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Bu calismanin amact; kefir tiiketimini arttirmak igin farkl tatlarda kefir igecekleri gelistirerek
kalite ozelliklerini belirlemektir. Farkli tatlarda kefir igecegi tiretmek i¢in fenolik bilesenler
bakimindan yiiksek olan erik (%10) ve pekmez (%7,5) kullamlmistir. Uretilen kefir
orneklerinin 1., 7. ve 14. giin depolama giinlerinde kimyasal analizler (pH, titrasyon asitligi,
kurumadde ve renk), mikrobiyal analizler (toplam mikroorganizma, Lactobacillus spp.,
Lactococcus spp. ve maya igerikleri), toplam antioksidan (ORAC yontemi), toplam fenolik
madde miktar1 ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Sonug olarak kefir 6rneklerin pH, titrasyon
asitligi ve kuru madde sonuglar1 depolama siiresince sirasiyla 4,11-4,39; 0,22-0,30 ve %11,9-
17,02 araliginda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Renk analizinde pekmez kullanilarak
iretilen kefir 6rneginin kirmizilik renk parametresinin diger kefir 6rnegine gore daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Toplam antioksidan miktar1 1. giin kontrol, erik ilaveli ve pekmez ilaveli
kefir 6rneklerinde sirasiyla 13,30; 16,80 ve 17,35 pumol ml'l, toplam fenolik bilesen miktar:
sirasiyla 945,70; 2535,8 ve 2357,6 mg ml? olarak belirlenmistir. Toplam mikroorganizma
icerigi depolama siiresince 8,91-9,80 log kob ml™ araliginda degismistir. Lactobacillus spp. ve
Lactococcus spp. igerigi sirasiyla 1. giin pekmez kullanilarak iretilen kefir 6rneginde en
yiiksek diizeyde oldugu (9,11 ve 9,91 log kob ml™) oldugu belirlenmistir. Maya igerigi erik ve
pekmez kefir Orneklerinde kontrol Ornegine gore yiiksek belirlenmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gore panelistler tarafindan erik kullanilarak iretilen kefir igecegi en ¢ok
begenilmigtir. Arastirma sonucunda tiiketiciye toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi
oldukga yiiksek farkli iki alternatif iiriin gelistirilmistir.
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The aim of this study is to determine the quality characteristics of kefir by developing different
flavours in order to increase its consumption. Plum (10%) and molasses (7.5%) which are rich
in phenolic contents are used to produce kefir in different flavours. Chemical analysis (pH,
titratable acidity, dry matter and colour), microbial analysis (total microorganism,
Lactobacillus spp, Lactococcus spp. and yeast counts), total antioxidant activity (by ORAC
method), total amount of phenolic contents and sensorial properties of all kefir samples were
carried out at the 1%, 7" and 14™ days of storage. Consequently, the results of pH, titratable
acidity and dry matter in the kefir samples were determined to change between the values 4.11-
4.39; 0.22-0.30 and 11.9-17.02% respectively, during the storage. In the colour analysis, the
redness colour parameter of the kefir sample produced using molasses was determined to be
higher compared to the other kefir samples. At the first day of storage, the total antioxidant
contents of the control group kefir, plum- added kefir and molasses-added kefir samples were
determined as 13.30; 16.80 and 17.35 pmol ml™; and the total phenolic contents as 945.70;
2535.8 and 2357.6 mg ml™, respectively. Content of total microorganism in kefir samples
varied between 8.91-9.80 log kob mil™during the storage period. Lactobacillus spp. and
Lactococcus spp. contents of kefir produced using molasses were determined to have the
highest values with 9.11 and 9.91 log kob ml™, respectively, at the first day. Yeast content of
the plum kefir and the molasses kefir samples including sugar was detected to be higher than
that of the controlled kefir sample. According to the results of the sensory analysis, the kefir
produced with plum was approved the most by the panelists. As a result of this study, two
alternative products with quite high total phenolic content and antioxidant activity were
developed for consumers.
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Giris

Kefir danesi, kendine 6zgli bir mikrofloraya sahiptir.
Bu mikroflora laktik asit bakterilerini (LAB), asetik asit
bakterilerini ve mayalar1 belli oranlarda
bulundurmaktadir. Kefir, kefir danesinin siit icinde
fermantasyonu sonucunda elde edilen fermente bir siit
driiniidiir.  Laktik asit ve etanol fermantasyonlari
sonucunda Tretilen laktik asit, karbondioksit, etanol,
asetaldehit ve diger aroma bilesenlerini belli miktarda
icermekte, diger fermente siit Girlinlerine gore daha farkl
ve ferahlatici fermente siit icecegi olusmaktadir. Kefirin
yapisinda bulunan mikroorganizmalar bu iiriiniin kolay
sindirilmesini saglamakta ve besin maddelerinin viicut
tarafindan emilimini arttirmaktadir. Kefirin,
antikanserojenik 6zelliginin varlig1, bagisiklik ve sindirim
sistemini olumlu etkilemesi, laktoz intoleransina karsi
etkinligi, kolesterol diisiiriicii ve rahatlatici etkileri
yapilan aragtirmalarla desteklenmistir (Guzel-Seydim ve
ark., 2011).

Ulkemizde kefirin endiistriyel iiretimi yapilmakta ve
kefire duyulan ilgi giin gectikge artmaktadir. Ozellikle;
bilingli tiiketicilerin, fonksiyonel firiinlere olan talebi
kefire olan ilgiyi de arttirmis, geleneksel bir {iriin
olmasimin yani sira fonksiyonel o6zellikleriyle diinya
capinda dikkat cekici bir {iriin olarak tiiketilmektedir. Siit
sektoriinde yer alan kefir igecegine alternatif iiriinler
gelistirilerek tiiketimi saglanmaktadir. Ulkemizde gesitli
meyveler ile farkli tatlarda kefir iiretilmektedir. Fakat
toplam fonksiyonel madde ve toplam antioksidan aktivite
miktarlart yiiksek olan erik ve pekmez kullanilarak kefir
tiretimi s6z konusu degildir.

Uziim pekmezi, taze ve kuru {iziim sirasinin asitligini
azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat veya sodyum
karbonat ile asitligi azaltilarak tanen, jelatin veya uygun
enzimlerle durultulduktan sonra teknigine uygun olarak
vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen
koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit, siittozu, yumurta aki
gibi maddeler ilavesi ile katilastirilan bir mamuldiir.
Ulkemizde yapilan iiziim pekmezleri ¢ok ¢esitlidir.
Pekmez karbonhidrat (glukoz ve fruktoz), demir,
potasyum ve kalsiyumdan zengindir.

Tiirkiye’de ticari kefir tiiketiminin her gecen giin
yayginlagsmasina bagli olarak, halk sagligi yoniinden
iretilen kefirlerin kalitesi ve giivenligi de Onem
kazanmigtir. Bu nedenle bu ¢alismada; yapilan %7,5
pekmez igerikli kefir ve %10 erik marmelati igerikli
kefirle farkli lezzetlerde dogal kefir iiretimi ve kalite
kriterlerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Kefir kiiltiirii iiretimi

Pastorize  siit (UNSUT, Siileyman  Demirel
Universitesi, Siit Isletmesi, Isparta) 24°C sogutularak %2
oraninda kefir daneleri (Danem Ltd. S$ti., Siileyman
Demirel Universitesi, Géller Bolgesi Teknokenti, Isparta)
kullanilmigtir. Fermantasyon 25°C’de gergeklesmis, 20

saat sire sonunda pH 4,6’da  fermantasyon
sonlandirilmigtir.  Aseptik  kosullarda kefir daneleri
ayrilmistir.  Uretilen  kefir, kefir kiiltiirii  olarak
kullanilmastir.

Pekmez ve erik kullanarak kefir tiretimi

24°C’de pastorize siite %2 oraninda kefir daneleri
kullanilarak hazirlanan kefir kiiltiirii ilave edilmistir.
Fermantasyon 25'C’de 18 saat siire sonunda pH 4,6’da
sonlandirilmistir. Uretilen kefire %7,5 oraninda pekmez
(Giirsan, Isparta) ve %10 oraninda miirdim eriginden
yapilmis marmelat ilave edilerek, pekmez ilaveli kefir
iiriinii ve erik ilaveli kefir iiretilmistir. Uretilen kontrol
grubu kefir ve pekmez ve erik kullamlarak iretilen
kefirler 200 ml’lik hava almayan cam siselere dolum
yapilarak 4'C  depolanmistir.  Kefir  6rneklerinde
depolamanin 1., 7. ve 14. giinlerinde mikrobiyolojik,
kimyasal, toplam fenolik, toplam antioksidan ve duyusal
analizler yapilmstir.

Kimyasal analizler

Kefir orneklerinin pH degeri (Beckman Zeromatic
SS-3, USA), titrasyon asitligi (AOAC, 1996), kuru
madde analizi gravimetrik yontem ile % kuru madde
degeri olarak (AOAC, 1996), kiil miktar1 (%) olarak (Kurt
et al., 1999) degerlendirilmistir. Renk analizi (Minolta
Chroma metre, CR-300, Japonya) ile Hunter L*, a*, b*
olarak degerlendirilmistir (Aliyev, 2006).

Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
belirlenmesi

Toplam fenolik madde Folin-Ciocalteu (Sigma)
yontemine gore belirlenmigtir. Toplam fenolik madde
miktar1 mg/L gallik asit cinsinden spektrofotometre
kullanilarak 760 nm absorbans ol¢iimii yapilarak tespit
edilmistir. Kefir orneklerinde toplam antioksidan
aktivitesi ORAC yontemi kullanilarak da hesaplanmistir.
Antioksidan aktivite Ol¢iimii kinetik olarak Biotek
Synergy HT Multi-Detection Mikroplaka Okuyucu
(Winooski, Vermont, ABD) cihazinda ger¢eklestirilmistir.
Orneklerin ORAC degeri Troloks standart kurvesi
hazirlanarak hesaplanmig ve Troloks esdegeri olarak ifade
edilmistir (Budak et al., 2011).

Mikrobiyolojik analizler

Kefir orneklerin mikrobiyal florasint belirlemek
amaciyla Lactobacillus spp. (de Man, Rogosa and Sharpe
agar, Merck), Lactococcus spp. (M17 Agar, Merck),
toplam bakteri grubu (Plate Count Agar, Merck) ve maya
(Potato Dekstroz Agar, Merck) igerikleri incelenmistir.
Uretimin hijyenik sartlar altinda kontrolii amactyla toplam
koliform grubu bakteri (Violet Red Bile Agar, Merck)
sayimi da yapilmustir.

Duyusal analizler

Kefir Orneklerinin duyusal o6zellikleri Siileyman
Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii gretim
iiyeleri ve Ogrencilerinden olusan egitimli 8 panelist
tarafindan belirlenmistir. Kefiri severek tiiketen ve kefirin
ozelliklerini bilen, siklikla duyusal degerlendirme yapan
panelistler secilmigtir (Lawless ve Heymann, 1999;
Ertekin ve Guzel-Seydim, 2010). On denemelerle
belirlenmis dis goriinlis, koku, tat, tekstiir kriterleri
duyusal degerlendirmede kullanilmistir. Degerlendirme
toplam 30 puan {izerinden yapilmistir. Ornekler
panelistlere depolamanin 1., 7. ve 14. giinlerinde 120
ml’lik plastik bardaklarda kraker ve su ile soguk olarak
servis yapilmistir.
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Istatiksel Analiz

Bu aragtirma ii¢ tekerriir yapilmis ve tiim analizler her
tekerriir i¢in iki paralel olarak diizenlenmistir. Aragtirma
sonuglart tekrarli Slglimler ve tek yonlii varyans analizi
kullanilarak, SPSS, 16.0 programinda, Tukey HSD testi
ile incelenmigtir. P<0,05 anlamli olarak kabul edilmistir.
Degigkenler grup ici ve grup degiskenler arasindaki
ortalamalarin farkli olup olmadig belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kefir orneklerinin kimyasal analiz sonuglari

Kefir 6rneklerinin pH, titrasyon asitligi, kurumadde ve
kil degerleri Cizelge 1°de belirtilmigtir. Kontrol kefir,
erik marmelat icerikli kefir, pekmez igerikli kefir
orneklerinin 1. giin pH degerleri sirasiyla 4,39; 4,18 ve
4,35 olarak tespit edilmistir (P<0,05). Yilmaz ve ark.
(2006)’nin ¢alismasinda kefirin pH degeri 5,23 olarak
tespit edilmistir. Guzel-Seydim ve ark. (2005)’nin
caligmasinda ise 4,55 olarak belirlenmistir. Kontrol kefir,
erik ilaveli kefir ve pekmez ilaveli kefir 6rneklerinin 1.
giin laktik asit cinsinden asitlik degerleri 0,02; 0,02 ve
0,02 olarak tespit edilmistir Tim kefir iceceklerinin
depolama siiresince pH degerlerinde azalma, asitlik
degerlerinde artma oldugu belirlenmistir.

Kontrol kefirin kuru madde igerigi %11,91; erik
ilaveli kefirin %16,76; pekmez ilaveli kefirin %17,02
oldugu tespit edilmistir. Ding (2008) tarafindan yapilan
calismada meyveli kefirin kuru madde igerigi %17,63;
normal kefirin kuru madde igerigi ise %13,29
bulunmustur. Kefir i¢cecegine ilave edilen pekmez ve erik
kurumadde artisina neden olmaktadir. Kefir 6rneklerinin
% kiil miktar1 %0,5597-0,6642 araligindadir.

Kefir 6rneklerinin L*,a*b* degerleri Cizelge 2’de
belirtilmistir. Depolama siiresince kefir 6rneklerinin
parlaklik  (L*) degerinde oOnemli bir degisiklik
belirlenmemistir. Kontrol kefirin ve erik ilaveli kefirin b*
degeri artmasina ragmen pekmez ilaveli kefirin b*
degerinde azalma tespit edilmistir. Baska bir arastirmada
%10 oraninda c¢ilekli kefirin parlaklik degeri (L*) 84,17,
a* degeri 3,54; b* degeri ise 7,93 olarak tespit edilmistir
(Ergoniil ve ark., 2007).

Kefir drneklerinin toplam fenolik madde igerigi ve
antioksidan aktiviteleri

Kefirin  antioksidan  aktivitesi  laktik  asit
bakterilerinden kaynaklanmaktadir (Giiven, 2004). Kefir
orneklerinin toplam antioksidan aktiviteleri ve toplam
fenolik madde igerikleri Cizelge 3’te verilmistir. Kontrol
kefir 6rneginde ORAC yontemi ile elde edilen toplam
antioksidan igerigi depolamanm 1. giliniinde 13,3075
umol ml™ olarak tespit edilmistir. Depolamamin 7.
giiniinde ise dnemli diizeyde azalma oldugu belirlenmistir
(P<0,05). Erik ilaveli kefir ve pekmez ilaveli kefir
orneklerinin depolamanin 1. giin belirlenen toplam
antioksidan igerikleri sirasiyla 16,8072 pmol ml™ ve
17,3594 pmol ml™’dir. Depolamanin 7. giiniinde erik
ilaveli kefir ve pekmez ilaveli kefir Orneklerinin
antioksidan igeriginde &nemsiz diizeyde bir azalmanin
oldugu tespit edilmistir (P>0,05). En yiiksek toplam
fenolik miktar1 erik ilaveli kefir 6rneginde depolamanin 1.
giiniinde 2535,388 mg ml* olarak tespit edilmistir.
Depolamanin 7. giiniinde tiim kefir 6rneklerinde toplam
fenolik madde iceriginde 6nemli diizeyde azalma tespit
edilmistir (P<0,05).

Cizelge 1 Kefir 6rneklerinin depolama siiresince pH, titrasyon asitligi, kurumadde ve kiil miktar1 degerleri

Ormekler Depolama pH Titrasyon Asitligi Kurumadde (%) Kiil Miktar1 (%)
Siiresi (Giin) (%laktik asit)
1 4,39+0,14 0,0231+0,002 11,9078+0,75 0,5597+0,05
Kontrol Kefir 7 4,26+0,00 0,0268+0,002
14 4,22+0,04 0,0293+0,000
1 4,18+0,13 0,0239+0,005 16,7589+0,24 0,6416+0,11
Erik Ilaveli Kefir 7 4,21+0,02 0,0296+0,005
14 4,11+0,01 0,0306+0,005
1 4,35+0,14 0,0269+0,004 17,0202+0,97 0,6642+0,02
Pekmez Ilaveli Kefir 7 4,23+0,08 0,0255+0,000
14 4,15+0,06 0,0310+0,004
Cizelge 2 Kefir 6rneklerinin depolama siiresince Hunter L*, a*, b* degerleri
Ornekler Depolama Siiresi (Giin) L* a* b*
1 83,76+1,00 -1,81+0,62 3,23+1,55
Kontrol Kefir 7 83,84+0,87 -2,194+0,29 4,66+0,52
14 83,88+0,77 -2,35+0,03 5,13+0,08
1 78,05+1,17 1,71+0,19 5,86+0,43
Erik ilaveli Kefir 7 79,71+2,06 0,31+0,47 6,77+0,89
14 78,36+0,81 0,57+0,15 8,09+0,41
1 74,99+1,13 1,00+0,14 18,57+0,25
Pekmez ilaveli Kefir 7 74,92+0,89 0,83+0,07 17,96+0,34
14 74,83+1,02 0,79+0,05 17,91+0,08
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Cizelge 3 Kefir drneklerinin depolama siiresince toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite miktarlari

Ornekler Depolama Siiresi (Giin) ~ Toplam Fenolik Madde (mg mI™) ~ Toplam Antioksidan Aktivite (umol mi-1)
(Folin-Ciocalteu yontemi) (ORAC yontemi)
Kontrol Kefir 1 945,7083+264,46 13,3075+0,26
7 724,0556+ 74,13 9,0422+0,41
Erik Tlaveli Kefir 1 2535,833+402,25 16,8072+0,05
7 1165,139+171,34 17,3433+0,02
Pekmez {laveli Kefir 1 2357,6254+903,46 17,3594+0,09
I 1795,25+1269,51 16,2612+0,3

Cizelge 4 Kefir orneklerinin depolama siiresince toplam mezofil aerobik bakteri, Lactobacillus spp., Lactococcus spp.

ve maya igerigi

Omekler Depolama Toplam Mikroorganizma  Lactobacillus spp. log ~ Lactococcus spp. Mayalar
Siiresi (Giin) log kob ml™ kob ml* log kob ml log kob ml™

1 9,08+0,03 8,99+0,08 9,04+0,03 2,00+0,06

Kontrol Kefir 7 9,57+0,19 8,91+0,18 9,55+0,02 2,65+0,06
14 8,91+0,14 8,78+0,12 8,93+0,06 3,84+0,10

1 8,88+0,03 9,07+0,03 9,18+0,03 2,60+0,04

Erik Ilaveli Kefir 7 9,22+0,07 9,17+0,08 9,28+0,02 3,69+0,06
14 8,94+0,04 8,58+0,01 8,49+0,11 5,40+0,14

1 9,19+0,08 9,35+0,11 9,91+0,07 2,60+0,04

Pekmez laveli Kefir 7 9,29+0,13 9,05+0,07 9,87+0,04 3,01+0,16
14 9,09+0,04 8,32+0,06 9,09+0,13 5,14+0,02

Kefir drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde
kefirin toplam aerobik mezofil bakteri diizeyi en az 10’
kob ml?* diizeyinde olmasi gerektigi belirtilmistir.
Depolamanin 1. giiniinde kontrol kefir, erik ilaveli kefir
ve pekmez ilaveli kefir drneklerinin toplam bakteri icerigi
sirastyla 9,08; 9,19 ve 9,80 log kob mi™olarak tespit
edilmigtir. 14. giinde ise sirasiyla 8,91; 9,09 ve 9,17 log
kob ml™ olarak belirlenmistir (P<0,05; Cizelge 4).

Kontrol kefir ve erik ilaveli kefir 6rneklerinde toplam
bakteri igerigi 7. giinde artma, asitlik artigina baglt olarak
14. giinde azalma belirlenmistir. Pekmez ilaveli kefir

orneklerinde  depolama  siiresince 6nemli azalma
belirlenmistir (P<0,05).
Kefir oOrneklerin maya igerikleri Cizelge 4’de

belirtilmistir. Baz1 aragtirmalara gore kefirde 5,09 log kob
ml™* (Mainville ve ark., 2001), 7,70 log kob mlI™* (Ninane
ve ark., 2005), 5,00 log kob mlI™ (Irigoyen ve ark., 2005),
6,16 log kob ml™ (Guzel-Seydim ve ark., 2005) olarak
saptamiglardir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler
Tebligi’nde kefirin en az 10* kob mldiizeyinde maya
icermesi gerektigi belirtilmektedir.

Garrote ve ark. (2004) 8 farkli sartlarda depolanmis
kefir danelerinden firetilen kefir &rneklerinin laktokok
icerigi 10%-10' kob ml™, laktobasil igerigi 10°-10'° kob
ml've maya igerigi 10°-10" kob ml™olarak tespit
etmislerdir. Yapilan bagka bir arastirmada kefir 6rneginde
laktokok icerigi 10° kob ml™, laktobasil icerigi 10° kob
ml™?, maya icerigi ise 10° kob mlolarak belirtilmistir
(Marshall, 1985; Witthuhn ve ark., 2005).

Kefir orneklerinin Lactobacillus spp. igerikleri
Cizelge 4’te belirtilmistir. Depolamanin 1. giiniinde
kontrol kefir, erik ilaveli kefir ve pekmez ilaveli kefir
orneklerinin Lactobacillus spp. igerigi sirasiyla 8,99; 9,35
ve 9,11 log kob ml?olarak 6l¢iilmiistiir. 14. giinde tiim
kefir 6rneklerinde 1 log kob ml™ diizeyinde bir azalma
oldugu tespit edilmistir.

Orneklerin Lactococcus spp. igerikleri Cizelge 4’te
sunulmustur. Kontrol kefir, erik ve pekmez ilaveli kefir
orneklerinin Lactococcus spp. igerigi depolamanin 1.
gliniinde sirasiyla 9,04; 9,18 ve 9,91 log kob ml* oldugu,
ancak depolama siiresinin artmasiyla birlikte azaldigi
belirlenmistir. Depolamanin 14. giiniinde kontrol, erik ve
pekmez ilaveli kefirlerin laktokok igeriginde dnemli bir
azalmanim oldugu ve sayilarinin sirastyla 8,93; 8,49 ve
9,09 diistigi tespit edilmistir (P<0,05).

Tim kefir Orneklerinde hijyen kontrolii amaciyla
yapilan toplam koliform bakteri sayimi sonucunda higbir
kefir 6rneginde toplam koliform bakteri icerigi tespit
edilmemistir.

Kefir orneklerinin duyusal analiz sonug¢lari

Kefir orneklerinin depolamanmn 1. giiniinde tespit
edilen duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1a’da belirtilmistir.
Kontrol kefir, erik ve pekmez ilaveli kefir drneklerinin
goriintis kriteri sonuglarma gore sirasiyla 17,6; 14,8 ve
17,7 puan; yapi/tekstiir kriterine goére sirasiyla 16,3; 14,4
ve 17,1 puan; koku kriterinde sirasiyla 16,9; 17,3 ve 17,4
puanlart ile degerlendirilmistir. Tat degerlendirme puan
siralamalar1 28,4; 32,0 ve 28,3 olarak belirlenmistir.

Kefir orneklerinin depolamanin 7. giiniinde tespit
edilen duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1b’de verilmistir.
Kefir drnekleri depolama siiresinin 7. gliniinde ilk giiniine
gore tim kriterler acisindan duyusal 6zelliklerinde
O6nemsiz diizeyde bir azalma oldugu tespit edilmistir. Erik
ilaveli kefir 6rnegi tat degerlendirilmesinde en yiiksek
puan alan {iriin olarak tespit edilmistir.

Kefir orneklerinin depolamanin 14. giinlinde tespit
edilen duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1c’de belirtilmistir.
Kontrol kefir, erik ve pekmez ilaveli kefir 6rneklerinin tat
kriterinde  swrasiyla  27,5; 28,3 ve 30,0 puan
degerlendirilmesi ile 1. giine gore onemli diizeyde bir
azalma oldugu tespit edilmis ve kontrol kefir Ornegi
begenisi erik ve pekmez ilaveli kefir 6rneklerine gore
onemli farklilik belirlenmistir.
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GORUNUS
(a) 30 + 1. GON
20 &
TAT : +— YAPI/TEKSTUR
=== Kontrol Kefir
== Erik ilaveli Kefir
+ e Pckmez {laveli Kefir
KOKU
GORUNUS
30 7. GUN
(b) 20
TAT — YAPI/TEKSTUR
=== Kontrol Kefir
Erik Ilaveli Kefir
T =g Pckmez Ilaveli Kefir
KOKU
GORUNUS
30 14.GUN
(c) 20
TAT +— YAPI/TEKSTUR
£ == Kontrol Kefir
Erik ilaveli Kefir
T e=fe=Pckmez flaveli Kefir
KOKU

Sekil 1. Kefir o6rneklerinin duyusal analiz sonuglart (a) Depolamanin 1. giinii, (b) Depolamanin 7. giinii ve (c)

Depolamanin 14. giinii.

Sonuclar

Kefir, fonksiyonel &zellige sahip bir fermente siit
irlinii olup tiiketiminin artirilmasi igin tesvik edilmesi ve
alternatifler sunulmasi gereken bir {iriindiir. Bu ¢aligmada
da erik ve pekmez gibi toplam antioksidan aktivite igerigi
yiiksek drtlinler kullanilarak kefir tretilmistir. Erik ve
pekmez kullanilarak iiretilen kefir 6rneklerinin 14 giinliik
depolama siiresince maya diizeylerinde onemli diizeyde
artis  gozlenmistir. Erik marmelat igerikli  kefir
orneklerinde maya igerigindeki artisin diger Orneklere
gore daha fazla oldugu belirlenmistir. Her iki 6rnegin de
depolama siiresince laktokok gelisimini olumlu etkiledigi
gozlemlenmistir. Pekmez igerikli kefir depolama
stiresince laktobasil gelisimine sade kefir 6rneklerine gore
daha fazla olumlu etki etmesine karsin pekmez igerikli
kefir Orneginin depolamanin 14. giiniinde laktobasil

iceriginin sade kefir 6rnegine gore daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Ancak, pekmez igerikli kefir 6rneklerinin
laktokok iceriklerinin erik ve kontrol kefir 6rnegine gore
daha vyiikksek oldugu saptanmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gore depolamanin 14. giiniinde kefir 6rnekleri
sade kefir Ornegine gore daha yiikksek puan almustir.
Kimyasal analiz sonuglarina gore ise kimyasal bilesimi
iizerine olumlu etkisi tespit edilmigtir. Farkli igerikle
hazirlanmis kefirlerin antioksidan igerikleri depolama
stiresince daha yiiksek tespit edilmistir.

Arastirma sonucunda endiistriyel alanda kullanima
sunulabilecek bir {irtin tiretilmigtir. Kefirin erik ve pekmez
kullanilarak iretilmesi ile kefirin fonksiyonel 6zellikler
artirtlarak alternatif saglikli bir {irtin gelistirilmistir.
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