) tarafindan belirtildigi {izere
kefirin sahip oldugu yag miktarlari, tiretiminde kullanilan siitiin sahip oldugu yag
miktarina gore degisme gosterebilmektedir. Bu durumda, analiz edilen kefir
orneklerinin yag miktarlarina iligkin farkliliklar, elde edildikleri siitlerin niteliklerinden
kaynaklanmaktadir.

4.2.6 Viskozite degerleri

Aragtirma Kefirlerinin ortalama viskozite degerleri Cizelge 4.27°de verilmistir.
Cizelge incelendiginde en diisiik viskozite degerinin depolamanin 1. giiniinde % 18
frambuaz sosu i¢eren frambuazli kefirde, en yiiksek viskozite degerinin ise depolamanin
15. gliniinde % 18 seftali sosu igeren seftalili kefirlerde oldugu gozlenmektedir.
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Cizelge 4.27. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin viskozite degerleri

Depolama siiresi | Meyve cesidi | Meyve sosu orani Ortalama viskozite
(%) degerleri (CP)
Cilek 12 4099
15 3829
18 3632
Frambuaz 12 3220
1. glin 15 3146
18 3106
Seftali 12 3614
15 3878
18 4134
Cilek 12 4995
15 4796
18 4547
Frambuaz 12 4062
8. glin 15 3900
18 3774
Seftali 12 4300
15 4606
18 4630
Cilek 12 5091
15 4974
18 4916
Frambuaz 12 4579
15. giin 15 4522
18 4322
Seftali 12 4814
15 4946
18 5116

Varyasyon kaynaklarindan hangilerinin yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
viskozite degerleri iizerine istatiksel olarak oOnemli etkide bulunup bulunmadigini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.28’de verilmistir.
Cizelge incelendiginde meyve c¢esidi ile depolama siiresinin kefirlerin viskozite
degerleri iizerine (P<0,001) diizeyinde dnemli etkide bulundugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.28. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin viskozite degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve ¢esidi (MC) 2 26322428 12,79
Meyve sosu orani (MSO) 2 29036,07 0,14
Depolama siiresi (DS) 2 6511526,91 31,637
MC X MSO 4 252642,24 1,23
MC X DS 4 79840,74 0,39
MSO X DS 4 12102,19 0,06
MC X MSO X DS 8 16123,02 0,08
Hata 27 205870,43

P<0,001 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin viskozite degerleri {lizerine depolama
sliresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 Cizelge 4.29°da verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi depolama siiresi
orneklerin viskozite degerlerini etkilemis ve depolama siiresiyle birlikte viskozite
degerleri artis gostermistir. Bu durumun, kefirlere farkli oranlarda meyve soslar
katilmas1 ve yine farkli siirelerde sogukta depolanmasindan kaynaklandigi tahmin
edilmektedir. Farkli siirelerde depolamanin yaninda, kullanilan soslarda bulunan
meyvelerin igerdigi pektin maddesinin de viskozitenin artisina neden oldugu
distiniilmektedir.

Cizelge 4.29. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
viskozite degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama viskozite degerleri
1 3628,9°+ 444,31
8 4414,9° + 605,81
15 4810,5%+ 351,89

* Ayni1 harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Meyve sosu ¢esidinin kefirlerin viskozite degerleri iizerine olan etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge
4.30’da verilmistir. Cizelgeden de goriildiigli gibi seftalili kefirlerin viskozite degerleri
diger kefirlerden daha yiiksek ¢ikmistir. Bu durumun kullanilan meyve soslarin
kivamuyla ilgili oldugu ve meyvelerin bilesimlerinden kaynaklandig: diistintilmektedir.
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Cizelge 4.30. Farkli meyve ¢esidi kullanilarak tretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin viskozite degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve cesidi Ortalama viskozite degerleri
Cilek 4446,2° £ 684,37
Frambuaz 3848,1°+ 583,83
Seftali 45600 + 556,82

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl: degildir.

Kezer (2013) kefirlerin bazi1 6zellikleri tizerine yag ikame maddelerinin etkisini
arastirdig1 ¢aligsmasinda trettigi kefirleri 1, 7, 14, 21 ve 28 giin depolamistir. Kontrol ve
simplesse ilave edilmis 6rneklerde viskozite degerleri 21. giinde artis gdstermis, bu artig
kontrol 6rneginde depolama siiresinin sonuna kadar devam etmistir. % 1,5 yagh kefir
orneklerinde en yiiksek viskoziteye depolamanin 16. giliniinde ulasilmistir.

Calismamizda {rettigimiz kefirler meyveli yogurtlara benzer bir iirlin
oldugundan burada meyveli yogurt ile ilgili yapilan ¢alismalara da deginilmistir.
Cakmake¢1 vd. (1997) meyveli yogurtlarla yaptiklari ¢alismalarinda muzlu, gilekli,
portakalli, visneli, sekerli ve sade yogurtlar iiretmislerdir. Deneme yogurtlarinin
viskozitesi depolama siiresi boyunca yiikselmistir. Depolamanin 5. giiniinden itibaren
viskozite degerlerinde diizenli bir artig goriilmiis ve bu artig 11. giine kadar devam
etmistir. 13. giinde vizkozite degerlerinde belirli bir miktar diisme olmus fakat 11. ve
13. giinlerdeki deger istatistiki olarak ayni ¢ikmustir. Bu sonuglar dogrultusunda
depolama siiresi boyunca viskozite degerlerinin genel olarak arttigini sdylemislerdir.
Meyveli yogurt yapim islemi sirasinda karistirma hizi 6nemli olup mekanik iglemlerin
minimum seviyede tutulmast ve sogukta muhafaza sirasinda mekanik etkilerden
korunmasi durumunda depolama sirasinda viskozitenin arttig1 bildirilmektedir (Tamime
ve Deeth 1980). Yapilan baska bir ¢alismada ise, inek ve kegi siitiinden meyveli
yogurtlar Uretilmis ve bazi analizlere tabi tutulmustur. Her iki siitten {iretilen meyveli
yogurtlarin viskozite degerlerinin depolama siiresince arttig1 tespit edilmistir. Bu artiga
eklenen meyvelerin pektin igermesi ve sogukta depolanan yogurtlarda jel striiktiiriiniin
sikilagmasinin neden olabilecegi bildirilmistir (Akin ve Konar 1999).

4.2.7 Protein degerleri

Yenilebilir kivamda {iretilen arastirma Kefirlerinin protein igerikleri Cizelge
4.31’de verilmistir. Cizelge incelendiginde yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
protein degerlerinin % 5,05 ile % 4,97 arasinda degistigi goriilmektedir. En diisiik
protein miktar1 depolamanin 15. giiniinde % 12 cilek sosu igeren meyveli kefirde, en
yiiksek protein miktari ise depolamanin 1. giiniinde % 18 frambuaz sosu i¢eren meyveli
kefirde tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 31. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin protein degerleri

Depolama siiresi Meyve cesidi Meyve sosu oram1 | Ortalama protein
(%) degeri (%)
Cilek 12 5,01
15 5,02
18 5,03
Frambuaz 12 5,04
1.giin 15 5,04
18 5,05
Seftali 12 5,03
15 5,04
18 5,04
Cilek 12 5,00
15 5,01
18 5,01
Frambuaz 12 5,01
8. glin 15 5,02
18 5,03
Seftali 12 5,01
15 5,02
18 5,02
Cilek 12 4,97
15 4,99
18 4,99
Frambuaz 12 4,98
15. glin 15 4,99
18 5,01
Seftali 12 4,98
15 4,99
18 4,99

Cizelge 4.32°de yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin protein miktarina etkili
varyasyon kaynaklarimi belirlemek amaciyla yapilan istatistiki analiz sonuglari
verilmistir. Cizelge incelendiginde protein miktar1 iizerine varyasyon kaynaklarindan
meyve ¢esidi, meyve SOSuU orani ve depolama siiresinin (P<0,001) diizeyinde, " meyve
cesidi x depolama siiresi" interaksiyonunun (P<0,05) diizeyinde etkili oldugu
gortilmektedir.
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Cizelge 4.32. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin protein degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve gesidi (MC) 2 0,00067 24, 27***
Meyve sosu orant (MSO) 2 0,00128 46,07***
Depolama siiresi (DS) 2 0,00962 346,47***
MC X MSO 4 0,00004 1,27
MC X DS 4 0,0001 3,47*
MSO X DS 4 0,00002 0,67
MC X MSO X DS 8 0,00002 0,87
Hata 27 0,00003

**% P<0,001 diizeyinde dnemli
* P<0,05 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin protein miktar1 {izerine depolama
stiresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Kargilagtirma Testi
sonuglart Cizelge 4.33’de verilmistir. Arastirma Orneklerinin  ortalama protein
iceriklerinde depolama siiresi boyunca c¢ok kiiciik farkliliklar oldugu c¢izelgeden
goriilmektedir. Ancak bu farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Depolama
sliresine bagl olarak kefirlerin protein miktarlarinin azaldig: belirlenmistir.

Cizelge 4.33. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama protein degeri (%)
1 5,03%+ 1,124
8 5,01°+ 1,119
15 498°+ 1,113

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin protein miktar lizerine meyve ¢esidinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
Cizelge 4.34°de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi meyve cesidinin kefirlerin
ortalama protein degerleri iizerine etkisinin farkli oldugu ve en yiiksek protein igeriginin
frambuazli kefirlerde oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.34. Farkli meyve ¢esidi kullanilarak tiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 (P<0,001)*

Meyve cesidi Ortalama protein degeri (%)
Cilek 5,00+ 1,117

Frambuaz 5,028+ 1,120
Seftali 5,01°+ 1,119

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Arastirma kefirlerinin protein miktarlar1 iizerine meyve sosu oraninin etkisini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Cizelge
4.35°de verilmistir. Cizelgeden de gorildiigii gibi meyve sosu orani arttikga kefirlerin
protein miktarlar1 az da olsa artis gostermistir. Ancak bu artis istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur.

Cizelge 4.35. Farkli oranlarda meyve Sosu igeren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglart (P<0,001)*

Meyve sosu orani (%) Ortalama protein degeri (%)
12 5,00°+ 1,117
15 5,01°+ 1,119
18 5,02°+ 1,120

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Aragtirma kefirlerine ait protein miktarlarinin tiimii, Tiirk Gida Kodeksi 2009/25
No’lu Fermente Siitler Tebligi’nin kefir i¢in belirtmis oldugu protein degerine (> % 2,7)
uygundur. Calismamizda Orneklerin protein igerikleri % 4,97-5,05 arasinda
bulunmustur. Bulunan bu protein igerikleri iiretimde kullanilan siitlere yagsiz siit tozu
ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir.

4.2.8 Laktik asit bakteri sayilari

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin laktik asit bakteri sayilarmin ortalama
logaritmik degerleri Cizelge 4.36°da verilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlerin
ortalama laktik asit bakteri sayisinin 7,59 log kob/ml ile 9,05 log kob/ml arasinda
degistigi goriilmektedir. Laktik asit bakteri sayisina ait en diisilk ortalama deger
depolamanin 15. gliniinde % 18 seftali sosu igeren kefirde, en biiyiik deger ise

depolamanin 1. giiniinde % 12 seftali sosu i¢eren kefirde goriilmiistiir.
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Cizelge 4.36. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin laktik asit bakteri sayilari

Depolama siiresi | Meyve cesidi Meyve sosu Ortalama laktik asit
oram (%) bakteri sayisi (log kob/ml)
Cilek 12 8,96
15 8,92
18 8,86
Frambuaz 12 8,90
1. glin 15 8,98
18 9,01
Seftali 12 9,05
15 9,00
18 8,96
Cilek 12 8,70
15 8,58
18 8,53
8. giin Frambuaz 12 8,66
15 8,72
18 8,79
Seftali 12 8,82
15 8,74
18 8,74
Cilek 12 7,98
15 7,72
18 7,62
15. giin Frambuaz 12 7,81
15 7,92
18 7,97
Seftali 12 7,80
15 7,69
18 7,59

Cizelge 4.37°de kefirlerin ortalama laktik asit bakteri sayisi lizerine varyasyon
kaynaklarindan hangisinin istatiksel olarak etkide bulundugunu belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizi sonuglart verilmistir. Cizelge incelendiginde yenilebilir
kivamdaki meyveli kefirlerde bulunan laktik asit bakteri sayisinin depolama siiresinden
(P<0,001) diizeyinde etkilendigi goriilmektedir. Kullanilan meyve sosu ¢esidi ve meyve
sosu orani ise laktik asit bakteri sayisini istatistiki olarak etkilememistir.
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Cizelge 4.37. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin laktik asit bakteri sayisina ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve ¢esidi (MC) 2 0,0446 1,07
Meyve sosu oran1 (MSO) 2 0,0211 0,51
Depolama siiresi (DS) 2 6,8117 163,44
MC X MSO 4 0,0506 1,21
MC X DS 4 0,0386 0,93
MSO X DS 4 0,0064 0,15
MC X MSO X DS 8 0,0042 0,1
Hata 27 0,0417

**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin ortalama laktik asit bakteri sayilari
tizerine depolama siiresinin etkisini ortaya koymak icin yapilan Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglari Cizelge 4.38’de verilmistir. Cizelgeden depolama siiresine
bagl olarak kefirlerdeki laktik asit bakteri sayisinda azalma oldugu goriilmektedir. En
yiiksek laktik asit bakteri sayis1 depolamanin 1. giinlinde, en diisiik laktik asit bakteri
sayisi ise depolamanin 15. giliniinde tespit edilmistir. Depolama boyunca laktik asit
bakteri sayilarinda ortaya ¢ikan farklilik istatistik olarak farkli bulunmustur.

Cizelge 4.38. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin laktik

asit bakteri sayisina ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama laktik asit bakteri sayisi
1 8,96+ 0,12
8 8,70°+ 0,21
15 7,79°£0,18

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Irngoyen ve ark. (2005) depolama sirasinda kefirin mikrobiyal, fizikokimyasal
ve bazi karakteristik 6zelliklerindeki degisimleri inceledikleri ¢alismalarinda sogukta
depolamanin 7. ve 14. giinlerinde laktik asit bakteri sayilarinda azalma oldugunu tespit
etmiglerdir. Bu c¢alismamizdaki orneklerde tespit edilen laktik asit bakteri sayilarina
iliskin degerler, Rea vd. (1996), Simova vd. (2002), Giizel-Seydim vd. (2005) ve
Iriyogen vd. (2005) tarafindan belirlenmis olan 6,73 log kob/ml-8,64 log kob/ml, 6,5-8
log kob/ml, 6,3-6,9 log kob/ml, 5,7-9 log kob/ml degerlerine uygun olarak bulunmustur.
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4.3. Kefirlerin Duyusal Analiz Sonuclar

Farkli meyve soslari ilave edilerek yenilebilir kivamda tiretilen meyveli kefirlere
ait duyusal puanlar ve bu puanlarin depolama siiresi boyunca degisimi Cizelge 4.39’da
bir araya getirilmistir.

Cizelge 4.39. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin duyusal analiz sonuglart

Depolama | Meyve Meyve Ortalama sonuglar
siiresi cesidi sosu
orani
(%)
Aroma Yap1 ve Goriiniis Toplam
(Toplam 90)  Tekstiir ve Renk Puan
(Toplam 30) (Toplam 25)  (Toplam 145)
Cilek 12 79,0 23,0 22,6 124.6
15 80,0 22,0 21,6 123,6
18 76,8 24,4 21,8 123,0
Frambuaz 12 80,2 22,0 22,2 1244
1. glin 15 83,0 24,0 21,2 125,4
18 80,6 24,6 21,0 126,2
Seftali 12 64,6 18,4 20,2 103,2
15 67,2 18,2 19,0 104,4
18 60,0 25,0 19,2 104,2
Cilek 12 54,0 18,6 20,2 92,8
15 52,6 20,4 19,2 92,2
18 59,0 22,8 20,6 102,4
Frambuaz | 12 63,0 21,0 21,4 105,4
8. glin 15 47,6 17,4 19,4 84,4
18 50,8 20,0 20,4 91,2
Seftali 12 57,0 17,0 18,2 92,2
15 54,4 16,0 19,0 89,4
18 51,2 17,8 18,4 87,4
Cilek 12 42,4 17,8 12,4 72,6
15 58,0 19,2 19,0 96,2
18 65,0 22,4 19,6 107,0
Frambuaz 12 44,2 20,0 14,8 79,2
15. giin 15 58,6 11,2 16,6 86,4
18 61,0 16,8 17,6 95,4
Seftali 12 43,6 16,6 12,0 72,2
15 57,0 15,6 16,0 88,6
18 47,2 13,6 16,4 77,2

4.3.1. Aroma degerleri

Cizelge 4.39’da 15 giinliik depolama siirecinde kefirlere ait aroma degerleri
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi aroma degerleri 83 ile 42,4 puanlar arasinda
degismektedir. En diisiik puanin, depolamanin 15. giiniinde % 12 c¢ilek sosu iceren
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kefirlerde, en yiiksek puanin ise depolamanin 1. giiniinde % 15 frambuaz sosu igeren
kefirlerde oldugu goriilmektedir.

Arastirma kefirlerinin iiretiminde kullanilan meyve ¢esidi, meyve SOSU orani ve
depolama siiresinin kefirlerin aroma degerleri iizerine olan etkilerini belirlemek
amaciyla yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge 4.40°da verilmistir. Cizelgeden de
gorildiigli gibi incelenen Ozellik {izerine varyasyon kaynaklarindan; meyve cesidi,
““meyve ¢esidi x depolama siiresi” interaksiyonu (P<0,05) diizeyinde, meyve SOSU orant
ve ‘‘meyve S0SU orani x depolama siiresi” interaksiyonu (P<0,01) diizeyinde, depolama
stiresi ise (P<0,001) diizeyinde etkide bulunmustur.

Cizelge 4.40. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin aroma degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve cesidi (MC) 2 168,299 3,30°
Meyve sosu orant (MSO) 2 313,913 6,15
Depolama siiresi (DS) 2 1462,325 28,637
MC X MSO 4 18,375 0,36
MC X DS 4 159,844 3,13
MSO X D.S 4 242,772 475"
MC X MSO X DS 8 38,577 0,76
Hata 27 51,069

* P<0,05 diizeyinde dnemli
** P<0,01 diizeyinde 6nemli
**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.41°de ise depolama siiresinin yenilebilir kivamdaki meyveli kefirin
aroma degeri iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglart verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii gibi depolamanin 1. giliniinde
duyusal analizi yapilan kefirler en yiiksek aroma puanini almistir. Depolama siiresi
ilerledikce kefirlerin aroma puanlar1 diismistiir. Sonuglara gore kefirlerin depolama
stiresine bagli olarak aroma puanlar1 birbirinden 6nemli 6l¢iide farkli bulunmugtur.
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Cizelge 4.41. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin aroma
degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama aroma degerleri
1 69,51%+ 10,11
8 55,76"+ 5,47
15 52,61°+ 9,96

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin aroma puanlar lizerine meyve ¢esidinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
Cizelge 4.42’de verilmistir. Cizelgeden de gorildiigii gibi frambuaz sosu igeren
frambuazli kefirlerin aroma puani diger kefirlerden daha yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.42. Farkli meyve ¢esidi kullanilarak iiretilen yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin aroma degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglar1 (P<0,05)*

Meyve ¢esidi Ortalama aroma degerleri
Cilek 60,13%* + 10,57
Frambuaz 61,79%+ 12,59
Seftali 55,96 + 6,16

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin aroma puanlar1 lizerine meyve sosu
oraninin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 Cizelge 4.43°de verilmistir. Cizelgeden genel olarak meyve sosu orani arttik¢a
aroma puanlarinin da arttig1 goriilmektedir. % 15 ile % 18 meyve sosu igeren kefirlerin
aroma puanlari birbirine yakin bulunmus olup istatiksel olarak farkli degildir.

Cizelge 4.43. Farkli oranlarda meyve sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin aroma degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglar1 (P<0,01)*

Meyve sosu oram (%) Ortalama aroma degerleri
12 54,63°+ 13,39
15 61,09+ 9,17
18 62,16%+ 6,93

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.
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4.3.2. Yap1 ve tekstiir degerleri

Yenilebilir kivamda iiretilen meyveli kefirlerin yap1 ve tekstiir 6zelliklerine
verilen puanlar Cizelge 4.39’da gosterilmistir. Cizelgeden de goriilebilecegi gibi
kefirlere yap1 ve tekstiir icin verilen puanlar 30 puan {izerinden 25 ile 11,2 arasinda
degismektedir. En yiliksek yap1 ve tekstiir puanin1 depolamanin 1. giintinde % 18 seftali
sosu iceren kefirler alirken, en diisik puani ise depolamanin 15. giiniinde % 15
frambuaz sosu igeren kefirler almistir.

Cizelge 4.44°de arastirma kefirlerinin yap1 ve tekstiir degerlerine etkili varyasyon
kaynaklarini belirlemek amaciyla yapilan istatistik analiz sonuglar1 verilmistir. Analiz
sonuglarina gore varyasyon kaynaklarindan sadece depolama siiresi kefirlerin yap1 ve
tekstiir degeri iizerine (P<0,001) diizeyinde 6nemli etkide bulunmustur.

Cizelge 4.44. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yap1 ve tekstiir degerlerine ait
varyans analiz sonuclari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve gesidi (MC) 2 10,951 1,27
Meyve sosu orant (MSO) 2 22,0272 2,55
Depolama siiresi (DS) 2 203,2093 23,57
MC X MSO 4 12,1301 1,41
MC X DS 4 9,7949 1,14
MSO X DS 4 14,4261 1,67
MC X MSO X DS 8 1,5505 0,18
Hata 27 8,6217

P<0,001 diizeyinde 6nemli

Depolama siiresinin kefirlerin yap1 ve tekstiir puanlari lizerine etkisini belirlemek
amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.45°de
verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi depolama siiresi ilerledikge kefirlere verilen
yapt ve tekstiir puanlart diigiis gostermistir. En yliksek yapi ve tekstiir puanlari
depolamanin 1. giiniinde, en diisiik puan ise depolamanin 15. giiniinde tespit edilmistir.
Test sonuglarma gore depolama siiresine bagli olarak kefirlerin yap1 ve tekstiir
puanlarindaki bu farklilik (P<0,001) diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.45. Farkh siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin yap1
ve tekstiir degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama yapi ve tekstiir degerleri
1 23,11%+ 2,55
8 19,14°+ 2,71
15 16,43+ 3,39

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkl: degildir.

4.3.3 Goriiniis ve renk

Yenilebilir kivamda iiretilen meyveli kefirlerin goriiniis ve renk puanlari ile bu
puanlarin depolamaya bagh olarak degisimi Cizelge 4.39°da verilmistir. Cizelgeden de
anlasilacagi gibi kefirlere goriiniis ve renk agisindan verilen puanlar 22,6 ile 12,0
arasinda degisim gostermistir. En diisik renk ve goriiniis puani depolamanin 15.
giiniinde % 12 seftali sosu iceren kefirlerde, en yiiksek puani ise depolamanin 1.
giiniinde % 12 ¢ilek sosu i¢eren kefirlerde tespit edilmistir.

Cizelge 4.46°da kefirlerin goriiniis ve renk degerleri {izerine depolama siiresinin,
meyve ¢esidinin ve meyve sosu oraninin istatiksel olarak etkilerini belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizi sonuglar1 verilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlerin goriiniis
ve renk degerleri lizerine varyasyon kaynaklarindan depolama siiresinin (P<0,001),
meyve sosu oraninin ise (P<0,05) diizeyinde etkili oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.46. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin goriiniis ve renk degerlerine ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve cesidi (MC) 2 15,1962 2,92
Meyve sosu orani (MSO) 2 19,7462 3,797
Depolama siiresi (DS) 2 57,9635 11,137
MC X MSO 4 0,7582 0,15
MC X DS 4 3,8023 0,73
MSO X DS 4 9,3048 1,79
MC X MSO X DS 8 4,4169 0,85
Hata 27 5,2093

* P<0,05 diizeyinde 6nemli
*#%* P<0,001 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.47°de depolama siiresinin yenilebilir kivamdaki meyveli kefirin
goriiniis ve renk degeri iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu
Karsilagtirma Testi sonuglart verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi depolamanin 1.
giiniinde yapilan duyusal analizde kefirlerin goriiniis ve renk degerleri en yliksek puani
almistir. Farkli siirelerdeki depolamanin kefirlerin goriiniis ve renk degerleri {izerine
etkisi (P<0,001) diizeyinde 6nemli bulunmustur. Depolama siiresi ilerledik¢e kefirlerin
gorliniis ve renk puanlari diigmiistiir.

Cizelge 4.47. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
goriiniis ve renk degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglar1 (P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama goriiniis ve renk degerleri
1 20,57%+ 2,15
8 18,79+ 2,42
15 16,98+ 2,51

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.48°de kefirlere katilan meyve sosu oraninin yenilebilir kivamdaki
meyveli kefirin goriiniis ve renk degeri iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart verilmistir. Cizelge incelendiginde genel
olarak % 18 meyve sosu igeren kefirlerin goriiniis ve renk puanlarinin daha yiliksek
oldugu anlasilmaktadir. % 12 ve % 15 meyve sosu iceren kefirlerin goriinlis ve renk
puanlari arasindaki fark ise istatiksel olarak birbirinden farkli bulunmamustir.

Cizelge 4.48. Farkli oranlarda meyve sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin goriiniis ve renk degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglar1 (P<0,05)*

Meyve sosu orani (%0) Ortalama goriiniis ve renk degerleri
12 17,98°+ 3,19
15 18,40°+ 2,66
18 19,96%+ 1,93

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

4.3.4. Toplam puanlara gore duyusal degerlendirme

Arastirma kefirlerine ait toplam duyusal puanlar Cizelge 4.39°da sunulmustur.
Cizelgeden, kefirlere ait toplam duyusal puanlarin 126,2 ile 72,2 arasinda degistigi
gorilmektedir. En yiiksek toplam duyusal puani depolamanin 1. giiniinde % 18
frambuaz sosu igeren kefir alirken, en diisiik puani ise depolamanin 15. giiniinde % 12
seftali sosu igeren kefir almistir.

49



BULGULAR VE TARTISMA G. AK

Depolama siiresi, meyve ¢esidi ve meyve S0SU oraninin kefirlerin toplam
duyusal puani iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.49°da verilmistir. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin toplam duyusal
puanlar1 iizerine meyve cesidi (P<0,05) diizeyinde, meyve sosu orami (P<0,01)
diizeyinde ve depolama siiresi (P<0,001) diizeyinde 6nemli etkide bulunurken, ‘‘meyve
¢esidi x depolama siiresi’’ interaksiyonu (P<0,05) diizeyinde, ‘“ meyve sosu orant X
depolama siiresi’’ interaksiyonu ise (P<0,01) diizeyinde onemli etkide bulundugu

saptanmistir.

Cizelge 4.49. Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin toplam duyusal puanlarina ait
varyans analiz sonuglari

Varyasyon kaynagi S.D. K.O. F
Meyve gesidi (MC) 2 297,488 3,76*
Meyve sosu orant (MSO) 2 528,526 6,68**
Depolama siiresi (DS) 2 3544,006 44 8***
MCX MSO 4 59,027 0,75
MC X DS 4 265,652 3,36*
MSO X DS 4 355,867 4,5**
MC X MSO X DS 8 56,703 0,72
Hata 27 79,114

* P<0,05 diizeyinde dnemli
** P<0,01 diizeyinde 6nemli
**% P<0,001 diizeyinde 6nemli

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin toplam duyusal puanlari {izerine
depolama siiresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Testi sonuglart Cizelge 4.50°de verilmistir. Kefirlere ait en yiiksek toplam duyusal
puanin 113,233 ile depolamanin 1. giiniinde, en disik puanin ise 86,019 ile
depolamanin 15. gliniinde oldugu ¢izelgeden izlenebilmektedir.

Cizelge 4.50. Farkli siirelerde depolanan yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin
toplam duyusal puanlarina ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari
(P<0,001)*

Depolama siiresi (giin) Ortalama toplam duyusal puanlari
1 113,233%+ 28,00
8 93,692°+ 22,55
15 86,019+ 22,80

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.
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Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin toplam duyusal puanlar lizerine meyve
cesidinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 Cizelge 4.51°de verilmistir. Cizelgeden en yiiksek toplam duyusal puani
alanlarin ¢ilekli kefirler oldugu goriilmektedir. Ancak ¢ilekli ve frambuazli kefirlere ait
toplam duyusal puanlar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir. Ancak seftali sosu
katilan kefirlerin ortalama toplam puani diger iki kefirden daha diisiik ¢ikmis ve ortaya
¢ikan farklilik 6Gnemli bulunmustur.

Cizelge 4.51. Farkli meyve sosu ¢esidi kullanilarak {iretilen yenilebilir kivamdaki
meyveli kefirlerin toplam duyusal puanlarina ait ortalamalarin Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglar1 (P<0,05)*

Meyve cesidi Ortalama toplam duyusal puanlari
Cilek 100,256%+ 27,39
Frambuaz 99,725%+ 29,09
Seftali 92,964° + 23,22

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Yenilebilir kivamdaki meyveli kefirlerin toplam duyusal puanlari {izerine katilan
meyve sosu oraninin etkisini belirlemek amaciyla yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi sonuglari Cizelge 4.52°de verilmistir. Cizelge incelendiginde kefirlere ait en
yiiksek toplam duyusal puaninin % 18 meyve sosu ic¢erenlerde oldugu goriilmektedir.
% 15 ile % 18 meyve sosu igeren kefirlere ait toplam duyusal puanlar istatistiksel olarak
birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.52. Farkli oranlarda meyve sosu iceren yenilebilir kivamdaki meyveli
kefirlerin toplam duyusal puanlarina ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglar1 (P<0,01)*

Meyve sosu oram (%0) Ortalama toplam duyusal puanlar:
12 92,006° £ 26,64
15 98,128%+ 26,93
18 102,811%+ 26,03

* Ayni harflerle isaretlenen ortalamalar istatistik olarak birbirinden farkli degildir.

Lucey (2004) kefirlerin duyusal o6zelliklerini etkileyen bazi parametrelerin;
irlinlin yag orani, kiiltiir ¢esidi, kiiltiirlerin asitlik olusturma orani, inkiibasyon sicakligi,
islemin sonlandirildigt pH seviyesi, sogutma sartlar1 gibi parametreler oldugunu
belirtmistir. Genel olarak kefirlerin duyusal 6zellikleri; aciliga kagmayan ve hosa giden
eksimsi bir tat, hafif maya tadi, igerdigi CO, den dolay1 kopiiklii bir yapi, ferahlatic1 ve
serinletici 0zellige sahip oldugu bildirilmistir (Yiiksekdag ve Beyatli 2003). Giizel-
Seydim vd. (2000) kefirin duyusal niteliklerini; igerigindeki laktik asit, okzalik asit, bazi
ucucu yag asitleri, CO,, igerigindeki mikroorganizma faaliyetleri sonucu iiretilen bazi
aromatik bilesenlerin (asetaldehit ve asetoin) belirledigini bildirmislerdir. Kefir danesi
ve starter kiiltiirle tretilen kefirlerin  kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerindeki degisimlerini 5 gilinliikk depolama siiresince inceleyen Kili¢ vd. (1999)
kefirin duyusal 6zellikleri bakimindan iiretildikten sonra 3 giin igerisinde tiiketilmesini
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tavsiye etmislerdir. Irigoyen vd. (2005) Kkefirin mikrobiyal, fizikokimyasal ve
karakteristik ~ Ozelliklerinin ~ depolama  sirasindaki  degisimlerini  inceledikleri
caligmalarinda duyusal analiz sonuglarmma gore en iyi duyusal ozellikteki kefirin
depolamanin ilk gilinlinde oldugunu saptamislardir. Kefirin depolamanin ilk haftasina
kadar duyusal olarak kabul edilebilir oldugunu bildirmislerdir. Yaptigimiz ¢alismada da
benzer bir sonugla kefirlerin duyusal o6zelliklerinin hemen hepsinin depolamadan
olumsuz etkilendigi goriilmiistiir. Depolama siiresince kefirlerin duyusal puanlarinda
diistisler goriilmiistiir.
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S. SONUCLAR

Bu calismada kuru madde miktar siit tozu ile % 18’e ¢ikarilan siitlerden starter
kiltir kullanilarak kefir yapilmis ve bu kefire % 12, % 15 ve % 18 oranlarinda ¢ilek,
frambuaz ve seftali sosu katilarak yenilebilir kivamdaki meyveli kefirler iretilmistir.
Uretilen bu kefirlere ait fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analiz sonuglari
asagida 6zet halinde sunulmustur.

Kefir 6rneklerinin kuru madde degerleri; ana varyasyon kaynaklarindan olan
meyve ¢esidi, meyve S0SU orani ve depolama siiresinden etkilenmistir. Meyve ¢esidine
bagli olarak kefirlerin kuru madde degerleri birbirinden farkli bulunmustur. Meyve sosu
oranindaki artigsa bagl olarak kefirlerin kuru madde degerleri de artmistir. Kefirlerdeki
en yliksek kuru madde miktar1 depolamanin 1. giiniinde bulunurken en diisiik kuru
madde miktar1 ise depolamanin 15. giiniinde bulunmustur. Depolama kefirlerin kuru
madde degerlerinde azalmaya neden olmustur.

Kefir 6rneklerinin tamaminin titraSyon asitlikleri depolama siiresi boyunca artig
gostermistir. Bu duruma kefirde bulunan mikroorganizmalarin faaliyetleri neden
olmustur. Meyve g¢esidine bagl olarak kefirlerde belirlenen titrasyon asitlikleri
birbirinden farkli bulunmustur. Bu durumun meyve soslarinin kendilerine 06zgii
asitliklerinin farkli olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Meyve sosu orani da
cok az miktarda olmakla beraber kefirlerin asitlik degerinin birbirinden farklh
bulunmasina neden olmustur.

Kefir orneklerinin tamaminda tespit edilen pH degerleri, titrasyon asitliginin
artigina paralel olarak depolama siiresi boyunca azalma gostermistir. Kefirde bulunan
mikroorganizmalarin faaliyetinin dogal sonucu olarak bu durumun ortaya ¢iktig
disiiniilmektedir.

Arastirma kefir 6rneklerinin su tutma kapasitesi depolama siiresine bagli olarak
azalmistir. Meyve ¢esidi ve meyve SosuU orani kefirlerin su tutma kapasitesi lizerine
farkli etkide bulunmustur. Cilekli ve seftalili kefirlerin su tutma kapasitesi frambuazl
kefirlere gore daha yiiksek bulunmusgtur.

Kefir orneklerinin yag degerlerine varyasyon kaynaklarindan depolama siiresi,
meyve ¢esidi ve meyve sosu orami etki etmistir. Kefirlerin yag degerleri depolama
stiresine baglh olarak azalmistir. Meyve ¢esidine bagli olarak kefirlerin yag degerleri
birbirinden farkli bulunmustur.

Kefir drneklerinin viskozite degerleri depolama siiresinin ilerlemesiyle birlikte
artis gostermistir. Meyvelerin pektin igermesi ve sogukta depolamaninda bu duruma
neden oldugu disiiniilmektedir. Meyve c¢esidi de kefirlerin viskozite degerlerinin
birbirinden farkli bulunmasina neden olmustur. Bu meyvelerin kendine 6zgii farkl
miktarda pektin igermesinin bir sonucu olabilir. Meyve sosu oraninin artmasi ¢ilekli ve
frambuazli kefirlerde viskozite degerini diisiirtirken, seftalili kefirlerde viskozite
degerini artirmistir.
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Kefir orneklerinin protein degerlerine varyasyon kaynaklarindan; depolama
stiresi, meyve ¢esidi ve meyve SOSU oraninin etkisi 6nemli bulunmustur. Depolama
stiresi boyunca kefir drneklerinin protein degerlerinde azalma goriilmiistiir. Meyve
cesidine bagl olarak kefirlerin protein degerleri birbirinden farkli bulunmustur. Meyve
sosu oranindaki artig az da olsa kefirlerin protein degerlerinin artmasina neden olmustur.

Kefir 6rneklerinde tespit edilen en yiiksek laktik asit bakteri sayis1 depolamanin
1. giinlinde, en diisiik laktik asit bakteri sayis1 ise depolamanin 15. giliniinde
bulunmustur. Depolama siiresinin ilerlemesiyle birlikte kefirlerin laktik asit bakteri
sayilarinda diigiis goriilmiistiir.

Kefir 6rneklerinin duyusal nitelikleri degerlendirildiginde; kefirlerin aroma, yap1
ve tekstlir ile renk ve goriinlis degerlerine varyasyon kaynaklarindan depolama siiresi,
meyve ¢esidi ve meyve sosu orani etki etmistir. En yiiksek toplam duyusal puanlar
depolamanin 1. gliniinde belirlenmistir. Depolama siiresinin ilerlemesiyle birlikte
kefirlerin toplam duyusal puanlarinda diisiis goériilmiistiir. En yiiksek aroma puanlari
frambuazli kefirlerde tespit edilmistir. Meyve SOSU oraninin artmasiyla birlikte aroma
puanlar1 da artmistir. En yiiksek yap1 ve tekstiir puanlar1 depolamanin 1. giiniinde ve
cilekli kefirlerde goriilmiistiir. Goriiniis ve renge ait en yliksek puanlar ise depolamanin
1. glinlinde ve cilekli kefirlerde goriilmiistiir. Genel olarak meyve sosu oranindaki artis
goriiniis ve renk puaninda da artisa neden olmustur.

Caligma genel olarak degerlendirildiginde, piyasadaki igilebilir nitelikteki kefire
alternatif olarak farkli sunus sekliyle yani yenilebilir kivamda tiretilen meyveli kefirlerin
tilkketicilerin ilgisini ¢ekecegi ve kefir tiiketimini artiracagi diisiiniilmektedir.
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