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OZET

INEK SUTU KULLANILARAK FARKLI YONTEMLERLE URETILEN
KONSANTRE KEFIRLERIN FiZIKOKiMYASAL, MIKROBIYOLOJIK VE
DUYUSAL BAZI OZELIKLERININ BELIRLENMESI

Demet OZKISA

Yiiksek Lisans Tezi, Gada Miihendisligi Anabilim Dah
Danisman: Yrd. Do¢. Dr. Muammer DEMIR
Mart 2017, 93 sayla

Yapilan bu tez cabigmasinda, farkhh konsantrasyon yontemleri uygulanarak
konsantre kefirler tiretilmistir. Konsantrasyon iglemi ile; kefirin igerdigi sagliga faydal
olan bakteriler ve mayalarin depolama siiresince canlihiklarmi daha uzun sitire devam
ettirmeleri, depolama ve tagima maliyetlerinin diistiriilebilmesi, duyusal &zelliklerinin
daha uzun siire korunabilmesi amaglanmigtir. '

Bu maksatla; {iretimlerde kullanilacak siitlere siit tozu ilavesi edilmesi, Oretilen
kefirlerin siizilmesi, iiretimlerde kullanilacak siitlerin evapore edilmesi, {iretilen
kefirlerin evapore edilmesi olmak tizere 4 farkli konsantre etme ydntemi uygulanmustir.
Ayrica her bir yontem igin ayn ayn olmak tzere kefir danesi ve ticari kefir kiiltiirii,
starter kiiltiir olarak kullanilmis, boylece kurumadde duzeyleri yaklagik %20 olan
toplam 8 farkl &zellige sahip konsantre kefirlerin iiretimi gergeklestirilmigtir. Uretilen
bu konsantre kefirler 4°C’de 30 giin boyunca depolanmis ve depolamanm 1., 15. ve 30.
giinlerinde fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal bazi 6zellikleri belirlenmistir.

Yapilan analizlerde; konsantre kefir &rneklerine ait titrasyon asitlifi ve sertlik
degerlerinin depolama siiresince artiy gosterdigi, pH degerlerinin ise azaldii tespit
edilmistir. Konsantre kefir &rneklerinde gerceklestirilen mikrobiyolojik analizierde;
laktobasil, laktokok, ISkonostok ve asetik asit bakterilerinin saytlarinda depolama
stiresince azalma gozlenirken, maya sayilarinda ise artig belirlenmistir. Duyusal
degerlendirmelere gore ise en yiiksek puanlari, siizme yontemiyle tiretilen konsanire
kefirlerin aldi1 goriilmiistiir.

ANAHTAR KELIMELER: Kefir, konsantre, kefir kiilttiri, kefir danesi, siizme, siit
tozu, evaporasyon
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ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND SENSORIAL PROPERTIES OF THE CONCENTRATED KEFIR
PRODUCED FROM COW’S MILK WITH DIFFERENT PRODUCTION
METHODS

Demet OZKISA

MSc Thesis in Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Muammer Demir
March 2017, 93 pages

In this study, concentrated kefir was produced by using different concentration
methods. The aim of this study is to increase the viability of lactic acid bacteria and
yeasts, to reduce the cost of storage and handling, to conserve the sensory properties of
products for a long period by producing concentrated kefir.

Milk powder addition to milk, evaporation of milk, evaporation of kefir and
filtration of kefir by using american clothes are four different methods used in order to
produce concentrated kefir. Kefir culture and kefir grains are two different cultures used
for kefir production. Eight concentrated kefir samples with approximately 20%
drymatter were produced and these samples were stored at 4°C for 30 days.
Physicochemical, microbiological and sensory properties of samples were determined
at 1., 15. and 30. days of the storage .

While titratable acidity and hardness values of samples were increasing, pH’s of
samples showed a decrease during storage. In addition, amount of lactobacillus,
lactococcus, leuconostoc and acetic acid bacteria decreased during storage on the
contrary yeast amount showed an increase. In concequence of the study, concentrated
kefir produced by using american cloth was decided as the best of all according to
sensory analysis.

KEYWORDS: Kefir, concentration, kefir culture, kefir grains, milk powder,
evaporation
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ONSOZ,

Kefir, besin degeri viiksek, salik agismdan yararli, probiyotik bir fermente siit
{iriiniidiir. Kefirin faydalann hakkinda insanlar heniiz bilinglenmekte ve diyet
programlarinda yer vermektedirler. Kefir, Tiirkiye’de herkesin damak zevkine uygun
olmamakla birlikte bu durum tiketimini de etkilemektedir. Tiiketiminin arttirilmasi i¢in
cesitli gida firmalari, balli, orman meyveli, ¢ilekli gibi farkli aromalarda kefirler tiretmis
ve tiiketiciye sunmuslardur. Bunun yaminda kefirin raf émrii nispeten kisadir. Bu tez
calismasinda da kefir tiiketiminin arttirilmast, raf Smriiniin uzatilmasi, probiyotik
mikroorganizma igerifinin uzun siire korunmasi ve duyusal olarak farkh @riinler elde
edilerek titketiciye farkli bir lezzet sunulmasi amaglanmigtir.

Calisma siiresince, destedini esirgemeyen kiymetli hocalanm Yrd. Dog. Dr.
Muammer Demir, Prof. Dr. Ahmet Kiigiikgetin, Ogr. Gor. Mine Comak Gdger, Ars.
Gdr. Firuze Ergin ve Ars. Gor. Sultan Arslan Tontul'a, Uzman Pelin Katirer’ya, Aysen
Gither Giindes’e, ¢ok degerli arkadaglarima ve sevgili babam Siileyman Ozkisa’ya
tesekkiir ederim.

Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleti Koordinasyon Birimine de
proje desteginden dolayi tesekkiir ederim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZINI
Simgeler
Ca Kalsiyum
Cl Klor
cfu Kob
cm Santimetre
COn Karbondioksit
Dk Dakika
Fe Demir
G Gram kuvvet
g Gram
HCT Hidroklorik asit
Ha02 Hidrojen Peroksit
HaS04 Sulfirik asit
K Potasyum
F Kcal Kilokalori
kg Kilogram
kob Koloni olugturan birim
L Litre
1b Laktobasil
le Laktokok
leu Likonostok
Log Logaritma
mbar Milibar
mg Miligram
Mg Magnezyum
mL Mililitre
mm Milimetre
N Newton
Na Sodyum
i NaOH Sodyum Hidroksit
P Fosfor
; rpm Dakikadaki devir sayisi
[ sn Saniye
oC Santigrat derece
°SH Soxhlet Henkel derecesi
;

Vi




Kisaltmalar

APM Acetobacter Peroxydans Medium

KM Kurumadde

KO Kareler ortalamasi

M.O. Milattan &nce

MRS De Man Rogasa Sharp

MSE Mayeux, Sandline and Elliker

SD Serbestlik derecesi

YGC Yeast Extract Glucose Chloramphenicol
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1. GIRIS

Siit, kendine has tat ve kokusu olan, disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklar:
yavrularini besleyebilmek i¢in salgiladiklart, yavrunun kendi kendine yetecek duruma
gelinceye kadar ihtiyaci olan besin maddelerini yeterli oranda bulunduran, porselen
beyazi renginde bir sividir. Salgilanma siiresi hayvan tiirlerine gore farkldik gésteren
stit, salgilandift hayvanin ismine gore adlandurilir. Inek, koyun, kegi ve manda siitleri
stit teknolojisi agisindan Snem tasir (Metin 2009).

Tirk Gada Kodeksine gore fermente siit {iriinii; siitiin uygun mikroorganizmalar
tarafindan fermentasyonu ile pH degerinin koagiilasyona yol agacak veya agmayacak
sekilde diigiirilmesi sonucu olusan ve igermesi gereken mikroorganizmalan yeterli
sayida, canli ve aktif olarak bulunduran siit iiriinii olarak tamimlanmaktadir (Anonim
2009). Temel fonksiyonu siitiin raf OSmriinti uzatmak olan fermentasyon, siitiin
sindirimini kolaylastirir, ¢esitli tat ve aromaya sahip yeni siit iiriinlerinin elde edilmesini
saglar (Surono, Hosono 2011). Fermente siit driinlerinin, buzdolabmin olmadig: eski
caglarda oda sicaklifinda bekletilen siitlerde, laktik asit ve diger bakterilerin gelismesi
sonucu ortaya ¢iktig1 varsayiimaktadrr. Boylelikle bakteri aktivitesi sonucu hos bir tat
kazanmig ve yiiksek asit igeriginden dolay1 da raf 6mrii uzamig Griinler elde edilmistir.
Raf &mriiniin uzun olmas, fermente siit {iriinlerini cazip kilmistir. Tlk olarak Orta Dogu
bélgesinde ortaya ¢iktifina inanilan fermente siit iiriinleri zamanla diinyanin dért bir
tarafina yayilmigtir (Mistry 2001).

Probiyotik iceren gidalar vani yogurt, peynir, kefir gibi fermente siit {iriinleri,
besin deferlerinin yaninda hastalik Onleyici ve bagsikhk sistemini giiglendirici
ozellikleri olan fonksiyonel gidalardir. Probiyotik bakterilerin sagliga faydali etkilerini
gosterebilmeleri icin midedeki hidroklorik asite dayanikli olup, sindirim sistemini
gecerek bagirsaklara canli bir gsekilde ulasabilmeleri gerekir. Lactobacillus ve
Bifidobacterium  tiirleri, insan titketimi i¢in uygun probiyotik bakterilerdir
(Abdelrahman vd 2010).

Probiyotik fermente siit iiriini  olan kefir, Tiwk Gida Kodeksine
gore “Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus
ve Acetobacter cinslerinin degisik suglart ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces
marxianus) ve etmeyen mayalan (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae
ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltiirler ya da kefir danelerinin kullanildig:
fermente siit tirtinti” olarak tamumfanir {(Anonim 2009). Bir Kafkas efsanesine gore kefir,
Hz. Muhammed’in bélgedeki yerli halka sunmug oldugu kefir daneleri ve gizhi kefir
tarifiyle ortaya c¢ikmustir. Ik kefir retimi, Kafkas halki tarafindan geleneksel
yintemlerfe mese odunu figisinda, hayvan derilerinde, toprak ¢omleklerde yapilmis ve
buralarda saklanmustir (Wszolek 2006).

Ismini, hos bir tat anlamma gelen Kafkas bolgesine ait bir kelime olan
“keyif’ten alan kefirin ilk tiretimi, keci-inek siitii karigmm ve kefir danesi kullanidarak
yapilmigtie. Eksi bir tadi olan kefir, az miktarda alkol ve karbondioksit igerir.
Endiistriyel tiretiminde, kefir danesi yerine kefir kiiltiirli kullaniir ve endiistriyel kefirin
alkol orant yaklagik % 0.02°dir (Jost 2012).
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Kefir, icerdifi bakteri ve mayalardan dolayr dogal probiyotik dzellik gosterir ve
fonksiyonel fermente siit iriiniidiir. Saglik agisindan faydalh bir i¢ecek olan kefir,
gastrointestinal sistemi geligtirir, bagigiklik sistemini giliglendirir, laktoz toleransim
arttinr, kolesterol diistiriicii ve kanser dnleyici dzelligi vardir (Seydim vd 2011). Ayrica
kefir, viicudun temel fonksiyonlan ve ¢esitli faaliyetleri i¢in gerekli olan mineraller ve
elzem aminoasitler bakimindan zengindir. Kefirde bol miktarda bulunan triptofan elzem
aminoasitinin ve kalsiyum, magnezyum mineral maddelerinin, sinir sistemi fizerinde
rahatlatici bir etkisi oldugu bilinmektedir. Yeterli miktarda alinmasi durumunda,
bobrek, karaciger, sinir sistemine ve deri hastaliklarina sayisiz fayda sagladigi bilinen
Bi2, By, K vitaminleri de kefirde bulunmaktadir (Korkut 2012).

Konsantre siit, su orant azaltilmis siit demektir. Sutin su orani, vakumda
buharlastirma, santrifiijleme, ekstraksiyon, liyofilizasyon, membran filtrasyonu
yontemleriyle azaltilabilir. Siitii konsantre etmek igin en ¢ok kullamlan yontemler
membran filtrasyonu ve vakumda buharfastirmadir. Siitiin konsantre edilmesi, iireticiye,
isletmecive ve tiiketiciye; ekonomik, tagima ticreti azaltilmis, islevsel iiriin sunar
(Farkye ve Ur-Rehman 2011). Ozellikle raf Smriinii uzatmak igin konsantre edilen
fermente siit {iriinferi, Tirk Gida Kodeksine géire; protein orami fermentasyondan dnce
veya sonra en az %35.6 orammna yiikseltilmis siizme yogurt veya torba yogurdu, kis
vogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit firtinleri olarak tanimlanir
(Anonim, 2009).

Farkl: Yéntemlerle “Konsantre Kefir” tretiminin gergeklestirildigi bu ¢alismada,
yapilan literatiir aragtirmalarinda kefirin laktobasil ve laktokok sayilarimin kefir danesi
icin 10® kob/mlL., kefir kiiltiirii icin 10° kob/ml. ve maya sayismm ise kefir kiiltiirdi igin
4.7 log kob/mL, kefir danesi i¢in 5.5 log kob/mL oldugu belirlenmistir. Bu oranlar
depolama sirasmda zamanla azalmakta ve bu arada kefir duyusal ozelliklerini de
kaybetmektedir., Konsantre kefir iiretimiyle, laktik asit bakterileri ve mayalarin
canlihgmi daha uzun siire devam ettirmesi, son iirtinde bulunmast gereken canli
mikroorganizma sayisinm probiyotik iirtinler i¢in sart kosulan sir degerden (107
kob/mL) viiksek olmasi, iiriinlerin depolama ve tagima maliyetlerinin diistiriilmesi ile
duyusal &zelliklerini daha uzun siire korumasi amaglannustir. Bu amagla dort farkl
konsantre etme metodu ile konsantre kefirler tretilmigtir. Kullanilacak siitler dort kisma
ayrilmis, bu kisimlardan birine siit tozu ilavesi digerine ise evaporasyon islemi
uygulanarak siitlerin konsantrasyonu saglanmustir. Daha sonra konsantre edilmis olan
bu siitler kendi aralarmda yine iki esit kisma aynlarak birine kefir danesi, digerine ise
kefir kiiltiirii asilanarak fermentasyona birakilmistir. Baglangigta dorde aynilan
kisimlardan geriye kalan diger iki kisma ise konsantrasyon islemi uygulamadan
kistmlardan biri kefir danesi, digeri ise kefir kiiltiirii ile agilanarak kefirler tiretilmis, bu
kefirler de yine kendi aralarinda iki kisma ayrilmig ve kisimlardan biri siiziilerek digeri
ise evaporasyon ile konsantre edilmisttir. Bdylece dort farkli Giretim ydnteminin yaninda
kefir danesi ve kefir kiiltiirii olmak iizere iki farkh kiiltiir kutlanimi ile birlikte toplam
sekiz farkli konsantre kefir iiretimi gerceklestirilmistic. Uretilen konsantre kefirler
4°C’de 30 giin siiresince depolanmig ve depolanan drneklerin 1., 15. ve 30. giinlerinde
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal bazi ozellikleri analiz. edilerek bu
tzelliklerdeki degisimler takip edilmistir.
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2. KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI

2.1. inek Siiti ve Onemi:

Siit, i¢erdigi ¢ok ¢esitli besin maddelerinden dolayt tim memeli canlilarda
organizmanin ihtiyaglarimi kargilayabilen hayati bir gidadir. Insan beslenmesi s6z
konusu oldugunda, diger bitkisel ve hayvansal gidalarda bulunan besin maddeleri
yetersiz kalabilirken, siit bu besin maddelerini yeterli miktar ve oranda igermektedir.
Siit, dzellikle gelisme caginda etkili olan protein, mineral, vitamin gibi besin dgeleri
bakimindan zengindir. Geligmis batili lilkelerde teknolojiye uygunlugu, ekonomik
olmasi ve siit tirlinlerine isleme kolaylig1 nedeniyle hammadde olarak ¢ogunlukla inek
stiti kullamilir. Koyun ve kegi siitii ise daha ¢ok yoresel iriinler igin kullanilir.
Tiirkiye’de ise koyun ve kegi yetigtiriciliginin hem zor olmast hem de siit veriminin
diistik olmasindan dolay siit sigircthginin gelistirilmesi gerekir (Yetismeyen 2005).

Icme siitil olarak tiiketilmesinin yam sira bir¢ok siit mamiiliiniin islenmesine de
elverisli olan ve siit teknolojisi i¢in dnem tastyan inek siitiiniin bilesimi basta 1k olmak
iizere, laktasyon, hayvamn yasi, hayvanin saglik durumu, iklim kosullar, sagim zamam

ve sekli, hayvana verilen yem ve hayvan bakimi gibi ¢esitli nedenlerden dolayr degisim

gostermektedir. Inek siitiiniin kurumaddesi %10.5-14.5, vag orami %2.5-6.0, laktoz
oran1 %3.6-5.5, protein orant %2.9-5.0 ve mineral madde oram %0.6-0.9 ve bilegimine
bagli olarak asitligi 6.2-8.9 °SH ve vogunlugu 1.028-1.039 g/ml arasinda degisiklik
gdsterir. Sekil 2.1°de siitiin bilesen maddelerinin oranlari gésterilmektedir (Metin 2009).

Inek siittiniin, sagladif1 enetjiye oranla besin degeri yiiksektir. Yaklagik %90t
su olan inek siitiiniin bilesiminde bulunan temel proteinler kazein ve serum proteinleri,
temel karbonhidrat ise laktozdur. Ayrica, siitiin aromasi ve tekstiirii iizerinde etkili olan
siit yagi, temel yag asitlerini i¢erir ve yagda ¢oziinebilen A, D, E, K vitaminlerinin
taginmasma yardimer olur. Yagda eriyen vitaminlerin yam sira suda ¢éziinen; Ba, Bs,
B2 vitaminlerini de bulundurur. Kalsiyum, fosfor, magnezyum, potasyum da siitte
buhinan minerallerdir (Mcbean vd 2004).

Siit ve siit {iriinlerinin tiketimi saghk ac¢isindan ¢ok Gnemlidir. Cocuklarin,
biiyiime ve geligmelerini tamamlayabilmeleri icin cesitli gidalardan yeterli miktarlarda
almalan gerckmektedir. Siit ve siit {iriinleri, ¢cocuklarin bilyliylip geligebilmeleri i¢in
gerekli olan besin maddelerini yeterli miktarlarda i¢ermektedir. Cocuklukta ve
yetiskinlik caginda, siit ve siit Giriinleri tiketerek diizenli kalsiyum alan kisilerde kemik
yogunlugunun azalmasi (osteoporos) hastalifina yakalanma riskinin azaldigi tespit
edilmistir (Miller 2007). Ayrica siit, hipertansiyon ve kanser riskini azalttig gibi kilo
kontroliine de yardimer olmaktadir (Mcbean vd 2004).




KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI DEMET OZKISA

Trigliseritler, Fosfolipitler,
Steroller, Serbest yag asitleri ,

Mumlar, Squalenler , Yagda
eriyen vitaminler
\,

Kazein, Laktaibiimin,
Laktoglobulin, Proteoz-pepton ,
Azotlu / Protein olmayan maddeler
maddeler
(%3.4)

Kurumadde

e -

Tnek siitii

r Y
Ca, Na, K, Mg, P, C1
Mineral /
maddeler \ J
(40.75)
2 N

Gazlar, Vitaminler, Enzimler,
Koruyucu maddeler, Organik
/ asitler

Diger maddeler

Sekil 2.1. Inek siitiiniin bilesimi (Metin 2009)

2.2. Fermente Siit Uriinleri

Tarihi, insanlarin inek, koyun, kegi, deve gibi hayvanlar evcillestirdigi,
tilketimden liretime gegtii doneme dayanan fermente siit irtinlerinin en temel
fonksiyonu siitlin raf dmriinii uzatmaktir. Ayrica fermentasyon, farkl: tat ve aromada,
sindirimi siite gdre daha kolay olan gesitli siit firiinlerinin {iretilmesini saglamigtir.
Yoresel fermente siit iiriinlerinin ¢ogu kirsal kesimlerde geleneksel yontemlerle iiretilir
ve genellikle fermentasyon siite $zgii mikroflora sayesinde kendiliginden gergeklesir.
Fermentasyonun gelisiminin iklim kosullartyfa baglantili oldugu one stiriilmektedir.
Termofilik laktik asit fermentasyonu, mikroorganizmalarin gelisme kosullari dikkate
alindiginda sicak bolgelerde 8n plandayken, mezofilik fermentasyon iliman bolgelerde
yaygindir (Tamime ve Robinson 2006).

Fermente siit tirlinleri, beslenmenin &nemli bir parcasidir. Bagta yogurt olmak
lizere, diinyamin farkls bélgelerinde iiretilen yoresel ve endiistriyel olmak iizere 400°¢
yakin fermente siit Girlinii vardir. Temelde fermente siit firfinleri, fermentasyon ydntemi
ve kullanilan kiiltiire gore smiflandinlir. Her bir fermente siit Griinii kendine has
mikroorganizmalar igerir, ancak iiretim yontemleri benzerlik gdsterir. Genel olarak,
stitiin  fermentasyonu, laktik asit bakterileri tarafindan laktozun laktik asite
doniistiiciilmesidir ve en ¢ok kullanilan laktik asit bakterileri laktokoklar (laktococci) ve
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laktobasiller’dir (lactobacilli). Fermente siit Giriinlerinin dzgiinliiiinii, kullanilan iirtine
has mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalarin gelismesi i¢in gereken kosullar
saglar. Fermente siit {rlinleri, mezofilik ve termofilik laktik asit bakterilerinin
kullaniidigs ““laktik fermentasyon f{riinleri”, maya wve laktik asit bakterilerinin
kullanildig1r alkol ve laktik asitin iiretildifi “maya-laktik fermentasyon iiriinleri” ve
laktik asit bakterilerinin yaninda kiiflerin  kullamldigi “kiif-laktik fermentasyonu
firlinleri” olmak tizere li¢ gruba ayrilir (Sekil 2.2). Kiiltiirlis yayikalti, tafil, filmjslk,
mesofilik-laktik fermentasyon tirtinleri; yogurt, zabadi, labneh, chakka, termofilik-laktik
fermentasyon tirtinleri; asidofilus siit, yakult terGpatik laktik fermentasyon Uriinleridir.
Ayrica, kefir, kumz, asidofiluslu maya siitii, maya-laktik fermentasyon {iriinleriyken;
viili, kiif-laktik fermentasyon iiriiniidiir (Surono ve Hosono 2011).

Mezofilik laktik-fermentasyon Uriinii olan kiiltlirlii yayikalti, pastorize yarim
yagl siitten, laktik kiiltir ve aroma bakterileri kullamlarak tiretilen diigiik asitli fermente
siit diriiniidiir. Iskandinav iilkelerinde ve Almanya’da yaygindir (Surono ve Hosono
2011). Terdpatik-laktik fermente iiriinii yakult, Japonya’ya 6zgii bir icecektir. Glikoz ve
glisin eklenen yarim yagh siit, 90-95°C’de 30 dakika tutulur. 45°C’ye sogutulan siit,
shirota kiiltlirli (Lactobacillus casei) inokiile edilerek liretilir. Kefir, kefir danesi ya da
kefir kiiltiirii kullanilarak; inek, kegi veya inek-keci siitii karisimindan tiretilen Kafkas
icecegidir.

(Mesofilik)
Kitltiirlii yayikalt, Tafil,
Filmjslk

W

=y

Lakiik (Termofilik)

fermentasyon Yogurt, Labneh, Zabadi,
Chakka

(Terapitik)
Asidofilushu siit, Yakult

b F

"~ Fermente siit {iriinleri

\
)
Maya-FLaktik Kumuz, Kefir, Asidofilus
fermentasyon maya siitii
/ .
Kiif-Laktik Viili
fermentasyonu

Sekil 2.2, Fermente siit Griinterinin siiflandiridmast (Uniacke-Lowe 2011)

Diisiik sevivede alkol igeren, eksi ve kendinden gazli igecek olan kefir, laktik
asit bakterileri ve maya fermentasyonu ile elde edilir (Jost 2012). Viili, Finlandiya’da
yaygin olan kiif-laktik fermentasyon sonucu iiretilen, eksi olmayan, kivamli bir tiriindiir
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(Tamime vd 2007a). Termofilik-laktik fermentasyon ile tiretilen yogurt ise orta asitlikte,
kivaml1 bir fermente st tiriiniidiir (Surono ve Hosono 2011).

Cizelge 2.1. Baz1 fermente siit iiriinleri ve tretimlerinde kullanilan starter kiltiirler

(Surono ve Hosono 2011)

Fermente siit iiriinii

Starter kiiltlir organizmasi

Asidofilus siit

Kiiltiirli yayikalt

Dahi

Filmjoik

Kefir

Kimiz

Viili

Yakult

Yogurt

Lactobacillus acidophilus

Ticari tereyagy kiiltiirll ya da Lactococcus lactis
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris, Leuconostos mesenteroides subsp.
cremoris karigimi

Streptococeus thermophilus ve Lactobaciilus
delbrieckii subsp. bulgaricus ya da
Lactococeus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris, citrate-positive
Lactococcus lactis

Lactococeus lactis subsp, lactis ve citrate-
positive Lactococcus lactis

Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris, citrate-positive
Lactococeus lactis, Leuconostos mesenieroides
subsp. cremoris, Leuconostos mesenteroides
subsp. dextranicuni, Streptococciis
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus helveticus, Lactobacillus kefir,
Lactobacillus kefiranofaciens, Kluyveromyces
marxianus, Saccharomyees tiirleri

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Saccharomyces

lacti, Torula koumiss

Lactococcus lactis subsp. lactis, citrate-positive
Lactococcus lactis, Geotrichum candidum

Lactobacilius casei subsp. casel

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricis

Fermente iriinlerin ¢ofu, lriine Ozgh starter kiiltiic kullanilarak kontrollii
fermentasyon ile iretilir (Tamime ve Robinson 2006). Ticari fermente {riinlerin

¢ogunun diretim agamalart benzerdir.

Siit diretim i¢in hazirlamr (homojenizasyon,

pastdrizasyon, vb), starter kiiltiir eklenir ve istenilen viskozite, pt, aroma ve tada
ulasilinca fermentasyon sonlandirilir. Bakteri, maya ve kiif aktiviteleri, kullanitan farkly
siit tiirleri (inek, koyun, kegi, deve, kisrak ) ¢esitli fermente siit Girlinlerinin iiretilmesini
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saglar. Ayrica, sicaklik, zaman, starter kiiltiir gibi fermentasyon kosullarma bagh olarak;
kivamh igecekler ya da yumusak puding kivaminda lirlinler elde edilir (Tamime vd
2007b).

Fermente siit iiriinlerinin kalitesi, tiretimde kullanifan siitin kompozisyonu ve
kalitesiyle dogrudan baglantihidir. Inek siitli, protein, laktoz, lipid, mineral, elzem
vitaminler ve su igerir. Siitte bulunan proteinler, kazein, albiimin ve globiilindir. Dogal
antimikrobiyalleri agliitinin ve laktoperoksidaz-izotiyosiyanattir. Agliitinin starter kiiltiir
hiicrelerinin kiimelenmesini azaltabilir, gelismelerini yavaslatabilir. Laktoperoksidaz
sisterni starter kiiltiirler i¢in inhibitdr gbrevi goriir. Yalmzca ¢ig stit kullanildifinda bu
problem gériilebilir. Clinki siitiin 1sitilmast bu sistemi yok eder. Ayrnica siit, hayvanlarin
hastaliklarini tedavi etmek igin kullamilip kullaniimamasina bagl olarak antibiyotik
icerebilir. Antibiyotiklerin varligi da starter kiiltiiriin gelismesini dnler. Baza siitler, 1s1ya
dayanikli psikotrof bakteriler tarafindan tiretilen proteaz ve lipaz icerebilir. Bu enzimler
1511 islemden sonra da etkisini gdstermeye devam eder ve iirlin kusurlarina neden olur.
Fermente f{iriinlerin besin degeri, kullamlan siitiin besin degerine ve siitlin
bilesenlerinde, mikrobiyal gelisme ve fermentasyon sonucu meydana gelen degisimlere
baghidir. Bu degigsimler Cizelge 2.2°de gosterilmistir (Erkmen ve Bozoglu 2008).

Cizelge 2.2. Fermentasyon sonucu siitlin bilesenlerinde meydana gelen degisimler

(Erkmen ve Bozoglu 2008)
Bilesen Meydana gelen degisim
Protein Siit proteinleri, fermentasyonun etkisiyle icerisinde

dagilmis bir sekilde bulunan kazeinleri barindiran
pihtiya déniisiir. Az miktarda sindirilir ve mikrobiyal
gelisme igin kullamlir. Mikrobiyal hiicre proteinlerinin
olugumunda yer alir. Protein icermeyen azot, peptitler
ve aminoasitler ag1@a ¢ikar,

Laktoz Laktoz, fermentasyonla laktik asite, ugucu asitlere,
aroma bilegenlerine, karbondioksite déniigiir. Alkol ve
karbondioksit laktozu fermente eden mayalar
tarafindan iiretilir.

Siit yag: Siit yag kismi olarak sindirilir ve serbest yag asitlerine
doniigiir,

Mineraller Minerallerde bir degisim gizlenmez.

Vitaminler Yagda ¢oziinen vitaminler (A,D,E,K} degisime

ugramazken, kutlamilan kiiltiire bagh olarak B vitamini
kompleksinde az miktarda azalma olabilir.

Diinya’nm dort bir tarafinda besin degeri agisindan kiymetli oldugu igin
tilketilen fermente siit irfinlerinin saghk agisindan da faydal oldugu bilinmektedir. 20.
yvy'm baslarinda, Metchnikoff tarafindan one stirtilen hipoteze gore diizenli olarak
fermente siit {iriinii tilketen insanlarin daha vzun yasadig1 belirtilmistir. Ayrica, fermente
siit firlinlerinin icerdigi laktik asit bakterilerinin, bagusaklarda kolonilegerek zararh
bakterilerin sebep oldugu c¢lirimeyi O&nledigi ve yaslanmayr yavaglattidi ileri
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siiriilmiistiir. Ancak Metchnikoff'un iddias: iizerine yapilan ¢alismalar, yogurttaki laktik
asit bakterilerinin bagirsaklarda kolonize olmadigin1 gdstermistir. Giiniimiizde,
bagirsaklarda kolonize olabilmelerini ve yararli etkilerini arttrmayr amaglayan
calismalar yapilmakta ve bu amagla probiyotik iriinler iiretilmektedir (Takano ve
Yamamoto 2002).

Fermente siit iirlinleri tiiketiminin insan sagh@ iizerinde bilinen birgok yarar
bulunmaktadir. Bu yararlar su sekilde siralanabilir:

—— Laktoz intolerans etkisini azaltma:

Laktoz intolerans, laktozu sindirememe durumudur. Laktozu sindiremeyen
yetigkinlerde laktoz igeren iiriinlerin tiiketilmesi durumunda, ishal, siskinlik, abdominal
agr gibi rahatsizliklar gdzlenir. Laktozu tolere edemeyen bireylerin, fermente siit Grlinii
tiikettiklerinde siite gore bu sikdyetlerinin daha az oldugu saptanmigtir.

— (astrointestinal enfeksiyonlara karst koruma:

Ishal gibi gastrointestinal enfeksiyonlar, patojen bakterilerin sebep oldugu
rahatsizhiklardir. Titketilen fermente siit tiriinleriyle alinan canli Jaktik asit bakterilerinin
bagirsaklarda kolonize olarak, patojenlerin sebep oldugu enfeksiyonlari dnledigi 6ne
stiviilmiistiir. Lactobacillus  bulgaricus, Lactobacillus —acidophilus, Streptococcits
thermophilus ve Bifidobacteria bifidum gibi laktik asit bakterileri bu etkiyi saglar.

—- Kanser énleyici etkisi:

Yapilan arastirmalara gore, yogurt ve peynir gibi fermente tiriinlerin titketilmesi,
pbgiis kanserine karsi koruyucu etki gostermektedir. Hayvanlar iizerindeki ¢aligmalar,
laktik asit bakterilerinin kanser nleyici 6zelligiyle kanser baglangicini dnledigi gibi,
baslamis olan bir kanseri de durdurdugunu gdstermistir.

—- Serum kolesteroliinii azaltma:

Diizenli ve yeterli miktarda fermente siit iirtinleri tifketen kisilerde kolesterol
sentezinin azaldigl gozlenmistir. Ozellikle Lactobacillus acidophilus™un bu dzellige
sahip oldugu belirlenmistir.

— Bagsiklik sistemini giiglendirici etkisi:
insanlar ve hayvanlar lizerinde yapilan arastirmalara gére yoZurt ya da laktik asit

bakterilerinin bagisiklik sistemiyle alakali hiicrelerin iiretimini arttrdift ve bagisiklik
sistemini giiclendirdigi saptanmagtur (Panesar 2011) .
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2.3. Kefir

Kefir, maya ve bakteri fermentasyonu sonucu iiretilen fermente siit iiriiniidiir.
Protein, vitamin ve mineral maddeler agisindan zengindir ve kefirin besin degeri
yiiksektir. Fermentasyon sonrasi da canhhigmi koruyabilen mikroorganizmalarin
varligiyla terdpatik 6zellikler kazanmis kendinden gazh bir icecektir (Ahmed ve Wang
2009). Geleneksel olarak, inek ve kegi siitiniin, kefir daneleri kullanilarak fermente
edilmesiyle iiretilen kefir, mayhos bir tada sahiptir ve diisitk seviyede alkol ve CO;
igerir. Kefirin, eksitilmis siit ve yogurttan farkli bir tada sahip olmasinin sebebi maya
fermentasyonu, alkol ve CO» icermesidir. Fermentasyon sonucu aciga ¢ikan CO,
endiistrivel iiretim ve dagitin igin problem olusturmakta ve kullanilan ambalajlarin
sismesine neden olmaktadir. Cam sige kullanilarak bu sorun ¢dziilmektedir. Endiistriyel
kefir iiretiminde, kefir danesi yerine kefir kiiltiirti kullamlir ve endiistriyel kefirin alkol
orani yaklasik %0.02 olarak ayarlanir (Jost 2012).

Kefir duyusal olarak; beyaz ya da sarimst bir renkte, asidik, hos, ferahlatict ve
olduk¢a kivamlt birigecektir (Wszolek vd 2006). Kefir, yaklagik olarak %8 oraminda
laktik asit, % 0.5’ten az bir oranda alkol ve COz icerir (Erkmen ve Bozoglu 2008).

Kefir, hem geleneksel yontemlerle kefir danesi kullanilarak hem de endiistriyel
olarak kefir kiiltiirli kullamlarak tiretilir. Geleneksel yontemlerle kefir {iretiminde
kullanilan kefir daneleri, 0.3-2.0 cm ya da daha biiylik ¢apa sahip, renk ve gekil olarak
karnabahara benzeyen, bugday danesi veya nohut bityiikligiinde danelerdir (Wszolek vd
2006). Kefir danesi, ¢ok sayida bakteri ve maya igerir. Cizelge 2.3’te kefir danesinin
mikrofloras1 goriilmektedir. Laktobasil (Lactobacilli) ve Laktokok (Lactococci)
homofermentatif laktik asit bakterileri ve Streptococcus thermophilus, laktozu fermente
ederek laktik asit iireten bakterilerdir. Laktobasil heterofermentatif laktik asit
bakterileri, laktozu fermente ederek laktik asit ve COq wetitler. Le. lactis'in sitrat-
pozitif tiirleri, sitrati kullanarak diasetil, asetaldehit, etanol, asetat iiretirken, Leuw.
mesenterooides ssp. cremoris veya Leu. mesenterooides ssp. mesenterooides sitrati
kullanarak diasetil, etanol ve asetat diretir. Bu fermentasyon iirtinleri, kefirin aroma
olusumunda &nemli bir rol oynar. Lactobacillus kefiranofaciens, kefiran polisakkaritinin
tiretilmesini saglar. Lb. kefir bu polisakkariti iretemez. Kefiran, suda ¢éziinen, 3 glikoz
ve 3 galaktozdan olugan bir glukogalaktondur. Kefir liretiminde mayalar, etanol ve CO»
olusumundan sorumludur. Ayrica, kefir danesindeki bakteriler ve mayalar birbirinden
ayrildiginda, bunlarin birlikte yer aldigi fermentasyona gore daha az verimle gelistikleri
gozlenmistir (O’connell ve Rattray 2011).

Kefirin mikrobiyal poptilasyonu, inokulumda kullanilan kefir danesi ya da kefir
kiiltiiriine gore degigiklik gosterir. Kefir danesinden ftiretilen starter kiiltiirler, degisik
aromall tiriin elde etmek i¢in farklt mikroorganizmalar igerebilir. Starter kiiltiirler,
bzellikle maya icerigi bakimmdan farkhiik gosterir. Kefirin aroma olusumu icin
kullanilan maya ¢esidi Snemlidir. Ayrica, aswt COz tiretimi, iriin paketlendifi zaman
paketin gismesine sebep olabilecegi igin istenmeyen bir durumdur ve iiretilen alkol
miktarinin ¢ok olmasi da bazi iilkelerde kabul gériilmez. Tiim bunlar gézéniinde
bulunduruldugunda, segilen maya cesidi ve dolayli olarak starter kiiltiir aroma olusumu
agisindan 6nemlidir. Kefir tiretiminde starter kiiltlir kullanilarak, geleneksel iirlinlerden
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farklt aromada ve istenilen &zelliklerde triinler elde edilir. Kefir retiminde starter
kiiltiir kullanmak iiretimin daha az zahmetli olmasini saglar (Wszolek vd 2006).

Cizelge 2.3. Kefir danesinin mikroflorast (O’connell ve Rattray 2011)
LAcrococcr ve ,
‘ LACTOBACILLY LEUCONOSTOC SPP MAYA DIGER
Homofermentatif Homofermentatif Laktozu fermente eden
Streptococcus
Lb. acidophilus Le. lactis ssp. lactis Khyveromyces thermophilus

Lb. delbrueckii ssp.
bulgaricus

Lb. helveticus
Lb. kefiranofaciens
Lb. kefirgranum

Heterofermentatif
Lb. kefir

Lb. parakefir

Lb. brevis

Lb. plantarim

Lb. casei ssp. casei

Lb. paracasei ssp.
paracaser

Lb. fermentum
Lb. rhamnosus
Lb. fructivorans

Lb. Hilgardi

Lc. lactis ssp. cremoris

Heterofermentatif
Le. lactis (sitrat-pozitif)

Leu. mesenteroides ssp.
CFEMmOTIs

Lew. mesenteroides ssp.
mesenteroides

Letu. mesenteroides ssp.
dectranicun

marxianus | Candida

kefir

Kluyveromyces lactis
var. lactis

Debaryomyces hansenii /
Candida famata

Delikera anomala /
Brettanoniyces anomalus

Laktozu fermente
edemeyen

Saccharonyces
URISPOTUS

Saccharomyces
turicensis

Saccharomyces cerevisia
Saccharomyces exiguous

Saccharomyces
pastorignus

Torulaspora delbrueckii
Candida friedrichii
Candide humilis
Candida maris

Debaryomyces
occidentalis

Acetobakter aceti
Acetobacter rasens

Enterococcus
durans

Galactomyces
geotrichum /
Geotricum candiuym

Kefir iiretiminde pH’ys diigiirerek siitiin raf émriiniin uzamasima yardimer olan,

laktozu laktik asite geviren laktik asit bakterileridir. Laktik asit bakterilerinin yan sira,
laktozu fermente eden mayalar, kefirde etanol ve COz olusumunu saglar. Laktozu
fermente edemeyen mayalar ve asetik asit bakterileri, kefirin diger mikrobiyal
bilesenleridir. Kefirin mikrobiyal kompozisyonunu, %80 laktokok ve ldkonostok
cesitleri, %10-15 mayalar ve %5-10 laktobasiller olugturur. Kefir daneleri ise %65-80
laktobasil, %10-15 maya ve % 5-25 lakiokok ve l8konostok gesitlerini igerir (O’connell
ve Rattray 2011). Cizelge 2.4°te kefir danesi, kiiltiiri ve kefirin mikroflorasi
goriilmektedir (Ahmed ve Wang 2009).
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Cizelge 2.4. Kefir danesi, kefir kiiltiirii ve kefirin mikroflorasi
{Ahmed ve Wang 2009)

Mikrobiyel bilesenler ~ Kefir danesi (kob/g)  Kefir kiiltiirii (kob/ml)  Kefir (kob/ml)

Termofilik laktobasiller 103 108 10-108
Mezofilik laktobasiller 108-10° 10%-103 -
Laktokoklar 108 103%.10° 10°
Laskonostoklar 108 107-108 107-108
Asetik asit bakterileri 10 10%-105 10%-10°
Mayalar 105-10% 10°-10° 10%10°

Kefir, besin degeri yiiksek bir icecektir. By, B2, Bs, B2 vitaminleri, K vitamini,
folik asit ve C vitamini i¢erir. Vitamin igerigi-kullanilan siit ¢egidi ve mikrobiyal floraya
gore degisiklik gbsterir. Fermentasyon siiresince vitamin {iretiminin yant sira aminoasit
iiretimi de olur. Aminoasit miktarnda artis gozlenir. Treonin, serin, alanin, lisin,
amonyak miktart normal siite gore kefirde daha yiiksektir. Kefirde %6 oraninda kefir
sekeri, kefiran bulunur. Bir tiir heteropolisakkarit olan kefiran, viskoziteyi arttirir ve
diigik sicakliklarda jel olusumunu saglar. Cizelge 2.5’de kefirin  kimyasal
kompozisyonu ve besin degeri gosterilmektedir (Ahmed ve Wang 2009).

Kefir, besin degert yiiksek olmasimin yani sira saglik agisindan da ¢ok faydals bir
icecelctir. Bu 6zellikleri su sekilde siralanabilir:

— Kefir mikroflorast bagirsaklara niifuz ederek buradaki patojen bakterileri
uzaklastirir. Zararli maya ve bakteri kalintilarinm oldugu mukoza tabakasina
isleyerek viicudun E.coli ve bagirsak parazitlerine karst daha direngli olmasint
saglar.

— Bagursaklardaki istenmeyen bakteriler, buradaki besin maddelerini potansiyel
kanserojen maddelere dontistiren enzimler salgilar. Kefir mikroflorast,
kanserojen enzim substrat: seviyesini azaltir.

— Kefir mikrofloras;, &zel antimikrobiyal maddeler {ireterek istenmeyen
mikroorganizmalart kontrol altinda tutabilir.

—— Siitiin fermentasyon ile kimyasal degisime ugramas, sindirilebilirligi arttir ve
bagmsaklarda besin maddeleri daha kolay emilir. Laktozun laktik asite
doniigtimii, laktozu sindiremeyen insanlar i¢in yararlidir ve normal siite gore
sindirimi daha rahattir.

— Kefir, igerdigi aminoasitler ve mineraller sayesinde viicut fonksiyonlarin
diizenleyici ve iyilestirici bir etkiye sahiptir.

11
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Cizelge 2.5. Kefirin kimyasal kompozisyonu ve besin degeri (Ahmed ve Wang 2009)

100¢g 10 g

Enerji 65 keal Mineral maddeler (mg)
Yag (%) 35 )
Protein (%) 33 Kalsiyum 0.12
Laktoz (%) 4.0 Fosfor 0.10
Su (%) 87.5 Magnezyum 12
Siit asiti (g) 0.8 Potasyum 0.15
Etil alkol (g) 0.9 Sodyum 0.05
Laktik asit (g) 1 Klor 0.10
Kolesterol (mg) 13
Fosfat (mg) 40 Eser elementler (mg)

Demir 0.05
Elzem aminoasitler {g) Bakir 12

Molibden 5.5
Triptofan 0.05 Manganez 5
Fenilalaninttirozin 0.35 Cinko 0.36
Lésin 0.34
Tzoldsin 0.21 Aromatik bilesenler
Treonin 0.17
Metionin+sistin 0.12 Asetaldehit
Lisin 0.27 Diasetil
Valin 0.22 Aseton
Vitaminler (mg)
A 0.06
Karoten 0.02
B 0.04
B: 0.17
B 0.5
B; (Niasin) 0.09
C 1
D 0.08

— Kefirde bulunan elzem aminoasitlerden biri olan triptofan sinir sistemini
rahatlatict etkisiyle bilinir. Ayrica, kalsiyum ve magnezyum saghkli bir sinir
sistemi igin énemli minerallerdir. Kefir, hiicre gelisimi ve enexji igin, proteinleri,
yaglari ve karbonhidratlarr kullanabilmemizi saglayan fosfor kaynagdir.

— Kefir, bebeklerin saglikli bir sindirim sistemine ve daha giiclii bir bagisiklik
sistemine sahip olmalarina yardimei olur.

— Kefirin laktik asit miktar1 vilksektir ve kansere karst iyi bir koruyucudur.

— Laktik asit bakterileri, Salmoneila typhi, S. paratyphi, Escherichia coli gibi
patojen mikroorganizmalarla savasir.

12
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~— Kefir; ishal, gastrik ve peptik iilser, kolesistit (safra kesest tahrisi), kalin bagirsak
iltihabi, dizanteri gibi hastaliklarin tedavisinde kullanilabilir (Erkmen ve
Bozoglu 2008).

2.4. Konsantre Etme Ydntemleri

Besin degeri agisindan énemli olan siit, ¢ig haliyle kolayca bozulabilecck bir
hayvansal iirtindir. Tarih boyunca siitlin besin degerini koruyabilmesi, iiretildigi
ciftlikten uzak yerlerde de tiketilebilmesi ve daha uzun Omiirli olmasi icin ¢egitli
muhafaza yéntemleri kullanilnug ve geligtirilmistir. Konsatre etme bu yontemlerden
biridir (Hickey 2009). Ik olarak 1700’lerin sonlarma dogru Nicolas Appert, Fransiz
ordusuna ihtiyaglar1 olan gidayi saglamak igin, siitii evapore edecek bir sistem
gelistimmigtir. Appert, slitin vzun bir siire muhafaza edilmesini sagladign igin
ddiillendirilmistir. Appert’in siitil konsantre etme ydntemi, agzi a¢ik bir tencerede siitii
kaynatmaktir. Bu gekilde siitiin hacmi, normal hacminin {i¢te iki oranina distiriilmiistiir.
Daha sonra ingiliz Edward Howard, siitit konsantre etmek igin vakum kazanini
kullannusg, diisiik sicaklikta siitiin su oraninin yarisinin uzaklagtirilmasini saglamistir.
Endiistriyel ilk vakumlu evaporatdr, 1885 yilinda tiretilmis ve bir ingiliz siit sirketi
tarafindan patenti alinmistir (Farkye ve Ur-Rehman 2011).

Konsantre siit, su orani azaltilarak raf 8mrii uzatilmss siit demektir. Evapore siit
ve koyulastmlmis sekerli siit, konsantre edilmis siit Uriinlerindendir. Evapore siit
muhafaza i¢in konteynirlarmn igerisinde sterilize edilir veya UHT siit gibi iglem goriir.
Koyulastirdnug sekerli siit ise seker eklenerek muhafaza edilir ve istenmeyen
mikroorganizimalarin geligmesi engellenmis olur. Bu tirlinler genellikle ¢ay ve kahve
tilketiminde kullamilm. Evapore siit, seyreltilerek igme siitii olarak da tiiketilebilirken,
koyulastiribmis sekerli siit sandeviglerde recelin yerine kullanilir, Siitiin  vakumlu
evaporatdrle konsantre edilmesinin yant swa, liyofilizasyon, membran filtrasyon ve
stizme gibi yontemler de konsantrasyon i¢in uygulanan yéntemlerdir. Endiistriyel olarak
en yaygmn konsantre etme yontemleri vakumla evapore etme ve membran filtrasyondur
(Tamime vd 2007b). Ayrica, siittozu ve krema eklencrek de siit konsantre edilebilir.
Siitiin konsantre edilmesi, tagima iicretini diigiirmesi, islevsellik kazanmasi ve besin
degerinin yogun olmasi agisimdan énemiidir. Siit konsantre edilerek:

—  Su aktivitesi azalnns,

— Sualma yetenegi azaitiloug (higroskopisite),

- Tuz dengesi degistigi icin pH degerinde azalma olmus (artan kalsiyum
aktivitesi kalsiyum fosfatin ¢éziiniirliigiinii engellemistir),

- Fizikokimyasal &zellikleri degismis (donma ve kaynama noktasi ile ozmotik
basinct degismis, elektrik iletkenliginde ve yogunlugunda artis olurken 1s1
iletimi azalmstir),

—  Viskositesi artmgtir (Farkye ve Ur-Rehman 2011).

Konsantre edilmis siit, tropikal sicakliklarda bile aylarca durabilen uzun Smiirlii
sitttiir. Seyreltilerek, tadt ve besin degeri deSismeden taze siit olarak tiiketilebilir.
Konsantre edildikten sonra 1s1 stabilitesi diistigii icin yags1z kurumadde orani %22’den
fazla olmamalidir (Walstra vd 1999).

13



KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI DEMET OZKISA

Siit endiistrisinde kullanilan evaporatdrlerin en basit ¢esidi kazan tipi vakum
evaporatdrdiir. Bir kazan igindeki siit, diisiik sicaklikta ve diisiik basingta kaynatilarak
kurumadde orant arttirilir. Evaporasyon sirasinda olusan buhar, vakum basincinin
oldugu kondansatére ayrilip, buraya gelen soguk su ile karsilagarak yogunlagmaktadir.
Siit ise asil kazan icerisinde bulunup, konsantre edilmektedir. Kazan tipi evaporatdriin
gelismis  versiyonu olan sirkiilasyonlu (dSnerli) evaporatdr, diisiik seviyede
konsantrasyona ihtiya¢ duyuldugunda ya da az miktarda iriin islemesi séz konusu
oldugunda kullanslir. Ornegin bu yontemle yogurt iiretiminde siit, 1.1 ya da 1.25
oraninda konsantre edilebilmektedir. Yani kurumadde orani %13’den %14.5’e veya
%16.5%e ¢ikabilmektedir. Modern siit sanayinde, dzellikle siittozu tiretiminde diisen film
evaporatdrler kollanilmaktadir. Uriinden alman buhar bir sonraki konsantre etme
isleminde {riiniin 1sitilmasinda  kullanildigs igin enerji tasarrufu saglamaktadir
(Yetismeyen 2005).

Siitii konsantre etmek igin kullanilan membran teknolojisi, siit endiistrisindeki
giderek 6nem kazanmaktadir. Evaporasyondan farkl: olarak iiriin 1s1l iglem gdrmez ya
da ¢ok az 1s1l isleme maruz kalir. Siit endiistrisinde kullanilan membran teknolojileri,
mikrofiltrasyon, ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon ve ters osmozdur. Konsantrasyon
boyunca membrandan gegen kisim permeat, membrandan gegemeyen konsantre kisim
ise retentat olarak adlandirilir. Membran filtrasyon teknolojisi, ¢evre dostudur ve siit
endiistrisinde raf dmrii uzamus, yiiksek kalitede iriinter elde edilmesini saglar (Farkye
ve Ur-Rehman 2011).

Laktik asit fermentasyonu sonucu elde edilen fermente siit iiriinleri de konsantre
edilerek daha vzun siire dayanikli olmalari saglanir. Yogurt, konsantre edilerek daha
dayanikli olmasi amaglanan iiriinlerden biridir. Yogurdun ilk kez konsantrasyonu
hayvan derisinin icerisinde bekletilmesiyle yapdmustir. Siit serumunun bir kismi hayvan
derisinde absorbe olmus, bir kismu da deriden gegip evapore olarak; asitligi yiiksek, raf
omrii uzamis konsantre yogurt elde edilmistir. Yogurdun diginda konsantre edilen farkli
yoresel siit iiriinleri de vardir. Ermenistanda “tan”, Misir’da “leben zeer”, pek gok Arap
iilkesinde “labne”, Hindistan’da “chakka™ ve “shrikland”, Danimarka’da “ymer” ve
Izlanda’da “skyr” iiretilen konsantre fermente siit Grtinleridir. Yoresel fermente st
iirtinleri genellikle stizme bezi kullanilarak konsantre edilir. Ancak, endliistride siizme
bezi ile konsantre etmenin diginda kullanilan pek ¢ok konsatre etme ydntemi vardir
(Ozer 2006).

2.5. Kefir ile Tlgili Yapilan Calismalar

Oner vd (2010), farkh siit ¢esitleri ve starter kiiltiirlerin kefir tizerine etkisini
incelemisler ve inek, koyun, keci siitit ile dane ve ticari kefir mayasi kullanilarak
iretilmis kefirlerin 15 giinliik depolama siirecinde kimyasal ve mikrobiyolojik
vzelliklerindeki degisimleri belirlemiglerdir. Depolamanm 1., 7. ve 15. glinlerinde
asitlik, pH, kurumadde tayinleri yaptimis, laktokok, laktobasil, maya sayilar tespit
edilmis ve etanol iiretimleri belirlenmigtir. Kefir drneklerinin tiimiinde asitlifin arttigi
gozlenmistir. Ticari kefir mayasi kuflanilan kefirlerde laktokok sayisi bir logaritmik
birim artarken; dane ile iiretilen kefirlerde laktokok sayist azalmustir. Lakiobasil ve
maya sayist, ilk giinkii sayilarim korumusgtur, Uretilen etanol miktart ise kullanilan
kiiltire ve depolama siiresine gére degismigtir. Farkli siitlerden iiretilen kefirlerin
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kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri benzerlik gosterirken, etanol orami dikkate
alindiginda ticari mayanin kefir tiretimi i¢in daha uygun oldugu saptanmustir.

Yapilan farkli bir ¢aligmada, kefir tiretimi igin farkli mikroorganizmalar i¢eren
starter kiiltiirler kullanilmig ve bu kiiltiirlerden dane ile tiretilen kefire en benzer gekilde
iirlin verebilecek kiiltiir veya kiiltiirler belirlenmistir. Fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikler karglagtilldiginda, Lb. delbruekii ssp. bulgaricus BDO0014 (%0.5), St
thermophilus BD00089 (%0.5), K. marxianus BD01004 (%) igceren k» kiiltiirii; Lb.
delbruekii ssp. bulgaricus BD00014 (%0.5), Lc. lactis BD00736 (%0.5), St
thermophilus BD0O0089 (%0.5), K. marxianus BD01004 igeren ki kultiirii; Lb. kefiri
BD00002 (%0.5), Lb. delbruekii ssp. bulgaricus BD00014 (%0.5), St. thermophilus
BDO00089 (%0.5), Ln. mesenteroides BDO1701 (%0.5), K. marxianus BD01004 (%1)
iceren kg kiltirii ve Lb. kefiyi BD00002 (%0.5), Lb. delbruekii ssp. bulgaricus
BD00014 (%0.5), Lc. lactis BDO0736 (%%0.5), St. thermophiius BD00089 (%0.5), Ln,
mesenteroides BD01701 (%0.5), K. marxianus BD0I004 (%61) iceren ke kiiltiirii
kullanilarak 24 saatlik fermentasyon sonucu iiretilen kefirler, geleneksel kefire benzer
ozellikte bulunmustur. Ayrica, Lb. kefiri BDO0002 (%0.5), Le. lactis BD0OO736 (%0.5),
St. thermophilus BD0O0089 (%0.5), Ln. mesenteroides BD0O1701 (%0.5), K. marxianus
BD01004 (%1) iceren k7 kiiltiiriiniin de 24 ve 48 saatlik fermentasyonu ile geleneksel
kefire yakin &zellikte Girlinlerin elde edildigi bildirilmistir (Nambou vd 2014).

Magra vd (2011) tarafindan, kullanilan siitiin yag orammnin, kefir danesi agilama
miktarimin ve depolama siiresinin kefirin mikrobiyolojik 6zellikleri ve akigkanlig
iizerindeki etkisi arastirtlmigtir. Bu amagla (%) 0.1, 1.5, 3.5 oranlarinda yag iceren siitler
kullanttmig, (%) 1, 3, 7 oranlarinda kefir danesi agilanmig ve tiretilen kefirlerin stz
konusu &zellikleri depolamanin 0., 7. ve 14. glinlerinde belirlenmistir. Kullanilan kefir
danesi oraninin artmasi ve depolama siiresinin ilerlemesiyle Orneklere ait pH
degerlerinde diisme oldugu gozlenmisgtir. Yag oranmm artmasiyla birlikte, viskozite
degerlerinde artis oldugu, depolama siiresince bu degisimin azalma gisterdigi
bilidirilmistir. %7 oraninda kefir danesi asilanarak iretilen kefirlerde de viskozite
degerleri ylksek bulunmustur. Kefir danesi asilama oraninin yiikselmesinin laktokok
sayisinda azalmaya sebep oldugu, maya sayisim artirdifl ve depolama siiresince de
laktokok we laktobasil sayisinda azalma ve maya sayisinda artis oldugu gdzlenmistir.

Farkh bir ¢alismada, kefir iiretiminde kullanilan kefir kiiltiicli ve kefir danesinin
aroma bilesenleri liretimi {izerine etkisi arastrilmgtir. Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lactobacillus helveticus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Streptococcus
thermophilus, Saccharomyces cerevisiae igeren kefir kiiltliriiyle iiretilen Orneklere ait
karbonil bilesenlerinin, kefir danesi ile iiretilen &rneklere gore daha fazla oldugu
saptanmustir. Starter kiiltiir ile Uretilen kefir Srneklerindeki maksimum asetaldehit
konsantrasyonunun Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus’un metabolik aktivitesinden
kaynaklandifi belirtilmigtir.  Yine en yliksek diasetil iiretimi, starter kiltiirde
kullanilarak iiretilen Orneklerde kaydedilmistir. Lactobacilli  delbrueckii  subsp.
bulgaricus ve Lactobacilli helveticus aseton {ireten mikroorganizmalar olarak
bildirilmistir (Beshkova vd 2003).

Adiloglu vd (20]3)“, kefir tiketiminin insanlann bagigiklik sistemi {izerindeki
etkilerini aragtirmiglardie. Universite hasdanesinde gorev yapan 20-40 yas araliindaki
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18 goniilliiye tiim fermente {irlinlerden yoksun iki haftalik bir diyet uygulandiktan sonra
alt1 hafta boyunca giinde 200 ml kefir verilmistir. Biitiin katilimcilar galismay sorunsuz
tamamlamug ve herhangi bir sikdyet bildirmemislerdir. Géniillitlerin aghk kan Srnekleri,
kefir kullanimindan hemen once (0. hafta), kefir tiiketiminin 3. ve 6. haftalarinin bitimi
(3. ve 6. hafta) ve kefir titketimi sonlandirildiktan 3 hafta sonra (9. hafta) toplanmis,
degisimler gdzlenmis ve kefirin gastrointestinal sistem limenindeki (tiip seklinde
orgammn i¢indeki bosluk) immiin yanitin daha etkili ¢aligmasim saglayabilecegi
saptanmugtir.

Akin (1998) tarafindan inek ve Koyun siitiinden iiretilen baz1 konsantre fermente
siit tirlinlerinin sertlik degerleri ve duyusal dzellikleri izerine yapilan arastirmada, farkl
starter kiiltiirler kullanilarak inek ve koyun siitiinden iiretilen fermente siit tirtinleri
ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemlerle konsantre edilmigtir. Uretilen konsantre
bifiduslu fermente siit, asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve yogurt
igin sertlik testleri ve duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Farkh tiir siit kullanimi ve
konsantrasyonda uygulanan farkli yontemlerin iretilen Urtnlerin sertlik deZerleri
iizerinde dnemli etkisinin oldugu fakat kultanilan starter kiiltiir ¢esidi ve lretilen tirilin
cesidinin sertlik degerlerinde degisime neden olmadigi saptanmistir. Duyusal Szellikler
acisindan da, inek siitiiyle {iretilen iiriinlerin panelistler tarafindan yiiksek puania
degerlendirildigi bilidirilmistir.
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3. MATERYAL ve METOT
3.1, Materyal
3.1.1. Uretimlerde kullanilan siitler

Konsantre kefirlerin iiretim hammaddesi olan 1 It'lik paketlerde yarim yadls
UHT inek siitleri (Mis yarum yagli UHT inek siitii), piyasadan satin alinarak temin
edilmigtir.

3.1.2. Uretimlerde kellanilan siit tozu

Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir iiretiminde kullanilan yagsiz inek siit tozu (Izi
Siit, Konya) piyasadan satin alinarak temin edilmistir.

3.1.3. Uretimierde kullanilan kefir danesi ve kefir kiiltiirii

Konsantre kefir tretiminde kullanilan kefir danesi Akdeniz Universitesi
Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Boliimii Siit Teknolojisi Laboratuvari’ndan
temin edilmistir. Kefir kiiltirii (Danisco) ise piyasadan satin alinarak temin edilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Konsantre kefir iiretimi

Piyasadan temin edilmis olan yarim yaghh UHT inek siitii, tiretilen her bir iiriin
i¢in; Uretim yontemindeki farliliklara bagl olarak farkli miktarlarda ayrilarak tiretime
hazirlanmustir, ‘

Bu maksatla; tiretimlerde kullanilan siitlere siit tozu ilavesiyle konsantre kefir
tiretiminde 4 It (kefir kiiltiiri kullanilarak yapilan tiretim i¢in 2 1t + kefir danesi
kullanslarak yapilan iiretim igin 2 It), tiretimlerde kullanilan siitlerin evapore edilmesiyle
konsantre kefir tiretiminde 3 It (kefir kiiltiieit kullanilarak yapilan Gretim igin 1.5 It +
kefir danesi kullanilarak yapilan iiretim igin 1.5 1t), firetilen kefirlerin siiziilmesiyle
konsantre kefir tiretiminde 8 It (kefir kiilttri kullantlarak yapian tiretim i¢in 4 1t + kefir
danesi kullanilarak yapilan tiretim icin 4 It) ve tiretilen kefirlerin evapore edilmesiyle
konsantre kefir tiretiminde ise 3 1t (kefir kiiltiirti kullanilarak yapilan tiretim igin 1.5 1t +
kefir danesi kullanilarak yapilan diretim igin [.5 1t) vyartm yagh UHT inek siitii
kullanalmugtar.

Fermentasyon i¢in kefir danesinden yararlanilan iiretimlerde, siitin kefir
danesiyle mayalanmasindan elde edilen kefir kullamilmustir. Kefir ise 1 litre siitiin % 6
oraninda (6n denemelerde belirlenen oran) asifanan kefir danesiyle 25 °C’de
mayalanmasiyla tiretilen, pH'1 4.6 olan kefirdir. Uretimlerde, 5n denemelerde belirlenen
oranda yani %8 oraninda kefirden yararlanilmigtir. Devam eden boliimlerde bahsi gegen
kefir danesi, asilama i¢in kullanilan kefir anlaminda kullanilmistir.
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3.2.1.1.Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir iiretimi

Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir iretiminde kullanilan yarim yaglh UHT inek
siitii 40°C’ye kadar 1sitilip, siitiin yagsiz kurumadde orar %20 olacak sekilde yagsiz siit
tozu ilave edilerek kurumadde diizeyi artirdmistir. Kurumaddesi artinlan stit, 95°C’de 5
dakika 1s1] isleme tabi tutulduktan sonra (1s1l iglem siit tozundan kaynaklanabilecek
bulagmalar1 &nlemek igin yaptlmigtir) 20-23°C’ye sogutulup iki esit kisma ayrilarak
kisimiardan birine n denemelerde belirlenen oranlarda kefir kiiltiirii (0.015 mg /1 1t),
digerine ise kefir danesi (%6) ayri ayr1 asilanarak aym sicaklhiklarda inkiibe edilmigtir.
Daha sonra siitlerin pH degerleri 4.6-4.7 olunca inkiibasyon islemi sonlandiriimustrr.

3.2.1.2.Slizme yiontemiyle konsantre kefir iretimi

Yarmm yagh UHT inek siitii iki esit kisma ayrihp, dnceden steril edilmis
ambalajlara aseptik kosullar altmda konularak, kisimlardan biri on denemelerde
belirlenen oranlarda kefir kitltiirii (0.015 mg /1 1t), digeri ise kefir danesi (%06) ile ayn
ayri agilanip 20-23°C’de fermente edilmistir. Uriinlerin' pH degerleri 4.6-4.7 olunca
inkiibasyon islemi sonlandirilmig ve bu sekilde iretilmis olan kefirler geleneksel
yontemle siizme islemi i¢in bez keselere (standart Amerikan pamuklu bez) bosaltihip
4°C’de kurumadde diizeyleri %20 oluncaya kadar siizme iglemine devam edilmigtir.

3.2.1.3.Kullanilacak siitlerin evapore edilmesi yontemiyle konsantre kefir iiretimi

Yarim yagh UHT inek siitli, rotary evaporatdrde 40°C sicaklikta, On
denemelerde belirlenen 150 rpm devir sayis1 ve 60 mbar basingta, kurumadde orani
%20 oluncaya kadar evapore edilmistir. Kurumaddesi artirilan siit, 95°C’de 5 dakika 1s1l
isleme tabi tutulduktan sonra 20-23°C’ye sogutulup iki esit kisma ayrnilmis, kisimlardan
birine 6n denemelerde belirlenen oranlarda kefir kiiltiirii (0.015 mg /1 It), digerine ise
kefir danesi (%6) asilanarak fermente edifmigtir. Urtinlerin pH degerleri 4.6-4.7 olunca
inkiibasyon islemi sonlandmilmisgtir.

3.2.1.4.Kefirin evapore edilmesi yontemiyle konsantre kefir iiretimi

Yarim yagh UHT inek siitii iki egit kisma ayrilip, dnceden steril edilmig
ambalajlara aseptik kosuliarda konularak, kisimlardan birine 6n denemelerde belirlenen
oranlarda kefir kiiltiirii (0.015 mg /1 It), digerine ise kefir danesi (%6) ilave edilerek
asilama yapilmus ve 20-23°C’de fermente edilmistir. Uriinlerin pH degerleri 4.6-4.7
olunca inkiibasyon islemi sonlandirilmig ve elde edilen kefirler rotary evaporatdrde
40°C°de, 6n denemelerde belirlenen 150 rpm devir sayisi ve 60 mbar basingta,
kurumadde oranlari %20 oluncaya kadar konsantre edilmistir.
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Uretimlerde 0.015 mg/1 1t oraninda kefir kiilttici kullamilnugtir. Ayrica kefir
danesinin kullangldig1 {iretimlerde, kefir danelerinin mayalama isleminden sonra
konsantre iiriinden ayrigtinlmasinin zor olacagi diisiiniildiigtinden mayalama islemi i¢in
%8 oraminda kefir kullanilmistir. Mayalama igin kullanilan kefir ise %6 g/lt oraninda
kefir danesi kullanilarak elde edilmigtir. Siit, %6 g/lt oraninda kefir danesi eklenip,
25°C’de fermente edifmis ve pH diizeyi 4.6 oldugunda mayalama islemi sonlandirilarak
kefir elde edilmistir.

3.2.2. Orneklerin depolanmasi

Uretimler sonunda elde edilen konsantre kefirler, 40 ml’lik agz: kapakli steril
plastik kaplara konulmug ve 30 giin siire ile buzdolabi sicakliinda (4°C) depolanmistir.

3.2.3.1. Siitlerde yapilan fizikokimyasal analizler
Kurumadde tayini: Analize baglamadan once oOrnek sicakliklart 20+2°C’ye

getirilmistir. Bos kurutma kaplari, kapaklart ile birlikte acik olmak kosuluyla
102£2°Cye ayarlanmus etiivde 060 dakika siireyle kurutulup kapaklart kapatilarak
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desikattre alinip, oda sicaklifina kadar sogutulmugtur. Daha sonra kurutma kaplarinin
ilk tartim iglemi yapilimis ve daralar1 alinmustir. Kurutma kaplarina yaklagik 3’er ml siit
omekleri konularak hemen kapaklari kapatilip tekrar tartim islemleri yapilmigtir. Sonra
slitiin suyunu uzaklagtirabilmek amaciyla kapaklari yanlarma konularak 102+2°C’ye
ayarli etiivde yaklagik 2 saat kurutulmustur. Bu siire sonunda kapaklar: tekrar kapatilip,
kapaklh kurutma kaplan desikatdrde oda sicakligma gelinceve kadar sogutulup
tartilmigtir, Sonra yine etiive alinarak aym sekilde 1 saat birakitip desikatdrde
sofutularak hemen tartilnugtir. Bu isleme, birbirini izleyen tartimlar arasindaki agirlik
farki 0.5 mg’dan daha az oluncaya kadar devam edilmistir. Asafidaki formiil
kullanilarak kurumadde oraniar1 % olarak hesaplanmigtic (Metin 2008).

Kurumadde (%) =[(G3z — G1} / (G2 — G1)] * 100

G = Bog kurutma kabinin kiitlesi (dara) (g)

Go= Siit 8rnegi ile birlikte kabin kiitlesi (g)

Gs= Kurutulmug siit rnegi ile birlikte kabm kiitlesi (g)

Yag tayini: Analize baslamadan Once Omek sicakliklart 20£2°C’ye getiritmistir, Siit
biitirometreleri, agizlan yukariya gelecek sekilde 6zel dayanaklarina yerlestirilmistir.
Sonra sirasiyla ve dikkatlice biitirometrelerin igine &zgil agirhigr 1.82 olan HaSO4’den
10 ml, sonra 20°C’ye ayarlannus 11 ml siit ve son olarak da I ml amil alkol
aktarmustir. Biitirometrelerin agizlart iyice kurulanip, kuru ve saglam kauguk tikaglan
ile sikica kapatilmigtir. Daha sonra biitirometreler yavasca 10 kez alt-iist edilerek
icindekilerin tamamen karigmast saglanmustir. Biitirometreler kargihkl olarak santrifiije
(Funke Gerber, Almanya) yerlestirilmis ve 1100 rpm’de 5 dakika santrifiij edilmistir.
Orneklerin yag icerigi skaladan okunmus ve okunan deger g yag / 100 mi siit olarak
ifade edilmigtir (Metin 2008).

Protein tayini: Analize baslamadan Once Ornek sicakliklart 20+2°C’ye getirilmistir.
Yakma tiipleri igerisine 5’er g siit tartitarak her tiip igerisine 10°ar g katalizér (NazSOa,
CuzS04.5H20 ve saf selen) ve 13’er ml derigik HaSO4 ilave edilip kangtirilmigtie. Tiipler
yakma {initesine yerlestirilerek sicaklik 350°C’ye kadar kademeli olarak yiikseltilmistir.
Yakma islemine, 6rnek ¢ézeltileri berrak sari renk olusuncaya kadar devam edilmistir.
Yakma isleminden sonra ornekler yeterince (oda sicakhigl) sogutulduktan sonra,
tizerlerine 50’ser ml saf su ilave edilip swrayla destilasyon tnitesinin sol tarafina
yerlestirilmistir. Destilasyon {linitesinin sag tarafina, yani destilatin toplanaca@ tarafa,
icine %0.1°lik brom kresol yesil ¢ozeltisi ve %0.1°1ik metil kirmizi ¢ozeltisi ilavesiyle
Onceden hazirlanan %4’liikk 25 ml borik asit ¢ozeltisi konmus 250’ser ml’lik erfenler
sirayla yerlestirilmistir. Cihazda gerekli programlama ayarlari yapilip destilasyon iglemi
baglatilmigtir. Bu swada cihaz, otomatik olarak yakfagik 50 ml %40°lik NaOH’i tiip
igine pompalamustwr. Toplanan destilat, foktorii bilinen 0.1 N HCI ile gri-leylak rengi
goriiltinceye kadar ftitre edilip harcanan miktarlar kaydedilmigtir. Asagidaki formiil
vasitasiyla % azot ve protein oranlart hesaplanmigtir (Metin 2008).

% Azot = |[(S-Sksr) x F % 0.0014 x 100}/ M

S = Titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktars {ml)
F = HCI ¢zeltisinin faktorii

M = Ornek miktari (g)

Siit proteini (%) = %Azot x 6.38
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Kiil tayini: Omeklerdeki kiil miktarmin tayini Metin (2008)’in bildirdigi yontem
modifiye edilerek yapilmustir. Porselen krozeler, kapaklari ile birlikte bos ve agik olarak
550+2°C’ye ayarlanmus kill finminda 60 dakika siireyle birakilmistir. Daha sonra
desikatdre almarak oda sicaklifina kadar sogutulup daralar alimmstir. Daralari alinnig
porselen krozelere 10°ar ml siit aktarihp tartim iglemleri gergeklestirilmigtir. Ornekler
kaynar bir su banyosu iizerinde kuruyuncaya kadar tutulmustur. Krozeler, 150°C’lik kiil
firini igerisinde I saat bekletildikten sonra kiil firininin sicakligi 250°C ye ¢ikartilip, bu
sicaklik degerinde de 1 saat bekletilmis ve daha sonra kiil firmnin sicakhigt 550°C’ye
ayarlanmistir. Ornekler igersindeki organik maddelerin tamamu yamip, beyaz kil
olusuncaya kadar krozeler kiil firninda bekletilmistir. Yakma islemi sonrasi 6rnekler
desiktdre alinip sogutulmus ve tartim islemleri gerceklestirilmistir. Son tartum ile dara
arasindaki farktan yararlamlarak agagidaki formiile gore 6rneklerin kiil miktar % olarak
hesaplanmistir (Metin 2008).

Kiil orani (%) = [(G3 — G1) / (G2 — Gy)] x 100

G = Bos porselen krozenin kiitlesi (dara) (g)

Go>= Siit 5rnegi ile birlikte porselen krozenin kiitlesi (g)

Gs= Yakalmus siit 6rnedi ile birlikte porselen krozenin kiitlesi (g)

Titrasyon asitligi tayini: 100 ml hacmindeki erlenler igerisine UHT siit drneklerinden
20%ser g tartilmistir. Uzerlerine 1er ml %2°lik fenolftaleyn belirteg ¢ozeltisinden ilave
edildikten sonra 0.1 N NaOH ¢bzeltisi ile kaybolmayan hafif pembe renk meydana
gelinceye kadar titre edilmistir. Harcanan alkali miktarlarindan Srneklerin % asitlik
degerleri agagidaki formiile gére hesaplanmigtir (Kurt vd 1993).

Siit asidi (%) =(VxExFx 100)/M

V = Harcanan 0.1 N NaOH miktart (ml)

E =1 ml 0.1 N NaOH’in notrledigi asit miktar1 (laktik asit icin 0.009 g)
F = NaOH ¢ozeltisinin faktorii

M = Titre edilen 6rnek miktar (g)

pH tayini: Kullanilan UHT siitlerin pH degerleri Thermo Scientific Orion 2 Star marka
pH metre kullanilarak belirlenmistir.

3.2.3.2. Konsantre kefirlerde yapilan fizikokimyasal analizler

Kurumadde tayini: Icerisinde, bir miktar HCl ile birkag kez yikanip saf su ile
tamamen durulanmis ve kurutulmus kum ve baget konulan kurutma kaplari, kapaklart
yart agik olarak 10242°C’ye ayarlanmg etiivde 1 saat tutulduktan sonra desikatore
alinarak oda sicaklifa kadar sofumasi sagfanmistir. Kum ve baget ile birlikte daralart
tespit edilen kurutma kaplarina, karigtirlarak homojen hale getiritmis rneklerden 3’er g
ahmip baget yardimiyla kumla karigtirilarak kabin dibine yayilmasi saglanmistir.
Kurutma kaplart agizlart agik olacak sekilde 102+2°C de 1.5-2 saat kadar tutulmug ve
ardindan desikatdrde oda sicakligma kadar sogutularak tartimlar1 alindiktan sonra tekrar
etitve yerlestirilmistir. 60 dakikalik kurutma igleminin ardindan kaplar sogutularak
tekrar tartiimis ve iki tartim arasindaki fark 0.5 mg oluncaya kadar ayni islemlere devam
edilmistir. Elde edilen son degerler kullanilarak &rneklerin kurumadde oranlar
asagidaki formiil yardumiyla hesaplanmustir (Metin 2008).
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Kurumadde (%) = [(M1 — Mo) / (M — Mg)] * 100

M, = Kap, baget ve kumun kiitlesi (dara) (g)

M = Kurutmadan 8nceki Ornek ile birlikte kap, baget ve kumun kiitlesi (g)
M = Kurutmadan sonra &rnek ile birlikte kap, baget ve kumun kiitlesi (g)

Yag tayini: Analize baglamadan dnce 6rnek sicakliklan 20+2°C’ye getirilmigtir. Stt
biitirometreleri, agizlar yukariya gelecek gekilde 6zel dayanaklarma yerlestivilmistir.
Sonra sirastyla ve dikkatlice biitirometrelerin igine 6zgiil agurhg 1.82 olan H2804’den
10%ar ml, sonra 20°C’ye ayarlanmus 11°er ml 1:1 oraminda saf su ile sulandirilmig
konsantre kefir &rnekleri ve son olarak da 1’er ml amil alkol aktarilmastir.
Biitirometrelerin agizlari iyice kurulamp, kuru ve saglam kaucuk tikaglari ile sikica
kapatilmigtir. Daha sonra biitirometreler 10°ar kez alt-iist edilerek igindekilerin
tamamen karigmasi saglanmistir. Biitirometreler karsihklr olarak santrifiije (Funke
Gerber) yerlestirilmis ve 1100 rpm’de 5 dakika santrifiij edilmistir. Orneklerin yag
icerigi skaladan % olarak okunmus ve okunan degerler 2 ile carpilarak gercek yag
yiizdeleri bulunmustur (Metin 2008).

Protein tayini: Yakma tiipleri igerisine 5’er g kefir Srmekleri tarttlmis ve bundan
sonraki iglemler, 3.2.3.1.”de yer alan siitte “protein tayini” yonteminde belirtilen sekilde
yapilmistir (Metin 2008).

Kiil tayini: Konsantre kefir drneklerinin kiil i¢erikleri, 3.2.3.1.’de yer alan siitte “kiil
tayini” yonteminde belirtilen sekilde yapilmistir (Metin 2008).

Titrasyon asitligi tayini: 100 ml hacmindeki erlenler igerisine karigtirlarak homojen
hale getirilmis konsantre kefir 6rneklerinden 10°ar g tartilip iizerlerine 10°ar ml saf su
eklenmistir. Daha sonra 1’er ml %2’lik fenolfitaleyn belirteg ¢ozeltisinden ilave
edildikten sonra 0.1 N NaOH c¢bzeltisi ile kaybolmayan hafif pembe renk meydana
gelinceye kadar titre edilmig ve harcanan alkali miktarlarindan &rneklerin % asitlik
degerleri agagidaki formiile gore hesaplanmigt (Kurt vd 1993).

Siit asidi (%)= (V*xExFx 100) /M
"~V = Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml)
E=1ml0.1 N NaOH’in nétrledigi asit miktar1 (laktik asit igin 0.009 g)
F=NaOH c¢ozeltisinin faktorii
M = Titre edilen Groek miktari (2)

pH tayini: Konsantre kefir 6rneklerinin pH degerlert Thermo Scientific Orion 2 Star
marka pH metre kullanilarak belirlenmigtir.

Tekstiir analizi: Konsantre kefirlerde sertlik degerleri TA.XT Plus tekstiir analiz
cihazi (Stable Microsystems, Godalming, Swirey, UK) ile Haque vd (2001)'nin
kuHandigr yontem modifive edilerek tespit edilmistir. Konsantre kefir orneklerinin
sertlik analizi sirasimnda Grnek sicakliklari 4°C olup analiz, 25 mm’lik silindir prob
kallanilarak ve test hizi | mm/s, trigger kuvveti 5 kg ve uzaklhik 45 mm olacak gekilde
yaptlip sonuclar g cinsinden verilmistir.
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Su tutma Kkapasitesi: Konsantre kefir §rneklerinin su tutma kapasiteleri Remeuf vd
(2003Ynin bildirdigi ydntem modifiye edilerek belirlenmigtir. Buna gbre 25%cr g
konsantre kefir Srnekleri santrifiij tiipleri igerisine tartihp, 10°C’de 6000 g’de 10 dakika
stireyle santrifiij edilmis, santrifiij sonrast santrifiij tiiplerinin {listlerinde kalan serum
kisimlar: dokiildiikten sonra gerive kalan kisimlar tartilip (son tartim) su tutmasi
kapasitelerine ait degerler asagidaki formiil kullantlarak hesaplanmustir.

Su tutma kapasitesi (%) = [(son tartim—santrifiij tiipiiniin agirlig) / ek miktari] x 100
3.2.3.3. Konsantre kefirlerde yapilan mikrobiyolojik analizler

Sert diliisyonlarin  hazirlanmasi:  Mikrobiyolojik ekimler yapihinadan &Once 4
kuvvetinde ringer ¢ozeltisi kullanilarak aseptik sartlar attinda uygun desimal seri
diliisyonlar hazirlanmigtir (Anonymous 2001).

Laktobasil bakteri saymm: Konsantre kefir 6rneklerinde canli laktobasil bakfer:
sayilarinin belirlenmesinde, pH degeri 6.0-6.4’e ayarlanms De Man, Rogasa and Sharp
(MRS) agar besi ortan kullamlmistir. Analiz dokme plak kiiltiirel sayim yontemi ile
yaptlmis  ve inkiibasyonlar anaerobik ortamda 24-48 saat siireyle 30°C’de
gerceklestirilmistir (Anonymous 1997, Oner vd 2010).

Laktokok bakteri sayimm: Konsantre kefir orneklerinde canli laktokok bakteri
sayilarinin belirlenmesinde, M17 agar besi ortamu kullaniimig ve inkiibasyon 24-48 saat
siireyle 30°C’de gergeklestirilmistir (Oner vd 2010).

Lokonostok bakteri saymm: Konsantre kefir &rneklerinde canli 16konostok bakteri
sayilarmun belirlenmesinde, MSE agar (10 g/L. tripton, 2.5 g/L jelatin, 5 g/l. maya
ekstrakts, 100 g/l. sakaroz, 5 g/l glukoz, 1 g/L. sodyum sitrat, 75 mg/L. sodyum azit ve
15 g/L agar agar) besi ortamm kultanilmig ve inkiibasyon 96-120 saat siireyle 22°C’de
gerceklestirilmigtir (Garcia Fontan vd 2006).

Asetik asit bakteri sayum: Konsantre kefir rneklerinde canli asetik asit bakteri
sayiarinn belirlenmesinde, Acetobacter Peroxydans Medium (APM) agar besi ortami
kuHamlbmis, uygun diliisyonlardan yayma plak yontemi ile ekimler yapilmis ve petri
kutulari aerobik ortamda 30°C’de 3-5 giin siireyle inkiibe edilmistir (Witthuhn vd
2004).

Maya sayum: Konsantre kefir drneklerinde canli maya sayilarinin belirlenmesinde,
Yeast Extract Glucose Chloramphenicol (YGC) agar besi ortami kullanilmugtir. Uygun
diliisyonlardan yayma plak yontemi ile ekimler yapiimis ve petri kutular1 aerobik
ortamda 25°C"de 3-5 giin siireyle inkiibasyona birakilmugtir (Witthuhn vd 2004).

3.2.3.4. Konsantre kefirlerde yapilan duyusal analizler
Konsantre kefir d&meklerinin duyusal analizleri, Tribby (2009)nin belirledigi
yontemin modifiye edilmesiyle, puanlama sistemine gére (Cizelge 3.1) Akdeniz

Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii lisansiistii dgrencilerinden olugturulmug 7
kisilik panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir.
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Cizelge 3.1, Konsantre kefir &rneklerinin  duyusal
kullanilan puanlama Sl¢iitleri (Tribby 2009)

niteliklerinin

saptanmasinda

Siitlere Siit Tozu
Nlavesi

Uretilen Kefirlerin
Siiziilmesi

Siitlerin Evapore
Edilmesi

Uretilen Kefirlerin
Evapore Edilmesti

Starter Kefir
Kiiltiir Danesi

Starter Kefir
Kiiltiir Danesi

Starter Kefir
Kiiltiir Danesi

Starter Kefir
Kiiltiir Danesi

Ozellikler

KK1 KT¥1

KK2 KT2

KK3 KT3

Ki<4 KT4

AROMA

Keskinlik/
bitter

Pigmis ¢tat

Yabana,
farkly tat

Acahk

Mayamsihk

Yiiksek asitlik

YAPI ve
TEKSTUR

Jelimsi

Daneli,
piitiirli

Agdah

Kivaml:

Sert

GORUNUS ve
RENK

Alhsilmsin
diginda renk

Serum
ayrilmasi

Homeojen
oimayan

25



MATERYAL VE METOT DEMET QZKISA

_ Orneklerin duyusal analizleri depolamanm 1., 15. ve 30. giinlerinde yaptlmigtir.
Orneklerin aroma puanlari 30, yap1 ve tekstiic puaniar1 25, goriiniis ve renk puanlari ise
15 tam puan iizerinden degerlendirilmigtir.

Puanlama:

Ormekler, tabloda belirtilen ozellikler agisindan iyi ya da koti durumda
olmalarina bagli olarak 5 puan lizerinden deZerlendirilmistir. Tablodaki olumsuz
dzellikleri tasimayan Grnekler daha iyi puan abmig, tagiyan Srnekler daha diistik puan
almistir ve degerlendirme bu sekilde yapilnustir. Ornegin, serum ayrilmasi iriinler i¢in
istenmeyen bir dzelliktir. Serum ayrilma oranm yitksek olan {iriinler daha diigik puan
alirken, serum ayrilma oram diisiik olan iirlinler daha yiiksek puan almigtir.

3.2.3.5. istatistiksel analiz yéntemi

Arastirma 2 tekerriirhi  yapilmis  olup, analizler paralelli olarak
gerceklegtirilmigtir. Arastrma sonunda elde edilen sonugiar varyans analizine tabi
tutulmus ve farkli bulunan degerler Duncan Coklu Karsilagtima Testi ile
karsilastirlmistir (Istatiksel analizler, SAS Instutue Inc. SAS System 9.0 bilgisayar
programi ile yapilmustir) (Diizgiines vd 1987). :
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1. Fizikokimyasal Analiz Sonuglar:

4.1.1. Konsanire kefirlerin @iretiminde kullanilan sii¢ tozununn baz fizikokimyasal
ozelliklerine ait degerler

Konsantre kefirlerin iiretimiminde kullanilacak siit tozu rneklerinin kurumadde
miktarina ait ortalama deger %94.95+0.01, yag miktarina ait ortalama deger ise
%0.1’den az olarak tespit edilmistir.

4.1.2. Konsantre kefirlerin iiretiminde kullanilan siitlerin baz fizikokimyasal
ozelliklerine ait degerler

Konsantre kefirlerin iiretiminde, yarim yagli UHT inek siitii kullanmilmigtir,
Cizelge 4.1°de iiretimde kullanilan inek siitliniin fizikokimyasal ozelliklerine ait
ortalama degerler verilmistir.

Cizelge 4.1. Konsantre kefirlerin  iiretiminde  kullanillan  inek  siitiiniin =~ baz:
fizikokimyasal dzelliklerine ait ortalama degerler

Analizler
Kurumadde (%) 9.36+0.09
Yag (%0} 1.50+0.00
YSKM* (%) 7.86+0.09
Protein (%) 2.7840.00
- Kiil (%) 0.43+0.05
pH 6.63+0.00
Titrasyon Asitligi (%) 0.15+0.04

(*) Yagsiz stit kurumaddesi.

Tiirk Gida Kodeksinin Cig Siit ve Isil Iglem Gérmiis Igme Siitleri Tebligi’nde
yarim yagh icme siitiniin yag miktarinin 100 mL’de en az 1.5 g olmasi gerektigi
bildirilmistir (Anonim 2000). Elde edilen sonuglara gére bu ¢alismada kullanilan
siitlerde. belirlenen yag degerlerinin, tebligde belittilen deger ile uyumlu oldugu
goriilmiistiir.
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4.1.3. Konsantre kefirlerin fizikokimyasal dzelliklerine ait degerler

Uretilen konsantre kefir 6rneklerine verilmis kisaltma kodlart Cizelge 4.2°de
grilmektedir.

Cizelge 4.2. Konsantre kefirlerin iiretiminde uygulanan konsantre etme yontemi ve
kullanilan kiiltiir ¢esidine gére 6rneklerin kodianmasi

Konsantre FEtme Yéntemi Kiiltiir Cesidi Ornek Kodu
Starter Kiiltiir KK1
1. Siitlere St Tozn ilavesi
Kefir Danesi KT1
Starter Kitltiir KK2
2. Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi
Kefir Danesi KT2
Starter Kiiltiir KK3
3. Sitlerin Evapore Edilmesi
Kefir Danesi KT3
Starter Kiiltiir KK4
4. Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi
Kefir Danesi KT4

4.1.3.1. Konsantre kefirlerin kurumadde miktarlar:

Konsantre kefir orneklerinin kuraumadde miktarlarina ait ortalama degerler
Cizelge 4.3’te verilmigtir.

Cizelge 4.3. Konsantre kefir drneklerinin kurumadde miktarlarina (%) ait ortalama
degerler

. ] Kiiltiir Cesidi
Konsantre Etme Yontemi

Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu [lavesi 19.78 £0.01 19.45+0.13
Uretilen Kefirlerin siiziilmesi 20.27+0.20 21.75+0.08
Siitlerin Evapore Edilmesi 19.83-+0.22 19.50+0.09
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.08+0.02 20.68+0.04

Konsantre kefir 6rneklerinin kurumadde miktarlarina ait ortalama degerlerin
19.45-21.75 arasinda degistigi tespit edilmistir. Konsantre kefir rneklerinin kurumadde
miktarfarinin ortalama degerlerine ait gratik Sckil 4.1°de verilmistir.
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22,50
22,00 o e s e BRI i
21,50
21,00
20,50
20,00 e
19,50
19,00

18,50

Kurumadde degeri {%)

18,00

KK1 KTl KK2 KT2 KK3 KT3 KK4 KT4

Ornel gesidi

Sekil 4.1. Konsantre kefir drneklerinin kurumadde miktarlarina (%) ait ortalama
degerler

Konsantre etme yontemi ve tiretimlerde kullanilan kiltiir ¢esidinin konsantre
kefir 6rneklerinin kurumadde miktarlarina ait ortalama degerleri {izerindeki etkisini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge 4.4°te verilmistir.

Cizelge 4.4. Konsantre kefir drneklerinin kurumadde miktarlarma. (%) ait ortalama
degerterin varyans analizi sonuglar

Kurumadde Degerleri (%)

Varyasyon Kaynaldars ) KO F
Kiiltiir Cegidi (KC) 1 0.514 17.04%#
Konsantre BEtme Yéntemi (KY) 3 1.753 58.04 %+
KCxKY 3 0.759 25 1 5%%E
Hata 8 0.030

¥REAP < 0,001 diizeyinde dnemli, ¥¥P < 0,01 diizeyinde 8nemli, *P < 0.03 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir drneklerinin tiretiminde kullanilan kiiltiir ¢esidinin ve uygulanan
konsantre etme yonteminin, dmeklerin kurumadde miktarlarina ait ortalama degerlert
fizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 incelendiginde,
diltiir ¢esidinin  (P<0.01) ve konsantre etme yonteminin (P<0.001) oOrneklerin
kurumadde degerleri tizerinde istatiksel farklihiga neden oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5. Konsantre kefir émeklerinin kurumadde miktarlarina (%) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Kurumadde Degerleri (%)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 19.987+0.093 b
Kefir Danesi 20.346+0.360 a
Konsantre Etme Yontemi

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 19.612+0.100 ¢
Uretilen Kefirlerin Siizillmesi 21.010+0.430 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 19.665+0.130 ¢
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.380+0.170 b

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerler istatistiki olarak birbirinden farklhidir (P<.03)

Konsantre kefir érneklerinin kurumadde miktarlarima ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.5’te verilmistir. Cizelge
incelendiginde, kullanilan kiiltiir ¢esidine bagli olarak konsantre kefir drneklerinin
kurumadde degerlerinde farkhihk olustugu ve bu farklihgin istatiksel olarak (P<0.05)
onemli oldugu gorilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme ydntemleriyle Uretilen
konsantre kefir Omeklerinin  kurumadde degerlerinin istatiksel olarak farklihk
gisterdigi, tretilen kefirlerin siiziilmesiyle clde edilen konsantre kefir Orneklerinin
kurumadde degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Akin (1999) tarafindan, inek ve koyun siitiinden iiretilen fermente siit
{irinlerinin, ultrafilirasyon ve geleneksel yontemlerle siiziilmesi ile elde edilmis olan
konsantre bifiduslu fermente siit, konsantre asidofiluslu fermente siit, konsantre
bioyogurt, konsantre bifiduslu yogurt, konsantre standart yogurt drneklerinin sertligi ve
duyusal &zellikleri iizerine arastirma yapilmigtr. Kurumaddesi %12.4-17.5 olan
fermente triinler konsantre edilerek, %22-24 kurumadde seviyesine ¢ikarlmis ve bunun
sonucunda ultrafiltrasyonla konsantre edilen asidofiluslu siitiin kurumaddesi %23.17,
bifiduslu fermente siitin %23.20, bioyogurtun %23.50, standart yogurtun %22.30,
bifiduslu yogurtun %23.30; geleneksel yontemle konsantre edilen asidofiluslu siitiin
kurumaddesi %23.35, bifiduslu fermente siitin  %23.30, bioyogurtun % 22.95,
standart yogurtun %23.35, bifiduslu yogurtun %23.03 olarak bulunmustur.

Yapilan bu tez caligmasinda da biitiin Orneklerin kurumadde miktarlarimin
%20°ye ulasmas: hedeflenmis ve kurumadde degerleri %19.45-21.75 arasinda degisen,
hedeflenen kurumadde diizeyine yakin degerlerde iirlinier elde edilmistir.

4.1.3.2. Konsantre kefirlerin protein miktarlan

Konsanire kefir rneklerinin protein miktarlarina ait ortalama degerler Cizelge
4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6. Konsantre kefir drneklerinin protein miktarlarina (%) ait ortalama degerler

. ) Kiileiir Cesidi
Konsantre Etme Yintemi
Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu lavesi 6.61+0.26 560022
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 9.04 £0.64 10.86+0.76
Sitlerin Evapore Edilmesi 7.12+0.08 7.25+0.09
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 6.534+0.05 7.33+0.44

Cizelgeden de goriildiigii gibi konsantre kefir drneklerinin protein miktarlarina
ait ortalama degerlerin %35.60-10.86 arasinda degistigi tespit edilmigtir. Tirk Gida
Kodeksi’nin Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore konsantre fermente siit iiriinleri igin
protein miktarimin fermantasyondan dnce veya sonra en az %5.6 oraninda yiikseltilmis
olmasi gerektidi bildirilmistic (Anonim 2009). Elde edilen sonuglara gre konsantre
kefir drneklerinde belirlenen degerlerin, tebligde belirtilen degerler ife uyumlu oldugu
goriilmektedir. Konsantre kefir drneklerinin protein miktarlarina ait ortalama degerler
grafik halinde Sekil 4.2°de verilmistir.
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Sekil 4.2. Konsantre kefir érmeklerinin protein miktarlaria (%) ait ortalama degerler

Konsantre etme yontemi ve {iretimlerde kullanilan kiiltiir ¢esidinin konsantre
kefir Orneklerinin protein miktarlarina ait ortalama degerleri iizerine olan etkisini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglan Cizelge 4.7°de verilmigtir.
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Cizelge 4.7. Konsantre kefir &rneklerinin  protein miktarlarma (%) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglar

Protein Degerleri (%)

Varyasyon Kaynaklar D ) F
Kiltiir Cesidi (KC) 1 0.644 2.26
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 13.291 46,65F**
KCxKY 3 1.395 4.90*
Hata 8 0.284

*x¥p < 0,001 dizzeyinde dnemli, **P < 0,01 diizeyinde Snemli, *P < 0.05 diizeyinde 6nemli

Konsantre kefir 6rneklerinin {iretiminde kullamlan kiiltiir cesidinin ve uygulanan
konsantre etme yoOnteminin, orneklerin protein miktarlarina ait ortalama degerleri
lizerine etkisi incelendiginde; konsantre etme ydnteminin (P<0.001) drneklerin protein
degerleri iizerinde istatiksel farklilipa neden oldugu goriilmektedir. Kiiltiir ¢esidinin ise
drneklerin - protein  degerleri Uzerinde istatiksel olarak farklilik olugturmadif
saptanmistir (P>0.05).

Cizelge 4.8. Konsantre kefir &rneklerinin protein miktarlarma (%) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Protein Degerleri (%)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 7.5320.47 a
Kefir Danesi 7.13£0.77 a
Konsantre Etme Yontemi

Siitlere Siit Tozu {lavesi 609033 ¢
Uretilen Kefirlerin Siiziiimesi 9.95+£0.66 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.18+0.06 b
Uretilen Kefirlerin Evapore Ediimesi 6.09+0.19 ¢

*Farkl: harfle isaretlenen ortalama degerler istatistiki olarak birbirinden facklidie (P<0.05)

Konsantre kefir drneklerinin protein miktarlarina ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Kargilagtirma Testi sonuclart Cizelge 4.87de verilmistir. Cizelge incelendiginde;
kullanlan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir Srneklerinin protein degerleri tizerinde
istatiksel olarak farkliiga neden olmadigi goriilmektedir (P>0.05). Ayrica tretimlerde
uygulanan konsantre etme yoOntemlerinin, konsantre kefir drneklerine ait protein
degerleri tizerinde istatiksel olarak farkhlik olugturdugu, iiretilen kefirlerin siiziiimesi ile
elde edilen konsantre &rneklerin protein deferlerinin diger ydntemlerle (iretilen
konsantre drneklerin protein degerlerinden daha yiiksek diizeyde (P<<0.05) oldugu tespit
edilmistir.

Akin (1999) yaptigi g¢aligmada, ultrafiltrasyonla konsantre edilen bifiduslu
fermente siit, asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart yogurtun
protein miktarlarmin %8.10-8.89, geleneksel yontemle konsantre edilen bifiduslu
fermente siit, asidofifuslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart yogurtun
protein miktarlarinin ise % 8.45-8.80 arasinda degistiini tespit etmigtir.

Yazict ve Akgiin (2004), farkli oranlarda, protein esash, yag yerine gegen katki
maddeleri kullanarak, farkli yag oranlarina sahip ve siizme yontemiyle Urettikler
konsantre yogurtlarin depolama siiresince protein degerlerinin, %0.5 yag oranina sahip

32



BULGULAR VE TARTISMA DEMET OZKISA

katki maddesiz ve %2 yaf oranina sahip katki maddesiz konsantre yoZurtlar i¢in
sirastyla %010.92 -12.75 ve %11.76-12.61 arasinda degistigini tespit etmiglerdir.

Yapilan bu tez caligmasinda da konsantre kefir Grneklerinin protein degerleri,
Tirk Gida Kodeksine uygun olmakla beraber, iiretimde uygulanan konsantre etme
ydntemine gire farkhilik gistermekte ve % 5.6-10.86 arasinda degismektedir.

4.1.3.3. Konsantre kefirlerin yag miktarlar

Konsantre kefirlerin yag miktarlarina ait ortalama degerler Cizelge 4.9°da
verilmistir.

Cizelge 4.9. Konsantre kefir rneklerinin yag miktarlarina (%) ait ortalama degerler

" ] Kiiltiir Cegidi
Konsantre Etme Yéntemi -
Starter Kitltiir Kefir Danesi
Sitlere Siit Tozu llavesi 0.6040.10 0.50+0.00
Uretilen Kefirlerin Siiziitmesi 2.55+0.05 2.45+0.05
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.60+0.00 1.5540.05
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.40+0.10 1.20+0.10

Cizelgeden de goriildiigii gibi, konsantre kefir drneklerinin yag miktarlarina ait
ortalama degerlerin  %0.5-2.55 arasinda degistigi saptanmugtir. Konsantre kefir
orneklerinin yag miktarlarina ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.3’de

verilmigtir.
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Sekil 4.3. Konsantre kefir 6rneklerinin yag miktarlarina (%) ait ortalama degerler
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Konsantre kefirlerin iiretiminde uygulanan konsantre etme yGnteminin ve
kullanilan kiiltiir ¢esidinin, &rneklerin yag miktarlarina ait ortalama degerleri lizetine
olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge 4.10°da
verilmistir.

Cizelge 4.10. Konsantre kefir Srneklerinin yag miktarlarina (%) ait ortalama degerlerin
varyans analiz sonuglar

Yag Degerleri (%)
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Kiltir Cesidi (KC) 1 0.051 5.40%
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 2.596 27687+
KCxKY 3 0.004 0.42
Hata 8 0.010

*5¥p < ().001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde 6nem}i, *P < 0.03 diizeyinde nemli

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde kullanilan kiiltiir ¢esidinin ve uygulanan
konsantre etme ydnteminin, &rneklerin  ortalama yag degerleri iizerine etkisi
incelendiginde; kiiltiir gesidi (P<0.05) ve konsantre etme y&nteminin (P<0.001) s6z
konusu degerler iizerinde farklihda neden oldugu ve bu farkliligin istatiksel olarak
dnemli oldugu belirlenmistir.

Clizelge 4.11. Konsantre kefir drneklerinin yag miktarlarma (%) ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglars

Yag Degerleri (%)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltlir 1.544+0.75 a
Kefir Danesi 1.4240.75 b
Konsantre Etme Ydntemi

Siitlere Siit Tozn [lavesi 0.55+0.05 d
Tlretilen Kefirlerin Stizilmesi 2.5020.04 a
Siitlerin Evapore Edilinesi 1.5720.02 b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.3040.08 ¢

*Parkh harfle isaretienen ortalama degerfer istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.03)

Konsantre kefir 6rneklerinin yag miktarlarina ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilasurma Testi sonuglart Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge incelendiginde,
kullanlan kiiltiir ¢esidinin konsantre kefir Srneklerinin yag miktarlar: iizerinde farklihga
neden oldugu ve bu farkliligin istatiksel olarak (P<0.05) 6nemli oldugu goriilmektedir.
Yine benzer sekilde, konsantre kefirlerin tretiminde uygulanan konsantre etme
yonteminin, tretilen trlinlerin yag miktarlart lizerinde istatiksel olarak farklilifa neden
oldugu, iiretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir érneklerinin yag
degerlerinin daha yiiksek (P<0.05) oldugu tespit edilmistir.

Akin (1999) tarafindan yapilan ¢aligmada farkh starter kitltiirler kullanarak inek
ve koyun siitlerinden hazirlanan farkh fermente siit Griinleri, ultrafiltrasyon ve
geleneksel yontemlerle konsanire edilmis ve bu iirtinlerin sertlik (konsistens) ve
organoleptik ozellikleri belirlenmistir. Ultrafiltrasyon ile konsantre edilerek iretilen
bifiduslu fermente siit, asidofilusiu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart
yogurtun yag oranlart %9.09-9.90, gelencksel yontemle konsantre edilerek iretilen
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bifiduslu fermente siit, asidofilustu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart
yogurtun yag oranlar ise %9.19-9.80 olarak bulunmustur.

Gergeklestirilen bu tez cahigmasinda da iiretilen konsantre kefirlerin yag
miktarlarma (%) ait degerlerin, aragtirmacinin bildirdigi yag miktarlarma (%) iliskin
degerlerden daha diigiik oldugu goriilmektedir. S6z konusu degerler arasindaki fark,
tiretimlerde kullanilan siitlerin yarim yagli inek siitii olmasindan kaynaklanmaktadir.
Ayrica, uygulanan konsantre etme yontemine bagh olarak yag oranlarmnm farklihk
gOstermesi, konsantre Orneklerin  kurumadde miktarlarinin  igerik olarak farkll
olmasindan kaynaklanmaktadir. Stizme yonteminde, uzaklastirilan serum ile birlikte
yagsiz kurumadde de ayrilmakta, oysa dier konsantre etme ydntemlerinde kurumadde
kaybi olmamaktadir.

4.1.3.4. Konsantre kefirlerin kiil miktarlar

Konsantre kefir drneklerinin kil miktarlarima ait ortalama degerler Cizelge
4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.12. Konsantre kefir §meklerinin kiil miktarlarina (%) ait ortalama degerler

. . Kiiltiir Cesidi
Konsantre Etme Yontemi -
Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Stitlere Siit Tozu Tlavesi 1.56 +0.07 1.50 £0.02
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.73 +0.01 0.71:£0.08
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.43+0.01 1.09+0.18
Uretilen K efirlerin Evapore Edilmesi 1.4120.12 1.22+0.23

Cizelgede goriildiigii gibi, konsantre kefir Orneklerinin kiil miktarlarina ait
degerlerin % 0.71-1.56 arasinda degistigi saptanmistir. Konsantre kefir drneklerinin kiil
miktarlarina ait ortalama degerler kullanilarak hazulanan grafik Sekil 4.4’de verilmistir.
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Sekil 4.4. Konsantre kefir 8rneklerinin kiil miktarlarina (%) ait ortalama degerler

Konsantre kefirlerin tiretiminde uygulanan konsantre etme ydntemi ve kullanilan
kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir drneklerinin kil miktarlarina ait ortalama degerleri
iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglari Cizelge 4.13’de
verilmigtir.

Cizelge 4.13. Konsantre kefir drneklerinin kiil miktarlarina (%) ait ortalama degerlerin
varyans analiz sonuglar

Kiil Degerleri (%)

Varyasyon Kaynaklan ) K O E
Kiiltir Cesidi (KC) 1 0.093 322
Konsantre Etme Y6ntemi (KY) 3 0481 16.67#%*
KCxKY 3 0.020 0.72
Hata 8 0.028

#%P < 0.001 diizeyinde dnemli, ¥*P < 0,01 diizeyinde Snemlbi, *P < 0.05 diizeyinde Gnemli

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde kutlamlan kiiltiir ¢egidinin ve uygulanan
konsantre etme ydnteminin, drneklerin kiil miktarlarina ait ortalama degerleri lizerine
etkisi incelendiginde, kiiltiir ¢egidinin Srneklerin kiil miktarlar tizerinde istatiksel bir
farkhliga (P>0.05) neden olmadigi belitlenmistir. Konsanire etme y@nteminin ise
Srneklerin kiil degerleri iizerinde istatiksel olarak farklidiga (P<0.001) neden oldugu
saptanmistir.
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Clizelge 4.14. Konsantre kefir drneklerinin kiil miktarlarna (%) ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Kiil Degerleri (%)

Starter Kiiltiir 1.2940.36 a
Kefir Danesi 1.13+0.35 a
Konsantre Etme Yéntemi

Siitlere Siit Tozu [lavesi 1.53+0.04 a
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.72+0.03 b
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.26+0.12 2
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.32+0.12 a

*Rarkl: harfle isaretlenen ortalama degerler istatistiki olarak birbirinden farkhdir (P<0.05)

Konsantre kefir 8meklerinin kil miktarlarina ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilagtirma Testi sonuglan Cizelge 4.14°te verilmigtir. Cizelge incelendiginde,
kullamlan kiiltiir ¢esidinin, oronekferin kiil miktarfarinda istatiksel olarak farklhiliga
(P>0.05) neden olmadigt goriilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme ydntemleriyle
{iretilen Srneklerin kiil miktarlarina ait degerler kargilastirildiginda, diretilen kefirlerin
siiziilmesi ile elde edilen &rneklere ait degerlerin dier yontemlerle tiretilen orneklere ait
degerlerden istatiksel olarak farkhihk (P<0.05) gosterdigi ve bu yontemle iretilen
drneklerin kiil degerlerinin daha diistik diizeyde oldugu saptanmstir.

Akin (1999) tarafindan yapilan c¢alismada ultrafiltrasyonla konsantre edilen
bifiduslu fermente siit, asidofilusiu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart
yogurtun kiil miktarlart %0.87-1.13, geleneksel yontemle konsantre edilen bifidusiu
fermente siit, asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart yogurtun
kiil miktarlar ise % 0.78-1.10 olarak bulunmustur. Arastirmacmm sonuglarma ait
degerlerin, bu caligmadaki siizme yontemiyle tiretilen konsantre kefir drneklerinin kiil
miktarlarma ait degerler ile paralellik gdsterdigi, ancak diger tiretim ydntemleriyle
iiretilen 6rneklere ait degerlerden daha diisiik oldugu goriilmektedir. Stizme ydntemiyle
tiretilen Smeklerin kiil miktaclarinin diger yontemlerle iiretilen 6meklere gore daha
disiik diizeyde olmasim, siizme islemi esnasinda mineral ve tuz kaybt yasanmasi
aciklayabilir.

Yazict ve Akgiin (2004) tarafindan, protein esash yag yerine gegen katki
maddeleri farkls oranlarda kullanilarak, farkh yag oranlarina sahip ve siizme yontemiyle
konsantre yogurtiar {iretilmigtir. Depolama siiresince kiil degerlerinin %0.5 ve %2 yag
oranina sahip katki maddesiz yogurtlar i¢in 9%0.65-0.73 arasinda degistii tespit
edilmistir.

4.1.3.5. Konsantre kefirierin pH degerleri

Konsantre kefir drneklerinin ortalama pH degerteri ve bu degerlerin depolama
siiresince degisimi Cizelge 4.15°te verilmistir.
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Cizelge 4.15. Konsantre kefir Srneklerinin ortalama pH degerleri

Kiiltiir Cesidi
De[io [al-na Konsantre Etme Ydéntemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Stit Tozu flavesi 4.73+0.00 4.57£0.00
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 4.510.00 4.5040.00
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 4.69+0.00 4.694+0.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 4.45+0.00 4.18+0.00
Siitlere Siit Tozu ilavesi 4.71£0.00 4.41+0.00
Tlretilen Kefirlerin Siiziiimesi 4.48+0.00 4.39+0.00
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 4.70£0.00 4.51+0.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 4.51+0.00 4.20:+0.00
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 4.77£0.00 4.28+0.00
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 4.55+0.00 4.28+0.00
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 4.724+0.00 4.41+6.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 4,600.00 4.35+0.00

Cizelgeden goriildgi gibi 30 giinliik depolama siiresince li¢ farkli zamanda
yapilan pH 8lgiimleri ile konsantre kefir drneklerinde degerlerin 1. giin sonunda 4.18-
4.73, 15. giin sonunda 4.20-4.71 ve 30. giin sonunda 4.28-4.77 arasinda degistigi
belirlenmistir.

Konsantre kefir drneklerinin ortalama pH degerlerine ait grafik Sckil 4.5°de
verilmistir.
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Sekil 4.5. Konsantre kefir 6rneklerinin ortalama pH degerleri

Konsantre kefirlerin {iretilmesinde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, konsantre kefir 8rneklerinin ortalama pH
degerleri iizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar:
Cizelge 4.16°da verilmistir.

Cizelge 4.16. Konsantre kefir dreklerine ait ortalama pH degerlerinin varyans analiz

sonuglar
pH Degerleri
| Varyasyon Kaynaklarn ) %0 F
Kiiltiir Cegidi (KC) 1 0.559 15971,70%%+*
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 0.153 4383 .48+**
Depolama Siiresi (DS} 2 0.010 203,15%%%
KCxKY 3 0.027 781.90%4*
KC x DS 2 0.050 1445 96+%*
KY x DS 6 0.020 581.63%#*
K¢ x KY x DS 6 0.006 192.28%+*
| Hata 24 ¢.000

*##¥P < (0,001 diizeyinde Snemli, **P < (.01 diizeyinde Snemli, *P < 0.05 diizeyinde dnemli

| Konsantre kefir drneklerinin tiretiminde kullamlan kiiltiiv ¢esidinin, uygulanan
| konsantre etme yOnteminin ve depolama siiresinin, drneklerin ortalama pH degerleri
iizerine etkisi incelendiginde; kiiltiir ¢esidi, konsantre etme ydntemi ve depolama
siiresinin, sdz konusu degerler tizerinde istatiksel olarak farkliliga (P<0.001} neden
oldugu goriilmektedir.

Konsantre kefir Orneklerinin  ortalama pH degerlerinin  Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.17°de verilmistir. Cizelge incelendiginde, kiiltiir
| ¢esidinin konsantre kefir érneklerinin pH degerlerinde farkliliga neden oldugu ve bu
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farklihgm istatiksel olarak (P<0.05) dnemli oldugu goriilmektedir. Ayrica farklh
konsantre ctme yodntemleriyle iiretilen konsantre kefir dmeklerinin pH degerlerinin
istatiksel olarak farklilik gdsterdigi, tiretilen kefirferin evapore edilmesi yontemiyle elde
edilen konsantre kefir &rneklerinin pH degerlerinin daha diigiik diizeyde (P<0.05)
oldugu tespit edilmistir. Bundan bagka, depolama siiresince meklerin pH degerlerinde
azalma (P<0.05) gozlenmistir.

Cizelge 4.17. Konsantre kefir rneklerinin ortalama pH degerlerine ait Duncan Coklu
Karsilastirma Testi sonuglarn

pH Degerleri
Kiiltiir Cegidi
Starter Kiiltiir 4.62+0.02 a
Kefir Danesi 440003 b
Konsantre Etme Yintemi
Siitlere Siit Tozu {lavesi 4584005 b
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 4.45+0.03 ¢
Siitlerin Evapore Edilmesi 463x003a
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 4.38+0.05 d
Depolama Siiresi
1. giin 454+0.04 a
15. giin 450+6.05b
30. giin 4.50+0.02 b

Yapilan bir calismada ultrafilirasyonla konsantre edilen bifidushi fermente siit,
asidofiluslu fermente siit, bioyoZurt, bifidusfu yogurt ve standart yofurtun pH
degerlerinin 4.11-4.63, geleneksel yintemle konsantre edilenlerin pHl degerlerinin ise
4.00-4.64 arasinda degistigi bildirilmigtir (Akin 1999).

Yazic1 ve Akglin (2004) tarafindan, protein esasli, yag yerine gecen katki
maddeleri farkl1 oranlarda kullanilarak, farkl yag oranlarina sahip ve stizme ydntemiyle
konsantre edilmis yogurtlar iiretilmigtir. Depolama stiresince bu konsantre yogurt
tmeklerine ait pH degerlerinin %0.5 ve %2 yag oramna sahip katki maddesiz yogurtlar
icin 1. giin sonunda 4.26 ve 4.27, 7. giin sonunda 3.94 ve 3.98 ve 14. giin sonunda ise
3.89 ve 3.92 olarak degistigi ve azalma gosterdigi bildirilmistir.

Baska bir ¢alismada, iiretimde kullamilan farkli stit ve kiiltiir ¢esitlerinin kefirin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri {izerine etkisi arastirilmistir. Calismada
daneden fiiretilen kefirlerin pH degerlerinin depolama siiresince 4.50-4.10 arasmda
degistigi ve azalma gdsterdigi, kiiltirden fretilen kefirlerin pH degerlerinin ise
depolama siiresince 4.47-4.30 arasinda degistigi ve yine azahma gdsterdigi tespit
edilmistir (Oner vd 2010).

Yapilan bu tez galismasinda da kefir danesi kullamilarak iiretilen konsantre
kefirlerin depolama siiresince ortalama pH degerlerinin, starter kiltiirden tiretilen
drneklere ait degerlere gore daha hizh diigiis gosterdigi gézlenmistir. Ayrica, liretilen
kefirlerin konsantre edilmesi yéntemiyle elde edilen 8rneklerin pH diizeylerinin daha
diisiik diizeyde olmasi; bu yéntemde uzaklagtirilan su ile iiriindeki laktik asit derigiminin
artmig olmasindan kaynaklanmaktadsr.
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4.1.3.6. Konsantre kefirlerin titrasyon asitlii degerleri

Uretilen konsantre kefir drneklerinin titrasyon asitligine ait ortalama degerleri ve
bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.18de verilmistir.

Cizelge 4.18. Konsantre kefir 6rneklerinin titrasyon asitligine (%) ait ortalama degerler

Kiiltiir Cesidi
De;::olal-na Konsantre Etme Yéntemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu itavesi 1.46+0.02 1.3940.04
Tlretilen Kefirlerin Siiziilmesi 1.39+0.00 1.46+0.02
1. giin ‘
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.30+0.00 1.36+0.02
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.62+0.04 2.20+0.04
Siitlere Siit Tozu lavesi 1.39+0.04 1.59+0.04
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 1.37:0.05 1.35::0.05
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.41+0.04 1.53+0.03
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.59+0.00 2.12+0.02
Siitlere Siit Tozu flavesi 1.51£0.14 1.85+0.01
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 1.31+0.06 1.7140.02
30. giin
Stitlerin Evapore Edilmesi 1.37+0.01 1.7440.11
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.48+0.03 £.914+0.02

Cizelgeden gdrildiigii gibi 30 giinlitk depolama siiresince ii¢ farkli zamanda
vapilan analizlerle konsantre kefir &rneklerinin titrasyon asitlifine ait ortalama
degerlerin 1. giin sonunda 1.30-2.20, 15. giin sonunda 1.35-2.12 ve 30. giin sonunda
1.31-1.91 arasinda degistifi saptanmigtir. Konsantre kefir Grneklerinin titrasyon
asitlifine ait ortalama deZerler grafik halinde Sekil 4.6°da verilmistir.
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Sekil 4.6. Konsantre kefir 6rneklerinin titrasyon asitligine (%) ait ortalama degerler

Konsantre kefir drneklerinin tiretimlerinde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan Kkiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, &rneklerin titrasyon asitliine ait
ortalama degerleri {izerine olan etkisini belirlemek amactyla yapilan varyans analizi
sonuclari Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. Konsantre kefir Orneklerinin titrasyon asitligine (%) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglar

Titrasyon Asitligi (%)

Varyasyon Kaynaklan

S5.D K. O F
Kailttr Cesidi (KC) 1 0.757 127 45%¥*
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 0.380 63,99%%*
Depolama Siiresi (DS) 2 0.032 5.46%
KC xKY 3 0.092 15.55%%*
K¢ x DS 2 0.058 9 81**
KY x DS 6 0.054 § 1w
KC xKY xDS 6 0.023 4.02
Hata 24 0.005

4P < (1,001 diizeyinde énemli, **P < 0.01 dilzeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde nemli

Konsantre kefir drneklerinin tiretiminde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan  kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresine ait varyans analizi sonuglan
karsilastirlidiginda; konsantre etme yonteminin (P<0.001), kiiltiir ¢esidinin (P<0.001) ve
depolama stiresinin (P<0.05) &rneklere ait titrasyon asitligi degerleri tizerinde anlaml
bir farklilik olugturdugu goriilmektedir.

Konsantre kefir 6rneklerinin titrasyon asitligine ait ortalama degerlerin, Duncan
Coklu Kargilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.20°de verilmigtir. Cizelge incelendiginde
kullanilan kiiltiir ¢esidinin konsantre kefir drneklerine ait titrasyon asitligi degerleri
lizerinde farkhlik meydana getirdigi ve bu farkin istatiksel olarak Snemli (P<0.05)
oldugu belirfenmistir. Konsantre etme ydnteminin titrasyon asitligi tizerine etkisi
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incelendiginde ise iiretilen kefirlerin siiztilmesi ve siitlerin evapore edilmesi yontemieri
uygulanarak iiretilen konsantre kefir orneklerine ait titrasyon asitlifi degerlerinin
benzerlik gosterdifi anlagimaktadir. Ayrica depolama siiresinde drneklere ait titrasyon
asitligi degerlerinin arti1 ve s6z konusu artigin istatistiksel olarak &nemli (P<0.05)
oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.20. Konsantre kefir &rneklerinin titrasyon asitligine (%) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Titrasyon Asitlifi Degerleri (%)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 1.43+0.02 b
Kefir Danesi 1.69+£0.06 a
Konsantre Ktme Ydntemi

Stitlere Siit Tozu llavesi 1.54+0.05 b
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 1.44:0.04 ¢
Siitlerin Evapore Edilmesi 1.46+0.05 ¢
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 1.8240,08 a
Depolama Siiresi

1. giin 1.53+0.07 b
15. giin 1.55£0.06 b
30. giin 1.61+0.06 a

*Farkly harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farkhdir (P<0.05)

Orneklerin titrasyon asitligi degerlerinin uygulanan konsantre etme yntemine
gore farklilik gdsterdigi, kefirlerin evapore edilmesi yontemiyle elde edilen &rneklerin
titrasyon asitligi degerlerinin daha yiiksek diizeyde oldufu tespit edilmistir. Bu
yontemde suyun evaporasyonuyla Srneklerdeki meveut laktik asit konsantrasyonunun
artmasi, drmeklerin titrasyon asitligi degerlerinin daha yiiksek diizeyde olmasina neden
olabilir.

Akin (1999) yapug caligmada ultrafiltrasyonla konsantre edilen bifidusiu
fermente siit, asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart yogurtun
titrasyon asitligi degerlerinin %0.79-0.97, geleneksel yontemle konsantre edilenierin
titrasyon asitlii degerlerinin ise % 0.78-1.10 arasinda degistifini tespit etmistir.

Yazici ve Akgiin (2004), farkli oranlarda, protein esash yag yerine gecen katki
maddeleri kullanilarak, farkli yag oranlarina sahip, siizme yontemiyle tiretilen konsantre
yogurtlarin depolama siiresince titrasyon asitligi degerlerinin %0.5 ve %2 yag oranina
sahip katki maddesiz yogurtlar igin sirasiyla 1. giin sonunda % 1.64 ve %1.54, 7. giin
sonunda %1.89 ve %1.71, 14. giin sonunda ise % 2.06 ve % 1.79 olarak degistigini ve
artis gdsterdigini bildirmiglerdir.

Sarica (2013), inek, ke¢i ve inek-kegi siitii karisimmindan farklhi yontemlerle
iiretilen konsantre asidofiluslu siit &rneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal &zelliklerinin belirlendigi ¢alismasinda, inek siitli ile iiretilen konsanre
tiriinlerin titrasyon asitligi degerlerinin depolamanmn 1. giinit %1.46-1.90, 15. giinii
%1.63-2.15, 30. giinli %1.69-2.24 arasinda degistigini ve siizme yOntemiyle liretilen
konsantre asidofiluslu siit drneklerinin titrasyon asitligi degerlerinin diger yontemlerle
iiretilen iiriinlere ait degerlere géire daha diisiik oldugunu tespit etmistir. Yapilan bu tez
calismasinda da konsantre kefir Srneklerinin titrasyon asitligi deZerlerinin benzerlik
ortaya koydugn, depolama siiresince istatiksel olarak anlamls bir farklilik gostermedigi
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ve 1. giin sonunda %1.30-2.20, 15. giin sonunda %1.35-2.12 ve 30. giin sonunda %1.31-
1.91 arasinda degistigi saptanmistir.

4.1.3.7. Konsantre kefirlerin su tutma kapasitesi degerleri

Konsantre kefir rneklerinin su tutma kapasitesine ait ortalama degerler ve bu
degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.21°te verilmistir.

Cizelgeden goriildiigii gibi konsantre kefir Srneklerinin su tutma kapasitesine ait
degerler 30 giinliik depolama siiresince ii¢ farkli zamanda belirlenmis ve 1. glin sonunda
%55.82-87.66, 15. giin sonunda %56.57-86.75 ve 30. giin sonunda %754.70-85.63
arasinda degistigi saptanmustir. Konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine ait
ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.21. Konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine (%) ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
Depno Iaz.na Konsantre Etme Yintemi
Siiresi Starter Kisltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 55.8240.56 59.81+1.83
Uretifen Kefirlerin Siiziilmesi 87.66+0.80 80.1220.40
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 63.90+0.44 58.70+0.55
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 63.1240.17 57.29x1.14
Siitlere Siit Tozu [lavesi 56.57£2.58 59.5340.00
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 86.75£1.02 79.46+0.13
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmes 63.23+1.08 63.214+0.46
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 64.31+0.33 65.14£0.65
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 54.70+0.02 58.77+0.10
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 85.63+0.76 77.82+0.30
30. giin
Siitterin Evapore Edilmesi 64.15+£0.25 60.70+0.72
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 66.14+0.20 66.02:+0.84
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Sekil 4,7. Konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine (%) ait ortalama degerler

Konsantre kefirlerin iiretiminde uygulanan konsantre etme yontemi, kullaniian
kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, &rneklerin su tutma kapasitesine ait ortalama
degerleri iizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.22°de verilmigtir.

Cizelge 4.22. Konsantre kefir rneklerinin su tutma kapasitesine (%) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglart

Su Tutma Kapasitesi Degerleri (%)

Varyasyon Kaynaklar

S.D K.O F
Kiiltiir Cegidi (KC) 1 53.890 . 3502 Hk
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 1500.142 1000.00 *¥*
Depolama Siiresi (DS) 2 8.890 5.93 **
KCxKY 3 63.797 42 53%%%
KCXDS 2 7.923 5.28%
KY x DS 6 13.142 8.76%%*
KCxKY xDS 6 4,152 2.77%
Hata 24 1.500

#4P < ().001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde Snemli, *P < 0.05 diizeyinde &nemii

Konsantre kefir érneklerinin liretiminde uygulanan konsantre etme ydntemt,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, 6rneklerin su tutma kapasitesine ait
ortalama degerleri iizerine etkisi incelendiginde; konsantre etme ydnteminin, kiiltiir
¢esidinin ve depolama stiresinin drneklere ait bu degerler tizerinde anlamli bir farklilik
olusturdugu goritlmektedir.

Konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart Cizelge 4.23°de verilmigtir,
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Cizelge 4.23. Konsantre kefir Orneklerinin su tutma kapasitesine (%) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar

Sa Tutma Kapasitesi Degerleri (%)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 67.668+2.414 a
Kefir Danesi 65.5349£1.726 b
Konsantre Etme Yéntemi

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 57.536+0.706 d
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 82.909+1.186 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 62.318+0.624 ¢
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 63.672:0.935 b
Depolama Siiresi

1. giin 65.805+2.825 b
5. giin 67.27842.513 a
30. giin 66.74312.473 a

*Farkl1 harfle isaretlenen ortalama degerler| istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.03)

Cizelge incelendiginde, kullanilan kiiltiir cesidinin konsantre kefirlerin su tutma
kapasitesine ait degerleri iizerinde farkliliga neden oldugu ve bu farkin istatiksel olarak
(P<0.05) énemli oldugu goriilmektedir. Ayrica uygulanan konsantre etme ydntemine
bagli olarak, konsantre kefir rneklerinin su tutma kapasitesi degerleri arasinda dnemli
bir farklilik (P<0.05) oldugu goriilmektedir. Uretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir dmeklerinin su tutma kapasitesine ait ortalama degerlerin diger
konsantre etme yontemleri uygulanarak tiretilen Orneklere ait degerlere gére daha
yitksek oldugu saptanmistir. Depolama siiresince konsantre kefir Srneklerinin su tutma
kapasitesine ait degerler arasinda istatiksel bir farkhilik (P<0.05) oldugu, depolamanin
birinci giiniinde elde edilen su tuma kapasitesi degerlerinin genel olarak daha diisiik
oldugu bulunmustur.

Mousa vd (2014) tarafindan, Bifidobacterium bifidum F-35 sugunun enkapsule
edilerek (tek tabakah serum protein enkapsiilasyonu, ¢ift tabakali sodyum aljinat kaph
serum proteini enkapsiilasyonu) veya serbest hiicre formunda inokiile edilmesiyle
ficetilen set yopurtlarm fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal olarak
degerlendirilmesinin yapildigi ¢alismada, kurumadde miktarlart %13.39-14.27 arasinda
degisen yogurtlarin su tutma oranlarmin 14 giinliik depolama siiresince %54.67-60.80
arasinda degistigi saptanmisgtir.

Sarica (2013) tarafindan yapilan ¢alismada ise, inck, kegi ve inek-kegi siitii
karisimindan farkli yontemlerle konsantre asidofilusiu siitler fretilmistir. Uretilen
konsantre asidofilusiu siit Srneklerinin  fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
Szellikleri arastirlmis ve inck siitii ile firetilen konsanre iiriinlerin su tutma kapasitesi
degerlerinin depolamanin 1. giinii %41.96-59.13, 15. ginii  %42.46-62.43, 30. ginil
2442.58-60.12 arasmda degistifi ve siizme ydntemiyle iretilen konsantre asidofiluslu
siit Srneklerinin su tutma kapasitesi degerlerinin diger yontemlerle diretilen Grneklere ait
s6z konusu degerlere gore daha yiksek oldugu tespit edilmistir.

Gergeklestirilen bu tez ¢aligmasinda da konsantre kefir drneklerinin su tutma
kapasitesi degerleri 1. giin sonunda %55.82-87.66, 15. giin sonunda %56.57-86.75 ve
30. giin sonunda %54.70-85.63 olarak tespit edilmis ve Uretilen kefirlerin stiziilmesi ile
elde edilen konsanire kefirlerin su tutma kapasitesi degerlerinin diger konsantre etme
yontemleriyle {iretilen orneklere ait degerlerden daba yiiksek oldugu sonucuna

46



DEMET OZKISA

BULGULAR VE TARTISMA

ulagilmistir. Vianna vd (2017) inek ve koyun siitii karigimindan iiretilen probiyotik
yogurt Omeklerinde fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal analizlerinin aragtirddig
caligmada, protein miktarindaki artigin siit proteinlerinin amfifil davramiglarindan dolay
su tutma kapasitesi degerlerini olumlu yonde etkiledigini bildirmislerdir. Ayrica
kazeindeki artigin, kazeinlerin kitmelenmesini arttirip, daha yogun bir ags: yapiya neden
oldugumu belirterek, koyun siitinden elde edilen 6rneklerin su tutma tutma kapasitesi
degerlerinin daha yiiksek olmasmin nedenini yliksek protein ve kazein oranina
baglamiglardir. Yapilan bu tez caligmasinda da slizme yontemiyle iiretilen drneklerin
siizme islemi esnasinda kurumadde kaybi yasandigi i¢in konsantre edilen boliimde
protein derigimi daha fazladir. Aynica bu islem esnasinda serum proteini kaybi
yvagandigl i¢in siizme iglemiyle elde edilen &rneklerde kazein proteini derisimi daha
yiiksektir. Vianna vd (2017)’de belirtildigi izere protein ve kazein derisiminin yiiksek
olmasi siizme yontemiyle elde edilen drneklerin su tutma kapasitesi degerlerinin daha
yiiksek olmasina neden olmaktadir.

4.1.3.8. Konsantre kefirlerin tekstiir degerleri

a. Sertlik (Hardmess)

Konsantre kefir dmeklerinin sertlik (hardness) derecelerine ait ortalama degerler
ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.24’te verilmistir.

Cizelge 4.24. Konsantre kefir Srneklerinin sertlik derecelerine (G) ait ortalama degerler

Denolama Kiiltiir Cesidi
]:.'. . Konsantre Etme Yintemi
Siiresi Starter Kiltiir Kefir Danesi
Stitlere Siit Tozu Ilavesi 21.85+1.38 19.83+0.07
Tretilen Kefirlerin Siizitbmesi 115.1547.34 97.18+£15.42
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 25.03+2.40 19.52+0.94
Utretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 31.39+5.57 20.82£1.17
Siitlere Siit Tozu [avesi 29.85+0.40 26.29+1.26
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 211.40+12.35 117.05+7.78
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 33.92+3.75 24.54+0.27
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 30.654:0.32 24.60+0.17
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 30.9254.21 34.27+2.95
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 245.75£24.77 208.103+8.85
30. glin
Siitlerin Evapore Edilmesi 52.46x3.79 28.15x1.43
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 34.93£0.99 27.92+0.19
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Cizelgeden de goriildiigii gibi 30 giinlitk depolama siiresince ii¢ farkls zamanda
yapilan sertlik testelerinde konsantre kefir meklerine ait ortalama degerlerin 1. giin
sonunda 19.52-115.15 G, 15. giin sonunda 24.54-211.40 G ve 30. giin sonunda 27.92-
245.75 G arasinda degistigi belirlenmigtir. Sertlik agisindan en yilksek degerleri starter
kiiltiir kullanilarak Gretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir drnekleri
depolamanin 30. giiniinde alirken, en diigiik degerleri ise kefir danesi kullanilarak,
stitlerin evapore edilmesi yontemi ile tiretilen konsantre kefir rnekleri, depolamanin ilk
giintinde almistir. Konsantre kefirlerin sertliklerine ait ortalama degerler Sekil 4.8°de
grafik halinde sunulmustur.
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Sekil 4.8. Konsantre kefir 6rneklerinin sertlik derecelerine (G} ait ortalama degerler

Konsantre kefir drneklerinin iiretimlerinde uygulanan konsantre etme ydntemt,
kullantlan kiiltir cesidi ve depolama siiresinin, Orneklerin sertlik derecelerine ait
ortalama degerleri lizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglar Cizelge 4.25’te verilmistir.

Cizelge 4.25. Konsantre kefir Orneklerinin sertlik derecelerine (G) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglart

Varyasyon Kaynaklar Sertlik Deferlert (G)

5.D K.O F
Kiiltiir Cesidi (KC) 1 3853.1584 35.62 *¥*
Kounsantre Etme Yontemi (KY) 3 56373.7188 521.14 ***
Depolama Siiresi (DS) 2 6079.4483 56.20 **¥
KCxKY 3 1447.8166 13.28%%%
KC X DS 2 380.2598 3.52%
KY x DS 6 3004.0781 2777
K¢ xKY x DS 6 436.7331 4.04
Hata 24 108.1744

*#+P < ().001 diizeyinde dnemlbi, **P < 0.01 diizeyinde Snemli, *P < 0.05 diizeyinde dnemli
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Konsantre kefir 6rneklerinin iiretiminde uygulanan konsantre etme yénteminin,
kiiltiir ¢esidinin, depolama siiresinin ve bu faktérlerin ikili kombinasyonlarinin,
Orneklerin sertlik degerleri iizerinde anlamii bir farkhihk (P<0.05) olusturdugu
belirlenmistir. Konsantre etme yéntemi, kiiltiir c¢esidi ve depolama siiresinin sertlik
degerleri iizerindeki ortak etkisi incelendiginde ise bu etkinin istatiksel olarak dnemli
olmadigi (P>0.05) saptanmustir.

Konsantre kefir Simeklerinin sertlik derecelerine ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar Cizelge 4.26’da verilmigtir. Cizelge incelendiginde,
kullanilan kiltiir ¢esidinin, konsantre kefirlerin sertlik degerlerinde farklilipa neden
oldugu ve bu farkliligin istatiksel olarak (P<0.05) 6nemli oldugu gériilmektedir. Ayrica
iretilen kefitlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir &rneklerinin sertlik
degerlerinin diger yontemlerle firetilen 6rneklerin sertlik degerlerinden farkli oldugu ve
bu farkhligm istatiksel olarak Snemli (P<0.05) oldugu anlasilmaktadir. Uretilen
kefirlerin siizlilmesi ile elde edilen konsantre kefir drneklerinin sertlik degerlerinin diger
konsantre etme yontemleri uygulanarak iiretilen 8rneklere ait ortalama degerlere gore
daha yiiksek oldugu saptanmigtir. Bundan baska depolama siiresince drneklere ait sertlik
degerlerinin  arttigi ve bu artisin  istatistiksel olarak Snemli (P<0.05) oldugu
belirlenmistir.

Cizelge 4.26. Konsantre kefir 6meklerinin  sertlik  derecelerine (G) -ait' ortalama
degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar:

Sertlik Degerleri (G)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 71.95+15.59 a
Kefir Danesi 54.03+11.68b
Konsantre Etme Yintemi

Siitlere Siit Tozu lavesi 27.17+1.67 b

Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 165.77+17.88 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 30.61+£331 b

{Iretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 28.39+1.59 b

Depolama Siiresi )

1. giin 43.85= 9.55¢
15. giin 62.29+16.45b
30. giin 82,82+ 21.84a

*Parkli harfle isaretlenen ortalama degerler] istatistiki olarak birbirinden farkhidir (P<0.03)

Yazict ve Akgiin (2004), farkll oranlarda, protein esasli, yag verine gegen katka
maddelent kullamilarak, farkl vag oranlarma sahip, siizme yontemiyle iiretilen konsantre
yogurtlarin depolama siiresince sertlik degerlerinin %0.5 ve %2 yag oramina sahip katki
maddesiz yogurtlar i¢in sirasiyla 1. giin sonunda 66.7 - 85.6 G, 7. giin sonunda 113.2-
121.57 G ve 14. giin sonunda ise 161.77-114.7 G arasmda degistigini ve artis
gosterdigini bildirmiglerdir. Yapilan bu tez calismasinda da gerek kefir danesi gerek
starter kiiltir kullanilarak firetilen kefirlerin siiziilmesiyle konsantre edilen drneklerde
sertlik degerlerinin 97.18-245.75 G olarak degistigi ve artig gosterdigi goriilmektedir.

Mousa vd (2014) tarafindan, Bifidobacterium bifidum F-35 bakterisinin
enkapsule (tek tabakali serum protein enkapsiilasyonu ve ¢ift tabakali sodyum aljinat
kaph serum proteini enkapsiilasyonu) ve serbest hiicre halinde inokiile edilmesiyle
tiretilen Bifidobacterium bifidum F-35 takviyeli set yogurtlarin fizikokimyasal,
tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal olarak degerlendirilmesinin yapildigi calismada,
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kurumadde oramlart %13.39-14.27 arasinda de@isen takviyeli yogurtlarin sertlik
degerlerinin 14 giinliik depolama siiresince 107.77-206.88 G arasinda degistigi tespit
edilmigtir.

Yapilan bagka bir ¢caligmada ultrafiltrasyonla konsantre edilen bifiduslu fermente
siit, asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, bifiduslu yogurt ve standart yoZurtun sertlik
degerlerinin 56-69 G, geleneksel yéntemle konsantre edilenlerin sertlik degerlerinin ise

Sarica (2013) tarafindan yapilan caligmada, inek, ke¢i ve inek-kegi siiti
kanisimindan farkli yéntemlerle iiretilen konsantre asidofiluslu siit dmeklerinin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal dzellikleri arastirilmis, inek siitii ile firetilen
drneklerin sertlik degerlerinin depolamanin 1. giinit 17.25-125.22 G, 15. gini 24.20-
175.98 G ve 30. giinit 27.43-211.33 G arasinda degistigi saptannmustir. Ayrica siizme
yontemiyle iiretilen konsantre asidofiluslu siit &rneklerine ait sertlik degerlerinin diger
yéntemlerle iiretilen drneklere ait degerlerden daha yitksek oldugu tespit edilmistir.

Bundan baska sertlik degerlerinin depolama siiresince artis gosterdigi bulunmustur.

Gergeklestirilen bu tez calismasinda da konsantre kefir Orneklerinin sertlik
degerleri depolama siiresince artig gistermis ve iretilen kefirlerin stiziilmesi ile elde
edilen konsantre Orneklerin sertlik degerlerinin diger konsantre etme yontemleriyle
{iretilen drneklere ait degerlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Vianna vd (2017) yaptiklari ¢alismada, Sroeklerin toplam kurumadde, protein ve
yag degerlerindeki artisin matris yapumum stabilizasyonunu artudifmi ve kazein
miktarinin da bu durumu olumlu ydnde etkitedigini bildirmislerdir. Koyun siitiinden
tivetilen 8rneklerin sertlik degerlerinin yitksek olmasiu da bu sekilde aciklamiglardir.
Yapilan bu tez calismasinda da siizme yontemi ile Uretilen Orneklerde toplam
kurumadde miktari, protein ve yag orani diger 6rneklere gore daha yiiksektir. Ayrica
siizme islemi sirasinda serum proteinlerinin miktarinin  azalmasina bagii olarak
konsantre iriinde kazein derisiminin arttigs digiiniilmektedir. Vianna vd (2017) ‘nin
belirttikleri duruma dayandirifarak siizme ydntemiyle elde edilen drneklerin sertlik
degerlerinin diger dmeklere kiyasla daha yiiksek olmasinin nedeni agiklanabilir.

b. Tutunabilirlik (Adhesiveness)

Konsantre kefir omeklerinin  tutunabilirlik (adhesiveness) derecelerine ait
ortalama dederler ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.27°de
verilmistir.

Cizelgeden de goriildiigi gibi 30 giinlitk depolama siiresince ii¢ farkls zamanda
yapilan tutunabilirlik testlerinde, konsantre kefir drneklerinin tutunabitirlik degerlerinin
(-615.18 G.sn ) — (-14.18 G.sn ) arasinda degistigi saptannmgtir. Konsantre kefic
drneklerinin tutunabilirlik derecelerine ait ortalama degerler kullanilarak hazirlanan

grafik Sekil 4.9°da verilmigtir.
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Cizelge 4.27. Konsantre kefir drneklerinin
ortalama degerler

tutunabilirlik derecelerine (G.sn)} ait

Kiiltiir Cesidi
De[')-olal.na Konsantre Etme Yontemi
Siiresi Searter Kiiltiir Kefir Panesi
Siitlere Siit Tozu flavesi -37.4317.67 -20.77+£2.29
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi -615.18+13.56 -473.17£56.24
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi -50.93£11.21 -24.64+6.61
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi -85.60£11.37 -14.18+0.61
Siitlere Siit Tozu Ilavesi -56.3322.95 -33.04+4.39
Uretilen Kefitlerin Siiziilmesi -435.91+101.02 -213.03428.01
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi -44.90+8.65 -22.524518
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi -87.17+5.47 -26.94+0.18
Siitlere Siit Tozu [avesi -54.61+£14.20 -32.49+0.34
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi -111.66+£35.65 ~-65.57+6.17
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi -52.76+3.14 -24.77+5.96
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi -96.79+0.19 -48.14+£7.04
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Konsantre kefir érneklerinin tiretimlerinde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, drneklerin tutunabilirlik derecelerine ait
ortalama de@erleri {izerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglar1 Cizelge 4.28°de verilmistir.

Cizelge 4.28. Konsantre kefir Orneklerinin  tutunabilirlik derecelerine (G.sn) ait
" ortalama degerlerin varyans analiz sonuglan

Tutunabilirlik Degerleri (G.sn)

Varyasyon Kaynaklari

5.D K. O F
Kiiltiir Cesidi (KC) 1 44413.8085 32.37 #wk
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 226298.0905 164.9] ***
Depolama Siiresi (DS} 2 43606.5706 31.78 #¥F
KCxKY 3 8657.8106 6.31%*
KC X DS 2 2146.6261 1.56
KY x bS 6 54957.9769 40.05%%*
KCxKY xDS 6 1945.7692 1.42
Hata 24 1372.229

#=##P < (.001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde énemli, *P < 0.05 diizeyinde 6nemii

Konsantre kefir érneklerinin {iretiminde kullantlan kiiltiir ¢esidinin, uygulanan
konsantre etme ydnteminin ve depolama siiresinin, drneklerin tutunabilirlik derecelerine
ait ortalama degerferi lizerinde istatiksel olarak (P<0.001) farkliliza neden oldugu
belirlenmistit.

Konsantre kefir érneklerinin tutunabilirlik derecelerine ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilastrma Testi sonuglart Cizelge 4.29°da verilmigtir. Cizelge
incelendiginde; kullamilan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir Srneklerinin tutunabilirlik
dereceleri tizerinde farklilik olusturdugu ve bu farkin istatiksel olarak dnemli (P<0.05)
oldugtu gorillmektedir. Ayrica farkli konsantre etme yéntemleriyle iiretilen konsantre
kefir 6rneklerinden; tiretilen kefirlerin stiziilmesi ile elde edilen drneklerin tutunabilirlik
derecelerinin diger yontemlerle iiretilen Grneklerin tutunabilirlik derecelerinden farkh
oldupu ve bu farkin istatiksel olarak snemli (P<0.05) oldugu gézlenmektedir. Uretilen
kefirlerin siiziilmesi ile konsantre edilen Orneklerin tutunabilirlik derecelerine ait
degerlerin, diger konsantre etme yontemleri ile iiretilen drmeklere ait degerlerden daha
yitksek oldugn goriilmektedir. Depolama stresince Grneklere ait tutunabilirlik
degerlerinin azaldil ve bu azalmanmn istatistiksel olarak Snemli (P<0.05) oldugu
anlagiimaktadir.

Yapilan bir ¢aligmada inek, kegi ve inek-keg¢i siiti karigimindan farkli
yontemlerle iiretilen konsantre asidofiluslu siit Orneklerinin  fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ézellikleri belirlenmistir. Inek siitii ile iretilen konsanre
{iriinlerin tutunabilirlik degerlerinin depolamanmn 1. giinii (-759.79 G.sn) — (0 G.sn), 15.
giinii (-1090.08 G.sn)-(-0.7 G.sn) , 30. giinii (-1368.92 G.sn)~(-19.34 (G.sn) arasinda
degistigi ve siizme yontemi ile firetilen konsantre asidofiluslu siit &rneklerinin
tutunabilirlik degerlerinin diger yontemlerle iretilen Urilinlere ait degerlere gore daha
viiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica tutunabilirlik degerlerinin depolama siiresince
artig gosterdigi belirlenmistir (Sarica 2013).
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Cizelge 4.29. Konsantre kefir Orneklerinin tutunabilirlik derecelerine (G.sn) ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar

Tutunabilirlik Degerleri (G.sn)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir -144.11+37.26 b
Kefir Danesi -83.27:27.06 a
Konsantre Etme Yintemi

Siitlere Siit Tozu ilavesi -39.1144.35 a
Uretilen Kefirlerin Sizilmesi -319.09+62.67b
Siitlerin Evapore Edilmesi -36.76x4.49 a
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi -59.81+0.76 a
Depolama Siiresi

1. giin -165.24+57.74 ¢
15. giin -114.99+£36.04 b
30. giin -60.85+8.10 a

*Farkli harfle isaretienen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farkhdir (P<0.05)

Gergeklestirilen bu ¢alismada da tretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir dmeklerine ait tutunabilirlik degerlerinin, difer ydntemlerle iiretilen
drneklere ait deferlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmigtir.

c. Elastikiyet (Springiness)

Konsantre kefir drneklerinin elastikiyet (springiness) derecelerine ait ortalama
degerler ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.30°da verilmistir.

Depolama siiresince {i¢ farkly zamanda yapilan elastikiyet testlerinde, konsantre
kefir Grneklerinin  elastikiyet degerlerinin  0.811-0.992 mm arasinda degistigi
belirlenmigtir. Elastikiyet derecesine ait en yiiksek degeri, kefir danesi kullamlarak
tiretilen kefirlerin evapore edilmesiyle elde edilen konsantre kefir &rnekleri,
depolamanin 15. giintinde almistir. Konsantre kefir drneklerinin elastikiyet derecelerine
ait ortalama degerler grafik olarak Sekil 4.9’da verilmigtir.
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Cizelge 4.30. Konsantre kefir drneklerinin clastikiyet derecelerine (mm) ait ortalama
degerler
Kiiltiir Cegidi
De}?.o lal.na Konsantre Etme Yéntemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu flavesi 0.978:+0.000 0.977+0.000
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 0.934+0.010 0.921x0.010
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.977+0.000 0.985+0.000
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.965+0.000 0.990+0.000
Stitlere Stit Tozu lavesi 0.965+0.000 0.971+0.000
- Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.811£0.100 0.834+0.090
. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.972+0.180 0.987+0.000
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.960+0.000 0.992+0.000
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 0.960+0.010 0.970+0.600
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.830+0.060 0.990+0.010
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.972+0.000 0.986+0.010
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.974£0.010 0.97920.000
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Sekil 4.10.  Konsantre kefir drneklerinin elastikiyet derecelerine (mm) ait ortalama

degerler
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Konsantre kefir érneklerinin tiretimlerinde uyguianan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir gesidi ve depolama siiresinin, drneklerin elastikiyet derecelerine ait
ortalama degerleri lizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglan Cizelge 4.31°de verilmistir.

Cizelge 4.31. Konsantre kefir 6rneklerinin elastikiyet derecelerine (mm} ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglart

Elastikiyet Dereceleri {mm)

Varyasyon Kaynaklan D 0 F
Kiiltiir Cesidi (KC) 1 0.00676 321
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 0.0225 10.70 *¥*
Depolama Siiresi (DS) 2 0.0035 1.68
KCxKY 3 0.00141 0.67
KCXDS 2 0.00195 0.93
KY x DS 6 0.00323 1.54 -
KCxKY xDS 6 0.00203 0.96
Hata 24 0.00210

#43+P < (0.001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde Snemli, *P < 0.05 dlizeyinde dnemli

Konsantre kefir orneklerinin elastikivet derecelerine ait ortalama degerlerin
kiiltiir cesidi, konsantre etme yintemi ve depolama siiresine bagli varyans analiz
sonuglari incelendiginde; varyasyon kaynaklarindan sadece konsantre etme yonteminin
Orneklerin elastikiyet dereceleri iizerinde anlamli bir farklhilik (P < 0.001) olusturdugu
goriilmektedir.

Cizelge 4.32. Konsantre kefir drneklerinin elastikiyet derecelerine (mm) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglart

Elastikiyet Degerleri (mm)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 0.94+:0.01 a
Kefir Danesi 0.97x0.01 a
Konsantre Etme Y éntemi

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 0.97£0.00 a
Uretilen Kefirlerin Siiziitmesi 0.85+0.02 b
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.98+0.00 a
{iretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.98£0.00 a
Depolama Siiresi

1. giin 0.96=0.01 a
15. giin ' 0.94+0.02 a
30. giin 0.96:0.01 a

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)

Konsantre kefir &rneklerinin elastikiyet derecelerine ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart Cizelge 4.32°de verilmistir. Cizelgeye
bakildiginda, kullamlan kiiltir g¢esidinin, konsantre kefir &rneklerinin elastikiyet
dereceleti Uzerinde farklibk (P>0.05) olusturmadig goriilmektedir. Ayrica farkl
konsantre etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefir 6rneklerinden; iiretilen kefirlerin
sitziilmesi ile elde edilen orneklerin elastikiyet derecelerinin diger yontemlerle iiretilen
Srneklerin elastikiyet derecelerinden farkli oldugu ve bu farkin istatiksel olarak énemli

55



BULGULAR VE TARTISMA DEMET OZKISA

(P<0.05) oldugu anlagilmaktadir. Uretilen kefirlerin siiziilmesiyle elde edilen konsantre
kefir drneklerine ait elastikiyet degerlerinin difer konsantre etme ydntemleri ile Uretilen
Srneklere ait degerlere gore daha diisiik oldufu saptanmistir. Siitlere siit tozu ilave
edilerek tiretilen konsantre kefir drnekleriyle, Gretilen kefirlerin evapore edilmesi ve
siitlerin evapore edilmesi yontemleriyle iiretilen &rneklere ait elastikiyet degerleri
arasinda istatistiksel olarak dnemli bir farklibk ofmadigi (P>0.05) tespit edilmistir.
Depolama siiresince drneklerin elastikiyet degerlerinde istatistiksel (P<<0.05) bir farklihk
olusmamistir.

Sarica (2013) tarafindan, inek, kegi ve inek-ke¢i stti karistmindan farkh
yontemlerle konsantre asidofiluslo siit drnekleri iretilmis ve bu &rneklerin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal &zellikleri belirlenmistir. Inek siitii ile
tiretilen konsanre iriinlerin elastikiyet derecelerine ait degerlerin depolamanin 1. giinii
0-14.73 mm, 15. giinii 13.73-19.18 mm, 30. giinii 13.80-14.85 mm arasinda degistigi
tespit edilmistir.

Gergeklestirilen bu tez ¢aligmasinda da depolama siiresince ii¢ farklh zamanda
yapilan elastikiyet testlerinde, konsantre kefir 6rneklerine ait degerterin depolamanin !.
giinlinde 0.921-0.990 mm, 15. giiniinde 0.811-0.992 mm ve 30. giiniinde 0.830-0.990

mun arasinda degistigi belirlenmistir.

d. Baghhk-Yapiskanhk (Cohesiveness)

Konsantre kefir drneklerinin baglilik-yapiskanlik (cohesiveness) derecelerine ait
ortalama degerler ve bu degerlerin depolama swrasmdaki degisimi Cizelge 4.33°te
verilmigtir, :

Cizelgeden goriildiigii gibi 30 giinliik depolama siiresince ii¢ farkli zamanda
yapilan yapigkanlik analizleri sonucunda konsantre kefir drneklerine ait degerlerin 0.29—
0.82 arasinda dedistigi saptanmustir. Yapiskanhk derecesine ait en ytiksek deger, kefir
danesi kullanilarak iiretilen kefirin evapore edilmesiyle elde edilen konsantre kefir
Srneginde, depolamanun 1. giiniinde alinmigtir. Konsantre kefir drneklerinin yapigkanhk
derecelerine ait ortalama degerler kullanilarak olusturulan grafik Sekil 4.11°de

sunulmugtur.
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Cizelge 4.33. Konsantre kefir odrneklerinin  yapiskanlik derecelerine ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
De[?-o lal_na Konsantre Etme Yontemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu flavesi 0.72+0.01 0.71x0.01
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.720.01 0.68+0.05
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.74+0.08 0.78+£0.09
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.7620.01 0.82+0.01
Siitlere Siit Tozu [lavesi 0.58+0.00 0.65+0.04
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.46+0.10 0.54+0.02
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 0.65+0.05 0.7780.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.69+0.01 0.75+0.00
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 0.70+0.13 0.57+0.03
} Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 0.29+0.00 (1.39+0.09
30.glin
Stitlerin Evapore Edilmesi 0.58+0.02 0.73+0.04
Cretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.660.01 0.73+0.02
|
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Sekil 4.11. Konsantre kefir Srneklerinin yapiskanlik derecelerine ait ortalama degerler
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Konsantre kefir érmeklerinin {iretimlerinde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan kitltiir cesidi ve depolama siiresinin, drneklerin yapigkanlik derecelerine ait
ortalama degerleri {izerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.34’te verilmigtir.

Cizelge 4.34. Konsantre kefir &reklerinin yapiskanhk derecelerine ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglart

Yapigkanlik Dereceleri

Varyasyon Kaynaklan 5D KO F
Kiiltitr Cesidi (KC) | 0.029 497 *
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 0.119 2041 ***
Depolama Siiresi (DS) 2 0.104 17.92 ***
KCxKY 3 0.008 1.38
KCX DS 2 0.004 0.81

KY xDS 6 0.020 3.44*
KCxKY xDS 6 0.004 0.83
Hata 24 0.005

¥ < (1001 diizeyinde dnemli, **P < .01 diizeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde &nemli

Konsantre kefir orneklerinin iiretiminde kullamian kiltiir cesidi (P<0.05),
uygulanan konsantre etme yontemi (P<0.001) ve depolama siiresinin (P<0.001),
orneklerin yapiskanhk derecelerine ait ortalama degerleri lzerine istatiksel olarak
farkliliga neden oldugu belirlenmistir.

Konsantre kefir drneklerinin yapiskanlik derecelerine ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglar1 Cizelge 4.35°te verilmigtiv. Cizelge
incelendiginde; kiiltiir cesidinin konsantre kefir &rneklerinin yapiskanlik dereceleri
iizerinde farkliliga neden oldugu ve bu farkin istatiksel olarak (P<0.05) 6nemli oldugu
goriilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefir
drneklerinin yapiskanlik derecelerinin istatiksel olarak farklilik gosterdifi ve iiretilen
kefirlerin siiziilmesi yontemiyle elde edilen konsantre kefir Srneklerinin yapiskanlik
derecelerinin dier yontemlerle tiretilen &rneklerin yapiskanlik derecelerine kiyasla daha
diigiik degerlere sahip oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Depolama siiresince Srneklerin
yapiskanlik dereceleri azalma (P<0.05) gostermigtir.

Cizelge 4.35. Konsantre Kkefir &rneklerinin  yapiskanlik derecelerine ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Yapigkanlik Derecesi
Kiiltiir Cesidi
Starter Kiiltiir 0.63+0.03 b )
Kefir Danesi 0.68+0.03 a
Konsantre Etme Yontemi
Siitlere Siit Tozm Hlavesi 0.66+0.02 b
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 0.51£0.05 ¢
Stitlerin Evapore Edilmesi 0.71+0.03 a,b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 0.74+0.01 a
Depolama Siiyesi
1. giin 0.74+0.02 a
15. giin 0.64+0.03 b
30. giin 0.58+0.04 ¢

#Farkl1 harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak bitbirinden farklidir (P<0.05)
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Domagala vd (2006), yagsiz kurumadde oran1 %11.5 olan farkl: oranlarda yag
veya maltodekstrin iceren yogurt Orneklerinin reolojik ve tekstiirel &zelliklerinin
arastirildifi ¢alismalarinda &rneklerin yapiskanhik derecelerinin 0.45-0.51 arasinda
degistigi tespit edilmigtir.

Domagala vd (2003) tarafindan farkli membran ¢esitleri kullanmilarak
ultrafiltrasyon yontemiyle kegi stitinden iiretifen yogurtlarm tekstiire! &zelliklerindeki
degisiminin aragtirildigs ¢aligmada, kurumadde orant %16.48 olan yogurdun yapiskanhk
derecesi 0.50, kurumadde orani1 % 16.41 olan yogurdun yapiskanlik derecesi 0.73 olarak
tespit edilmisgtir.

Sarica (2013) tarafindan yapilan; inek, keci ve inek-kegi siitii karigimindan farkh
yontemlerle iiretilen konsantre asidofiluslu st  &rneklerinin  fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal dzelliklerinin arastirildify ¢alismada, inek siitii ile tretilen
konsanre iiriinlerin yapiskanltk derecelerinin depolamanin 1. giinii (0-0.84, 15. giinii
0.58-0.81 ve 30. giinii 0.51-0.81 arasinda degistigi, hammaddeye siit tozu ilave etme
yéntemiyle ve hammaddeyi evapore etme yontemiyle tiretilen konsantre asidofilushu siit
Orneklerinin yapigkanlik degerlerinin benzerlik gsterdigi ve diger yontemlierle tiretilen
liriinlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica yapigkanlik degerleri
depolama siiresince azalma gdstermigtir.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da tiretilen konsantre kefir dmeklerinin yapigkanlik
degerleri benzerlik gostermektedir. Kullandlan stitlerin evapore edilmesiyle iiretilen
drneklerin yapiskanlik degerlerinin diger yontemlerle tiretilen 6meklere ait degerlere
gdre daha yiiksek oldugu tespit edilmisgtir.

e. Sakizimsihk (Gumminess)

Konsantre kefir Srneklerinin sakizimsilik (gumminess) derecelerine ait ortalama
degerler ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.36"da verilmistir.

Cizelgeden goriildigi gibi 30 giinliikk depolama siiresince lic farklh zamanda
yapilan sakizimsilik analizlerinde, konsantre kefir drneklerine ait degerlerin 14.08-
96,18 G arasinda degistigi belirlenmistir. Omeklerin sakizimsilik derecelerine ait en
yliksek deger, starter kiiltiir kullanilarak iiretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir dmeklerinde, depolamanin 15. glintinde almmustir. Konsantre kefir
drneklerinin sakizamsilik derecelerine ait ortalama degerlerle ilgili grafik Sekil 4.12°de

verilmistir.
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Cizelge 4.36. Konsantre kefir drneklerinin sakizimsilik derecelerine (G) ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
De;::o ]al'na Konsantre Etme Yontemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu [lavesi 15.71+0.65 14.08+0.28
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi $2.817.13 66.00+£5.61
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 18.46+0.37 15.05+1.11
Ulretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 23.87+4.60 17.13£1.26
Siitlere Siit Tozu [lavesi 17.39+0.25 17.15+£0.24
15 ui Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 96.18+16.70 62.87+1.00
. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 21.94+0.64 19.09+0.27
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 21.18£0.09 18.40:+0.05
Siittere Siit Tozu ilavesi 21.10+1.20 19.434+0.49
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 70.07+5.56 80.57x17.26
3¢, giin
Siitterin Evapore Edilmesi 30.7043.74 20.54+0.09
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 23.2040.18 20.54+0.72
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Sekil 4.12. Konsantre kefir drneklerinin sakizimsiuik derecelerine (G) ait ortalama
degerler
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Konsantre kefir 6rneklerinin iiretimlerinde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, drneklerin sakizimsilik derecelerine ait
ortalama degerleri lizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglan Cizelge 4.37°de verilmistir.

Cizelge 4.37. Konsantre kefir drmeklerinin sakizimsilik derecelerine (G) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglari

Sakizimsilik Dereceleri (G)

Varyasyon Kaynaklart

S5.D K.O ¥
Kitltiir Cesgidi (KC) 1 429.184 7.02 %
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 9675.859 158.30 #+*
Depolama Siiresi (DS) 2 70.077 1.15
KCxKY 3 79.177 1.30
KCX DS 2 81.442 1.33
KYx DS 6 24.159 0.40
KCxKY xDS 6 143.602 2.35
Hata 24 61.123

*¥#Fp < 0,001 diizeyinde dnemli, ¥*¥P < 0.01 diizeyinde 6nemli, *P < 0.05 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir rneklerinin iretiminde kullanilan kiltiir ¢esidi, uygulanan
konsantre etme yontemi ve depolama siiresinin, Srneklerin sakizimsilik derecelerine ait
ortalama degerleri iizerine etkisi incelendiginde; kiltiir ¢esidi (P<0.05) ve konsantre
etme yonteminin (P< 0.001 ) drneklerin sakizimsilik dereceleri tizerinde istatiksel olarak
farklihga neden oldugu belirlenmistit. Diger varyasyon kaynaklarinin' ise drneklerin
sakizimsilik degerlerini istatiksel olarak etkilemedigi tespit edilmistir (P>0.05).

Cizelge 4.38. Konsantre kefir 6rneklerinin sakizimsilik derecelerine (G) ait ortalama
degerlerin Duncan Cokiu Karsilagtirma Testi

Sakizunsdik Dereceleri (G)

Killtiir Cesidi

Starter Kiiltiir 36.86+£5.84 a
Kefir Danesi 3091+4.89b
Konsantre Etme Yaéntemi

Siitlere Sitt Tozu flavesi 17.48+0.72 b
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 76425472 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 2097+1.54 b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.72£0.94 b
Depolama Siiresi

I. giin 31.64+6.57 a
15. giin 3428+£725a
30. gfin 3574623 a

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)

Konsantre kefir érneklerinin sakizimsilik derecelerine ait ortalama dederlerin
Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglan Cizelge 4.38°de verilmistir. Cizelge
incelendiginde, kullanilan kiiltlir ¢cesidinin, konsantre kefir &rneklerine ait sakizimsilik
dereceleri tizerinde farkhilik olugturdugu ve bu farklilifin istatiksel olarak (P<0.05)
dnemli oldugu goriilmektedir. Ayrica iiretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir drneklerinin sakizimsilik derecelerine ait degerlerin diger ydntemlerle
firetilen Orneklerin s6z konusu degerlerine kiyasla istatiksel olarak farklihk (P<0.05)
gosterdigi tespit edilmigtir. Depolama siiresince Orneklerin sakizimsilik derecelerinin
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arttift ancak sdz konusu artigin istatiksel olarak Snemli olmadigi (P>0.05) tespit
edilmistir.

Domagala vd (2006), yagsiz kurumadde oram %!11.5 olan, farkli oranlarda yag
veya maltodekstrin igeren yogurt &reklerinin reolojik ve tekstiirel 6zelliklerinin
arastirldigl ¢alismalarinda orneklerin sakizimsilik derecelerinin 0.40-0.54 N arasinda
degistigini tespit etmislerdir.

Domagala vd (2003), farkli membran c¢esidi kullamilarak, ultrafiltrasyon
yontemiyle kegi siitiinden iiretilen yogurtlarin tekstiivel dzelliklerindeki degisiminin
incelendigi ¢alismalarinda, kurumadde orant %1648 olan yogurdun sakizimsilik
derecesini 37.34 g, kurumadde oran1 % 16.41 olan yogurdun sakizimsilik derecesini ise
33.40 g olarak tespit etmislerdir.

Sarica (2013), inek, ke¢i ve inek-kegi siitii karsgimindan farkli yontemlerle
iiretilen konsantre asidofilusiu siit Srneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal &zelliklerinin arastinldif1 tez g¢aligmasinda, inek siitii ile iretilen konsanre
tirlinlerin sakizimsihik degerlerinin depolamanm 1. giinii 0-74.17 G, 5. giinii 18.75-
102.13 G ve 30. giinti 19.15-107.5 G arasinda deZistigini ve iiriinil siizme ydntemiyle
iiretilen konsantre asidofiluslu siit drneklerinin sakizimsilik  degerlerinin  difer
yontemlerle iiretilen konsantre iiriinlere ait degerlere gbre daha yiiksek oldugunu tespit
etmistir. Ayrica sakizimsilik degerleri depolama siiresince artis gdstermistir.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da iiretilen konsantre kefir drneklerinin sakizimsilik
degerleri benzerlik gostermektedir. Uretilen kefitlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir &rneklerinin sakizamsihik degerlerinin  diger yontemlerle {iretilen
drneklere ait degerlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

f. Cignenebilirlik (Chewiness)

Konsantre kefir 8rneklerinin  ¢ignenebilirlik  (chewiness) derecelerine ait
ortalama degerler ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.39°da
verilmistir.

Cizelgeden de goriilldiigii gibi 30 giinlik depolama stiresince fig farkli zamanda
yapilan ¢ignenebilirlik testlerinde konsantre kefir Srneklerine ait degerlerin 13.75-80.31
G.mm arasinda degistigi belitlenmistir. Ornekler arasinda ¢ignenebilirlik derecelerine
ait en yiiksek deger kefir danesi kullanilarak iiretilen kefirlerin stiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir Orneginde depolamanin 30. giiniinde ahnmistir. Konsantre kefir
srneklerinin gignenebilirlik derecelerine (G.mm) ait ortalama degerler kullanilarak

hazirlanan grafik Sekil 4.13’de verilmistir.
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Cizelge 4.39. Konsantre kefir Srneklerinin ¢ignenebilirlik derecelerine (G.mm) ait
ortalama degerler

KK1

Sekil 4.13. Konsantre kefir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik derecelerine (G.mm) ait
ortalama degerler

KT1 IKK2 KT2

KK3

KT3

Ml glin 215 gln &30, gin
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Kiiltiir Cesidi
De[?.o lalpa Konsantre Etme Yoéntemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu lavesi 15.37+0.65 13.75+0.32
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 77.41£7.59 60.69+4.11
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 18.03+0.43 14.84x1.18
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 23.05+4.44 16.96+1.27
Siitlere Stit Tozu Ilavesi 16.78+0.23 16.65+0.30
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 79.85:+23.79 © 52.39+4.84
15. giin
Stitlerin Evapore Edilmesi 21.32+0.55 18.84:£0.45
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.35+0.12 18.26+0.16
Siitlere Siit Tozu flavesi 20.32+1.50 18.87+0.57
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 59.16+8.92 80.31+=18.58
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 29.86+3.61 20.254+0.29
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 22,59+0.42 20.11+0.83
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Konsantre kefir drneklerinin Gretimlerinde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanifan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, Srneklerin ¢ignenebilirlik derecelerine
(G.mm) ait ortalama degerleri {izerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans
analizi sonuglart Cizelge 4.40°da verilmistir.

Cizelge 4.40. Konsantre kefir Orneklerinin ¢ignenebilirlik derecelerine (G.mm) ait
ortalama degerlerin varyans analiz sonuglari

Cignenebilirlik Dereceleri (G.mm)

Varyasyon Kaynaklar

8.D K.O F

Kiiltiir Cesidi (KC) 1 226.939 241
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 7254.286 77.02 *¥#
Depolama Stiresi (DS) 2 72.367 0.77
KCxKY 3 23.018 0.24
KCXDs 2 118.420 1.26

KY x DS ] 15.715 0.17
KCxKY xDS 6 184.772 1.96
Hata 24 94.191

*#3¥p < 0.00] diizeyinde dSnemh, **P < 0.01 diizeyinde énemli, *P < 0.05 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde kullamilan kultiir ¢esidinin, uygulanan
konsantre etme ydnteminin ve depolama siiresinin, drneklerin yapigkanhk derecelerine
ait ortalama degerleri fizerine etkisi incelendiginde; kousantre etme yOnteminin,
orneklerin cignenebilirlik dereceleri (G.mm) tizerinde istatiksel olarak farklihiga
(P<0.001) neden oldugu, diger varyans kaynaklarinn ise drneklerin ¢ignenebilirlik
derecelerini istatiksel olarak (P>0.005) etkilemediZi anlagiimaktadur.

Cizelge 4.41. Konsantre kefir 6rneklerinin  ¢ignenebilirlik  derecelerine (G.mm) ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Kargtlagtirma Testi sonuglari

Cignenebilirlik Dereceleri (G.mm)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 33.68+5.06 a
Kefir Danesi 29.33+4.58 a
Konsantre Etme Yintemi

Siitlere Siit Tozu lavesi 16.96+0.69 b
Uretilen Kefirlerin Stziilmesi 68.30+5.2%a
Siitlerin Evapore Edilmesi 20052+1.48 b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.22+£0.87 b
Depolama Siiresi

I. giin 30.014£6.026 a
15. giin 30.557+46.025 a
30. giin 33.939+£5.891 a

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farkhdir (P<0.05)

Konsantre kefir drneklerinin ¢ignenebilirlik derecelerine (G.mm) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart Cizelge 4.41°de verilmigtir.
Cizelge incelendifinde, kullanilan kiiltiir ¢esidinin konsantre kefir orneklerinin
¢ignenebilirlik dereceleri tizerinde istatiksel olarak (P<0.05) farkhilifa neden olmadigi
goriilmektedir. Bunun vaninda farkli konsantre etine ydntemleriyle iiretilen konsantre
kefir drneklerinden; tiretilen kefirlerin siiziilmesi ydntemi uygulanarak elde edilen
dmeklerin ¢ignenebilirlik derecelerinin diger yontemlerle tretilen Grneklerden istatiksel
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olarak farklilik (P<0.05) gosterdigi tespit edilmistir. Depolama siiresince &rneklerin
cignenebilirlik derecelerinde istatiksel bir farklilik (P<0.05) gdzlenmemistir.

Sarica (2013), inek, ke¢i ve inek-kegi siitii karisimindan farkl: yontemlierle
iirettidi konsantre asidofiluslu stit &rneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozelliklerinin arastirildign calismasinda, inek siitii ile {iretilen konsanre
firiinlerin ¢ignenebilirlik degerlerinin depolamanin 1. giinii 0-1035.88 G.mm, 15. gilinii
266.86-1402.63 , 30. giinii 273-1483.56 arasinda degistifini ve siizme yontemiyle
iiretilen Kkonsantre asidofiluslu siit &rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin  diger
yontemlerle iiretilen dmeklere ait deferlere gore daha yiiksek oldugunu tespit etmigtir.
Ayrica ¢ignenebilirlik degerlerinin depolama siiresince artis gdsterdigini saptamistir,
Yapilan bu tez ¢aligmasinda da siizme yontemiyle iiretilen konsantre kefir drneklerinin
¢ignenebilirlik degerlerinin diger yontemlerle Giretilen Srneklere ait degerlere gére daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart
4.2.1. Laktobasil sayis1 (MRS agar)

Konsantre kefir drneklerinin laktobasil sayisina ait ortalama degerler ve bu
degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.42°da verilmistir.

Cizelgeden gorildiigii gibi 30 giinliik depolama siiresince li¢ farklt zamanda
vapilan laktobasil sayimlarinda, konsanire kefir &rneklerinin laktobasil sayisina ait’
degerlerin 1. giin sonunda 8.48-9.54 log-kob/g, 15. giin sonunda 7.93-9.06 log-kob/g ve
30. giin sonunda 7.36-8.74 log-kob/g arasinda de@istigi saptanmistir. Konsantre kefir
orneklerinin laktobasil sayisina ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.14’de
verilmistir.
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Cizelge 4.42. Konsantre kefir 6rneklerinin laktobasil sayisina (log-kob/g) ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
De]iola[.na Konsantre Etme Yéntemi
Siiresi Starter Kiltir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu [lavesi 8.6020.10 9.26+0.26
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 9.33+0.14 9.54+0.14
1. gitn :
Siitlerin Evapore Edilmesi 9.04+0.04 8.90+0.21
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.87+0.11 8.48+0.19
Siitlere Siit Tozu {lavesi 8.20+0.28 8.83+0.08
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 7.93+0.30 9.06+0.15
15. giin
Stitlerin Evapore Edilmesi 8.37+0.60 8.7240.26
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.7610.10 $.39+0.24
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 7.61+0.12 8.2240.45
Ulretilen Kefirlerin Siiziilmesi 7.36+0.70 8.74+0.10
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.90+0.33 8.66+0.29
Uretilen Kefirterin Evapore Edilmesi 8.58+0.02 8.28+0.27
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Sekil 4.14. Konsantre kefir drneklerinin Jaktobasil sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerler
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Konsantre kefir rneklerinin iiretiminde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, Orneklerin laktobasil sayisma ait
ortalama degerleri iizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.43°de verilmistir.

Cizelge 4.43. Konsantre kefir rneklerinin laktobasil sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglan

Laktobasil Sayis1 (log-kob/g)

Varyasyon Kaynaklan SD %0 B
Kiiltiir Cegidi (KC) 1 1.721 11.12%=
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 0.089 0.58
Depolama Siiresi {(DS) 2 2,787 18.01%**
KC xKY 3 0.881 5.70%%
KCXDS 2 0.285 1.84
KY x DS 6 0.265 1.71
KC xKY xDS§ 6 0.099 0.64
Hata 24 0.154

4P < (.001 diizeyinde dnemli, ¥¥P < 0.01 diizeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde nemli

Konsantre kefir 6rneklerinin {iretiminde kullandan kiiltiiv ¢egidinin (P<0.01) ve
depolama siiresinin (P<(0.001) drneklerin laktobasil sayisina ait degerler (log-kob/g)
iizerinde istatiksel olarak farkl:lifa neden oldugu belirlenmistir. Diger varyasyon
kaynaklarmmin ise sz konusu de@erleri istatiksel olarak etkilemedifi tespit edilmigtir
(P=>0.05).

Konsantre kefir drneklerinin laktobasil sayisina ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.44°de verilmistir. Cizelge incelendiginde,
kullamlan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir rmeklerinin laktobasil sayisina ait degerleri
tizerinde farklilia neden oldugu ve bu farkliigin istatiksel olarak (P<0.05) dnemli
oldugu gériilmektedir. Buna kargin, iiretimlerde uygulanan konsantre etme ydntemine
bagli olarak konsantre kefir drneklerinin laktobasil sayisina ait degerlerinde istatiksel
olarak farkhihk (P>0.05) tespit edilmemistir. Depolama siiresince drneklerin laktobasil
sayisina ait degerlerin istatiksel olarak farklilik (P<0.05) gosterdigi ve diisme gosterdigi
belirlenmigtir.
Cizelge 4.44. Konsantre kefir 6rneklerinin laktobasil sayisina (log-kob/g) ait ortalama

degerlerin Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuclar

Laktobasil Sayisi (log-kob/g)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 8.3840.13 b
Kefir Danesi 8.76+0.09 a
Konsanire Etme Ydntemi

Siitlere Sitt Tozu [lavesi 8.46+0.17 a
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.66+0.25a
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.60+£0.15a
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilntesi 8.564+0.08 a
Depolama Siiresi

1. giin 9.01£6.09 a
15. giin 8.5410.11 b
30. giin 8.1740.15 ¢

*Farkl harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)
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Oner vd (2010) yaptiklart ¢alismada farkli siit cesitleri ve killtiir gesitlerinin,
kefirin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine etkisini aragtirmiglardir.
Gergeklestirilen galismada, laktobasil sayisma ait degerlerin inek siitiinden DVI kiiltiir
kullanilarak iretilen kefirlerde, depolama siiresince 7.406-7.622 log-kob/g, dane

kullanilarak iiretilen kefirlerde ise 8.146-8.568 log-k_db/g arasinda degigtigi tespit
edilmistir.

Yapilan bu tez galismasinda da starter kiiltiir ve kefir danesi kullanilarak, farkls
yontemlerle liretilen Kkonsantre kefir Srneklerinin laktobasil sayisina ait ortalama
degerlerin, depolama siiresince starter kiiltiirden tretilen Smeklerde 7.93-9.33 log-
kob/g, kefir danesinden iiretilen Smeklerde ise 8.22-9.54 log-kob/g arasinda degistigi
belirlenmistir. Oner vd (2010)’nin ¢alismasmdan elde edilen sonuglara benzer sekilde
bu tez ¢alismasinda da kefir danesi kullanilarak tiretilen konsantre kefir drneklerinde
laktobasil sayisina ait degerlerin starter killtiic kullamilarak iiretilen Orneklere ait

degerlere gdre daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Kiok-Tas vd (2012) tarafindan farkli fermentasyon parametrelerinin kefir kalitesi
tizerindeki etkisini incelemek amaciyla yapilan ¢alismada, normal atmosfer kosullarinda
ve modifiye atmosfer kosullarmda daneden iiretilen kefirlerin laktobasil sayisina ait
degerler arastmlmistir. Normal atmosfer kosullarmda daneden fiivetilen kefirlerin
laktobasil sayisina ait degerlerin 21 giinlik depolama siiresince 9.21 log-kob/ml’den
8.03 log-kob/ml’ye, kiiltiirden iiretilen kefirlere ait séz konusu degerlerin ise 9.27 log-
kob/ml’den 8.89 log-kob/mi’ye kadar azaldig1 tespit edilmistir.

Yapilan bu tez calismasinda da starter kiiltiir veya kefir danesi kullanilarak farkli
yintemlerle iretilen konsantre kefirlerin, laktobasil sayisma ait ortalama degerlerin
depolama siiresince azalma gdsterdigi saptanmistir.

4.2.2. Laktokok sayst (M17 agar)

Konsantre kefir dreklerinin laktokok sayisma ait ortalama degerler ve bu
degerlerin depolama sirasindaki degigimi Cizelge 4.45°te verilmistir.

Cizelgeden gortldiigii gibi 30 giinliik depolama siiresince ti¢ farkli zamanda
yapilan laktokok saymnlarinda konsantre kefir Srnckletinin laktokok sayisina ait
degerlerin 1. giin sonunda 7.14-9.47 log-kob/g, 15. giin sonunda 7.03-8.91 log-kob/g ve
30. giin sonunda 6.58-8.65 log-kob/g arasinda degistigi saptannmistir. Konsantre kefir
Sreklerinin laktokok sayisma ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.15°de
verilmistir.
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Cizelge 4.45. Konsantre kefir drneklerinin laktokok sayisma (log-kob/g) ait ortalama
degerler
Kiiltiir Cesidi
De;:olal‘na Konsantre Etme Yéntemi

Stiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozn [favesi .97 £0.05 9.23+0.22
Uretilen Kefirlerin Sitziilmesi 9.2240.00 9.4740.09

1. giin

Siitlerin Evapore Edilmesi 8.9620.05 5.75+0.34
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.32+0.05 7.14::0.00
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 8.42:+0.01 8.72+0.30

15, i Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.66+0.22 §.91+0.21

. giin

Siitlerin Evapore Edilmesi 8.37+0.58 8.22+0.28
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi $.27+0.04 7.03+0.01
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 2.26+0.08 8.23+0.02
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.52+0.14 8.65+0.09

30. giin ‘
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.91+0.43 8.214+0.30
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.2240.04 6.58+0.12
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Sekil 4.15. Konsantre kefir Srneklerinin laktokok sayisina (log-kob/g) ait ortalama

degerler
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Konsantre kefir drneklerinin iiretimlerinde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, Srneklerin Jaktokok sayisina (kob/g) ait
ortalama degerleri iizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.46°da verilmistir.

Cizelge 4.46. Konsantre kefir &rneklerinin laktokok sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglan

Laktokok Sayisi (log-kob/g)

Varyasyon Kaynaklart

5.D K.O F
Kiiltiir Cesidi (KC) 1 0.757 8.00**
Konsantre Etme Y&ntemi (KY) 3 3.855 40, 70%%F
Depolama Siiresi (DS) 2 1.940 20.40%F*
KC xKY 3 1.660 17.53%%*
KC X DS 2 0.013 0.14
KY x DS 6 0.077 0.82
KC xKY xDS 6 0.056 0.59
Hata 24 0.094

##%p < (0,001 dilzeyinde dnemli, **P < (.01 diizeyinde énemli, ¥P < 0,05 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde kullanidan kiiltiir ¢esidinin (P<0.01),
uygulanan konsantre etme yonteminin (P<0.001) ve depolama siiresinin (P<0.001)
Srneklerin laktokok sayisina ait ortalama deferleri iizerinde istatiksel olarak farklilifa
neden oldugu belirlenmistir.

Konsantre kefir drneklerinin laktokok sayismna ait ortalama degerlerin Duncan
Cokiu Karsilastirma Testi sonuglar Cizelge 4.47°de verilmistir. Cizelge incelendiginde
kitftiir ¢esidinin, konsantre kefir érneklerinin laktokok sayisina ait ortalama degerleri
tizerinde farklilik olusturdugu ve bu farkhilhifin istatiksel olarak (P<0.05) 6nemli
bulundugu gorillmektedir. Ayrica iGretimlerde uygulanan farkli konsantre etme
yontemlerinin, konsantre kefir drneklerinin laktokok sayisina ait ortalama degerleri
tizerinde istatiksel olarak farklilifa (P<0.05) neden oldugu, tretilen kefirlerin siizillmesi
ile elde edilen konsantre kefir drneklerinin laktokok sayisina ait ortalama degerin diger
yontemlerle iiretilen drneklere ait s6z konusu degerlere kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmigtir. Depolama siiresince drneklerin laktokok sayisina ait ortalama
degerlerde azalma goriildiigii ve bu azalmamin istatiksel olarak (P<0.05) &nemli
bulundugu saptanmustir.

Oner vd (2010) tarafindan yapilan caligmada farkhi siit gegitleri ve kiiltiir
cesitlerinin  kefirin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine etkisi
arastirilmugtir. Yapilan ¢alismada laktokok sayisina ait degerlerin inek siitiinden DVI
kiiltiir kullanilarak tiretilen kefirlerde depolama siiresince 7.267-8.059 log-kob/g, dane

kullamifarak iiretilen kefirlerde ise 7.255-8.230 log-kob/g arasinda degistigi tespit
edilmistir.
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Cizelge 4.47. Konsantre kefir 6rneklerinin laktokok sayisma (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilastinma Testi

Laktokok Sayisi (log-kob/g)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 8.5120.09 a
Kefir Danesi 8.26:0.17 b
Konsantre Etine Yoéntemi

Siitlere Siit Tozu [lavesi £.64+£0.12 b
{Jretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.91x0.11 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 841+0.15b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 7.60:0.21 ¢
Depolama Siiresi

1. giin 8.76x0.18 a
15. giin 8.33:0.16 b
30. giin . 8.07x0.16 ¢

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.03)

Yapulan bu tez ¢alismasinda da starter kiiltiir ve kefir danesi kullamlarak, farkh
yontemlerle {iretilen konsantre kefir Orneklerinin laktokok sayisina ait ortalama
degerlerin, depolama siiresince starter kiiltiirden firetilen Srneklerde 7.91-9.22 log-
kob/g, kefir danesinden tretilen drneklerde ise 6.58-9.47 log-kob/g arasinda degistigi
belirlenmistir. Oner vd (2010)’nin gergeklestirdigi ¢alismada da tespit edildigi gibi
yapilan bu tez caligmasmda da kefir danesi kullanilarak firetilen konsantre kefir
orneklerinde laktokok sayisina ait ortalama degerlerin genel olarak starter kiiltiir
kullanilarak {tiretilen drneklere ait soz konusu degerlere gore daha yiksek oldugu

goriilmektedir.

Kok-Tag vd (2012) tarafindan farkli fermentasyon parametrelerinin kefir kalitesi
iizerine etkisinin incelenmesi iizerine yapilan caligmada, normal atmosfer kogullarinda
ve modifiye atmosfer kosullarinda daneden tretilen kefirlerin laktokok sayisina ait
degerler arastirilmigtir. Normal atmosfer kosullarinda daneden firetilen kefirlerin
laktokok sayisina ait degerlerin 21 giinliitk depolama stiresince 9.23 log-kob/mP’ den 8.04
log-kob/ml’ye, kiiltiirden iiretilen kefirlere ait stz konusu dergerlerin ise 9.29 log-
kob/mi’den 8.92 log-kob/mI’ye diistiigii tespit edilmistir.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da starter kiiltiir ve kefir danesi kullanilarak farkl
yantemlerle idiretilen konsantre kefirlerin laktokok sayilarina ait degerler depolama
siiresince azalma gostermistir.

4.2.3. Lokonostok sayis1 (MSE agar)

Konsantre kefir 6rneklerinin 1ékonostok sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerler ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.48°de verilmistir.

Cizelgeden gorildigii gibi 30 giinliik depolama stiresince ii¢ farkh zamanda
yaptlan sayimlarda konsantre kefir &rneklerinin {8konostok sayisina ait ortalama
degerlerin 1. giin sonunda 7.76-8.68 log-kob/g, 15. giin sonunda 7.48-8.33 log-kob/g ve
30. giin sonunda 7.30-8.14 log-kob/g arasmda degistigi saptammigtir. Konsantre kefir
Orneklerinin 18konostok sayisina ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.16da
verilmigtir.
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Cizelge 4.48. Konsantre kefir Srneklerinin 18konostok sayisina (log-kob/g) ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
De}?.o laI'na Konsantre Etme Yontemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu Havesi 7.76 £0.04 8.33+0.36
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.58+0.57 8.3940.40
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.04:+0.10 8.40+0.27
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmest 8.68+0.16 8.28+0.30
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 7.48+0.07 7.66+0.31
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 7.89+0.10 8.33+0.36
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.56+0.42 7.89x0.36
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi §.24+0.22 8.2440.32
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 7.3020.03 7.50+0.34
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 7.34+0.06 7.90+:0.42
30. glin
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.31+£0.00 7.59+0.40
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 7.78+0.16 8.144:0.40
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Sekil 4.16. Konsantre kefir éroeklerinin likonostok sayisma (log-kob/g) ait ortalama
degerler
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Konsantre kefir drneklerinin iretimlerinde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, 6rneklerin [dkonostok sayisina ait
ortalama degerleri tizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuclan Cizelge 4.49°de verilmistir.

Cizelge 4.49. Konsantre kefir Srneklerinin 16konostok sayisma (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglari

Lkonostok Sayisi (log-kob/g)

Varyasyon Kaynaklar:

S.D KO F
Kiiltiir Cesidi (KC) 1 0.598 327
Konsantre Etme Yéntemi (KY) 3 0.767 4.20%
Depolama Siiresi (DS) 2 1.982 10.84%*%
KCxKY 3 0.675 0.41
KC X DS 2 0.070 0.38
KY x DS 6 0.036 0.20
KCx KY x DS 6 0.094 0.52
Hata 24 0.182

#4P < 0.001 dilzeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde énemli, *P < 0.05 diizeyinde Snemli

Cizelge incelendifinde konsantre kefir Grneklerinin ficetiminde uygulanan
konsantre etme yontemi (P<0.05) ve depolama siiresinin (P<0.00!) O6meklerin
l6konostok sayisina ait ortalama degerleri {izerinde istatiksel olarak farkliliga neden
oldugu goriilmektedir. Diger varyasyon kaynaklarmin ise degerleri istatiksel olarak
(P>0.05) etkilemedigi tespit edilmistir,

Konsantre kefir dreklerinin 16konostok sayisina ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart Cizelge 4.50°de verilmistir. Cizelgeden anlasildigt
gibi, kullanilan kiiltiir ¢esidi, konsantre kefir Sreklerinin lokonostok sayisina ait
degerlerinde istatiksel olarak farklibga (P<0.05) neden olmamistir. Fakat farkls
konsantre etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefir Srneklerinde ldkonostok sayisima
ait ortalama degerlerin istatiksel olarak farklihk (P<0.05) gosterdigi tespit edilmistir.
Depolama siiresince drneklerin 16konostok sayiswa ait ortalama degerlerinde diisme
(P<0.05) gozlenmistir.

Cizelge 4.50. Konsantre kefir drneklerinin l5konostok sayisina (kob/g) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglar

Lékonostok Sayisi (log-kob/g)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 7.83+0.11 a
Kefir Danesi 8.06:0.10 a
Konsantre Etme Yontewi

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 7.67+0.12 ¢
Uretilen Kefirlerin Siiziilbmesi 8.07+0.17 ab
Siitlerin Evapore Edifmesi 7.80+0.14 ¢,b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.23£0.11 a
Bepolama Siiresi

1. glin 831x0.11a
15. giin 79140.11 b
30. giin 7.614:0.10 b

*Farkh harfle igarctlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklhdir (P<0.05)
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Nambou vd. (2014)’nin, 6 farkli mikroorganizma ftiiriintin farkli oranlarda
inokiile edilip kefir benzeri fermente icecek iiretilerek geleneksel kefire en yakin iiriinii
elde edebilmek igin yaptiklan arastirmada, Ln. mesenteroides’in de fermentasyon igin
kullanilan kiiltiir igerisinde yer aldid iirlinlerde bu bakterinin sayisumn 6.00-7.93 log-
kob/g arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Yapilan bu tez ¢alisgmasinda da toplam l6konostok bakteri sayisina ait ortalama
degerlerin depolama siiresince 7.30-8.68 log-kob/g arasinda degisim gosterdigi
saptanmistir.

4.2.4. Maya sayist (YGC agar)

Konsantre kefir rneklerinin maya sayisma ait ortalama degerler ve bu
degerlerin depolama sirasindaki degigimi Cizelge 4.51°de verilmistir.

Cizelgeye bakildifinda 30 giinliik depolama siiresince ii¢ farkli zamanda yapilan
mikrobiyolojik analizlerde, konsantre kefir 6rneklerinin maya sayisina ait ortalama
degerlerin 1. glin sonunda 6.89-8.41 log-kob/g, 15. giin sonunda 6.93-8.33 log-kob/g ve
30. giin sonunda 7.00-8.64 log-kob/g arasinda degistigi gdriilmektedir. Konsantre kefir
drneklerinin maya sayisina ait ortalama degerler grafik halinde $ekil 4.17°de verilmigtir.

Cizelge 4.51. Konsantre kefir drneklerinin maya sayisina (log-kob/g) ait ortalama

degerler
Kiiltiir Cesidi
Del?.olm?w Konsantre Fime Yontemi
Stiresi Starter Kiiltir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu ilavesi 7.0920.00 7.20::0.00
Uretilen Kefirlerin Stizillmesi 8.41+0.02 7.55+0.04
1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 6.89+0.13 7.32+0.07
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 7.66+0.08 7.95+0.03
Siitlere Siit Tozu flavesi 7.2740.07 7.1940.06
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.33+0.01 7.8120.05
15. giin
Sittlerin Evapore Edilmesi 7.15+0.02 6.93+£0.03
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.1440.08 8.16+0.02
Siitlere Siit Tozu [lavesi 7.47+0.01 7.00+0.01
Uretilen Kefirlerin Stizillmesi 8.64:+0.02 7.41=0.01
30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.39+0.01 7.2140.02
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.6440.00 8.63+0.02
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Sekil 4.17. Konsantre kefir rneklerinin maya sayisina (log-kob/g) ait ortalama degerler

Konsantre kefir drneklerinin iiretimlerinde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan kiiltlir ¢esidi ve depolama siiresinin, drneklerin maya sayisina ait ortalama
degerleri tizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.52’de verilmisgtir.

Cizelge 4.52. Konsantre kefir Srneklerinin maya sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglan

Maya Sayisi {log-kob/g)

Varyasyon Kaynaklart

S.D K.O F

Kiiltiir Cesidi (KC) 1 0.616 127.45%%x
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 3.576 739.28%**
Depolama Siiresi (DS) 2 0.339 701 1%
KCxKY 3 0.586 121.23%%*
KCXDS 2 0.222 46.03*+*
KY x DS 6 0.149 30.97%%*
KCxKY x DS 6 0.052 ‘ 10.78%%*
Hata 24 0.004 '

##4P < ().001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde énemli, *P < .05 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir drneklerinin liretiminde kullanilan kiiltiir ¢esidinin, uygulanan
konsantre etme yOnteminin ve depolama siiresinin, Orneklerin maya sayisina ait
ortalama degerleri {iizerinde istatiksel olarak (P<0.001) farkhihia neden oldugu
belirlenmistir,

Konsantre kefir drneklerinin maya sayisina (log-kob/g) ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilagtuma Testi sonuglan Cizelge 4.53’te verilmistir. Uretimlerde
kullanilan kiiltiir ¢esidinin konsantre kefir Srneklerinin maya sayisina ait ortalama
degerlerinde farklhil:iga neden oldugu ve bu farkin istatiksel olarak (P<0.05) dnemli
oldugu gorilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme ydntemleriyle iiretilen konsantre
kefir Orneklerinin maya sayisina ait deferlerin istatiksel olarak farklilik (P<0.05)
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gOsterdigi, tretilen kefirlerin evapore edilmesi yoéntemiyle elde edilen konsantre kefir
orneklerinin maya sayisina ait degerlerin dier yontemlerle retilen &rneklere ait
degerlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bundan bagka, depolama
siiresince dmeklerin maya sayisina ait degerlerin artis (P<0.05) gdsterdigi saptanmigtir.

Cizelge 4.53. Konsantre kefir &rneklerinin maya sayisina (log-kob/g) ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglari

Maya Sayisi (log-kob/g)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 7.76+0.13 a
Kefir Danesi 7.53£0.10 b
Konsantre Etme Yintemi

Siitlere Siit Tozu {lavesi 7.21£0.05 ¢
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 8.03£0.14 b
Siitlerin Evapore Edilmesi 7.15+0.06 ¢
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 820+0.11a
Depolama Siiresi

1. glin 7514012 ¢
15. giin 7.63+0.13 b
30. glin 7.80+£0.17 a

*Farkl harfle isaretlenen ortalama degerler! istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)

Oner vd (2010) tarafindan yapifan ¢alismada {iretimlerde kullanilan farkl st
cesidi ile kiiltiir ¢esidinin kefirin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri lizerine
etkisi aragtuthmastir, Caligma sonucunda maya sayisina ait degerlerin inek stitiinden DVI
kiiltiir kullanilarak tiretilen kefirlerde depolama siiresince 6.372-6.658 log-kob/g, kefir
danesi kullanifarak iiretilen kefirlerde ise 4.698-5.342 log-kob/g arasinda degistigi tespit
edilmistir.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da starter kiiltiir ve kefir danesi kullamilarak farkl
konsanire etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefirlerin maya sayssina ait degerlerin
depolama siiresince starter kiiltiirden iiretilen {iiriinlerde 6.89-8.64 log-kob/g, kefir
danesinden tiretilen tirlinlerde ise 6.93-8.63 log-kob/g arasinda degistigi belirlenmigtir.

4.2.5. Asetik asit bakterileri sayist (APM agar)

Konsantre kefir 8rneklerinin asetik asit bakterileri sayisina ait ortalama degerler
ve bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.54°te verilmistir.
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Cizelge 4.54. Konsantre kefir drneklerinin asetik asit bakterileri sayisina (log-kob/g) ait
ortalama degerler
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Kiiltiir Cesidi
De}?‘o lal'na Konsantre Etme Ydntemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Stitlere Siit Tozu Ilavesi $.91+0.04 8.9240.03
Tlretilen Kefirlerin Siiziilmesi 9.84+0.03 9.7410.04
1. gin
Siitlerin Evapore Edilmesi 9.41+0.05 8.69+0.06
{lretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.68+0.05 8.60:0.04
Siitlere Siit Tozu Jlavesi 8.39+0.00 8.48+0.06
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 7.62+£0.06 8.77+0.02
15. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.97+0.00 8.5340.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.56+0.02 8.5940.05
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 7.68+0.04 8.09+£0.06
Uretilen Kefirlerin Sitziilmesi 7.97+0.10 8.49+0.09
30. giin
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.20:0.00 8.212:0.00

Cizelgede goruldugii gibi 30 gilinlik depolama siiresince ii¢ farkli zamanda
yapilan mikrobiyolojik analizlerde, konsantre kefir rneklerinin asetik asit bakterileri
sayisina ait degerlerin 1. giin sonunda 8.60-9.84 log-kob/g, 15. giin sonunda 7.62-8.97
log-kob/g ve 30. giin sonunda 7.68-8.58 log-kob/g arasmda degistigi saptanmugtir.
Konsantre kefir érneklerinin asetik asit bakterileri sayisina ait ortalama degerler grafik

Siitlerin Evapore Edilmesi 8.43+0.00 8.58+0.00
halinde Sekil 4.18’de verilmistir.
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Sekil 4.18. Konsantre kefir Srneklerinin asetik asit bakterileri sayisina (log-kob/g) ait
ortalama degerler

Konsantre kefir Srneklerinin {iretiminde uygulanan konsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, Srneklerin asetik asit bakterileri sayisina
ait ortalama degerleri Uizerine olan etkisini belirlemek amaciyla vapilan varyans analizi
sonuclar1 Cizelge 4.55°te verilmistir.

Cizelge 4.55. Konsantre kefir drneklerinin asetik asit bakterileri sayisma (log-kob/g) ait
ortalama degerlerin varyans analiz sonuglar

Asetik Asit Bakterileri Sayisi (log-kob/g)

Varyasyon Kaynaklar D X0 F
Kiilttir Cesidi (KC) 1 0.089 18.58%%%
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 0.394 81.88*+*
Depolama Siiresi (DS) 2 3.333 691.25%**
KCxKY 3 0.385 79.83%¥%
KCX DS 2 0.286 59.4G%++
KY x DS 6 0.522 108 38%+*
KCxKY xDS 6 0.115 24,02%%*
Hata 24 0.004

*#4P < 0,001 diizeyinde nemli, **P < 0.01 diizeyinde dnemli, *P < (.05 diizeyinde tnemli

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde kullanilan kiiltiir gesidinin, uygulanan
konsantre etme yonteminin ve depolama siiresinin, orneklerin asetik asit bakterilen
sayisina ait ortalama degerleri lizerine etkisinin istatiksel olarak dnemli (P<0.001})
oldugu bulunmustur.

Konsantre kefir 6rneklerinin asetik asit bakterilert sayisina ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari Cizelge 4.56°da verilmistir.
Cizelge incelendiginde, kiiltiir cesidinin konsantre kefir Orneklerinin asetik asit
bakterileri sayisina ait degerlerinde farkliiiga neden oldugu ve bu farkin istatiksel olarak
(P<0.05) énemli oldugu gériillmektedir. Ayrica farkli konsantre etme yontemleriyle
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iiretilen konsantre kefir &rneklerinin asetik asit bakterileri sayismna ait degerlerin
istatiksel olarak farklihk (P<0.05) gosterdigi anlagilmaktadir. Depolama siiresince
drneklerin asetik asit bakterileri sayisina ait degerlerde azalma (P<0.05) gozlenmistir.

Cizelge 4.56. Konsantre kefir drneklerinin asetik asit bakterileri sayisina (log-kob/g) ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Kargtlastirma Testi sonuglar

Asetik Asit Bakterileri Sayisi (log-kob/g)

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir R.65:584 b
Kefir Danest 8.56+4.89 a
Konsantre Etme Yiintemi

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 8.42+0.13 ¢
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.74x0.25 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.77+0.10 a
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.48x0.06 b
Depolama Siiresi .

1. giin 9.10+0.12 a
15. glin 8.49:0.09 b
30. giin 8.21:0.07 ¢

*Farkli harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)

Witthuhn vd (2004) geleneksel kefir tiretiminin farkh asamalarindaki mikrobiyal
popiilasyonun aragtirildift ¢alismalarmda, asetik asit bakterileri sayisimin 6.34-8.41 log-
kob/g olarak degistigini tespit etmiglerdir.

Yapilan bu tez calismasinda da asetik asit bakterileri sayisina ait degelerin'
benzerlik gosterdigi ve depolama siiresince 7.62-9.84 log-kob/g arasinda degistigi

saptanmuigtir,

4.3. Duyusal Analiz Sonuglar:
4.3.1. Aroma

Konsantre kefir drneklerinin aroma puanlarma ait ortalama degerler Cizelge
4.57°de verilmistir. Aroma puanlarina ait degerlendirmeler 30 toplam puan iizerinden
yapilmistir,

Cizelge 4.57. Konsantre kefir drneklerinin aroma puanlarina ait ortalama degerler

" . Kiiltiir Cesidi
Konsantre Etme Yontemi
Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Stit Tozn Tlavesi 21.00 £0.00 20.49 +£0.35
Uretilen Kefirlerin siiziilmesi 26.56 028 26.85+0.14
Siitlerin Evapore Edilmesi 20.49+0.78 18.85+1.00
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 18.71+2.57 17.92+2.92

Cizelgeden goriildigii gibi konsantre kefir drneklerinin aroma puanlarina ait
ortalama deerler 1. giin sonunda 17.92-26.85 arasinda degismistir. Konsantre kefir
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Srneklerinin aroma puanlarina ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.19°da

gorillmektedir.
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Sekil 4.19. Konsantre kefir drneklerinin aroma puanlarina ait ortalama degerler
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Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde uygulanan konsantre etme ydntemi ve
kullanilan kiiltiir ¢esidinin, érneklerin aroma puanlarina ait ortalama degerleri lizerine
olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglari Cizelge 4.58°de
verilmistir.

Cizelge 4.58. Konsantre kefir 8rneklerinin aroma puanlarma ait ortalama degerlerin
varyans analiz sonuglari

Aroma Puanlar

Varyasyon Kaynakiar: SD ) F
Kiiltiir Cesidi (KC) { 1.749 041
Konsantre Etme Ydntemi (KY) 3 54.802 12.89%*
KCxKY 3 0.637 0.15
Hata & 4.251

#¥¥P < 0,001 diizeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde Snemli

Konsanire kefir érneklerinin iiretiminde kullanilan kiiltiir ¢esidinin, 6rmeklerin
aroma puanlarina ait ortalama degerleri tizerinde istatiksel olarak bir farkhiliga (P>0.05)
neden olmadig, fakat uygulanan konsantre etme ydnteminin, séz konusu degerler
lizerinde istatiksel olarak farklhiliga (P<0.01) neden oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.59. Konsantre kefir drneklerinin aroma puanlarina ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglart

Aroma Puanlan

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir 21.694+3.46 a
Kefir Danesi 21.03+4.08 a
Konsantre Etme Yiéntemi )

Siitlere Siit Tozu Ilavesi 20.75£0.20 b
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 26.71+0.15 a
Siitlerin Evapore Edilmesi 19.6740.70 b
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 18.32+1.60 b

*Farkh harfle igaretlenen ortalama degerler istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05)

Konsantre kefir érneklerinin aroma puanlarma ait ortalama degerlerin Duncan
Coklu Karsilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.59°da verilmistir. Cizelge incelendiginde
kullanilan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir 6rneklerinin aroma puanlarina ait ortalama
degerlerinde istatiksel olarak farkliliga (P>0.05) neden olmadigi goriilmektedir. Fakat
farkli konsantre etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefir Grneklerinden, -iiretilen
kefirlerin siiziilmesi ydntemi uygulanarak elde edilenlerin aroma puanlarina ait ortalama
degerlerinin, diger yéntemlerle Uretilen Orneklere ait degerlerden istatiksel olarak
farkhilik (P<0.05) gosterdigi ve bu yontemle iiretilen drneklerin aroma puanlarina ait
ortalama degerlerin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Akin (1999) tarafindan yapilan ¢alismada, ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemle
konsantre edilen fermente siit {riinleri, 10 panelist tarafindan duyusal olarak
degerlendirilmis ve genel olarak stizme yOntemiyle firetilen driinlerin aldigi aroma
puanlari daha yitksek olmus, bu iirtinler daha lezzetli bulunmustur.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da konsantre kefir drnekleri 7 panelist tarafindan
duyusal olarak degerlendirilmis ve silizme yodntemiyle {iretilen Ornekler diger
yontemlerie tretilen Smeklere gore daha lezzetli bulunmugtur.

4.3.2. Yap ve Tekstiir

Konsantre kefir rneklerinin yap1 ve tekstiir puanlarina ait ortalama degerler ve
bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.60°ta verilmistir. Yap: ve tekstlir
puanlarina ait degerlendirmeler 25 toplam puan {izerinden yapilmistir.
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Cizelge 4.60. Konsantre kefir 8rneklerinin yap:t ve tekstiir puanlarina ait ortalama

degerler
Kiiltéir Cesidi
De;?.o lal_na Konsantre Etme Yintemi
Siiresi Starter Kiiltiir Kefir Danesi
Siitlere Siit Tozu ilavesi 16.71+0.57 15.92+2.07
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 23.28+0.86 23.3550.78
1. giin
Stitlerin Evapore Edilmesi 18.56+0.14 18.350.07
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 22.07+0.50 21.42+0.14
Siitlere Siit Tozu [lavesi 16.64+1.36 15.1320.71
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 21.28£1.14 21.85%1.14
15. giin
Stitlerin Evapore Edilmesi 17.71+0.29 16.63+0.78
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 20.28+1.28 20.21£1.36
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 15.14%0.57 13.56+0.71
Tlretilen Kefirlerin Siiziilmesi 18.78+0.50 19.63+1.21
30. giin
Sitlerin Evapore Edilmesi 15.21+0.50 15.13£1.28
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 18.21+0.07 17.63+1.21

Cizelgeden gorildiigii gibi 30 giinlikk depolama siiresince {i¢ farkll zamanda
yapilan duyusal analizlerde, konsantre kefir drneklerinin yap1 ve tekstiir puanlarma ait
ortalama degerlerin, L. giin sonunda 15.92-23.35, 15. glin sonunda 15.13-21.85 ve 30.
glin sonunda 13.56-19.63 arasinda degistigi belirlenmistir. Konsantre kefir drneklerinin
yapl ve tekstiir puanlarina ait ortalama degerler kullanilarak hazirlanan grafik Sekil
4.20°de goriilmektedir.
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Sekil 4.20. Konsantre kefir drneklerinin yapi ve tekstiir puanlarina ait ortalama degierler

Konsantre kefir drneklerinin iiretiminde uygulanan konsantre etme yontemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, drneklerin yap: ve tekstiir puanlarina ait
ortalama degerleri {izerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglan Cizelge 4.61°de verilmigtir.

Cizelge 4.61. Konsantre kefir drneklerinin yapr ve tekstiir puanlarina ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglart

Yap1 ve Tekstiir Puanlan

Varyasyon Kaynaklari SD 0 7
Kiilttir Cegidi (KC) 1 2.100 1.18
Konsaitre Etme Yéntemi (KY) 3 86.791 48 67***
Depolama Siiresi (DS) 2 44.343 24 B¥x*
KCxKY 3 1.604 0.90
K¢ X DS 2 0.033 0.02
KY x DS 6 0.919 0.52
KCxKY xDS 6 0.234 0.13
Hata 24 1.783

*&EP < (,001 dilzeyinde dnemli, **P < 0.01 diizeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde Snemli

Konsantre kefir érneklerinin firetiminde uygulanan konsantre etme yonteminin
ve depolama siiresinin, drneklerin yapr ve tekstilr puanlarna ait ortalama degerleri
{izerinde istatiksel olarak farklihiga (P<0.001) neden oldugu belirlenmigtir. Kullanilan
kiiltiir ¢esidinin ise Orneklere ait sz konusu degerler iizerinde istatiksel olarak fark
(P>0.05) olusturmadig saptanmuigtir.

Konsantre kefir drneklerinin yap1 ve tekstiir puanlarma ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar: Cizelge 4.62°de verilmistir. Cizelgeye gore,
kulfanilan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir érneklerinin yapt ve tekstlir puanlarma ait
ortalama degerlerinde  istatiksel olarak farkhihiga (P>0.05) neden olmadig
anlagiimaktadir, Ancak farkli konsantre etme ydntemleriyle iiretilen konsantre kefir
drneklerinin yapi ve tekstiir puanlarina ait degerlerin istatiksel olarak farklilik (P<0.05)
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gosterdigi, Uretilen kefirlerin siizillmesi yontemiyle elde edilen konsantre kefir
orneklerinin yapi ve tekstiir puanlarna ait degerlerin, diger yontemlerle diretilen
orneklere ait s6z konusu degerlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Depolama siiresince ise drneklerin yaps ve tekstiir puanlarma ait degerlerin azaldig ve s6z
konusu azalmanin istatistiksel olarak nemli (P<0.05) oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.62. Konsantre kefir drmeklerinin yap1 ve tekstiir puanlarina ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglart

Yap1 ve Tekstiir Puanlan
Kiiltiir Cesidi
Starter Kiiltiir 18.66+0.55 a
Kefir Danesi 18.24+0.66 a
Konsanire Etme Yintemi
Siitlere Siit Tozu ilavesi 15.52+0.47
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 21.36+0.5% a
Siitlerin Evapore Edilmesi 16.9340.46 ¢
Uretilen Kefirlerin Evapore Editmesi 19.97+0.56 b
Depolama Siiresi
1. giin 19.96+0.75 a
15. giin 18.724-0.66 b
30. giin 16.66+0.57 ¢

*Farkl1 harfle isaretlenen ortalama degerlerl istatistiki olarak birbirinden farkhidir (#<(.05)

Akin (1999) tarafindan yapilan caligmada, ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemle
konsantre edilen fermente siit Uriinleri, 10 panelist tarafindan duyusal olarak
degerlendirilmis ve genel olarak siizme ydntemiyle iiretilen firlinlerin yap1 ve tekstiir
puanlarina ait deerlerin yiiksek oldugu ve bu &meklerin daha kivamlr oldugu
bulunmustur.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da konsantre kefir drnekleri 7 panelist tarafindan
duyusal degerlendirmeye alinmig ve siizme yontemiyle iiretilen Orneklerin yapr ve
tekstiir puanlarina ait degerlerin difer yontemlerle tiretilen Srneklere ait degerclere gore
daha viiksek oldugu belirlenmistir.

4.3.3. Goriiniis ve Renk

Konsantre kefir rneklerinin gériiniig ve renk puanlarina ait ortalama degerler ve
bu degerlerin depolama sirasindaki degisimi Cizelge 4.63’te verilmistir. Goriiniis ve
renk puanlarina ait degerlendirmeler 15 toplam puan Gizerinden yapilrmgtir.
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Cizelge 4.63. Konsantre kefir Orneklerinin goriiniis ve renk puanlarina ait ortalama
degerler
Kiiltitr Cesidi
De[?." la[.na Konsantre Etme Yintemi
Siiresi Starter Kitltiir Kefir Danesi

Siitlere Siit Tozu [lavesi 10.57x1.14 10.92+1.07
Uretilen Kefirlerin Stiziilmesi 14.28+0.57 14.28+0.42

1. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 12,71£0.00 11.71£1.71
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 13.92+0.21 13.78+0.07
Siitlere Siit Tozu {lavesi 9.07+1.35 7.35£0.35
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 10.64+1.21 12.71+1.42

- 15, giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 9.78+0.92 9.00+0.71
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 11.71+0.85 12.00+1.00
Siitlere Siit Tozu Ilavesi 9.64+1.64 8.14+0.42
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.71£0.71 10.71+1.71

30. giin
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.50+1.21 8.21+0.92
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 9.214+0.50 8.85+0.85

Konsantre kefir 6meklerinin 30 giinlitk depolanmasi siiresinee ti¢ farkli zamanda
yapilan duyusal analizlerde, drneklerin goriiniis ve renk puanlarina ait degerlerin 1. giin
sonunda 10.57-14.28, 15. giin sonunda 7.35-12.71 ve 30. giin sonunda 8.14-10.71
arasinda degistigi belirlenmigstir. Konsantre kefir Smeklerinin  gériiniis ve renk
puanlarma ait ortalama degerler grafik halinde Sekil 4.21°de gdriilmektedir.
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Sekil 4.21. Xonsantre kefir Srneklerinin goriiniis ve renk puanlarma ait ortalama
degerler

Konsantre kefir érneklerinin iiretiminde uygulanan Kkonsantre etme ydntemi,
kullanilan kiiltiir ¢esidi ve depolama siiresinin, Srneklerin gdriinlis ve renk puanlarina
ait ortalama degerleri lizerine olan etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.64’te verilmistir.

Cizelge 4.64. Konsantre kefir drneklerinin gériiniis ve renk puanlarina ait ortalama
degerlerin varyans analiz sonuglari

Gdriiniis ve Renk Puanlar

Varyasyon Kaynaklar ) X0 F
Kiittiir Cesidi (KC) 1 0.0945 0.05
Konsantre Etme Yontemi (KY) 3 18.842 Q30
Depolama Siiresi {DS) 2 58.972 20 2wk
KCxKY 3 3.196 1.59
RC X DS 2 0.033 0.02
KY x BS 6 2.786 1.38
KCxKY x DS 6 0.964 0.48
Hata 24 2.013

%P < 0.001 diizeyinde Snemli, **P < 0.01 diizeyinde dnemli, *P < 0.05 diizeyinde dnemli

Konsantre kefir érneklerinin iiretiminde uygulanan konsantre etme yOnteminin
ve depolama siiresinin, drneklerin griiniis ve renk puanlarina ait ortalama degerleri
{izerinde istatiksel olarak farklilifa (P<0.001) neden oldugu belirlenmistir. Kullanilan
kiiltiir ¢esidinin ise &rneklerin gdriiniis ve renk puanlarina ait degerlerini istatiksel
olarak (P>0.05) etkilemedigi tespit edilmistir.

Konsantre kefir drneklerinin gériiniis ve renk puanlarina ait ortalama degerlerin
Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglart Cizelge 4.65’te verilmistir. Cizelgeye
bakildiginda kullanian kiiltiic ¢esidinin, konsantre kefir drneklerinin goriiniis ve renk
puanlarina  ait deBerlerinde istatiksel olarak farkliliga (P>0.05) neden olmadid:
goriilmektedir. Bunun tersine farkl konsantre etme yontemleriyle tiretilen konsantre
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kefir drneklerinin goriiniiy ve renk puanlarina ait degerlerin istatiksel olarak farklihk
(P<0.05) gosterdigi anlagilmaktadir. Depolama siiresince &rneklerin goriiniis ve renk
puanlarina ait degerlerin azaldif1 ve bu azalmamn istatistiksel olarak Snemli (P<0.05)
oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.65. Konsantre kefir drneklerinin goriinlis ve renk puanlarina ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar

Giriiniig ve Renk Puanlai

Kiiltiir Cesidi

Starter Kiiltiir ’ 10.73+£5.84 a
Kefir Danesi 10.64+4.89a
Konsanire Etme Yontemi

Siitlere Siit Tozu ilavesi 9284050 b
Cretilen Kefirlerin Siiziilmesi 11.89+0.70 a
Sitlerin Evapore Edilmesi 9.99+0.59 b
(retilen Kefirlerin Evapore Fdilmesi 11.58+0.63 a
Depolama Siiresi

l. giin 12.77+0:43 a
15. giin 10.28+£0.51 b
30. giin 8.99+035 ¢

*Farkh harfle isaretienen ortalama degerler] istatistiki olarak birbirinden faklidir (P<0.05)

Akin (1999) tarafindan yapilan ¢aligmada ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemle
konsantre edilen fermente siit firfinleri 10 panelist tarafindan duyasal olarak
degerlendirilmis ve genel olarak stizme yontemiyle iiretilen firlinlere verilen gériiniis ve
renk puanlari daha yiiksek olmustur.

Yapilan bu tez ¢alismasinda da konsantre kefir drnekleri 7 panelist tarafindan
duyusal olarak degerlendirilmis ve siizme yontemiyle tiretilen konsantre kefir 6rnekleri,
diger vontemlerle iirctilen orneklere goére goriiniis ve renk acisindan daha ivi
bulunmustur.
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5. SONUC

Yapilan bu tez ¢alismasinda her bir ydntem igin ayrt ayri olmak lzere kefir
kiiltiirti ve kefir danesi kullanifarak, konsantre kefir iiretimlerinde kullanilan siitlere siit
tozu ilave edilmesi, iiretimlerde kullanilan siitlerin evapore edilmesi, iiretilen kefirlerin
stizitlmesi ve Uretilen kefirlerin evapore edilmesi yontemlerinin uygulanmastyla toplam
sekiz farkli &zellige sahip konsantre kefirler tiretilmigtir. Uretilen konsantre kefir
orekleri, 4°C’de 30 giin siiresince depolanmistir. Depolamanin 1., 15., ve 30,
giinlerinde, konsantre kefir &rneklerinin bazi fizikokimyasal (kurumadde, protein, yag,
kiill ve titrasyon asitlifi tayinleri, tekstiir analizleri, pH ol¢timleri, su tutma
kapasitelerinin belirlenmesi), mikrobiyolojik {laktobasil, laktokok, l6konostok, asetik
asit bakterileri ve maya sayilarinin belirlenmesi) ve duyusal (aroma, goriinils ve renk,
yap1 ve tekstiir dzelliklerinin degerlendirilmesi) analizleri yapumustir.

Konsantre kefir drneklerine ait protein, yag ve kiil degerleri depolamanin sadece
1. giiniinde belirlenmis ve bu degerlerin iiretim yontemine gore farklilik gdsterdigi
anlasiloustir. Protein, yag ve kiil degerleri sirastyla; siitlere siit tozu ilavesiyle {iretilen
drneklerde %6.09, %0.55, %1.53, iiretilen kefirlerin siiziilmesiyle elde edilen drneklerde
%9.95, %2.5, %0.72, siitlerin evapore edilmesiyle tiretilen drneklerde %7.18, %1.57,
%1.26, iiretilen kefirlerin evapore edilmesiyle elde edilen 6rneklerde ise %6.09, %1.3,
%1.32 olarak tespit edilmisgtir.

Konsantre kefir &rneklerine ait titrasyon asitligi ve sertlik degerlerinin depolama
siiresince artis gosterdigi belirlenmistic. Orneklerin pH degerferinin ise depolama
siiresince azaldif saptanmsstir. En yiiksek titrasyon asitligi degerleri, tiretilen kefirlerin
evapore edilmesi yontemiyle, kefir danesi kuflanilarak elde edilen drneklerde, en diigiik
titrasyon asitligi degerleri ise iretimlerde kullanilan siitlerin evapore edilmesi
yontemiyle, kefir kiiltiicli kullantlarak tiretilen Srneklerde gzlenmigtir. Sertlik agisindan
en yitksek degerleri, starter kiiltiir kullanilarak iiretilen kefirferin siiziilmesi ile elde
edilen. konsantre kefir &rnekleri depolamanin 30. giniinde alirken, en dusiik degerleri
ise kefir danesi kullanilarak, tiretimlerde kullamilan siitlerin evapore edilmesi yontemi
ile iiretilen konsantre kefir 6rnekleri, depolamanin 1. gliniinde almigtie.

Konsantre kefir &meklerinde yapilan mikrobiyolojik analizlerde, laktobasil,
laktokok, l6konostok ve asetik asit bakterilerinin sayilarinda depolama siiresince azalma
gozlenirken, maya sayilarinda artis tespit edilmistir. Depolama siiresince bu
mikroorganizmalarin sayilarmin 107 kob/g’in aluna diismedigi saptanmustir.

Konsantre kefir dmeklerinin duyusal olarak degerlendirilmesi, depolamanin 1.,
15., ve 30. glinlerinde Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Bslimii 6grencilerinin
olusturdugu 7. kisilik panelist grup tarafindan yapilmig ve kefirlerin siiziilmesi
yontemiyle {icetilen drneklerin duyusal olarak daha 1yi oldugu belirlenmisgtir.

Yapilan analiz sonuclarmin degerlendirilmesi neticesinde, hem probiyotik bir
iiriinde olmast gereken probiyotik mikroorganizmalarin depolama siiresince 107 kob/g
tizerinde canh kalma sartimi saglamast, hem duyusal degerlendirme (aroma, yapi-
tekstiir, renk-gdriiniig) puanlarimin yiiksek olmasi, hem de fizikokimyasal Szellikleri
bakimindan daha iyi degerler ortaya koymasi nedeniyle tiretilen kefirlerin siiziilmes: 1le
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elde edilen konsantre kefirlerin daha basarih sonuclar ortaya koydugu anlasiimustar.
Calisma amacina ulagarak, probiyotik Ozelligini koruyan, duyusal olarak
degerlendirildiginde panelistlerin yiiksek puanlar verdigi irlinler elde edilmigtir. Aroma,
yapi-tekstiir ve goriiniig-renk ag¢isindan daha iyi iiriinler elde edilebilmesi amaciyla
¢esitli aroma maddeleri ve meyve konsantreleri eklenerek farkly firetimler yapilip
calismanin genisletilebilecegi, farkh konsantre etme ydntemleri {izerinde ¢alisilarak
kefirin raf Omriiniin uzatilabilecegi ve endiistri ile ortak c¢aligmalar yapilip, kefir
tiiketiminin artirilabilecedi Sngoriilmektedir.
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