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OZET
Yiksek Lisans Tezi

MEYVE SUYU ILAVELI KEFiRIN DEPOLAMA
SURESINCE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
Omer GUNGOR
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Yrd. Do¢. Dr. Murat OLGUN

Bu calismada normal, glikozlu, portakalli ve greyfurtlu kefirlerin 7 giin ve 21 giin
depolamaya bagh olarak ilk gline gore laktoz orani, protein orani, kiil miktari, C vitamini
miktar1, pH, SH, yag orani, yagsiz kuru madde oran1 ve toplam kuru madde oran1 yoniinden
degisimleri analiz edilerek degerlendirilmistir. Ayrica duyusal analizler yapilarak

uygulamalar renk, tat ve koku yoniinden degerlendirilmistir.

Genel olarak depolama siiresi arttik¢ca laktoz orani, C vitamini miktari, pH degerlerinde
diisiisler meydana gelirken; protein orani, SH, yagsiz kuru madde orani ve toplam kuru
madde orani artan depolama siiresine bagl olarak artmistir. Laktoz orani, protein orani, kiil
orani, pH, yag orant bakimindan en fazla deger katkisiz olan kontrol kefirinden elde
edilmistir. En fazla C vitamini ve SH portakalli kefirden elde edilirken, glukozlu kefir en
fazla yagsiz ve toplam kuru maddeyi vermistir. Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda,
depolama stiresi arttikca kefirlerin renk, tat ve koku yoniinden bozulma veya kotiilesme
tespit edilmis ve greyfurtlu ve portakalli kefir renk, tat ve koku yoOniinden en begenilen
kefirler olarak belirlenmistir. Depolama siiresi arttik¢a kefirin 6zelliklerinde ve begenisinde
olumsuzluklar artmaktadir. Diger taraftan portakal veya greyfurt katkilar1 kefirin besleyici
ozelliklerini ve begenilme oranini artirmaktadir. Toplumda kefir tiiketimini artirmak i¢in
kefirin miimkiin oldugu kadar taze tiiketilmesi; portakalli veya greyfurtlu kefir gibi

besleyici degeri artirilmis olarak pazara sunulmasi gerekmektedir.

2007, 59 sayfa

Anahtar Kelimeler: Portakalli kefir, greyfurtlu kefir, depolama siiresi, C vitamini.
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

DETERMINATION OF THE CHARACTERISTICS OF FRUIT
JUICE ADDED KEFIR IN THE STORAGE PERIOD
Omer GUNGOR
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

This study was carried out to determine the effect of different kefir applications (pure,
glucose added, orange added, grapefruit added) and storage periods (the first day, 7t
day and 21" day) on lactose rate, protein content, ash content, vitamin C content, pH,
SH, oil rate, the rate of oil free dry matter, the rate of total dry matter. Besides, sensual

analyses were made for color, odor and taste.

While decrease occurred in lactose rate, vitamin C content, and pH with increasing
storage period; protein content, SH, the rate of oil free dry matter and the rate of total
dry matter increased with increasing storage period. The highest values in lactose rate,
protein content, ash content, pH, oil rate were obtained from pure kefir. Orange added
kefir gave the highest vitamin C content, and the highest rate of oil free dry matter and
the rate of total dry matter were found in glucose added kefir. Sensual analyses showed
that increasing storage period increased deterioration in color, odor and taste, and
orange and grapefruit added kefir seemed the most preferred ones for color, odor and
taste. Depending on increasing storage period, negativeness in characteristics and
preference of kefir increases. Orange and grapefruit addition to kefir increases
characteristics and preference of kefir. To increase consumption of kefir in the society,
it is essential that fresh kefir should be consumed as far as possible, kefir having high

nutrition like orange/grapefruit added kefir should be put on sale.

2007, 59 pages
Key Words: Orange added kefir, grapefruit added kefir, storage period, vitamin C.

v



TESEKKUR

Yiiksek lisans ¢aligmalarimin her asamasinda, bilgi ve deneyimlerini her zaman benimle
paylastigi, ¢alismalarim boyunca beni tesvik ettigi ve hi¢gbir zaman esirgemedigi manevi
destegi igin saygi deger hocam sayin Prof. Dr. Abdullah CAGLAR ’a sonsuz tesekkiir ve

siikranlarimi sunarim.

Calismalarim boyunca her konuda destek veren esim Bedia GUNGOR ve kizim Beyza

GUNGOR e en derin tesekkiirlerimi sunarim

Laboratuar ¢alismalarimi Giingor Ciftligi Siit Fabrikasinda gergeklestirmemi saglayan
Fatih GUNGOR, Necmettin GUNGOR, Mustafa GUNGOR, Ahmet GUNGOR, Fikret
AKCA ve Savas DALAY’A derin siikranlarimi sunarim.

Ayrica bu tezin fikir agsamasindaki parlak 6nerilerinden ve istatistik caligmalarindaki ve
diizenlemelerindeki yardimlarindan dolay1 Sayin Yrd. Dog. Dr. Murat OLGUN’a ve
bilgi ve deneyimlerinden yararlanmama olanak saglayan kiymetli hocalarim ve

arkadaslarima ictenlikle tesekkiir ederim.



ICINDEKILER

Sayfa
O T . iii
AB ST RACT ..o iv
TESEKKUR. ..o v
SIMGELER VE KISALTMALARDIZINI..............oooo ix
SEKILLER DIZINT ..., X
CIZELGELERDIZINT ..o, Xi
L GIRIS e 1
2.GENEL BILGILER ..ot 3
P S i | SR 3
2.2 Kefirin Besleyici DeZeri ........o.oviiiiiiiiiiii e 3
2.3 Kefir Kullaniminim Saglik Uzerine Etkileri...................coooooeiiiiiiieiinn, 4
2.3.1 Kefirin Kanser Uzerine EtKileri ..........oueuini e 5
2.3.2 Kefirin Immiin Sistem Uzerine EtKileri.........oovviieeriieieeaieien.n, 6
2.3.3 Kefirin Gastrointestinal Rahatsizlar Uzerine Etkileri ....................... 6
2.3.4 Kefirin Kolesterol Diistirticii EtKisi..............ccoooiiiiiiiiiiiiii 8
3.KEFIRURETIMI. ... 9
3.1 Kefir Tanelerinin Muhafazast ...........ooo i 11
3.2 Kefirin Uretimi. ... .oenenee e, 13
32 0 Hammadde. ..oonneiiiiiii i 14
3.2.2 HOMOJONMIZASYOM. ...ttt ettetteete et et e et e e et e e e e e e eae e 14
323 Islasleme. ... e, 15

Vi



3.2.4 SOGUIMA. ..ottt e e 17

3.2.5 Starter Kiiltiir [lavesi ve Inkiibasyon...............ccocoevviiieiinniiniinnn, 17
3.2.6 SOGUIMA. ... ee ettt ettt 18
3.2.7 Olgunlagtirma. . ......oeiniin i 19
3.2.8 Paketleme. ....ouoneiiii 19

4. MATERYAL ve METOD ... 21
4.1 Materyal ..o 21
T N PN 21
4.1.2 Starter KGILUr. ..o 21
A2 MEOM ..o e 21
4.2.1 Starter Kiiltiirlerin Aktif Hale Getirilmesi..............coooeiiiiiiiiiin... 21
4.2.2 Meyve Sularinin Katilmasi ve Glikoz flavesi.................................. 21
4.2.3 Orneklerin Alinmasi ve Analize Hazirlanmast................................ 22
4.2.3.1 Numunelerin AIImast..........coooiiiiiiiiiiiiiiieaean, 22

4.2.3.2. Uygulanan Analizler.............c.cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 22

4.2.3.2.1 Kimyasal Analizler...............c.ocooiiiiiiiiiiiii, 22

4.2.3.2.2 Duyusal Analizler.............ccoooiiiiiiiiiiiiii 25

4.2.3.2.3 Istatistiksel Analizler..................ccoeeuiiiiiieiiiiiin, 25
S5.BULGULAR. ..o e 26
5.1 Toplam Kuru Madde Orant.............ooeeiiiiiiiiiiiiiieieiee e, 26
5.2 Yagsiz Kuru Madde Orani..........c.ooeiiiiiiiiiiii i 28
5.3 YaG OTaNT (Y0) .+ e neineeene e e 29
S PH DZOTI. ettt 31
5.5 SH DOGOIT. vttt ettt ettt ettt ettt et et enneenne 33
5.6 KUl MIKEArt (%0). .. nneneeee e 34
5.7 LaKEOZ (Y0) et et 36
5.8 PrOteIN (20)) .. uii ettt 38
5.9 C Vitamini (ME/KE).....nvineiinii i 39
5.10 Duyusal AnalizIer. ........ooviiiiiiiii e 41

vii



6. TARTISMA VE SONUC.......ooiiiii e 43

6.1 Toplam Kuru Madde Orant.............ooeeiiiiiiiiiiiiii i e, 43
6.2 Yagsiz Kuru Madde Orani............ooeiiiiiiiiiiiiiii i 43
0.3 YT OTANT (Y0) .-+ nenteent et e 44
0.4 PH DEGOTI. ..ttt 45
0.5 SH DOGOIT. .. vttt ittt ettt st e et e ssaeeneesnseenns 45
6.6 KUl MIKEArt (%0). . .cnn e 46
0.7 LaKEOZ (Y0) vttt 47
0.8 Protein (20)) ..o uii ittt 48
6.9 C Vitamini (ME/KE)....uvinriitit it 49
6.10 Duyusal Analizler............oooiiiiii 50
0.1 1 SOMUG. ...ttt e e 51
T.KAYNAKLAR o e 53
OZGECMIS

viii



1. Simgeler

B
%
°C

2. Kisaltmalar

A
B

Int. Kayn.
L.S.D.

ns

Ser. Der.
UHT

vb.

vd.

CO0,

Bz
NaOH

SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

: Beta
: Yizde orani

: Santigrat Derece

: Istatistiksel analizlerde ilgili gizelgelerde biiyiik olan degeri gosterir
: Istatistiksel analizlerde ilgili ¢izelgelerde kiiciik olan degeri gdsterir
: Varyasyon katsayis1 (Coefficient of Variation)

: Mili litre

: F testi degeri

: Gram

: Miligram

: Kilogram

: Internet Kaynag1

: En az 6nem farklilig1 (Least significant difference)

: Onemsiz (no significant)

p<0,01 / p<0.05 :

[statistiksel analizlerde %1 ve %35 seviyesindeki 6nem derecesi

: Serbestlik derecesi

: Ultra yiiksek sicaklik (Ultra High Temperature)
: Ve benzeri

: Ve digerleri

: Karbon monoksit

: B grubu vitamin ¢esidi

: Sodyum Hidroksit

X



5.2

53

SEKILLER DiZiNi

Kefir Taneleri ......o.oineii i e
Ticari Olarak Kefir Uretimi AKIS S€MAast...........ovuiveiiniiniiiiiiiieinnn.,
Kefirde Toplam Kurumadde Uzerine Farkli Depolama Siiresi x Uygulama
Interaksiyonunun BKiSi...........oouniuiiniiie e
Kefirde pH Uzerine Farkli Depolama Siiresi x Uygulama Interaksiyonunun
BRI, et
Kefirde Laktoz Oran1 Uzerine Farkli Depolama Siiresi x Uygulama

Interaksiyonunun BKiSi...........oouniuiiiieie e



CIZELGELER DiZiNi

Cizelge Sayfa

5.1 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore toplam kurumadde

oranlarina ait varyans analiz sonuglart.................ooooiiiiii 26
5.2 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin toplam kurumadde

OTANIATT (D0) ..ttt ettt e e e 27
5.3 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore yagsiz kurumadde

oranlarina ait varyans analiz sonuglart ... 28
5.4 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin yagsiz kurumadde

OTANIATT (20) .+ttt e 29
5.5 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore yag oranlarina ait varyans

analiz SONUGIATL. ... ... . i i 30
5.6 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin yag oranlari (%)................ 30
5.7 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore pH degerlerine ait varyans

analiz SONUGIATL. ... ... e 31
5.8 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin pH degerleri..................... 32
5.9 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gére SH degerlerine ait varyans

ANalizZ SONUGIATT. .. ... i e 33
5.10 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin SH oranlari...................... 34
5.11 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore kiil oranlarina ait

varyans analiz SONMUGIATT. . ..........c.oiiiii i 35
5.12 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin kiil oranlart (%)..........c.cc...... 35
5.13 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore laktoz oranlarina ait

varyans analiz SONUGIAT ..........coooiuiiii i 36
5.14 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin laktoz oranlar1 (%)............. 37
5.15 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore protein oranlarina ait

varyans analiz SONUGIAIT ..........ooiiiiiii e 38
5.16 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin protein oranlari (%)............ 39
5.17 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore ¢ vitamini miktarlarina ait

varyans analiz sonuglart (ME/KZ).......c.oouiiiiiiiiiii i, 40
5.18 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin ¢ vitamini miktarlari1 (mg/kg). 40

Xi



5.19 Incelenen parametrelere ait korelasyon gizelgesi.................ccceevueenn.n..

5.20 Kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalarinin duyusal analiz degerleri

Xii



1. GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenme s6z konusu oldugunda 6zellikle siit ve siit iirtinleri rakipsiz
bir gida olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Dengeli beslenme kavraminin giinlimiizde daha
da anlam kazanmasi, fonksiyonel gidalarin gelismesinde Onemli bir rol oynamuistir.
Yasam kalitesinin artmasini isteyen kisilerin saglik bilinglerinin artmasi ve bu kisilerin
kitle iletisim araglarindan etkilenmeleri, énemli bir fonksiyonel gida olan kefirin

tilkketiminin artmasina yol agmustir.

Siit, peynir, yogurt ve kefir gibi siit {irtinleri Tiirklerde ¢ok eskiden beri kullanildig: i¢in
Tiirklerin bu tiiketim kiiltiirli Avrupalilarin dikkatini ¢ekmis ve bu ylizden Tiirklere
“laktafagus” (siitobur) admni vermislerdir (Metin ve Tavlas 1986). Ozellikle Tiirklerin
beslenmelerinde dikkat c¢eken kefir; Avrupali tarihgiler tarafindan o tarihlerdeki
kayitlara sihirli, mucizevi igecek olarak ge¢mistir. Macaristan, Polonya ve Iskandinav
tilkelerinde bugiin yerel olarak ¢ok yaygin olan kefir Orta Asya’dan gelen Tiirkler
tarafindan getirilmistir (Adam 1971, Kaptan ve Giirsel 1983).

Kefir Orta Asya’da gdcebe olarak yasamlarmi siirdiiren Tirkler tarafindan 5000 yil
once bulunmus olup, Tiirkler yasamlarmin her alanlarinda beraberlerinde
bulundurduklar1 at, koyun, ke¢i ve ineklerin gerek et ve gerekse siitlerinden
yararlanmiglardir. At siitinden kimiz, koyun, ke¢i ve inek siitiinden ise siit, yogurt ve

kefir olarak faydalanmiglardir (Wéjtowski et al. 2003).

Kefir isminin Kafkas dillerinde “’en iyi yapildi’’, Orta Asya Tiirk¢esinde ve Arapca’da
keyif veren, costuran anlaminda “’keyf’’ veya kopiik anlaminda ’kef”’sozciiklerinden
tiredigi One stiriilmektedir (Kaptan ve Giirsel 1983). Cagimizin insani siit
teknolojisinden sadece doganin hazirladig nitelikte siit talebinde bulunmamaktadirlar.
Yaglilar kolesterol, lipit ve sodyum oran1 diisiiriilmiis, kalorisi az, sindirimi daha kolay,
seker orani azaltilmis, protein, mineral madde ve vitaminleri artirilmig siite ihtiyag
duymaktadirlar. Ayrica hastalarin istekleri de hastaliklarinin tiiriine gore, mesela;
sindirim bozukluklarindan sikayet¢i olanlarin, kalp rahatsizliklar1 olanlarin, diyabetik

(seker) hastalarinin, fazla sismanlik ya da zayifliktan sikdyetci olanlarin siitten



bekledikleri faydalar farkli farklidir. Biitiin bu ihtiyacglarin karsilanmasinda etkin olan,
ozellikle saglikli yasamda Oonemi kanitlanmis fermente siit iiriinii olan kefire karsi
duyulan ilgi daha da artmaktadir (Kaptan 1982, Holzapfel and Schillinger 2002).
Fermente siit i¢ecekleri diinyada genellikle yoresel iiretim yontemleri ile iiretilmekte ve
tiiketilmektedir. Fermente edilmis iirlinlerin depolama siiresinin uzun olmasi ve besin
degerlerinin fermente olmayan iiriinlere gore daha yiiksek olmasi, fermente islemlerinin
popiilaritesini artirmistir. Bu iiriinlerin igerisinde en ¢ok taninanlardan biri olan kefir;
besin degerinin yiiksek olmasmin yani sira saglik iizerine de olumlu etkileri ile

bilinmektedir (Karagozlii 1990, Farnworth 2004).



2. GENEL BILGILER

2.1. Kefir

Kefir; Kuzey Katkasya orijinli ugucu yag asitleri, karbondioksit, etil alkol gibi
fermantasyon irilinlerini iceren, beyazimtirak renkte, karnibahari andirir sekilde ve
genellikle bezelye veya findik biiyiikliigiinde tanelerden meydana gelmis, koyu kivamda
ve kendine 6zgl ferahlatict maya tadiyla karakterize edilen fermente bir siit ickisidir
(Korovkina et al. 1978). Kefir tanesinde; torula mayalari, Sacharamyces, Streptococcus
cremoris, Betabacterium caucasium gibi mikroorganizmalar bulunur. Bunlarin faaliyeti
sonucu siit asidi, etil alkol ve karbondioksit meydana gelir. Kefir tanesi icerisinde
bulunan mikroorganizmalardan bazilar1 siit sekerini parcalayarak siit asidi meydana
gelir ve siit pihtilagir. Mikroorganizmalardan bazilar1 ise karbondioksit ve etil alkol
meydana getirirler. Fermantasyon sonucu kefir adi verilen hafif eksimsi, kopiikli,
alkollii ve yogurt kivaminda bir siit ickisi ortaya ¢ikar. Kefir yapiminda inek, koyun,
kec¢i, manda siitleri yagh veya yagsiz olsun kullanilabilir (Marshall and Cole 1985,
Koroleva 1988, Karagozlii 2003a).

2.2. Kefirin Besleyici Degeri

Dogal bir probiyotik olan kefirin fermantasyon sonucu asetik asit, laktik asit, ve CO,
iceren; eksimsi ve hafif asidik bir tada sahiptir. Kefirin bilesimi ve kimyasal 6zellikleri;
yapiminda kullanilan siite, inkiibasyon ve depolama siiresine, kefir tanesinin
mikrobiyolojik yapisina gore degisiklik gosterebilmektedir. Kefir siitten yapildig: igin,
siit icindeki yag, laktoz, mineral maddeler ve vitaminler gibi besin maddelerinin hepsini
yapisinda bulundurmaktadir. Hatta olusumu sirasinda bazi vitaminlerin sentezlenmesi,
proteinlerin ve laktozun kismen pargalanmasi, kefirin beslenme degerini artirmaktadir
(Libudzisz and Piatkiewicz, 1990). Kefirin yapisinda bulunan mikroorganizmalar siitte
meydana getirdikleri degisikliklerle onu daha kolay sindirilir hale getirirler. Boylece

kefirdeki besin elementlerinin viicut tarafindan daha kolay emilimi saglanir.



Ozellikle siitteki laktozun, laktik aside doniismesi nedeniyle kefir, laktoz-intorelant
kisiler tarafindan rahatlikla tiiketebilecegi oldukca zengin bir siit {irtiniidiir (Anonymous
1997). Kefirde bulunan mikroorganizmalarin etkisi ile laktoz ve proteinlerdeki
degisimler, kefirin de hazmin1 kolaylastirir. Diger yandan olusan bu yeni maddeler istah
agici, serinletici, sevilen tat ve aroma olustururlar. Kefirdeki laktoz orani siite oranla
azaldig1 icin bagirsaklar laktoza duyarh kisiler kefiri rahatlikla icebilir. Kefirde bulunan
CO0, sindirimi kolaylastirir. Kefirde olusan siit asidinin %90’dan Fazlasinin L(+) siit
asidi oldugu bildirilmistir. L(+) siit asidi viicut tarafindan kolayca sindirilmekte ve

fizyolojik olarak da 6nemi bulunmaktadir (Savaiano and Levitt 1984).

Viicut icin gerekli ve besinler ile alinmasi gereken eksogen yag asitleri ve aminoasitleri
de bilesiminde bulundurur. Diger yandan basta B, olmak iizere bazi1 B grubu vitaminler
sentezlenmis olarak kefirde bulunur. Biotin agisindan da iyi bir kaynak olan kefir folik
asit, pantotenik asit ve B, gibi diger B vitaminlerinin de viicut tarafindan emilisine
yardimer olmaktadir. Igerdigi B vitaminleri bobrek, karaciger ve sinir sisteminin
isleyisinde; kalsiyum ve magnezyum saglikli bir sinir sisteminin isleyisinde; fosfor
viicudun karbonhidrat, yag, protein ve enerji metabolizmalarinda; esansiyel bir
aminoasit olan triptofan da sinir sistemi iizerine rahatlatic1 etki gostermede 6nemli rol

oynamaktadir (Karagdzlii ve Kavas 2000, Karagozli 2003a).

Klupsch (1984), diizenli olarak giinde en az 500 ml 6 ay tiiketildigi zaman kefirin
organizma iizerine stabilize edici, genglestirici bir etkiye sahip oldugunu; yaslilarin
sagligi iizerine ¢ok yarali etki yaptigini bildirmistir. Ayrica karaciger, safra, bobrek, kan
dolasim, kalp faaliyeti metabolizma, beyinde kan dolagimi iizerine olumlu etki yaptigi,
kireclenmeyi Onledigini belirten bilgilerin bulundugunu aciklamistir. Bazi bilim
adamlar1 kefiri 80 yasin {izerinde yasamin anahtar1 olarak gdérmektedirler. Bircok

yayinda kefirle tedavi edilen hastaliklar ve tedavi siiresi ile ilgili baz1 bilgiler mevcuttur.

2.3. Kefir Kullanimimin Saghk Uzerine Etkileri

Kefir, diinyanin ¢ok degisik bdlgesinde tiiberkiiloz, kanser ve gastrointestinal



rahatsizliklarda tedavi amacl olarak genis capta kullanilmaktadir (Cevikbas et al.1994).
Eski Sovyetler Birligi’nde hastane ve sanatoryumlarda cesitli durumlarda Ozellikle
metabolik diizensizliklerde, atherosclerosisde ve alerjik rahatsizliklarda; modern
tedavinin miimkiin olmadig1 zamanlarda tiiberkiiloz, kanser, mide bagirsak
rahatsizliklarinin tedavisinde kefir kullanildigir bildirilmektedir (Koroleva 1988,
Cevikbas et al. 1994). Kefirin mide ve pankreas gibi bazi organlarin salgilarini artirdigi
gibi sinirsel rahatsizliklara, istahsizliga ve uykusuzluga karsi iyi geldigi tespit edilmis;
yiiksek tansiyon, bronsit ve safra rahatsizliklarimi iyilestirdigi goriisii halk arasinda

yayginlagmistir.

Diizenli olarak giinde yarim litre tiiketiminin metabolizma {izerinde stabilize edici
etkisinin yaninda karaciger; safra, bobrek fonksiyonlari ve kan dolagimi iizerine olumlu
etkiler gosterdigi (Hosono et al.1990, Osada et al.1994, Zacconi et al.1995), kolesterol
diisiiriicti etkiye sahip oldugu belirlenmistir (Kornegay 1986, Fernandes et al.1987).
Kefir yaginda bulunan spingomyelinin mikrobik enfeksiyonlara karsi viicudun
bagisiklik sistemine katkida bulundugu ortaya konmustur (Osada et al.1994). Kafkasya’
da yasayan kisilerin uzun Omiirlii olmalarinin kefir tiiketimine bagli oldugu bir¢ok
aragtiric1 tarafindan belirtilmistir (Koroleva 1988, Cevikbas et. al.1994, Karagozli
2003a).

2.3.1. Kefirin Kanser Uzerine Etkileri

Son yillarda kefirin kanseri kontrol etme etkisi iizerine ¢ok sayida ¢alisma yapilmistir.
Japonya’da yapilan calismada kefir tanesinden izole edilen KGF-C’nin oral yolda
verilmesi halinde farelerde kanserli hiicre gelisimini %30- 40 oraninda azalttigi

belirtilmistir (Shiomi et al. 1982, Murofushi et al. 1983, Zubillaga et al. 2001).

Yine yapilan c¢aligmalarda kefirin anti-tlimor aktivitesini %40- 45 arasinda Lewis
akciger kanser hiicreleri (3LL) gelisimini engelledigi ortaya konmustur (Furukawa et
al.1990, Cevikbas et al.1994, Kailasapathy and Chin 2000, Lourens-Hatting and Viljoen
2001).



Siit ve siit ve driinlerinin bilisimindeki selenyum; E vitamini, katalaz ve
siiperoksidedismutaz enzimleri ile birlikte hiicreler iizerine antioksidatif etki
gostermektedir. Bu da antikanserojenik bir faktdr olarak degerlendirilmektedir. insanin
giinlik selenyum ihtiyacinin 200 mikrogram arasinda degistigi bildirilmektedir

(Anonymous1997, Karagdzlii ve Kavas 2000).

2.3.2. Kefirin immiin Sistem Uzerine Etkileri

Kefirde bulunan laktik asit bakterilerinin alimindan sonra insanlarda ve g¢esitli
hayvanlarda imniin faaliyetler gézlenmis ve laktik asit bakterilerinin insan yada hayvan
biinyesinde tlimorler yada enfeksiyonlara karsi spesifik olmayan direnci artirdig1 yada
spesifik imniin reaksiyonlar1 kuvvetlendirici bir etki yaptigi bilinmektedir. Laktik asit
bakterileri imniin sistem iizerine adjuvant etki gostermektedir. Savunma sisteminin
spesifik olmayan, anti-infektif mekanizmalar1 spesifik laktik asit bakteri suslarinin
alinmasiyla gelisebilir. Bu suslar belirli yas guruplarimin immiin fonksiyonlarin
diizeltmek igin besinsel takviye olarak verilebilmektedir. Ozellikle yeni dogmus
bebekler ve ¢ok yash insanlar gibi immun zayif insanlarda kullanabilmektedir Kefir
bunun icin iyi bir kaynak olarak gosterilebilir. Bundan baska kefir radyasyonun
olumsuz etkilerine karsi organizmay1 korumak ve bagisiklik sisteminin onarilmasina

yardimci olmak amaciyla da kullanilmaktadir (Schriffrin et al. 1995, Anonymous 1997).

2.3.3. Kefirin Gastrointestinal Rahatsizlar Uzerine Etkileri

Insanda bagirsak mukozalarinda B-galaktosidaz (laktaz) aktivitesi diisiiktiir. Bu
diisiikliige bagl olarak laktozun bagirsagin ilerleyen kisimlarina ulagsmasiyla birlikte
ozmotik etkiden kaynaklanan ve tolere edilmeyen bazi belirtiler ve rahatsizliklar ortaya
¢ikabilmektedir. Sindirilmemis laktozun bakteriyel fermantasyonu ile ugucu bazi
bilesikler acgiga ¢ikmakta; organik asitler, karbondioksit, metan ve hidrojen olarak
sayilabilir. Yapilan ¢alismalarda kefir gibi fermente siit iiriinleri tiiketildiginde laktozu

bagirsaklarda hidrolizinin arttirilabilecegi kanitlanmistir (Zubillaga et al. 2001). Stirekli



icildiginde kefirle birlikte viicuda alinan yararli bakteriler, 6zelliklede laktobasiller
bagirsaklara yerleserek, buradaki mikrofloray1 diizeltmekle ve {irettikleri asit, hatta
antibiyotik bilesiklerle hastalik yapan bakterilerin ortadan kalkmasini saglamaktadirlar.
Yapilan bir calismada, koliform bakterilerin, dogal kefir mikroflorasinda bulunan
bakteriler tarafindan inhibe edildigi gosterilmistir. Shigella ve Salmonella gibi patojen
bakteriler siit ile kefir starteriyle birlikte katildiginda, s6z konusu patojenlerin

gelisemedikleri goriilmiistiir (Nefedeva and Sedova 1975).

Kefir, ishale yol agan E.coli ve Salmonella gibi patojen mikroorganizmalara karsi
antimikrobiyel etkisiyle onlarin gelisimini 6nlemekte ve ishale iyi gelmektedir
(Karagozlii 1990). Laktik asit bakterileri ve mayalarin mikroflora da bulunmalarindan
dolay1, kefir dig kaynakli bagirsak mikroorganizmalarina karsi yiiksek derecede
antibiyotik etki gosterir. Ayrica kefirdeki bakteriler tarafindan tiretilen laktik asit, asetik
asit ve antibiyotik maddeler, ince bagirsaklarda saprofit bakteriler tarafindan olusturulan
bozulma ve g¢iiriimeleri 6nlemektedir (Libudzisz and Piatkiewicz 1990). Kefir, gastrik
salgi (mide suyu) ile birlikte Salmonella typhimurium’u 1 saat sonra tamamen inhibe
edebilmektedir. Kefir patojen mikroorganizmalarin gelisimini Onleyici birtakim
antimikrobiyel bilesikleri ihtiva eder ve bu 6zelligi insan gastrik salgisi ile artmaktadir
(Zubillaga et al.2001). Kefir antibakteriyel aktivitesini daha ¢ok gram-pozitif koklar,
Stabhylococcus ve gram-pozitif basillere kars1 gostermektedir. Kefir taneleri kefire gore
daha yiiksek bir antibakteriyel aktivite gosterir. Ayni zamanda kefir Candida,
Saccharomyces, Rhodotorula, Torulopsis, Mikrosporum ve Trichopyton tiirlerine kars1
antifungal aktiviteye sahiptir. Elde edilen sonuclar kefirin antibakteriyel, antifungal ve
antineoplastic (kanser hiicrelerinin hizli ¢ogalmasini ve tiimorlerin biiylimesini 6nleyen
ya da engelleyen bir ajan) aktiviteleri sahip oldugunu gostermistir (Cevikbas et al.1994,
Ota 1999).

Kefirdeki probiyotik mikroorganizmalar sadece bagirsaklar iizerinde etki yapmakla
kalmazlar, ayn1 zamanda bu bakterilerin bazi suslari, diger organlarda meydana gelen
bakteriyel, fungal ya da viral enfeksiyonlar1 viicudun immiin sitemini stimiile ederek
yavagslatirlar ya da tamamen engellerler (De Vrese and Schrezenmeir 2002). Taze kefir

mide kaslarinin ¢alismasini ve midenin daha hizli bosalma fonksiyonunu tesvik edici



etkiye sahiptir. Halbuki siit, peynir alt1 suyu, siizme peynir, peynir ve tereyagi midenin
bu fonksiyonlar1 iizerine inhibe edici bir etki gostermektedir. Mide operasyonlari
gecirmis ya da Hellicobacter pylori kolonizasyonu olan insanlarda diyet uzmanlar
bireysel duruma gore diyet uygulamakta ve buna gore kefir tiikketimi tavsiye

edebilmektedir (Zubillaga et al. 2001).

2.3.4. Kefirin Kolesterol Diisiiriicii Etkisi

Yapilan c¢alismalarda fermente siit {iriinlerinin ve bunlarin kiiltiirlerinin kolesteroli
asimile edici etkisi oldugu belirlenmistir. Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp, bulgaricus, Bifidobacterium bifidum ve Lactobacillus acidophillus

kiiltiirlintin kolesterolii aktif olarak asimile ettigi saptanmuistir (Vujicic et al.1992).

Kefirde bulunan laktik asit bakterilerinden Lactococcus lactis subsp.lactis, Lacticoccus
lactis subsp. Cremoris, streptococcus lactis subsp. Diacetylactis, streptococcus
salivarius subsp. Thermophilus, leuconostoc cremoris, Lactobacillus delbrueckii subsp.
Lactis, lactobacillus acidophillus, lactobacillus casei ve Lactobacillus helveticus ve
Saccharomyces cerevisiae’ nin kolesterolii ve fosfolipid seviyelerini diistirmede olduk¢a
yardimct oldugu belirlenmistir (Tamai et al.1996). Genellikle kalp hastaliklarinin
olusumunda yiiksek serum kolesterol seviyesi biliylik bir risk faktorii olarak
diisiiniilmektedir. Fermente siit {iriinleri karacigerde kolesterol sentezini inhibe ederek
veya bagirsaklardan emilimini azaltarak serum kolesterol seviyesini azaltabilmektedir

(Sanders and Klaenhammer 2001, Martensson 2002).



3. KEFiR URETIMI

Kefir asagidaki sekilde goriilecegi lizere kefir tanelerinden iiretilebilecegi gibi hazir
olarak satilan, konsantre kiiltlir mayalar kullanilarak da {iretilebilen fermente siit
trtintidiir. Genellikle kendi imkanlar ile kefir tiretmek isteyen kisiler, hem daha
ekonomik hem de kolay temin edilebildiginden dolay1 kefir tanesi kullanirlar. Ticari
amagla ve seri iretim yapan fabrikalarda gerekli hijyeni saglamak ve tretim hizim
artirabilmek amaciyla daha ziyade hazir olarak temin edilen kiiltiir mayalar

kullanilmaktadir.

Sekil 3.1. Kefir Taneleri

Kefir taneleri, Kafkasya’da keci tulumu iginde, inek siitiiniin dana ve koyun sirdenleri
ile pihtilastirilmasi sonucunda elde edilir. Pihtilasmanin yapildigi tulumun i¢ yiizeyinde
birka¢ hafta sonra siingerimsi bir kabuk tabakasi olusur. Bu kabuk tabakasi alinir ve
boliinerek kurutulur. Kuruma sonucunda olusan kiiciik topaklar kefir taneleridir
(Duitschaever et al.1987, Varnaci 1980). Kefir tanesi; findik ya da bugday
bliyiikliiglinde, renkleri beyaz, beyaz - sar1 arasinda kiiclik karnabahar veya patlamis
misir gorlinlimiindedir. Boyutlar1 0,5- 3 cm arasinda degisir. Taneler siitli fermente edici
rol oynar, en 6nemli 6zelligi fermantasyon sonunda siiziilerek tekrar kullanilabilmesidir.

Kefir taneleri kazein ve birbirleri ile ortak yasayan mikroorganizmalarin meydana


http://tr.wikipedia.org/wiki/Resim:Kefirpilze.jpg

getirdigi jelatinimsi koloniler olustururlar. Cok karisik bir mikrobiyolojik yapiya
sahiptir. Degisik arastirmacilar, degisik bolgelerden aldiklar1 kefir tanelerinde farkli
sayida, oranda ve cinste mikroorganizma tespit etmistir (Kogak 1981). Yaygin olarak
kefir tanesinde bulunan mikroorganizmalar; laktik asit bakterileri (Loctobacillus brevis,
L.kefir, L.acidofilus, L.casei, L.caucasius, L.Bulgaricus); l6konostoklar (Leuconostoc
dextranicum); asetik asit bakterileri (Acetobacter aceti, A. Rasens); mayalar
(Kluvyveromyces marxianus, Torulaspora delbrueckii, Candida kefir, Saccharomyces
cerevisia); streptokoklar (Streptococcus lactis, S.durans, S.cremoris, S.citrovorum, S.

diacetylactis) kazein ve polisakkaritlerdir.

Avrupa tlilkelerinde ve A.B.D.” de genellikle saf kiiltiirlerden kefir iiretilirken, Rusya,
Asya, Dogu Avrupa ve Ortadogu iilkeleri ile iilkemizde orijinal taneden kefir
iiretilmektedir. Bugiine kadar laboratuvar kosullarinda kefir tanesi {iretmek miimkiin
olmamistir (Koroleva and Bavina 1978, Marshall and Cole 1985, Koroleva 1988,
Karagozlii 2003a, Karagozlii 1990). Kefir tanesinde laktobasillerden bagka
homofermentatif ve heterofermentatif laktik asit streptokoklar1 (laktokoklar,
l6konostoklar) ve asetik asit bakterileri ile laktozu fermente edebilen ve fermente
edemeyen mayalar (Kluyveromyces marxianus, Torulaspora delbrueckii,
Saccharomyces cerevisiae, Candida kefir vb.) da bulunmaktadir (Duitschaever et al.
1987, Neve 1992, Garrote et al.1997). Ergiillii ve Ugiincii (1983), kefir mikroflorasi
tizerinde yapmis olduklar1 aragtirmada, farkli kefir 6rneklerinden degisik oranlarda
S.Laktis, L.Brevis, Leuconostoc tiirleri, S.Fragilis gibi mikroorganizmleri izole

etmislerdir.

Kefir mikroflorasinin ¢ok karmasik olmasi nedeniyle yabanci mikrofloray1 belirlemek
oldukca giic olmaktadir. En 6nemli kontaminasyon mikroorganizmalar1 su sekilde
siralanabilir: Koliform mikroorganizmalar, kahm mayalari, geotrichum candidum ve
sirke asidi bakterileridir (Metin 1986).

-Koliform Mikroorganizmalar: Koliform bakteriler kefir tanesinde, isletme
kiiltiiriinde ve kefirde iiretim hijyenine dikkat edilmedigi takdirde gelisebilir. Uriindeki
gaz kabarciklari ¢ogu zaman koliform bakterilerin bir isareti olmayip, laktozu

parcalayan mayalardan ileri gelir.
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-Kahm mayalari: Kahm mayalarinin (candida cinsleri) ¢ogalmalari, diisiik sicaklik
derecesinde uzun siire fermantasyon sonucu sz konusu olmaktadir. Ust kisimda sari-
beyaz, kremimsi bir tabaka olustururlar. Uriinde hos olmayan kuvvetli bir maya aromasi

algilanmasina sebep olurlar.

-Geotrichum candidum: Kahm mayalar ile ayni sartlarda ¢ogalirlar. Ust kisimlarda

beyaz renkte bir kiif tabakasinin olusmasina neden olurlar.

-Sirke asidi bakterileri: Normal kefir mikroflorasi igerisinde yer almakla birlikte
diisiik 1s1da inkiibasyon sonucu ¢ogalarak kefirin eksi bir tat almasina neden olurlar. Bu

durumda sirke asidi bakterileri de yabanci flora olarak kabul edilebilirler.

Kefir tiretiminde kefir taneleri disinda bu danelerden elde edilen kefir kiiltiiriiniin de
kullanilmas1 miimkiindiir. Kefir tanesi siitiin yalniz dip kisimlarinda gelisirken, siitte iyi
karisarak yayilmis bulunan sivi kefir kiiltiiriniin gelisimi, siitiin derinliklerinde ve
ylizeyinde benzer sekilde olur. Kefir iiretimi tane ile yapildiginda meydana gelecek iiriin
taneye bagl olarak degisiklik gosterir ve kefir tanesinin igilecek iiriinden ayristirilmasi
gibi ek bir islem gerektirir. Buna karsin kefir tanesi yerine bu tanelerden elde edilen sivi
kefir kiiltlirii kullanildiginda, tanelerin igilecek iirlinden ayristirilmasi igin ek bir isleme
gerek kalmaz. Fakat kefir kiiltlirlerinde mikroflora, 6zellikle mayalar, daha sonraki
kullanmalarda veya subkiiltiirlerde giderek azalmakta ve tamamen kaybolmaktadir. Bu

durum ise iiretimde ve iirlinde baz1 sorunlar olusturmaktadir (Marshall et al. 1984).

3.1. Kefir Tanelerinin Muhafazasi

Uzun siire kullanilmayacak kefir taneleri temiz ve soguk su ile galkalandiktan sonra,
temiz ortamda ve oda sicakliginda 36-48 saat siireyle kurutulup, aliiminyum folyo ya da
temiz bir ambalaj kagidi ile sarilarak serin ve kuru bir yerde uzun siire saklanabilir.
Korumak amaciyla kurutulan kefir taneleri kahverengi-mercan renkli ya da bugday
tanesini andirir goriiniimdedir. 12-18 aylik depolama siiresince kurutulmus kefir taneleri

aktivitelerini siirdiirebilirler. Fakat bu taneler tam aktif olmadiklar i¢in kullanilacaklari
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zaman aktiflestirilmeleri gerekir. Islak halde 4- 5°C de saklanan kefir taneleri, eger
kullanilmazlarsa 8-10 giin i¢cinde aktivitelerini kaybederler (Kosikowski 1978, Kogak ve
Giirsel 1981). Kuru kefir taneleri tekrar kullanilacagi zaman 30-32°C deki suda 3 saat
birakilir. Bu siire sonunda taneler siger, kabarir ve karnabahar goriiniimiinde ylizeye
toplanir. Yiizeydeki bu taneler alinarak bir miktar su ile yikanip, sterilize edilmis ve
20°C de sogutulmus yagsiz siite {igte bir oraninda asilanir. Bu karisim 19-20°C de 24
saat inkiibasyona birakilir. Inkiibasyon sonunda yiizeydeki taneler almip, daha 6nce
aciklanan sekilde hazirlanmis siite karigtirilir. Bir giin bekletilir. Bu iglem siitte gaz
kabarciklar1 goriiliinceye kadar tekrarlanir. Siitte gaz olusumu kefir tanesinin aktif hale

geldiginin kanitidir. Béylece kefir mayasi elde edilmis olur (Yoney 1959).
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3.2. Kefirin Uretimi

Cig Siit Standardizasyon

J

Homojenizasyon
(200 atii, 60-65 °C)

I

Isil Islem
(90-95 °C de 2-6 dakika)

J

Sogutma
(21-24°C)

J

Kiiltiir ilavesi
(%2-3)

J

Inkiibasyon
(21-24 °C 16-22 saat)

J

Sogutma
(4-6 °C)

J

Olgunlastirma

J

Paketleme ve Satis

Sekil 3.2. Ticari Olarak Kefir Uretimi Akis Semas1 (Konar ve Sahan 1991).
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3.2.1. Hammadde

Kefir iiretiminde hammaddenin iyi kalitede olmasi birinci derecede onemlidir. Kefir;
inek, koyun veya keci siitiinden yapilabilir. Glinlimiizde daha ¢ok inek siitiinden imal
edilmektedir. Hammaddenin {iniform bir yapiya sahip olmasi i¢in homojenize edilmis
siitlerden iiretilen kefirlerin daha iyi bir yapiya ve duyusal 6zelliklere sahip oldugu

saptanmistir (Kogak ve Giirsel 1981).

Kefire islenecek siitiin %3 ten fazla yagli olmasi durumunda fermantasyon sicakligi
ylksek olursa kefirde acilasmis bir tada rastlanmaktadir. Bu yiizden kullanilacak siitiin
ideali %2,5 yag ve % 8 civar1 da kurumadde olmasi istenir (Yoney 1959). Piechocka et
al. (1987) yaptiklar1 bir arastirmada, c¢esitli yag seviyelerinde kefir iiretimi i¢in gerekli
olan en wuygun homojenizasyon, pastorizasyon ve inkiibasyon normlarini
incelemislerdir. %0,06, %0,5, %1,0, %2,0 ve %3,8 siit yag: igeren 5 farkli siit 6rnegi
tizerinde yaptiklar1 arastirma sonucunda, yag miktarinin kefirin kivami, tad ve aromasi,
viskozitesi ve piht1 sertligi gibi Ozellikleri iizerinde belirgin bir etkisi oldugunu
aciklamiglardir. Yag igerigi %0,06 dan %2,0” e yiikseldiginde kefirin tad ve aromasinda

ve kivaminda bir iyilesme oldugu gézlemlenmistir.

3.2.2. Homojenizasyon

Kefire islenecek silit homojenizasyon sicakligina (60-65°C) getirilir. Bu sicaklikta
yiiksek basingta (200- 220 atii) altinda homojenize edilir. Bu islem kefirin daha iyi bir
kivam, tad ve aromaya sahip olmasini ve yliksek viskozite gostermesini saglar. Eger
basing ve 1s1 yanlis uygulanirsa homojenizasyon beklenen sonucu vermez (Kogak ve

Girsel 1981).

Farkli basinglar kullanarak yapilan bir aragtirmalarda, yapilan homojenizasyonlarin
kefirin kivaminda bariz farkliliklar meydana getirmemistir. Bununla beraber farkli
basin¢lar kullanarak hammaddeye cift homojenizasyon yaptiklarinda piht1 sertligi iyi

ornekler elde edilememistir. Cift homojenizasyon uygulamasimin viskozite iizerine

14



olumlu bir etkisi gozlemlenmemistir. Ayrica ¢ift homojenizasyon uygulamanin
ekonomik agidan ve zaman agisindan bir kayip olusturdugu agiklanmaktadir. En ideal
piht1 sertliginin tek homojenizasyonla ve 160 atii de elde edildigini tespit etmislerdir

(Piechocka et al.1987).

3.2.3. Isil islem

Homojenizasyondan sonra siitiin, daha yiiksek derecelerde isitilmasi gerekmektedir.
Elde edilecek iirliniin iyi olmasi isteniyorsa, serum proteinlerinin denatiire olmasi
gerekmektedir. Kefir siitline uygulanan 1s1 isleminin siire ve sicakligina iligskin veriler
oldukea farkliliklar gostermektedir. Kimi arastirmacilar 85°C‘de 1 saat, 85-87 °C’de 5-
10 dakika, ya da 87 °C’de 30 dakikalik bir 1s1l islemi uygun gérmiislerdir (Sanders and
Klaenhammer 2001, Martensson 2002). Bir kisim arastirmacilar ise 90 °C’de 30 dakika,
92-95 °C’de 20-30 dakika ya da 95 °C’de 5-15 dakika siireyle 1sitmanin yarali oldugunu
bildirmektedir. Biitiin veriler degerlendirildiginde, normal siitii 90 - 95 °C’de 20 - 30
dakikalik 1sitmanin optimal netice verdigi saptanmistir (Zubillaga et al. 2001). Yeterli
1s1 iglemi uygulamasi sonucunda siitteki patojen ve arzu edilmeyen diger
mikroorganizmalar yok edilmekte ve siit bilesenlerinde iiriiniin niteliklerini

etkileyebilecek bazi fizikokimyasal degisimler olmaktadir (Giirsel ve ark. 1990).

Merin and Rosenthal (1986), yapmis olduklari bir aragtirmada, UHT yontemiyle
islenmis siitiin kefir yapimi i¢in uygunlugunu arastirmislardir. Bu arastirma sonucunda,
UHT yontemiyle islenmis siitten hazirlanan kefirle, 95 °C de 30 dakika 1s1 uygulanan
sitle hazirlanan kefir arasinda hicbir duyusal farkliligin gdzlemlenmedigini
aciklamislardir. Kefirin teknolojik ve hijyenik kalitesi lizerine 1s1 islemi uygulamasinin
onemli etkisi bulunmaktadir. Kefir siitiine uygulanan 1s1 isleminin en belirgin etkisi
pthtinin reolojik Ozellikleri iizerine olmaktadir. Pihtinin viskozite stabilitesi, siit
proteinlerinin su tutma kapasitesiyle yakindan iligkilidir. B.Latoglobulin, disiilfit baglari
ile k-Kazein’e baglanarak misellerin hidrofilik 6zelligini artirmakta ve boylece, stabil
bir pihti olusumu saglanmaktadir. Diger taraftan B.Latoglobulin ile Laktalbumin ve

dolayisiyla Laktalbumin ile k-Kazein arasinda olusan interaksiyonlar da pihti
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stabilitesinde rol oynamaktadir. Ancak 1s1 islemi uygulamasi, serum proteinleri ile
kazein arasinda biiylik molekiiler bir topaklasmaya neden olmakta ve proteinlerin su
tutma kapasitesini azaltmaktadir. Bu durum iiriiniin viskozite ve stabilitesini de olumsuz
yonde etkilemektedir. Bu nedenle 1s1 islemi, en az serum ayrilmasi ve optimum
viskozite saglayacak bir seviyede uygulanmalidir (Korovkina et al. 1978). Bazi
caligmalarda kefirin reolojik ozellikleri, aromas1 ve besin degeri iizerindeki olumlu
etkilerinden oOtilirli asamali pastdrizasyon islemi Onerilmektedir. Bu yontem, kazein
misellerinin ¢apin1 ve serum proteinleri denatiirasyonunu artirmakta ve bdylece sertlik,
elastikiyet ve viskozite gibi nitelikleri gelisen pihtida serum ayrilmasini azaltmaktadir.
Iki asamali pastdrizasyon islemiyle dzgiil agirlik, kurumadde, protein ve yag igerigi
yiiksek, ayn1 zamanda daha fazla begenilen bir {iriin saglanabilmektedir. Ancak yontem

ekstra ekonomik bir yiik getirdiginden ¢ok tercih edilmemektedir (Bershinskas 1978).

Siite uygulanan 1s1 iglemi, laktozun parcalanmasiyla organik asitler, furfurol ve
hidroksimetil furfurol olusumuna ve pH’de bir azalmaya neden olmakta, 1s1 isleminin
etkisiyle kismen pH’nin azalmasi ve kismen de kazein serum proteinlerinin olusumu,
pihtilagma siiresini kisaltmaktadir. Kefir yapimi sirasinda asit ve alkol fermantasyonu
sonucu laktozdan ugucu olmayan asitler, ugucu yan iiriinler, alkol ve karbondioksit
meydana gelmektedir. Ugucu olmayan laktik, siiksinik, piirivik ve oksalik asitler kefire
ferahlatict ve asidik bir tat vermekte, karbonil bilesikleri, ugucu yag asitleri ve
alkollerden olusan yan iirlinler ise hosa giden karakteristik aromayi olusturmaktadir.
Gergekte kefire esas aromay1 siitten daha ziyade, siit bilesenlerinin 1s1 islemi etkisiyle
par¢alanmasindan ve  fermantasyonundan  kaynaklanan  ucucu  bilesimler

kazandirmaktadir (Korovkina et al.1976).

Kefirin yapimi sirasinda, siittekine goére miktarca 6nemli artis gosteren ugucu yag
asitler, yogurttan farkli olarak kefirin esas aroma unsurlarindan sayilmaktadir. Kefirdeki
ucucu yag asitleri: asetik, butrik, izobutrik, izovalerik, kaproik, kaprilik, lavrik ve
propiyonik asitlerdir. Is1 islemi, ugucu yag asitleri olusumunda etkili olmakta, sicaklik
ve siiredeki artis ugucu yag asitleri i¢erigini artirmaktadir. Siitii yiiksek sicaklikta 1sitma,
karbonil bilesiklerinden 6zellikle asetaldehit olusumunu olumlu yonde etkilemektedir

(Gorner et al.1972).
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3.2.4. Sogutma

Homojenizasyondan ve 1sisal igslemlerden sonra siitiin inkiibasyon sicakligina kadar (22-
25 °C) sogutulmasi gerekir. Inkiibasyon sicaklig1 kefirdeki karbondioksit (C0,) olusumu
i¢in gereklidir (Konar ve Sahan 1991). Inkiibasyon 1sis1 karbondioksit olusumu ile
beraber ayn1 zamanda viskozitenin ve de asitligin de artmasina yol agar. Bu nedenle iyi
bir aroma, iyi bir kivam, maksimum seviyede alkol ve ucucu yag asitlerinin olusumu

icin inkiibasyon sicakligina kadar bir sogutma gerekli olacaktir (Kogak ve Giirsel 1981).

3.2.5. Starter Kiiltiir Tlavesi ve Inkiibasyon

Kefir iiretiminde kullanilan starter kiiltiirleri, homojenize edilmis ve 1s1 islemine tabi
tutulmus normal siitten hazirlanabildigi gibi yagsiz siitten de hazirlanabilir. Starter
kiiltiirlin hazirlanmasi iki asamada olur. Birinci asamada inkiibasyon 1sisina diisiiriilmiis
siite %5 civarinda kefir taneleri asilanir ve inkiibasyona almir. Inkiibasyon siiresi 23
°C’de 20 saat civarindadir. Kiiltiir bu esnada birka¢ defa karistirilir. pH istenilen diizeye
geldiginde (4,6 — 4,7) kiiltiir aseptik siizgecten gecirilerek kefir taneleri ayrilir. Geri
kalan kisim ise ana kiiltiirdiir. Ayrilan kefir taneleri yeni bir ana kiiltiir iretiminde ya da
daha sonra kullanilmasi i¢in kurutularak saklanmak iizere sterilize edilmis su ile yikanir.
Ikinci asamada ise bulk starter hazirlanir. Inkiibasyon 1sisma diisiiriilen siite %3-5
oraninda ana kiltiir ilave edilerek 23 °C’de inkiibasyona alinir. Yaklasik olarak 20 saat
sonra bulk starter olusur. Bu da hemen kefir iiretiminde kullanilabilir. Bu islemler
esnasinda herhangi bir bulagsmaya meydan vermemek i¢in ¢ok titiz calismak gereklidir.
Kefir taneleri kisa siire igerisinde tekrar ana kiiltiir tiretiminde kullanilacaksa, 1slak
vaziyette 4-5 °C’de tutulabilir. Kisa siire igerisinde kullanilmayacaksa kurutulacak olan
taneler temiz bir yerde 36- 48 saat siireyle kurutulur. Kurutulmus kefir taneleri
aliminyum folyo i¢ine sarilarak kullanilacag: ana kadar soguk ve kuru bir yerde 12- 18

ay siireyle aktivitelerini stirdiirebilecek seviyede saklanabilir (Kogak ve Giirsel 1981).

Fermentasyon sirasinda kefir tanesi ya da kiiltiirii siitte asagidaki olaylara neden

olmaktadir;
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- Siit sekerinden siit asidi olusumu (glikoliz)

- Siit sekerinden etil alkol ve karbondioksit olusumu (alkol fermantasyonu)

- Kefire 6zgli, mayay1 andirir kefir aromasinin olusumu

- Smirh oOlglide proteinin pepton ve amino asitlere parcalanmasi (yavas

proteoliz)

Kefir iiretimi sirasinda fermantasyonun yonii sicakliga, olgunlagsmaya, starterin

kalitesine ve konsistensine baglidir ( Metin ve Tavlas 1986).

Kramkowska et al. (1986), kefir yapiminda kullanilan starter kiiltiiriiniin dondurarak
kurutulmus olarak iiretimi, 6zellikleri ve kullanimu ile ilgili yaptiklari aragtirma sonunda
kefir starter kdltiiriiniin ~ dondurarak  kurutulmus formda kullanilabilecegini
aciklamiglardir. Ticari kosullarda iiretim i¢in mevcut olacak uygun kaplarin elde
edilmesi ve ulagim ile depolama sirasinda diisiik 1s1 saglanarak dondurarak kurutulmus
kefir starterinin kullanilmasi miimkiin olmaktadir. Dondurarak kurutulmus kefir starteri
daha az is gerektirdiginden ve daha az komplike oldugundan, ulasim ve depolama
sirasinda Ozelliklerinde bir degisiklik s6z konusu olmadigindan dolayr bulk starter
hazirlanmasinda geleneksel starter kiiltiire tercih edilmektedir. Amerika’da ticari olarak
tiretilen kefirler, kefiri olusturan mayalarin tanelerinden daha fazla starter kiiltiirler
kullanilarak tiretilmektedir. Kullanilan starter kiiltiir mayalar ayni sekilde Streptococcus
lactis, L. plantarum, Streptococcus cremoris, L. casei, Streptococcus diacetylactis,
Leuconostoc cremoris and Saccharomyces florentinus bakterilerini i¢erdigi bildirilmistir
(Hertzler and Clancy 2003).

3.2.6. Sogutma

PH 4,5- 4,6’ya diistiigli zaman piht1 hizli bir sekilde 4-6 °C’ye sogutulur. Boylece pH’
daki diisiis frenlenmis olur. Pihtinin sogutulmasi esnasinda pihtinin niteligine zarar
verilmemesi i¢in dikkatli bir mekanik islemeye tabi tutulmalidir. Bununla beraber
pihtinin i¢ine hava karigmasi da 6nlenmelidir. Korovkina et al.’a gore (1976), kefirin

viskozitesi fermantasyondan sonra karistirma esnasindaki pH degerleri ile baglantisi

18



vardir. Kanistirma islemi pH 4,4- 4 ,5 degerlerinde gerceklestiginde iyi bir kivamda ve

stabil bir yapiya sahip iiriin elde edilmekte, serum ayrigsmasi olmamaktadir.

3.2.7. Olgunlastirma

Sogutma isleminden sonra iiriin olgunlastirma islemi i¢in tanklara alinir. Olgunlagma
esnasinda denatiire olan serum proteinleri suyu absorbe ederek iiriiniin kivam ve
viskozitesini artirir. Olgunlagma esnasinda iiriiniin pH s1 4,5- 4,6 dan 4,3- 4,4 ¢ kadar

diiser (Kogak ve Giirsel 1981).

Kefir taneleri ve kefir kiiltiirii kullanilarak iiretilen kefirlerin kalitesi iizerine olgunlagma
kosullarin etkisi iizerine yapilan bir arastirmada alkol ve asit olusumunda artis
goriilmiistiir. 15°C’de olgunlastirilan kefirlerde asitlik gelisimi daha fazla olurken, 10
°C’de olgunlastirilan kefirlerde ¢cok az bir degisim gozlenmistir (Metin ve Tavlas 1986).

Literatiirlerde olgunlagsma sicakligi ve siiresi konusunda farkli degerler bildirilmektedir.
Mesela Kosikowski (1978), olgunlastirmanin 10 °C sicaklikta ve ii¢ giin slireyle
yapilmasi gerektigini belirtirken, Kaptan ve Giirsel (1983), kefirde olgunlagtirmanin 15
°C sicaklikta ve bir giin siireyle yapilmasinin yeterli olacagini sdylemektedirler. Konar
ve Sahan (1991) ise 90°C de 10 dakika 1sitilmis normal siite %2,5 kefir tanesi katilarak
25°C de 24 saatte inkiibe edilmis ve 8-10 °C de 1,3 ve 5 giin siire ile olgunlastirilmis

kefirlerde duyusal agidan 6nemli bir farkin olusmadigini saptamistir.

3.2.8. Paketleme

Olgunlagtirma sonucunda elde edilen kefir dikkatli bir sekilde paketleme makinesine
gonderilir. Steril ve hijyenik bir sekilde paketlenen kefir, 4- 6 °C sicaklikta muhafaza
edilmek iizere soguk hava depolarina alinarak satisa hazir hale getirilir. Kefirin
paketlenmesinde dikkat edilmesi gereken hususlarin basinda temizlik ve hijyen

gelmektedir. Kefirin konulacagi ambalaj herhangi bir basinca karsi yeteri kadar
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dayanikli (cam kavanoz gibi) olmali ya da kefirde olusacak gazlar1 kagirmayacak kadar
agz1 sik1 kapali, yeterince esnek bir ambalaj (aliiminyum kapakli plastik ambalaj gibi)

olmalidir (Kwak et al. 1996).

Depolama lizerine yapilan bir aragtirmada 2-4°C , 6-8 °C ve oda sicakliginda depolanan
kefirlerde, oda sicakligindaki kefirde aroma gelistiren bakteri igeriginde hizli bir azalma
oldugu gozlenmistir. 2-4 °C ve 6-8 °C de depolanan kefirde maya miktarinin %350
azaldig1, asetik asit bakteri igeriginin degigsmedigi goriilmiistiir. Kefirin depolanmasi,

kefirin 6zelliklerini koruma agisindan yapimi kadar 6nem tagimaktadir (Koroleva 1988).
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4. MATERYAL VE METOD

4.1. Materyal

4.1.1. Siit

Bu arastirmada Ankara Beypazari ilgesinde faaliyet gosteren Gilingor Ciftligi Siit

Fabrikasindaki civar kdylerden toplanan inek siitleri kullanilmustir.

4.1.2. Starter Kiiltiir
Arastirmada Mayasan firmasindan alinan siiper konsantre ve standardize edilmis, derin

dondurucuda dondurularak kurutulmus, Danisco DC 1 ZN-05 kefir kiiltiir mayasi

kullanilmastir.

4.2. Metod

4.2.1. Starter Kiiltiirlerin Aktif Hale Getirilmesi

Starter kiiltiirlerin aktif hale getirilmesi ve kefir iiretiminin yapilmas1 Konar ve Sahan

(1991) tarafindan belirtilen iiretim akis semasi takip edilerek uygulanmustir.

4.2.2. Meyve Sularimin Katilmasi ve Glikoz ilavesi

Iyice temizlenmis greyfurt ve portakallarin sular1 meyve sikacaginda sikildiktan sonra

ince bir bez ile siiziilerek kefirlere ilave edilmistir. Yapilan bu islem iki asamali olarak
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gerceklestirilmistir. Birinci agsamada; sliziilen portakal suyu ve greyfurt suyu ayri ayri
cam kavanozlara konularak, her birine refraktometre ile ayn1 kurumaddeye ayarlanacak
sekilde %10 glikoz surubu ilave edilip agizlari sikica kapatilmistir. Bir kavanozda da
tiretilen kefirle ayn1 kurumaddede sadece glikoz surubu hazirlanmistir. Daha sonra bu
kavanozlar 85 °C’de 10 dakika siireyle pastorize edilerek tekrar 6 °C’ye kadar

sogutulmustur.

Ikinci asamada ise; iiretilmis kefir numuneleri iizerine, birinci asamada elde edilen ,
%25’lik portakal suyu + glikoz surubu karigimindan ve %25°lik greyfurt suyu + glikoz
surubu karisimindan ilave edilerek meyveli kefirler elde edilmistir. Ayn1 sekilde, birinci
asamamada hazirlanan %10 glikoz ilavesiyle de glikozlu kontrol 6rnegi elde edilmistir.

Bir adet de hicbir katki ilave edilmeyen sadece kontrol olmak tizere toplam 4 adet 6rnek

hazirlanmustir.

4.2.3. Orneklerin Alinmasi ve Analize Hazirlanmasi

4.2.3.1. Orneklerin Alinmasi

Analiz edilmek tizere dolaptan alinan her bir iiriin, tespit edilen periyotlarda yapilacak
analizlerde kullanilmak iizere 6°C’ye ayarlanmis buzdolabindan alinmistir. Numuneler

iki paralel olarak hazirlanmistir.

4.2.3.2. Uygulanan Analizler

4.2.3.2.1. Kimyasal Analizler

- Toplam Kurumadde: Gravimetrik yontemle tayin edilmis olup, kurutma kaplar

kapaklariyla birlikte bos ve agik olarak, 100 °C + 2 °C' ye ayarlanmuis etiivde en az 30
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dakika birakilmistir. Desikatore alindiktan sonra oda sicakligima kadar sogutulup
tartilmistir. Kurutma kabina, 4 ml iyice karistirilmis kefirden konularak kapagi kapatilip
ve tekrar tartilmistir. Daha sonra kurutma kaplar1 kapaksiz olarak kuvvetle kaynayan su
banyosuna konulmustur. Kaptaki kefir; ince, kuru ve catlak bir zar haline gelinceye
kadar, yaklasik 30 dakika buhar etkisinde birakilmistir. Kapaklari yanlarina konularak
100 °C £ 2 °C' ye ayarl etiive yerlestirilmistir.

Kurutma kab1 ve kapaklar1 2 saat ile 3 saat siireyle etiivde birakildiktan sonra kapak
kapatilarak, desikatore alinip, sogutulmus ve tartilmistir. Etiive tekrar alinarak ayni
sekilde 1 saat birakilir ve desikatorde sogutularak hemen tartilmustir. Iki tartim

arasindaki fark 0,0005 g' dan az oluncaya kadar devam edilmistir (Kurt vd. 2003).

Yagsiz kurumadde; toplam kurumadde oranindan yag oranimi ¢ikartarak belirlenmistir

(Kurt vd. 2003).

- Yag Analizi: Gerber yontemi ile belirlenmistir. Biitirometreye 6nce 10 ml siilflirik
asit, sonra 11 ml kefir ve 1 ml amil alkol konulmustur. Biitirometrenin agz1 lastik tipa
ile kapatilip, calkalanarak santrifiijje konulmustur. 5 dakika dondiiriildiikten sonra
cikarilip biitirometre iizerindeki deger okunmustur. Biitirometreye asit konurken asit,
Biitirometrenin bogazina ve etrafa bulastirllmadan konulmustur. Konulan kefir, asit ve
amil alkol ile karigsmayacak sekilde, tabaka teskil etmis bir halde konulmustur. Daha
sonra biitirometre yavas yavas calkalanip, iyice alt iist edildikten sonra santrifiijde 5
dakika dondiiriilmiistiir. Biitirometreler santrifiije karsilikli konmalidirlar. Bu sekilde
santrifiijiin dengesi muhafaza edilmis olur. Biitirometre okunurken lastik tipa ile
oynayarak yag siitunu ayarlanmistir. Okunan deger 100 g kefirdeki yagin g olarak
miktaridir (Kurt vd. 2003).

- pH: Elektrometrik yontemle tespit edilmis ve WTW 526 model dijital pH metre ile
belirlenmistir (Kurt vd. 2003).

- Asitlik: Titrasyon yontemi kullanilmis; kefir i¢cin ozellikle herhangi bir metot

uygulanmadigindan siit i¢in uygulanmakta olan metodun aynis1 kefir i¢in uygulanmistir.
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Asitlik tespiti i¢in Soxhlet-Henkel (SH) metodu uygulanmistir. En eski metottur. Bir
erlenmayere 25 ml. kefir konur. Uzerine %?2 lik fenolftalein indikatriinden 1 ml konur
ve %25 lik NaOH c¢ozeltisi ile degismez hafif pembe renk meydana gelinceye kadar
titrasyona devam edilmistir. Biirette okunan ml cinsinden NaOH miktar1 4 ile ¢arpilarak

SH derecesi bulunmustur (Kurt vd. 2003).

- Kiil Tayini: Porselen kroze 100 °C + 2 °C’ deki etlivde en az 30 dakika 1sitilmus,
desikatdorde sogutulmus ve darasi alinmistir. Kroze igine iyice karigtirllmis kefir
numunesinden yaklagik 10 ml alinmis ve tartilmistir. Sonra kap kaynar su banyosu
tizerinde 15 ile 20 dakika tutulmus ve kaynar su banyosu lizerinde suyunun ugurulmasi
saglandiktan sonra etiivde 1 ile 2 saat tutulan numune kaplari kiil firrnina konulmusur.
Baglangigta soguk olan firmin sicakligi 550 °C’ ye ayarlanarak calistirilmistir. Kiil
firinma konulan kaplar, siitiin organik maddeleri tiimiiyle yanincaya yani kiil homojen
beyazimsi renk alincaya kadar birakilmis, desikatorde sogutulmus ve tartilmistir. Dara
ile arasindaki fark krozeye konan kefirdeki kiil miktarini vermis ve buradan kiil miktari

% olarak hesaplanmistir (Anonim 2005).

- Laktoz: Polarimetrik yontem kullanilmis olup, 65,8 g kefir 100 ml’lik bir balonda
tartilarak {izerine 20 ml civa nitrat veya Hgl, ¢ozeltisi ilave edilmistir. 100 ¢izgisine
kadar %5’lik phosphotungstic asit ¢ozeltisine konmus, 200 ml’lik erlenmayere 15 ml
%35’lik  phosphotungstic asit ¢oOzeltisi ilave edilmis ve su ile isarete kadar
sulandirilmistir. Her ikisi 15 dakika siireyle ¢alkalandiktan sonra kuru filtreden
siiziilmlis ve 200 mm’lik polarimetre tiipline konarak polarimetrede okunmustur.
Cozeltinin 20 °C’de polarize sodyum 151811 ¢evirme derecesi okunarak bu derecenin

yardimiyla seker miktar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark. 2003).
- Protein: Gida maddesinin derisik stilfiirik asit ile yakilmak suretiyle gidada bulunan

azotun Once amonyum siilfat, sonra alkali ile amonyaga doniistiiriilerek, titrasyonla

amonyaktaki azot miktarinin hesaplanmasiyla bulunmustur (Anonim 2003a).
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- C Vitamini: Deney numunesi interferans yapan maddelerin uzaklastirilmasi ve filtre
edilmesi amaciyla C18 kartusundan gecirildikten sonra ters faz yiiksek islevli sivi

kromotografi ile tespit edilmistir (Anonim 2003b).

4.2.3.2.2. Duyusal Analizler

Duyusal analizler bakimindan kefirin renk, koku ve tat bakimindan degerlendirilmesi
yaptirilmigtir. Bu konu ile ilgili olarak davet edilen 25 panelistin renk, koku, tat ve
kivam bakimindan iirline ait 1., 7. ve 21. giinlerde tespit ettikleri degerler kaydedilmis
ve Kurt vd. (2003) tarafindan belirlenen siit mamulleri muayene metoduna gore
degerlendirilmistir. Degerlendirmelerde 1-5 skalas1 kullanilmig olup; 1. Cok kétii, 2.
Kotii, 3. Orta, 4. Iyi ve 5. Cok iyi seklinde degerlendirmeler yapilmistir.

4.2.3.2.3. istatistiksel Analizler

Deneme, tam sansa bagli bloklar deneme desenine gore 3 farkli depolama stiresi (ilk
giin, 7. giin ve 21. giin), 4 farkli uygulama (kontrol, glikozlu kontrol, portakalli kefir ve
greyfurtlu kefir), 2 tekerriir olmak {izere, (3x4x2) faktoriyel diizenlemede kurulmus ve
yuritilmiistir. Elde edilen sonuglar, istatistiksel olarak SAS paket programinda analiz
edilmis, onemli bulunan varyasyon kaynaklar1 LSD c¢oklu karsilastirma testine tabi

tutulmus ve korelasyon analizleri yapilmistir.
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5. BULGULAR

Calismada meyve suyu katilmis kefirler (sade kefir, glikozlu kefir, portakalli kefir ve
greyfurtlu kefir) degisik depolama kosullarina maruz birakilarak (ilk giin, 7 giin ve 21

giin) cesitli Ozellikler bakimindan incelenmis ve istatistiksel analizleri yapilarak

yorumlanmustir.

5.1. Toplam Kurumadde Oram

Caligmamizda kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara bagli olarak toplam

kurumadde oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 5.1’°de verilmistir.

Cizelge 5.1. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Toplam

Kurumadde Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.02 39.000*
Depolama Siiresi 2 0.23 354.487**
Hata, 2 0.01

Uygulama 3 1.14 171.205%*
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.02 4.066*
Hata, 9 0.01

Genel 23 0.18

C.V (%): 3.08

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

Depolama siiresi ve farkli uygulamalarin toplam kurumadde orani iizerine etkisi ¢ok
onemli bulunurken (p<0.01), depolama siiresi x uygulama interaksiyonu %5 diizeyinde

onemli bulunmustur. Farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan kefirde toplam

kurumadde oranlar1 Cizelge 5.2°de verilmistir.
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Cizelge 5.2. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Toplam Kurumadde

Oranlar1 (%).

Uygulamalar Siire Ortalama
ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 13.20 ¢ 13.70 b 13.70 c 13.53C
Glikozlu 14.20 a 14.30 a 1435 a 14.28 A
Kefir

Portakalh 13.70 b 13.80 b 14.00 b 13.83 B
Kefir

Greyfurtlu 13.10 ¢ 13.20c 13.50d 13.26 D
Kefir

Ortalama 13.55C 13.75 B 13.88 A 13.72
L.S.D (%): Siire: 0.12, Uygulama: 0.15, Siire x Uygulama: 0.18

a: %5’te 6nemli; A: %1°de 6nemli

Depolama siiresine bagl olarak toplam kurumadde orani artmakta olup en fazla yagsiz
kurumadde oram1 21. glinden elde edilmistir (%13,88). Diger taraftan, ilk giin
depolamadan elde edilen toplam kurumadde orami %13,55 olarak tespit edilmistir.
Uygulamalarda toplam kurumadde glikozlu kefirden elde edilirken (%14,28), en az
toplam kurumadde orami greyfurtlu kefirden (%13,26) elde edilmistir (Cizelge 5.2).
Depolama siiresi ve uygulama interaksiyonu onemli bulunmustur. Bunun nedeni,
glikozlu ve portakalli kefire ait toplam kurumadde oranlari biitiin depolama siirelerinde
birbirine olduk¢a yakinken, kontrol ve greyfurtlu kefirde farkli olmasi interaksiyonun
onemli ¢ikmasina neden olmustur (Sekil 5.1). Toplam kurumadde orani ile protein orani
arasinda dnemli ve olumlu iligki belirlenirken, toplam kurumadde ile yagsiz kurumadde

arasinda olumlu ve ¢ok 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19).
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Sekil 5.1. Kefirde Toplam Kurumadde Uzerine Farkli Depolama Siiresi x Uygulama

Interaksiyonunun Etkisi.

5.2.Yagsi1z Kurumadde Oram

Denemede, kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara bagli olarak yagsiz

kurumadde oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 5.3’te verilmistir.

Cizelge 5.3. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Yagsiz Kurumadde

Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.01 1.119ns
Depolama Siiresi 2 0.23 68.781*
Hata, 2 0.01

Uygulama 3 0.94 95.062%*
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.02 2.728ns
Hata, 9 0.01

Genel 23 0.15

C.V (%): 3.28

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli
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Degisen siirelerde uygulanan depolama siirelerinin yagsiz kurumadde orani {izerine
etkisi onemli bulunurken (p<0.05), farkli uygulamalarin yagsiz kurumadde orani
tizerine etkisi %1 diizeyinde 6nemli bulunmugstur. Farkli depolama siireleri ve uygulama

yapilan kefirde yagsiz kurumadde oranlar1 Cizelge 5.4’de verilmistir.

Cizelge 5.4. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Yagsiz Kurumadde

Oranlar1 (%).

Siire Ortalama
Uygulamalar | i Giin 7 Giin 21 Giin
Kontrol 11.20 11.70 11.70 11.53 C
Glikozlu 12.30 12.40 12.45 12.38 A
Kefir
Portakalh 12.10 12.20 12.40 12.23 A
Kefir
Greyfurtlu 11.60 11.70 12.00 11.76 B
Kefir
Ortalama 11.80 ¢ 12.00 b 1213 a 11.97
L.S.D (%): Siire: 0.12, Uygulama: 0.18

a: %5°te 6nemli; A: %1°de 6nemli

Cizelge 5.4’ten agikca goriilmektedir ki, depolama siiresine bagli olarak yagsiz
kurumadde orani artmaktadir. En fazla yagsiz kurumadde orami 21. giinden elde
edilirken (%12,13), ilk giin yagsiz kurumadde oran1 %11,80 olarak belirlenmistir. Yine
kontrolde en az yagsiz kurumadde orani tespit edilmis olup (%11,53), portakalli kefir en
fazla yagsiz kurumadde oranini vermistir (%12,23). Yagsiz kurumadde orani ile kiil

orani arasinda énemli ve olumsuz iliski belirlenmistir (Cizelge 5.19).

5.3. Yag Orani (%)

Denemede kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gdre yag oranlarina ait

varyans analiz sonuclar1 Cizelge 5.5°te verilmistir.
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Cizelge 5.5. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Yag Oranlarina Ait

Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.010 9.143ns
Depolama Siiresi 2 0.000 0.000ns
Hata, 2 0.001

Uygulama 3 0.340 178.947%*
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.000 0.000ns
Hata, 9 0.002

Genel 23 0.046

C.V (%):12.20

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli
Cizelge 5.5’te verildigi gibi, farkli uygulamalarin yag orani iizerine etkisi %1 diizeyinde
onemli bulunmustur. Farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan kefirde yag oranlar

Cizelge 5.6’da verilmistir.

Cizelge 5.6. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Yag Oranlar1 (%).

Siire Ortalama
Uygulamalar =, 0 7 Giin 21 Giin
Kontrol 2.05 2.01 1.98 2.01 A
Glikozlu 1.85 1.81 1.77 1.81B
Kefir
Portakalh 1.58 1.52 1.49 153 C
Kefir
Greyfurtlu 1.57 1.54 1.50 1.54 D
Kefir
Ortalama 1.76 1.72 1.69 1.72
L.S.D (%): Uygulama: 0.082

a: %5’te 6nemli; A: %1°de 6nemli
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Yapmis oldugumuz calismada depolama siiresine bagli olarak yag oraninda énemli bir
diisiis olmamistir. Yag orani kontrolde en fazla tespit edilmis olup (%2,01), greyfurtlu
kefir en az yag oranmi (%1,54) vermistir (Cizelge 5.6). Yag orani ile protein orani
arasinda ¢ok onemli ve olumlu iligki belirlenirken, yag orani ile kiil orani arasinda ve
yag orani ile C vitamini miktar1 arasinda ¢ok onemli ve olumsuz iligski belirlenmistir.

Yine yag orani ile pH arasinda 6nemli ve olumlu iliski belirlenmistir (Cizelge 5.19).

5.4. pH Degeri

Farkl1 depolama siiresi ve uygulamalara gére pH’ya ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge

5.7’de verilmistir.

Cizelge 5.7. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore pH Degerlerine Ait

Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.003 6.323ns
Depolama Siiresi 2 0.049 94.161*
Hata, 2 0.001

Uygulama 3 0.011 40.700**
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.001 4.100*
Hata, 9 0.000

Genel 23 0.006

C.V (%): 1.72

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

Cizelgeden de goriilecegi gibi, depolama siiresinin pH iizerine etkisi énemli bulunurken
(p<0.05), farkli depolama siirelerinin pH iizerine etkileri %1 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Depolama siiresi x uygulama interaksiyonu %5 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Diger taraftan farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan kefirde pH

degerleri Cizelge 5.8’de verilmistir.
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Cizelge 5.8. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarimin pH Degerleri.

Uygulamalar Siire Ortalama
ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 472 a 4.63 ab 4.58a 4.64 A
Glikozlu 471 a 4.65a 4.55a 4.63 A
Kefir

Portakalh 4.62b 457c 4.50b 4.56 B
Kefir

Greyfurtlu 4.65b 4.60 be 445c 4.56 B
Kefir

Ortalama 4.67 a 4.61b 452 c 4.60
L.S.D (%): Siire: 0.04, Uygulama: 0.03, Siire x Uygulama: 0,03

a: %5°te 6nemli; A: %1°de 6nemli

Calisma sonuglarma gore depolama siiresine bagli olarak pH diismeye baslamistir. i1k
glin depolama en fazla pH degerini verirken (4,67), en az pH degeri 21. giin
depolamadan (4,52) elde edilmistir. En fazla pH degeri hi¢ katki maddesi igermeyen
kefirden (4,64) elde edilmisken, en az pH degeri greyfurtlu kefirden (4,56) elde
edilmistir (Cizelge 5.8). Depolama siiresi x uygulama interaksiyonu %35 seviyesinde
onemli bulunmustur (Sekil 5.2). 21. giinde greyfurtlu kefirde pH deki diisiis diger
uygulamalara gore daha fazla oldugu icin interaksiyonun 6nemli ¢ikmasima (p<0.05)
sebep olmustur. pH ile laktoz arasinda ¢ok 6nemli ve olumlu iliski tespit edilirken; pH

ile SH arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iliski belirlenmistir. pH ile yag arasinda olumlu

ve onemli iligki ortaya konmustur (Cizelge 5.19).
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Sekil 5.2. Kefirde pH Uzerine Farkli Depolama Siiresi x Uygulama Interaksiyonunun
Etkisi.

5.5. SH Degeri

Denemede kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gére SH degerlerine ait

varyans analiz sonuclar1 Sekil 5.9°da verilmistir.

Cizelge 5.9. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gére SH Degerlerine Ait

Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.040 1.777ns
Depolama Siiresi 2 1.834 81.435%
Hata, 2 0.023

Uygulama 3 0.057 5.686*
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.018 1.792ns
Hata, 9 0.010

Genel 23 0.179

C.V (%): 1,53

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli
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Cizelge 5.9’dan da goriilecegi iizere, depolama siiresi, uygulamalarin SH {izerine etkisi
%35 diizeyinde Onemli bulunmustur. Farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan

kefirde SH oranlar1 Cizelge 5.10°da verilmistir.

Cizelge 5.10. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin SH Oranlari.

Uygulamalar Siire Ortalama
Ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 27.00 27.40 27.89 27.43 be
Glikozlu 27.00 27.20 28.00 27.40 ¢
Kefir

Portakalh 27.17 27.60 28.02 27.60 a
Kefir

Greyfurtlu 27.12 27.40 28.15 27.56 ab
Kefir

Ortalama 27.07 ¢ 27.40b 28.01 a 27,49
L.S.D (%): Siire: 0.32, Uygulama: 0.13

a: %5’te 6nemli; A: %1°de 6nemli

Denemede depolama siiresi arttikgca SH degerinde artislar meydana gelmistir. SH degeri
baslangigta 27,07 iken 21. giinde 28,01°e ulasmistir. Portakalli kefirden en fazla SH
degeri elde edilirken (27,60), en az SH degeri glikozlu kefirden (27,40) elde edilmistir
(Cizelge 5.10). SH ile laktoz arasinda, SH ile pH arasinda ¢ok dnemli ve olumsuz iligki
tespit edilirken; SH ile protein orani arasinda olumlu ve 6nemli iliski belirlenmistir

(Cizelge 5.19).

5.6. Kiil Miktar1 (%)

Farkl1 depolama siiresi ve uygulamalara gore kiil oranlarina ait varyans analiz sonuglari

Cizelge 5.11°de verilmistir.
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Cizelge 5.11. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Kiil Oranlarina
Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.000 0.094ns
Depolama Siiresi 2 0.001 0.711ns

Hata, 2 0.002

Uygulama 3 0.011 9.396**

Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.001 0.484ns

Hata, 9 0.001

Genel 23 0.002

C.V (%):

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

Cizelge 5.11°de belirtilen varyans analiz sonuglarina gore, uygulamalarin kiil orani
tizerine etkisi %1 diizeyinde dnemli bulunmustur. Farkli depolama siireleri ve uygulama

yapilan kefirde kiil oranlar1 Cizelge 5.12 de verilmistir.

Cizelge 5.12. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Kiil Oranlar1 (%).

Uygulamalar Siire Ortalama
Ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 1.04 1.06 1.00 1.03 A

Glikozlu 0.94 0.98 0.93 095 B

Kefir

Portakalh 0.98 0.97 0.98 0.97 AB

Kefir

Greyfurtlu 0.94 0.94 0.94 094 B

Kefir

Ortalama 0.97 0.98 0.96

L.S.D (%): Uygulama: 0.06

a: %5°te 6nemli; A: %1°de 6nemli
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Farkli uygulamalar kiil orani lizerine ¢ok 6nemli etkide bulunmustur ve en fazla kiil
orani katkisiz kontrol uygulamasindan elde edilmistir (%1,03). En az kiil oran1 ise
greyfurtlu kefirden (%0,94) elde edilmistir (Cizelge 5.12). Kiil orani ile yag arasinda
cok dnemli ve olumsuz iligki tespit edilirken, kiil orani ile yagsiz kurumadde arasinda

olumlu ve 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19).

5.7. Laktoz (%)

Yapilan denemede kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore laktoz

oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 5.13°de verilmistir

Cizelge 5.13. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Laktoz Oranlarina
Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.002 0.017ns
Depolama Siiresi 2 14.653 3705.599**
Hata, 2 0.004

Uygulama 3 0.444 101.187**
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.106 24.243%*
Hata, 9 0.004

Genel 23 1.362

C.V (%): 31.4

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

Cizelge 5.13’ten de goriilecegi gibi, depolama siiresi, uygulamalarin laktoz oram
lizerine etkisi; depolama siiresi x uygulama interaksiyonu ¢ok onemli bulunmustur
(p<0,01). Diger taraftan farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan kefirde laktoz

oranlar1 Cizelge 5.14’te verilmistir.
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Cizelge 5.14. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Laktoz Oranlar1 (%).

Uygulamalar Siire Ortalama
Ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 3.88 1.89 1.73 2.50 A
Glikozlu 4.26 1.71 1.40 245 B
Kefir

Portakalh 3.67 1.89 1.19 225C
Kefir

Greyfurtlu 3.44 1.56 0.71 190D
Kefir

Ortalama 381 A 1.76 B 1.25C 2.27
L.S.D (%): Siire: 0.31, Uygulama: 0.12, Siire x Uygulama: 0.21

a: %5’te 6nemli; A: %1°de 6nemli

Cizelge 5.14’e gore, yapilan denemede, depolama siiresine bagli olarak laktoz orani
diismeye baslamistir. En fazla laktoz orani ilk giin depolamadan elde edilirken (%3,81),
en az laktoz orami 21. giin depolamadan (%1,25) elde edilmistir. Yine en fazla laktoz
orani hi¢ katki maddesi igermeyen kefirden (%2,50) elde edilmisken, en az laktoz orani
greyfurtlu kefirden (%1,90) elde edilmistir. Depolama siiresi x uygulama interaksiyonu
%1 seviyesinde onemli bulunmustur (Sekil 5.3). Bunun sebebi kontrol grubunda siireye
bagl olarak 7. ve 21. giinler arasindaki laktoz oranlarindaki degisim onemsiz olurken
diger uygulamalarda bu farkin ¢ok énemli olmasidir. Laktoz ile pH arasinda ¢ok énemli
ve olumlu iligki tespit edilirken; laktoz ile SH arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iligki
belirlenmistir (Cizelge 5.19). Yine laktoz ile protein arasinda olumsuz ve 6nemli iligki

ortaya konmustur.
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Sekil 5.3. Kefirde laktoz orani iizerine farkli depolama siiresi x uygulama

interaksiyonunun etkisi.

5.8. Protein (%)

Calismamizda kefirde farkli depolama siiresi ve uygulamalara gore protein oranlarina

ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 5.15°te verilmistir.

Cizelge 5.15. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gore Protein Oranlarina

Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kaynag Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 0.013 1.786ns
Depolama Siiresi 2 2.625 358.827**
Hata, 2 0.007

Uygulama 3 2.219 159.632%*
Dep. Siiresi x Uyg. 6 0.031 2.228ns
Hata, 9 0.014

Genel 23 0.532

C.V (%): 15.25

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli
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Yukaridaki Cizelge 5.15°te verildigi gibi, depolama siiresi, uygulamalarin protein orani
tizerine etkisi %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkli depolama siireleri ve uygulama

yapilan kefirde protein oranlar1 Cizelge 5.16’da verilmistir.

Cizelge 5.16. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Protein Oranlar1 (%).

Uygulamalar Siire Ortalama
ik Giin 7 Giin 21 Giin

Kontrol 5.05 5.45 6.05 551 A
Glikozlu 4.30 5.10 5.60 5.00 B
Kefir

Portakall 3.90 4.70 4.90 4.50 C
Kefir

Greyfurtlu 3.45 4.20 4.70 411D
Kefir

Ortalama 4.17 C 4.86 B 531 A 4.78
L.S.D (%): Siire: 0.42, Uygulama: 0.22

a: %5’te 6nemli; A: %1°de 6nemli

En fazla protein orani 21. giin depolamadan elde edilirken (%5,31), en az protein oran
ilk giin depolamadan (%4,17) elde edilmistir. Yine en fazla protein orani hi¢ katki
maddesi i¢cermeyen kontrol kefirden (%5,51) elde edilmis olup, en az protein orani
greyfurtlu kefirden (%4,11) elde edilmistir (Cizelge 5.16). Protein orani ile laktoz
arasinda, protein orani ile C vitamini arasinda, ¢ok 6nemli ve olumsuz iligki tespit
edilirken; protein orani ile yag arasinda olumlu ve ¢ok 6nemli iligki belirlenmistir. Yine

protein orani ile SH arasinda olumlu ve dnemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19).

5.9. C Vitamini (mg/kg)

Yaptigimiz ¢alismada elde ettigimiz farkli depolama siiresi ve uygulamalara gére C

vitamini miktarlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 5.17°de verilmisgtir.
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Cizelge 5.17. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalara Gére C Vitamini
Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglar1 (mg/kg).

Varyasyon Kaynagi Ser. Der. Kareler Ortalamasi F Degeri
Tekerriir 1 48.00 3.148ns
Depolama Siiresi 2 4336.58 284.366%*
Hata, 2 15.25

Uygulama 3 2533.44 -42.579ns
Dep. Siiresi x Uyg. 6 91.69 -1.541ns
Hata, 9 -59.50

Genel 23 1552.78

C.V (%): 43.99

ns, dnemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

Varyans analizi sonuclarina gore, depolama siiresinin C vitamini miktarlar1 {izerine
etkisi %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Farkli depolama stireleri ve uygulama yapilan

kefirde C vitamini miktarlar1 (mg/kg) Cizelge 5.18’de verilmistir.

Cizelge 5.18. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin C Vitamini

Miktarlar1 (mg/kg).

Siire Ortalama
Uygulamalar =3, "=, 7 Giin 21 Giin
Kontrol 0.00 0.00 0.00 0.00
Glikozlu 0.00 0.00 0.00 0.00
Kefir
Portakalh 157.50 99.00 78.00 111.50
Kefir
Greyfurtlu 89.00 52.50 42.00 61.16
Kefir
Ortalama 123.25 A 75.75 B 60.00 B 85.84
L.S.D (%): Siire: 27.40

a: %>5’te onemli; A:

%1’de 6nemli
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Depolama siiresinin artmasi ile beraber C vitamini miktar1 azalmaya baglamistir. En
fazla C vitamini ilk giinden elde edilirken (123,25 mg/kg), en az C vitamini miktar1 ise
greyfurtlu kefirden (60,00 mg/kg) elde edilmistir (Cizelge 5.18). C vitamini miktar ile
protein orani arasinda, C vitamini miktar1 ile yag arasinda ¢ok dnemli ve olumsuz iligki

belirlenmistir (Cizelge 5.19).

Cizelge 5.19. Incelenen Parametrelere Ait Korelasyon Cizelgesi.

Laktoz Protein Kiil C Vitamini pH SH Yag Ygsz K.M.

Protein | -(0.483%
Kiil | 0.109ns  0.403ns

C | 0.083ns -0.587** -0.254ns

Vitamini

pH | 0.814** -0.193ns 0.230ns -0.281ns
SH | -0.823** 0.479* -0.183ns  0.020ns -0.863**
Yag | 0.188ns  0.716** -0.517** -0.710** 0.474* -0.167ns

Ygsz | -0.314ns  0.066ns 0.447* 0.203ns -0.35Ins  0.339ns -0.122ns
K.M.

Top. | -0.197ns 0.422* -0.154ns  -0.169ns -0.087ns  0.230ns  0.390ns  0.866**
K..M.

ns, 6nemsiz; *, % 5 te 6nemli; **, % 1°de 6nemli

5.10. Duyusal Analizler
Duyusal analizler bakimindan kefirin renk, koku ve tat bakimindan degerlendirilmek

tizere elde edilen veriler, ‘farkli depolama siireleri ve uygulama yapilan kefirde duyusal

analiz degerleri’ ad1 altinda Cizelge 5.20°de verilmistir.
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Cizelge 5.20. Kefirde Farkli Depolama Siiresi ve Uygulamalarinin Duyusal Analiz

Degerleri.
ilk Giin 7. Giin
Renk | Tat | Koku | Ortalama Renk | Tat | Koku | Ortalama
Kontrol 32| 3.0 34 3.2 | Kontrol 32| 361 28 3.2
Glz.Kfr. 33 35| 3.1 3.3 | Glz.Kfr. 34| 3.1 35 3.3
Prt.Kfr. 44| 45| 4.1 4.3 | Prt.Kfr. 421 371 35 3.8
GryKfr. | 45| 43| 39 42|GryKfr. | 44| 42| 4.1 4.2
Ortalama| 39| 3.8| 3.6 3.8|Ortalama| 3.8| 3.7| 3.5 3.6
21. Giin Genel Ortalama
Renk | Tat | Koku [ Ortalama Renk | Tat | Koku | Ortalama
Kontrol 221 2.1 1.7 2.0 [ Kontrol 271271 2.0 2.5
Glz.Kfr. 26l 251 24 2.5 | Glz.Kfr. 271271 2.7 2.7
Prt.Kfr. 33| 3.1 3.6 3.3 | Prt.Kfr. 3.71 33| 33 3.4
Gry.Kifr. 350 38! 29 3.4| Gry.Kfr. 3.7 3.7 2.7 3.4
Ortalama| 29( 29| 2.7 2.8|Ortalama| 3.2{ 3.1 2.7 3.0

IIk giinde yapilan duyusal analiz sonuglarina gore, glikozlu kefir kontrole gére biraz
daha fazla begenilirken; en fazla begenilen kefir tiirii portakal ve greyfurt katilan
kefirler olmustur. En fazla begeni toplayan kefir greyfurtlu kefir olurken; en az
begenilen yine hi¢bir katki maddesi icermeyen kontrol kefir olmustur. 21. giin
depolamadan sonra yapilan tadim testinde biitiin 6rneklerde depolamaya bagli olarak
begenide renk, tat ve goriinlis bakimindan 6nemli diisiisler tespit edilmistir (Cizelge

5.20).
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6. TARTISMA VE SONUC

6.1. Toplam Kurumadde

Toplam kurumaddeyi yag, protein, laktoz, mineral maddeler ve vitaminler olusturur.
Uriine ait toplam kurumadde miktari, besin degerini belirtme ve mamullere isleme
bakimindan 6nemlidir. Bununla beraber iiriine ait yapilmasi muhtemel c¢esitli hilelerin
tespit edilebilmesinde ilk once basvurulmasi gereken kriterlerden birisi de toplam
kurumadde miktaridir. Depolama siiresine bagli olarak toplam kurumadde oram
artmakta olup en fazla yagsiz kurumadde orani 21. giinden elde edilmistir (%13,88).
Diger taraftan, ilk glin depolamadan elde edilen toplam kurumadde oran1 %13,55 olarak
tespit edilmistir. Uygulamalarda toplam kurumadde glikozlu kefirden elde edilirken
(%14,28), en az toplam kurumadde orani greyfurtlu kefirden (%13,26) elde edilmistir
(Cizelge 5.2). Depolama siiresine bagl olarak kurumaddedeki artis nedeni kullanilan
kefir  kiltiiriiniin ~ karekteristik ~ kivam  arttirict  6zelliginden  kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Irigoyen et al.(2003), bizim calismamiza benzer sekilde, depolama siiresinin kefir
tizerine etkilerini incelemek iizere yaptiklar1 aragtirmada 28 giinliik depolama siiresince,
toplam kurumadde oranindaki artisin %1 diizeyinde 6nemli oldugunu belirtmislerdir.
Yine, yapilan bir arastirmada glikoz katkili kefirin en fazla toplam kurumaddeye sahip
oldugu belirtilmistir (Kwak et al.1996). Toplam kurumadde orani ile protein orani
arasinda onemli ve olumlu iligki belirlenirken, toplam kurumadde ile yagsiz kurumadde

arasinda olumlu ve ¢ok 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19).

6.2.Yags1z Kurumadde Oram
Yagsiz kurumadde, toplam kurumadde miktarindan yag miktarinin ¢ikartilmasi ile elde

edilen degerdir. Depolama siiresine bagli olarak yagsiz kurumadde orani artmaktadir.

En fazla yagsiz kurumadde orani 21. giinden elde edilirken (%12,13), ilk giin yagsiz
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kurumadde oran1 %11,80 olarak belirlenmistir. Yine kontrolde en az yagsiz kurumadde
orani tespit edilmis olup (%11,53), portakalli kefir en fazla yagsiz kurumadde oranini
(%12,23) vermistir (Cizelge 5.4). Bu degerlere gore, ayn1 yag oraninda da oldugu gibi,
mayalanmadan onceki siitiin kurumadde igeriginden 6nemli derecede farkli olmadigi
tespit edilmistir. Buna gore, mayalanmanin siitteki kurumadde igerigini etkilemedigi
anlasilmistir. Yagsiz kurumadde orani ile kiil orani arasinda énemli ve olumsuz iligki
belirlenmistir (Cizelge 5.19). Ottogalli et al.(1973), kefirde mikroorganizma ¢esidine
degisiklik gdstermekle beraber, fermantasyon sonucunda kefirdeki kurumadde

miktarinin yapilan katki ¢esidine bagli olarak énemli 6l¢iide degistigini belirlemislerdir.

6.3. Yag Oram (%)

Siit yag1, Laktozun en iyi sekilde kullanimin1 ve viicudumuz i¢in gerekli olan A, D, E,
K vitaminlerinin taginmasin1 saglar. Ayni zamanda viicut i¢in gerekli olan doymamis
yag asitlerini biinyesinde bulundurmasindan dolay1 beslenmede 6nemli fonksiyonlari
bulunmaktadir (Int.Kay. 2). Yapmis oldugumuz c¢alismada depolama siiresine bagl
olarak yag oraninda 6nemli bir diislis olmamistir. Yag orani kontrolde en fazla tespit

edilmis olup (%2,01), greyfurtlu kefir en az yag oranini (%1,54) vermistir (Cizelge 5.6).

Yag oranlarinin katkili 6rneklerde diisiik ¢ikmasinin sebebi siite ilave edilen meyve
suyundan dolay1 yag konsantrasyonunun diismesidir. Yapilan bir¢ok arastirmada yag
oraninin depolama siiresine bagl olarak énemli bir degisim gostermedigi (Alm 1982,
Gambelli et al. 1999, Bonczar et al. 2004), kefire yapilan katkilarin kefirdeki yag
oraninda nispi olarak azalmaya sebep olabilecegi belirtilmistir (Formisano 1974, Ching-

Yun and Ching-Wen, 1999).

Yag orani ile protein orani arasinda ¢ok dnemli ve olumlu iligki belirlenirken, yag orani
ile kiil oran1 arasinda ve yag oranmi ile C vitamini miktar1 arasinda ¢ok onemli ve
olumsuz iligki belirlenmistir. Yine yag orami ile pH arasinda 6énemli ve olumlu iliski

belirlenmigstir (Cizelge 5.19).
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6.4. pH Degeri

pH, kisaca bir soliisyonun hidrojen iyon konsantrasyonunun olgiilerek okunmasidir.
Soliisyonun ne kadar asit veya bazik oldugunu gosterir. Bu degerler 0 (¢ok asit) ile 14
(cok bazik) arasinda degisir. Urettigimiz iiriinlere ait pH degerleri dijital pH metre
cihazi ile olgiilerek kaydedilmistir. Calisma sonuglarina gore depolama siiresine bagl
olarak pH diismeye baslamustir. Ik giin depolama en fazla pH degerini verirken (4,67),
en az pH degeri 21. giin depolamadan (4,52) elde edilmistir. En fazla pH degeri hig
katki maddesi igermeyen kefirden (4,64) elde edilmisken, en az pH degeri greyfurtlu
kefirden (4,56) elde edilmistir (Cizelge 5.8). pH ile laktoz arasinda ¢ok 6nemli ve
olumlu iliski tespit edilirken; pH ile SH arasinda olumsuz ve ¢ok oOnemli iligki
belirlenmigtir. pH ile yag arasinda olumlu ve dnemli iliski ortaya konmustur (Cizelge

5.19).

Yaptigimiz caligsmada elde ettigimiz bulgulara benzer sekilde, yogurt gibi, mayalanmis
stitlerde depolama stiresince, kiiltiirdeki laktozun bakteriler tarafindan pargalanmasi ile
pH’de bir diisiis gdzlemlenmistir (Abrahamsen and Holmen 1981, Katsiari et al. 2002).
Irigoyen et al. (2003), kefir tanesindeki miktar artisinin pH’ ye 6nemli Olglide ettigini
tespit etmislerdir. Guzel-Seydim et al.(2000)’in depolama stiresinin kefirdeki pH
lizerine etkisi lizerine yaptiklar1 arastirmada, 21 giinlik depolama siiresinin kefirin

pH’s1 lizerinde 6nemli derecede etki yapmadigini tespit etmislerdir.

6.5. SH Degeri

Basta laktik asit bakterileri olmak iizere bazi asit iireten bakteriler siit sekerini laktik
asite pargalayarak asitligin artmasina sebep olurlar. Siit teknolojisinde asitlik genelde
Soxhlet-Henkel Derecesi olarak ya da kisaca SH olarak ifade edilir (Metin 2003). Siitiin
asitligini, bilesiginde bulunan unsurlar meydana getirir. Cig siitiin ilk elde edildigi
esnadaki asitligi meydana getiren esas maddeler kazein (%38,4 - %61,6) ve fosfatlar
(%38,4 -9%54,0) dir. Bununla beraber az miktarlarda sitratlar (%7,7) ve karbondioksit
(%7,7 - %15,3) de rol oynamaktadir (Kurt vd. 2003).
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Denemede depolama siiresi arttikgca SH degerinde artislar meydana gelmistir. SH degeri
baslangigta 27,07 iken 21. giinde 28,01’e ulasmistir. Portakalli kefirden en fazla SH
degeri elde edilirken (27,60), en az SH degeri glikozlu kefirden (27,40) elde edilmistir
(Cizelge 5.10). Meyve aromali kefirlerde depolama siiresi boyunca pH degerinin

azaldig1 gorilmiistir.

Her ne kadar kefir taneleri aroma ilavesinden ve depolamadan once fermente siitten
aynistirilmiglarsa da bazi laktik asit bakterileri, kefir mayasi ve fermantasyon islemi
asitligin gelismesine, dolayisiyla pH’nin diismesine sebep olmustur. Meyve aromali
kefir 6rneklerinde meydana gelen pH’deki ve titre edilebilir asitlikteki (SH) degisimler
diger arastirmacilarin da meyve aromasiz normal kefirlerde elde ettikleri degerlere

benzerlik gostermektedir (Garg 1989, Yilmaz et al. 2006)

SH ile laktoz arasinda, SH ile pH arasinda ¢ok 6nemli ve olumsuz iliski tespit edilirken;
SH ile protein orani arasinda olumlu ve 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19). 1,7
ve 14 giinliik depolama siiresince yogurt, bioyogurt, kefir ve sade siit iizerinde yapilan
bir aragtirma neticesinde, yaptigimiz arastirmalart dogrulayici nitelikte, titre edilebilir
asitlik ile pH degeri arasinda ¢ok 6nemli ve olumsuz bir iligki tespit edilmistir (Bonczar

et al. 2004)

6.6. Kiil Miktar1 (%)

Kiil analizi, tiriiniin ¢ok yiiksek sicaklikta (550°C) higbir siyahlik kalmayincaya kadar
numunenin  yakilmasi esasina dayanir. Kiil, reaksiyon bakimindan alkali
karakterindedir. Kiil icerisinde bulunan tuzlar miktar bakimindan az, ancak siitiin
ozellikleri, siitiin beslenme degeri ve mamullere islenmesi bakimindan ¢ok Snemlidir.
Siitte bulunan tuzlarin baglicalar1 potasyum, kalsiyum, magnezyum ve sodyum gibi
minerallerin fosfor, kiikiirt, klor, limon asidi ve karbondioksit gibi maddelerle yaptiklari

tuzlardir. Kiil miktari normal taze siitte olduk¢a sabit bulunmaktadir (Kurt vd. 2003).

Farkli uygulamalar kiil orani {izerine ¢cok 6nemli etkide bulunmustur ve en fazla kiil

oran1 katkisiz kontrol uygulamasindan elde edilmistir (%1,03). En az kiil orani ise
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greyfurtlu kefirden (%0,94) elde edilmistir (Cizelge 5.12). Kiil orani ile yag arasinda
cok 6nemli ve olumsuz iligki tespit edilirken, kiil oram ile yagsiz kurumadde arasinda
olumlu ve 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19). Meyve suyu ilaveleriyle tiriinlerin
icerdigi yag oranlar1 seyreltilmis oldugundan, kiil miktarlarina iliskin elde edilen
degerler farklilik gostermektedir. Wszolek et al. (2001) farkl: kiiltiirlerle sigir ve koyun
siitlerinden elde ettikleri kefirlerde, toplam kurumadde, ham protein, karbonhidrat ve
kiil miktarlarinda 6nemli farkliliklarin oldugunu tespit etmislerdir. Yaptiklari analiz
sonucunda elde ettikleri kiil oranlari, sigir siitlerinde 7,4 g/kg; koyun siitlerinde ise 10,8

g/kg seklinde olmustur.

6.7. Laktoz (%)

Siit sekeri olarak ta bilinen laktoz, disakkarit formunda olup siitin en 6nemli
karbonhidratidir. Siitiin aromasinda énemli bir pay1 bulunmaktadir. Inek siitiindeki orani
ortalama %#4,8 iken, kefirde bu oran yaklasik %3,35 olarak belirtilmistir (Karagdzlii
1990). Bazi insanlarda laktaz enziminin eksikligi ya da tam islev gormemesi durumunda
laktoz intolerans1 goriilebilir. Temel anlamda laktoz intoleransi siit ya da siit ile
iretilmis Uriinleri sindirememek ya da bunda gii¢liik yasamak anlamina gelir. Kefirdeki
laktoz orani siite oranla azaldig: icin bagirsaklar laktoza duyarl kisiler kefiri rahatlikla

icebilir (Karagozli 1990).

Depolama siiresine bagli olarak laktoz orani diismeye baslamistir. En fazla laktoz orani
ilk giin depolamadan elde edilirken (%3,81), en az laktoz orami1 21. giin depolamadan
(%1,25) elde edilmistir. Yine en fazla laktoz orani hi¢ katki maddesi igermeyen kefirden
(%2,50) elde edilmisken, en az laktoz orani greyfurtlu kefirden (%1,90) elde edilmistir
(Cizelge 5.14). Bir giinliik kefir 6rneklerinde; laktoz seviyesi mayalanmamus siitteki ilk
laktoz seviyesine oranla % 20-25 azaldigi tespit edilmistir. Bu sonucglar, Alm (1982)
tarafindan % 4 kefir kiiltiirii ile yapilan kefirlerin 16 gilinliikk depolama sonunda tespit
edilen Laktoz seviyeleriyle hemen hemen ayni diizeyde olmustur. Laktoz seviyesindeki
bu farkliliklarin, kullanilan kefir kiiltiiriiniin ¢esidinin ve kullanim oraninin bir sonucu

oldugunu soyleyebiliriz. Alm (1982)’de kefir 6rneklerinin hi¢ birinin igerisinde galaktoz

47


http://tr.wikipedia.org/wiki/Karbonhidrat
http://tr.wikipedia.org/wiki/Aroma

tespit edilemedigini de belirtmistir. Kefirde galaktozun bulunmamasinin sebebi;
laktozun hidrolizi ile olusan galaktoz, kefir tanelerinin disinda kefiran denilen yapiskan
(polimer) bir zar olusturmak icin kefir mikroflorasi tarafindan harcanmistir. Assadi et
al. (2000), % 5 kefir tanesi ile ayni sartlarda kefir liretmis ve mayalamadan 24 saat

sonra laktoz seviyesini % 1,4 olarak belirlemislerdir.

Kefir 6rneklerindeki depolama siiresince meydana gelen laktoz diisiisii, yogurt ve diger
mayalanmus siit lirtinlerine gore daha yiiksek olarak gézlemlenmistir. Ayrica, mayalanan
kefir tanelerinin yiizdesinin laktoz oranimna etki ettigi belirtilmistir. %1 oraninda tane
katilan kefirlerde depolama siiresince laktoz oranlari, %35 oraninda katilan kefirlere

gore daha yliksek oranlarda oldugu tespit edilmistir (Alm 1982, Katsiari et al. 2002).

Hertzler et al.(2003) tarafindan yapilan arastirmada 20g laktoz elde edebilmek i¢in 407g
siit, 378g normal yogurt (vakum siit), 508g normal kefir, 428g meyveli yogurt ve 519¢g
meyveli kefir kullanilmasi gerektigini bildirmislerdir. Bu arastirmadan da anlasilacagi
tizere meyveli kefirde normal kefire gore daha az laktoz bulunmaktadir. Yapilan
arastirmada bulunan sonuglar bizim yaptigimiz ¢alismalardaki sonuglarla benzerlik
gostermektedir. Laktoz ile pH arasinda ¢ok 6nemli ve olumlu iliski tespit edilirken;
laktoz ile SH arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iliski belirlenmistir (Cizelge 5.19). Yine

laktoz ile protein arasinda olumsuz ve énemli iliski ortaya konmustur.

6.8. Protein (%)

Kefirde yaklasitk %3,5 oraninda bulunan protein, bilinyesinde bulunan
mikroorganizmalarin etkisiyle degisimlere ugrayarak daha kolay hazmedilebilir forma
doniismektedir. Kefir tanesinin %86,3’i su, %13,7 si de kurumaddedir. Kurumaddenin
%4,5°1 protein, %1,2’si kiil, 9%0,2’si hiicresel doku ve %0,03 de yag olusturur. Protein
miktar1 toplam kiitlenin en 6nemli besin degerine sahiptir ki bu deger yaklagik toplam

kurumaddenin %331 kadardir (Sarkinas and Liutkevicius 2004).

Denemede depolama siiresine bagli olarak protein orani artmistir. Bu durumun, Laktoz

oraninin depolama siirecince azalmasma bagli olarak oransal bir artis oldugunu
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sOyleyebiliriz. En fazla protein orani 21. giin depolamadan elde edilirken (%5,31), en az
protein orani ilk giin depolamadan (%4,17) elde edilmistir. Yine en fazla protein orani
hi¢ katki maddesi igermeyen kontrol kefirden (%5,51) elde edilmis olup, en az protein
oran1 greyfurtlu kefirden (%4,11) elde edilmistir (Cizelge 5.16). Protein orani ile laktoz
arasinda, protein orani ile C vitamini arasinda, ¢ok 6nemli ve olumsuz iligki tespit
edilirken; protein orani ile yag arasinda olumlu ve ¢ok onemli iligki belirlenmistir. Yine

protein orani ile SH arasinda olumlu ve 6nemli iligki belirlenmistir (Cizelge 5.19).

Hertzler et al. (2003), kefir ile ilgili yaptig1 calismada bizim elde ettigimiz sonuglarin
aksine, normal kefirde bulunan protein miktarinin meyveli kefirdeki protein
miktarindan daha yliksek oldugunu tespit etmislerdir. Goncu and Alpkent (2005) kefir,
yogurt ve ticari peynir mayasi ile iiretilen beyaz peynir iizerinde yaptiklar1 arastirmalar
neticesinde kefir kullanilarak {iretilen beyaz peynirde 1 ile 120 giinliikk depolama siiresi
boyunca protein miktarlarinda 14.55 dan 12.97 ye kadar diisme oldugunu tespit

etmislerdir.

6.9. C Vitamini (mg/kg)

C Vitamini (L-askorbik asit) 187-197°C bozunarak eriyen, renksiz kristal seklinde,
kokusuz, limon asidine benzer eksi tatta bir maddedir. Insan organizmasmnm C
vitaminini sentezleme yetenegi olmadigindan bu vitaminin mutlaka disaridan alinmasi
gerekmektedir. Yetigkin insanlarda giinliik gereksinim 40-60 mg arasindadir. Bu miktar
1-3 yas grubu cocuklar i¢in gilinliik ortalama 40 mg, 50 yas ve lizeri insanlarda ise
ortalama gilinliik 60 mg oldugu saptanmistir. (Metin 2003). C vitamini bakimindan
greyfurt ve portakal en zengin meyvelerdendir. Bir adet portakalda 75 mg, bir adet
greyfurtta ise 67 mg C vitamini bulunur. Yaptigimiz calismada kefire meyve suyu
ilavesi i¢in portakal ve greyfurtu se¢gmemizin en dnemli sebebi de icerdigi C vitamini

miktar1 olmustur (Int. Kayn.1).

C vitamini suda ¢oziinebilen bir vitamin olup daha ziyade meyvelerde ve baklagillerde
bulunur. Siit ve siit {lirlinleri C vitamini i¢in iyi bir kaynak degillerdir (Nadolna et al.

2001). Tamime and Robinson (1999), C vitamini degerinin koyun siitiinde 1mg/100mg
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oldugu tespit etmiglerdir. Ancak baska arastirmacilar ¢ig siitteki C vitamini degerinin
100 mg da 3,4mg ile Smg arasinda canlinin cinsine gore degisebilecegini bildirmislerdir

(Bonczar et al. 2002).

Depolama siiresinin artmasi ile beraber C vitamini miktar1 azalmaya baglamistir. En
fazla C vitamini ilk glinden elde edilirken (123,25 mg/kg), en az C vitamini miktar1 ise
greyfurtlu kefirden (60,00 mg/kg) elde edilmistir (Cizelge 5.18). C vitamini miktari ile
protein orani arasinda, C vitamini miktar1 ile yag arasinda ¢ok 6nemli ve olumsuz iligki
belirlenmistir (Cizelge 5.19). Bu olumsuz iliski, proteinde ve yagda bulunan serbest
radikallerin bu iirlinleri bozmasini 6nlemek i¢in kendisini okside edip, par¢alanmasinin

bir sonucudur.

Bonczar et al. (2004), bioyogurt, yogurt, eksimis siit ve katkisiz kefir iizerine yaptiklari
bir calismada, 1,7 ve 14 giinliik depolama siiresince kefir ile ilgili C vitaminine ait 2,10
mg/kg olan ilk deger 14. giin sonunda 1,70 mg/kg’ a diistiigiinii tespit etmislerdir.
Depolama siiresince C vitaminindeki bu azalmanin, vitaminin starter kiiltiirde bulunan
mikroorganizmalar tarafindan sentezlendiginin ispatladigi belirtilmektedir. Ayni
arastirma ¢ergevesinde, C vitamininin sentezlenmesine bagli olarak, pH degerinde bir
azalmanin goriildiiglinii, titre edilebilir asitlikte de artisin goézlemlendigini
belirtmiglerdir. Siit ve siit {riinlerinde, C vitamininde meydana gelen azalmalar,
depolama siiresine, 1s18a, oksijen, demir veya bakir ile temasina ve ambalajlanan
materyalinin ¢esidine gore degisiklik gosterebilmektedir (Renner 1989, Dave and Shah
1997).

6.10. Duyusal Analizler

Duyusal analizler iiriiniin begenilmesinde, 6zelliklerinin ortaya konmasinda mutlak
kriterlerden birisidir. Bu yOntem sayesinde iriiniin insanda biraktig1 etki hususunda
onemli fikir sahibi olmak miimkiindiir (Kurt vd. 2003). ilk giinde yapilan duyusal
analiz sonuglarina gore, glikozlu kefir kontrole gore biraz daha fazla begenilirken; en
fazla begenilen kefir tiirli portakal ve greyfurt katilan kefirler olmustur. 7. giin

depolamadan sonra panelistlere renk, tat ve koku yoniinden tekrar duyusal analiz
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yaptirilmistir. Sonuglara gore renk, tat ve koku yoniinden depolamaya bagli olarak
begenide hafif bir diisme meydana gelmistir. En fazla begeni toplayan kefir greyfurtlu
kefir olurken; en az begenilen yine hi¢bir katki maddesi igermeyen kontrol kefir
olmustur. 21. giin depolamadan sonra yapilan tadim testinde biitiin Orneklerde
depolamaya bagli olarak begenide renk, tat ve goriiniis bakimindan 6nemli diistisler
tespit edilmistir. Bu siire sonunda bile en fazla begeni toplayan iiriin ¢esidi yine
greyfurtlu kefir olurken; en az begenilen kefir yine kontrol iiriinii olan katkisiz kefir

olmustur.

Genel olarak kefirde renk, tat ve koku yoniinden depolamaya bagli olarak begenide
azalma goze carpmaktadir. Yine en fazla begenilen kefir tiirleri portakalli ve greyfurtlu
kefir olarak tespit edilirken; katkisiz kontrol kefir en az begeni alan kefir olarak ortaya

¢ikmaktadir (Cizelge 5.20).

6.11. Sonug

Genel olarak depolama siiresi arttik¢a laktoz orani, C vitamini miktari, pH degerlerinde
diisiisler meydana gelmistir. Diger taraftan, protein orani, SH, yagsiz kurumadde oram
ve toplam kurumadde oran1 artan depolama siiresine bagl olarak artmistir. Kiil oran1 ve

yag orani yoniinden depolama siiresine bagli olarak degisim olmamustir.

Laktoz orani, protein orani, kiil orani, pH, yag oran1 bakimindan en fazla deger katkisiz
olan kontrol kefirinden elde edilmistir. En fazla C vitamini ve SH portakalli kefirden
elde edilirken, glikozlu kefir en fazla yagsiz ve toplam kurumaddeyi vermistir. Duyusal
analiz sonuglarina bakildiginda, depolama siiresi arttik¢a kefirlerin renk, tat ve koku
yoniinden bozulma veya kotiilesme tespit edilmistir. Greyfurtlu ve portakalli kefir renk,
tat ve koku yoniinden en begenilen kefirler olarak belirlenirken, katkisiz kontrol kefir en

az begenilen kefir olarak belirlenmistir.

Sonug olarak, genelde depolama siiresine bagli olarak kefirin 6zellikleri ve begenisinde

olumsuzluklar artmakta iken, portakal veya greyfurt katkilar1 kefirin besleyici
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Ozelliklerini ve begenilme oranini artirmaktadir. Toplumda kefir tiikketimini artirmak
icin portakalli veya greyfurtlu kefir giivenle tavsiye edilebilecek secenekler olarak

ortaya ¢ikmaktadir.
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