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oz

Bu calismada, piyasada satisa sunulan 6 adet farkll ticari kefir 6rnegi incelenmistir. Kefir érneklerinin bazi
fizikokimyasal (%o kurumadde, % yag, pH, % asitlik, % su baglama kapasitesi), reolojik (viskozite, kivam katsayist,
akis davranis indeksi), mikrobiyolojik (laktobasil, laktokok, maya-kif ve koliform bakteri sayilart) ve duyusal
6zellikleri arastirlmistir. K4 kodlu 6rnek en yiiksek viskozite (50 rpm’de 461.90 cP) ve kivam katsayist (K 8.16)
degetlerine sahip oldugu ortaya konulmustur. Diger taraftan, K5 kodlu 6rnegin su tutma kapasitesi (%38.75) ve
viskozite (100 rpm’de 285.87 cP) degerleri en ylksek degetlere sahip oldugu tespit edilmistir. Kefir 6rneklerinin
ottalama laktobasil, laktokok ve maya-kif sayilart sirastyla 8.15-9.09, 8.39-9.34 ve 4.38-5.37 log kob/mL arasinda
degistigi belirlenmistir. 6 6rnegin hicbirinde koliform bakteri tespit edilememistir. Duyusal degerlendirme
sonucunda tim kefir 6rnekleri degerlendirilen duyusal karakteristikler acisindan panelistler tarafindan digik
puanlar almustir.

Anahtar kelimeler: Kefir, fizikokimyasal 6zellikler, mikrobiyolojik 6zellikler, reolojik ézellikler

DETERMINATION OF SOME QUALITY PARAMETERS OF COMMERICAL
KEFIRS

ABSTRACT

In this study, six different commerical kefir samples obtained from markets were examined. Some
physicochemical (% dry matter, % fat, pH, % acidity, % water holding capacity), rheological (viscosity,
consistency coefficient, flow behavior index), microbiological (lactobacilli, lactococci, yeast and mould
and coliform bacteria counts) and sensory properties of the kefir samples were investigated. The sample
coded as K4 had the highest viscosity (461.90 cP at 50 rpm) and consistency coefficient value (K 8.16).
Water holding capacity (%38.75) and viscosity (285.87 cP at 100 rpm) values of sample K5 were the
highest. The average Jactobacilli, lactococci and yeast and mould counts of kefir samples were between 8.15-
9.09, 8.39-9.34 and 4.38-5.37 log CFU/mL, respectively. Coliform bacteria were not detected in the
samples. As a result of sensorial evaluation, all samples were scored low in terms of sensorial properties.
Keywords: Kefir, physicochemical properties, microbiological properties, rheological properties,
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GIRIS
Viskoz, ferahlatici, ¢ok az miktarda alkol ve
karbondioksit iceren kefir geleneksel fermente bir
stt icecegidir (Farnworth, 2005). Kefir, yogurt ve
kimiz gibi fermente siit driinlerinin besleyici ve
terapOtik  Gzellikleri bu  {iriinlere  olan  ilgiyi
arttrmaktadir (Yidiz-Akgtl vd., 2018).

Kefirin anlami “giizel hissettiren” anlamindaki
Tirkce “keyif” kelimesinden tiremistir (Yildiz-
Akgil vd., 2018). Kefir “kefer”, “kippi”,
“kanphon”, “kiaphur” gibi farkli isimlerle de
anilmaktadir (Urkek vd., 2011; Sulmiyati vd.,
2019). Kefir icerdigi bircok farkli starter kiltir
icerigi ile diger fermente siit trtinlerinden
ayrilmaktadir (Yildiz-Akgtl vd., 2018). Kefir Turk
Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde
“Fermentasyonda spesifik olarak Ladobacillus
kefiri,  Leuconostoe,  Lactococeus  ve — Acetobacter
cinslerinin degisik suslart ile laktozu fermente
eden (Kiuyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalart
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve
Saccharomyces exignus) igeren starter killtiitler ya da
kefir tanelerinin  kullamldigi  fermente st
Urinind”  seklinde tanimlanmistir  (Anonim
2009). Kefir fermente asidik bir icecek olup
Ozellikle de Kafkaslarda insan sagligini yararlt
etkileri nedeniyle oldukca fazla tiketilmektedir
(Atalar, 2019). Kefir ginimizde sadece
Kafkaslar’da degil Avrupa, Asya ve Rusya’da da
tiketilmektedir (Delgado-Fernandez vd., 2019).
Laktik asit bakterileri, mayalar ve asetik asit
bakterileri arasindaki simbiyotik iliski kefirin
kendine 6zgi tat ve aromasinin olusmasinda
etkilidir (Gul vd., 2018; Atalar, 2019; Delgado-
Fernandez vd., 2019; Sulmiyati vd., 2019). Kefir
dogal bir probiyotik olmasi ve besleyici igerigi
nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere
sahiptir (Otles and Cagindi, 2003; Atalar, 2019;
Sulmiyati vd., 2019). Kefirin tiiketilmesinde
sadece zengin besin icerigi degil, aym zamanda
laktoz intolaranst ve bagirsak hastaliklanina karst
koruyucu, (Gul wvd., 2018) antimikrobiyal,
antioksidatif, antikansorejenik, antihipertansif ve
antiinflamatuar  (Urkek vd., 2011; Delgado-
Fernandez vd., 2019) 6zellikleri etkili olmaktadir.
Kefirin kalitesi kullamlan sattin ¢esidinden (inek,
koyun vb), kefir danesinin miktarindan, laktik asit
bakterilerinin = ve mayalarin  ¢esidinden  ve

inkiibasyon = zamanindan Onemli  derecede
etkilenmektedir (Sulmiyati vd., 2019). Bunlara ek
olarak, uretimde kefir danesi veya starter
kullanilmasi da kefirin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal Ozelliklerini etkilemektedir (Dertli and
Con, 2017; Delgado-Fernandez vd., 2019; Tomar
vd., 2019). Ozellikle endiistriyel kefir iiretimde
maya tadit daha az 6ne ¢tkmakta, bununla birlikte
geleneksel  olarak  dretilen  kefirlere  gore
endustriyel tretilen kefirler daha viskoz bir yapiya
sahip olmaktaditlar (Tomar vd., 2019).

Kefir danelerindeki mikrobiyal farkhlik kefir
danesinin ~ kaynagindan,  daneyi  Uretme
metotlarindan, sanitasyon sartlarindan ve koruma
tekniklerinden kaynaklanmaktadir. Bu farkliliklar
standart kefir Uretiminde problemlere neden
olmaktadir (Gul vd., 2018). Geleneksel tretimde
kullantlan  kefir danesi sahip oldugu farkl
mikrobiyal icerikle kefirin kendine Ozgii tat-
aromasinin (Dertli and Con, 2017) ve biyoaktif
bilesiklerin olusmasinda énemli bir yere sahiptir.
Liyofilize kefir kultirii endustriyel Uretimde
standart bir Grtin elde etmek icin kullanilmaktadir.
Inek sitii endistriyel tretimde en c¢ok tercih
edilen stttir. Fakat diger stt cesitleri (koyun, keci
ve soya sttd gibi) de kullamlmaktadir. Ticari
olarak tretilen kefirin lezzet, atoma ve agizda
biraktigt his 6zellikleri bakimindan kabul edilebilir
diizeyde olmast saglanmalidir (Gul vd., 2018).
Ticati kefirlerin terapotik Ozellikleri geleneksel
tretilmis kefirlere gére daha disiik olabilir. Bunun
sebebi ise ticari kefirlerde geleneksel kefitlerde
olan bazi bakteri ve mayalarin bulunmamasidir

(Tomar vd., 2019).

Bu calismada, endistriyel tretilen ticari kefitlerin
bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik, reolojik ve
duyusal 6zelliklerinin belitlenmesi amaglanmustir.
Ayrica ticari kefitler arasindaki bazi 6zellikler
bakimindan farkliliklar da ortaya konulmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu ¢alismada ticari olarak piyasada satilan 6 farkli
firmaya ait kefir Ornekleri ¢esitli marketlerden
alinarak  soguk zincir altunda laboratuvara
ulastirtlmistir. Tum kefir 6rnekleri inek stitiinden
uretilmis olup, meyve gibi katkilar icermeyen sade
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kefirlerden toplanmustir. Kefirler rastgele K1, K2,
K3, K4, K5 ve K6 seklinde kodlanmuslardir.

Yoéntem

Fizikokimyasal Analizler

Kefir 6rneklerinin kurumadde orant % olarak
gravimetrik yontemle, asitlik degetleri titrasyon
yontemi ile % laktik asit olarak belitflenmistir
(Demirci and Giindiz, 2004). pH degerleri
bitlesik elektrotlu pH metre (WIW 3110) ile
tespit edilmistir. Yag degetlerinin belirlenmesinde
Gerber metodu kullanilmustir (Metin, 2009).

Kefir 6rneklerinin su tutma kapasiteleri (STK),
Bensmira and Jiang (2012) tarafindan verilen
metot modifiye edilerek tespit edilmistir. Bunun
icin 10 gr kefir O6rnekleri falkon tiiplerine
tartilmistir. Ornek koyulan tiipler 2750g’de (Niive
NF 200, Ankara) 4 °C’de 30 dak satrifiijlenmistir
(Bensmira and Jiang, 2012). Sonuclar asagidaki
formiile gére hesaplanmustir.

Wy
STK = (1 ——)x 100
W,
W1=Santrifiijlemeden sonra kefirden ayrilan

serumun agirhg
W2= Kefirden tartilan 6rnek miktari.

Viskozite ve Reolojik Analizler

Kefir oOrneklerinin  viskozite Olcimleri icin
Brookfield Viscometer Model DV-II cihazt
kullandlmustir.  Olgtimler icin 4 nolu  baslik
kullamilmig, 30 sn rotasyon yapildiktan sonra
degerler cP olarak verilmistir. Reolojik degerleri
Steffe (1967) tarafindan verilen “Power Law
Modeli” kullanilarak belitlenmistir. Bu modele
gbre degerler belirlenitken asagidaki formilden
faydalanidmustir.  Formilde ifade edilen 7 ile
gorinir viskozite (Pa.s), Kile kivam indeksi, y ile
kayma hizi (rpm) ve # ile akis davrans indeksi
ifade edilmistit.

n=Ky®1

Mikrobiyolojik Analizler

Kefir 6rnekleri (10 mL) 90 mL %0.85lik steril
NaCl ¢ozeltisinde — seyreltilmistir.  Stomacher
cihazinda (Interscience-Bagmixer 400 P, St Nom,
Fransa) homojenize edilen kefir 6rneklerinden
seri  dilisyonlar olusturulmustur. Laktobasil
sayilart anaerobik sartlarda 30 °C’de de 3 gin

inkiibe edilen MRS agarda olusan koloniler
saytlarak  belitlenmistir.  Kefir  6rneklerinin
laktokok sayilart M17 agar kullanilarak anaerobik
sartlarda 30 °Cde de 3 gin inkibusyon
sonrasinda olusan kolinler sayilarak belirlenmistir.
Koliform bakteri sayilart Violet Red Bile Agar
(VRBA) ile belitlenmistir. Besiyetleri 37 °C’de 2
gin inkiibasyon sonrasinda olusan koloniler
sayilarak tespit edilmistir. Maya kif sayist %10’ luk
steril tartarik asitten 14 mg/L ilave edilen Patato
Dekstroz  Agar (PDA)da 25 °Cde 5 gln
inkiibasyon sonucunda olusan koloniler sayilarak
beliflenmistir ~ (Irigoyen vd., 2005). Analiz
sonuglart log kob/mL olarak verilmistir.

Duyusal Analizler

Kefir 6rneklerinin belirlenmesinde egitilmemis
panelistlerden olusan 30 kisilik bir grup
kullantlmistir. Panelistler 20-40 yas araliginda 17
kadin 13 erkekten olusmustur. Panelistler
ornekleri 1 ile 9 puan arasinda degetlendirmis ve
1: Asla begenmedim, 2: Begenmedim, 3: Orta
dizeyde begenmedim, 4: Hafif begenmedim, 5:
Ne begendim ne begenmedim, 6: Orta diizeyde
begendim, 7: Az begendim, 8: Begendim, 9: Cok
begendim olarak kabul edilmistir (Meilgaard vd.,
1999). Ornekler kivam, asitlik, tat, koku, agizda
biraktigt his ve genel kabul edilebilitlik gibi
Ozellikler bakimdan degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kefir Orneklerinin Fizikokimyasal Ozellikleri
Kefir 6rneklerinin bazi fizikokimyasal ve reolojik
ozelliklerine ait degerler Cizelge 1’de verilmistir.
Kefir 6rneklerinde en yitksek kurumadde degeri
K6 kodlu 6rnekte %10.68 olarak en distk ise K5
kodlu 6rnekte  9%8.71 olarak belitlenmistit.
Ortalama kurumaddesi ise %9.67 olup K1, K2 ve
K5 nolu 6rneklerin kurumadde degerlerinin
ortalamanin altinda oldugu tespit edilmistir.
Cetinkaya and Mus (2012), Bursa’da satilan
kefirlerin en dustk, en yiksek ve ortalama
kurumadde degertlerini sirastyla %8, %16.5 ve
%11.3 olarak bulmuslardir. Hecer vd. (2019) farkli
sicaklik  derecelerinde fermente ettigi  kefir
orneklerinin  kurumadde degerlerini %11.00 ile
%11.60 arasinda oldugunu belitlemiglerdir. Uslu
(2010) tarafindan Ankara’da marketlerde satilan
sade kefirlerin kurumadde degerlerini %11.29-
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1401 arasinda  degistigini  tespit etmistir.
Cetinkaya and Mus (2012), Hecer vd. (2019) ve
Irigoyen vd. (2005) tarafindan  bulunan
kurumadde degetlerinin - bizim  buldugumuz
degerlerden daha ytksek oldugu tespit edilmistir.

Kefir Orneklerinin pH degerleri 4.26 ile 4.37
arasinda degisen degerler aldigt belirlenmistir
(Cizelge 1). Kefir 6rneklerinde en dusik asitlik
degeri (%0.67) K5 kodlu o&rnekte en yiiksek
(%00.88) ise K1 ve K3 kodlu 6rneklerde tespit
edilmistir (Cizelge 1). Cetinkaya and Mus (2012),
Bursa’da marketlerden topladiklarn kefirlerin pH
degetlerini 3.9 ile 4.7 arasinda degistigini
ortalamasimin  ise  4.30  oldugunu, asitlik
degerlerinin ise %0.7 ile 1.4 arasinda ve ortalama
%0.8 oldugunu belitflemislerdir. Hecer vd. (2019)
farkll fermantasyon sicakliklart  uygulayarak
urettigi kefirlerin pH degetlerinin 3.90 ile 5.65
arasinda  bulmuslardir.  Goncu vd. (2017)
tarafindan yapilan calismada bir kismina elma ve

limon lifi ilave ederek, bir kismina da hicbir sey
ilave etmeden trettikleri kefirleri 20 glin boyunca
depolamislardir.  Yapilan c¢alisma  sonucunda
kontrol O&rneginin pH degetlerinin  depolama
stresince 4.48 ile 4.65 arasinda degistigini tespit
etmislerdir. Bu calismada bulunan ortalama deger,
Cetinkaya and Mus (2012) tarafindan bulunan
ortalama degerden biraz yiiksek, Hecer vd. (2019)
ve Goncu vd. (2017) tarafindan bulunan
degerlerin  Ust degerlerinden disitk  oldugu
belitlenmistir. Tturk Gida Kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligine (Anonim, 2009) gére kefir en
az %0.60 asitlik degerine sahip olmalidir. Buna
gore tim kefir 6rneklerinin asitlik degerlerinin
teblig ile uyumlu oldugu ortaya konulmustur.
Fermente urinlerde pH ve asitlik degetleri
tzerinde fermantasyon siirecinin etkili oldugu
ifade edilmektedir (Nielsen wvd., 2014). Bu
calismada Ornekler arasinda farkliliklar Gzerinde
triinler arasindaki mikroorganizma sayilarindaki
farkliliklarin neden oldugu dustinilmektedir.

Cizelge 1. Kefir 6rneklerinin bazi fizikokimysal ve reolojik 6zellikleri
Table 1. Some physicochemical and rhelogical properties

o Su tutma

Asitlik K s
Kefir Kurumadde (% laktik  Yag apf}/sl R ¢
ornekleri (%) Dry pH  asit) Addity (%) H(//Oi) (Pa sn) n R2
Kefir samples  matter (%) (% lactic  Fat (%) ZZZZ

acid) capacity (%)
K1 9.38 4.26 0.88 1.30 30.25 2.89 037  0.9994
K2 8.96 433 0.83 2.10 31.25 1.30 0.44  0.9995
K3 10.13 436 0.88 0.55 38.00 4.82 032 0.9934
K4 10.16 433 0.80 0.95 33.10 8.16 026 0.9965
K5 8.71 437 0.67 0.90 38.75 6.06 033 0.9998
K6 10.68 433 0.84 2.90 29.45 2.10 045  0.9999
En disik 8.71 4.26 0.67 0.55 29.45 1.24 0.27
The lowest
En¥Yiksek ) oo 437 0.88 200 3875 819 044
The highest
Ortalama 9.67 433 0.82 145 3347 425 036
Average
Standart
sapma 0.77 0.04 0.08 0.88 4.00 2.62 0.07
Standard
deviation

cP: centi-poise, K: Kivam katsayist, 7 Akt davrans indeksi, eP: centi-poise, K: consistency coefficient, n:Flow behavior index
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Kefir Orneklerinin yag degerleri Cizelge 1’de
gosterilmistir. En distik yag degeri %0.55 ile K3
orneginde en yiksek ise %2.90 ile K6 kodlu
ornekte belirlenmistir. Tomar vd. (2019), inek ve
manda sttinden kefir Gretmisler, inek siitlinden
uretilen kefirin yag oranint %3.04 ve manda
stitinden tretilen kefirin yag oranimi ise %3.05
olarak belirlemislerdir. Cetinkaya and Mus (2012),
ticari kefirlerin en dustk, en yitksek ve ortalama
yag oranlarini sirastyla %00.3, %4.5 ve %2.3 olarak
bulmusglardir. Uslu (2010) Ankara’da marketlerde
satilan sade kefirlerin yag degerlerini en disiik
%1.95, en yitksek %3.12 ve ortalama %2.67 olarak
tespit etmistir.

Su tutma kapasitesi kefir 6rneklerinde %029.45 ile
%38.75 arasinda degistigi, ortalama degerinin ise
%33.47 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1). K5
kodlu 6rnek en yliksek su tutma kapasitesine sahip
iken en disik K6 kodlu 6rnegin sahip oldugu
belirlenmistir. Atalar (2019), farkli oranlarda
findik sttt  karistirilmis  sttten elde edilen
kefirlerin su tutma kapasitelerinin %18.55-38.71
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Goncu vd.

(2017) tarafindan yapilan ¢alismada elma ve limon

(2018), manda sitiinden kefir danesi ve starter
kiltar ile drettikleri kefir 6rneklerinin su tutma
kapasitelerini = %42.61 ile %77.35 arasinda
bulmuslardir. Bu c¢alismada bulunan ortalama su
tutma kapasitesi degerinin Goncu vd. (2017) ve
Gul vd. (2018) tarafindan bulunan degerlerden
dusik, Atalar (2019) tarafindan  bulunan
degerlerin bir kismindan yliksek bir kismindan
dusiik oldugu belitlenmistir.

Kefir 6rneklerinin 50 rpm’deki ortalama viskozite
degeri 318.46 cP iken 100 rpm’deki ortalama
deger 196.36 cP olarak bulunmustur. En yiiksek
viskozite degerine 50 rpm’de K4 kodlu 6rnek
sahip oldugu tespit edilmistir (Sekil 1). Ornekler
arasinda 100 rpm de en ytlksek viskozite degeri
K5 kodlu 6rnegin sahip oldugu belirlenmistir.
Irigoyen vd. (2005), farklt oranlarda kefir danesi
ilave ederek drettikleri kefirleri 28 gln
depolamislar ve depolama siiresince Orneklerin
100 rpm’deki viskozite degerlerinin %1 kefir
danesi ilave edilen Orneklerde 179 ile 425 cP
arasinda, %5 ilave edilenlerde ise 296 ile 501 cP
degistigini  tespit etmislerdir.  Aragtirmacilar
tarafindan bulunan degetler bu calismada bulunan

lifi ilave edilmeden tretilen kefirlerin su tutmam 100 rpm’deki viskozite degerlerinden daha
kapasitelerinin depolama siiresince %35.73-38.76 yiksektir.
arasinda oldugunu belitlemislerdir. Gul vd.
500 -
450
400 ~
T _
g 350
5 300
hi 250 - m 30 rpm (cP)
=
~= 200 A ®m 100 rpm (cP)
E 150 |
= 100 -
= 50
0 -
Kl K2 K3 K4 K5 K6

Kefir drnelderi Kefir samples

Sekil 1. Kefir 6rneklerinin 50 ve 100 rpm’deki viskozite degerleri
Figure 1. Viscocity values at 50 and 100 rpm of kefir samples
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Power law modelinde kivam katsayist (K) ve akis
davranis indeksi (#7) olmak tizere iki parametre
bulunmakta olup akiskan gidalart karakterize
etmekte kullandmaktadirlar. K degeri gidalarda
kivam indeksine olarak bagvurulurken, 7 degeri ise
Newtonyen akisa yakinligini géstermektedir (Rao,
2014). Kefir 6rneklerinde en disik K degerinin
K2 kodlu 6rnekte, en yitksek K4 kodlu 6rnekte
bulunmustur (Cizelge 1). Akiskanlann #=1 ise
Newtonyen, # >1 ise dilitant, 0< #<1 ise
ps6doplastik davranis gostermekteditler (Steffe,
1967; Rao, 2014). Tum kefir 6rneklerinin #
degetleri 0.26-0.45 arasinda belitlenmistir. Buna
gbre tim kefir Ornekleri psédoplastik —akis
gOsterdigi ortaya konulmustur. Gul vd. (2018),
tarafindan yapilan calismada manda ve inek
sutiinden Uretilen kefirlerin K degetlerinin 2.947
ile 9.014 arasinda, 7 degerlerinin ise 0.332-0.412
arasinda degistigini ortaya koymuslardir.

Kefir Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
Kefir Orneklerine ait mikrobiyoljik 6zellikler
Cizelge 2de verilmistir. Kefir Orneklerinin

laktobasil sayilart 8.15 ile 9.09 log kob/mL
arasinda degistigi ve ortalama degerin ise 8.47 log
kob/mL oldugu belitlenmistr. En yiksek
laktobasil sayist K2, en disik ise K1 kodlu
Ornekte tespit edilmistir. Cetinkaya and Mus
(2012), Bursa’da satilan ticari kefitlerin laktobasil
saytlarinin 1 log kob/mL ile 8.77 log kob/mL
arasinda degistigini, ortalama degerini 7.56 log
kob/mL olarak bulmuslardir. Oner vd. (2010),
inek, koyun ve kegi siitii ile kefir danesi ve starter
kaltiir kullantlarak Gretilen kefitlerin laktobasil
saytlarinin  7.406 log kob/mL ile 8.822 log
kob/mlL arasinda oldugunu tespit etmislerdit.
Hecer vd. (2019) tarafindan yapilan calismada,
farkli fermantasyon sicakligi uygulanan kefirlerin
laktobasil ~sayilarinin  4.45-7.54 log kob/mL
araliginda oldugunu belirlemislerdir. Bu calismada
bulunan degerler Cetinkaya and Mus (2012) ve
Hecer vd. (2019) tarafindan bulunan degetlerden
yiiksek, Oner vd. (2010) tarafindan bulunan
degetler ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Cizelge 2. Kefir 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleti (log kob/mlL)
Table 2. Microbiological properties of kefir samples (log CFU/mL)

Kefir 6rnekleri Laktobasil sayist

Laktokok sayist

Koliform bakteri

Maya-kaf sayist saytst Coliform

Refir samples Lactobacil count Lactococ count Monld-yeast count bacterin oot
K1 8.15 8.70 5.04 ND
K2 9.09 8.84 5.37 ND
K3 8.39 8.77 4.97 ND
K4 8.30 8.39 5.08 ND
K5 8.39 8.65 4.38 ND
K6 8.48 9.34 4.62 ND
En dustk The lowest 8.15 8.39 4.38

En Yiksek

The highest 9.09 9.34 5.37

Ortalama 8.47 8.78 4.91

Average

Standart sapma

Standard 0.32 0.31 0.35

deviation

ND: Tespit edilemedi, ND: Not detected
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Orneklerin en diisiik, en yiksek ve ortalama
laktokok sayilari sirastyla 8.39 log kob/mlL, 9.34
log kob/mlL ve 8.78 log kob/mL olarak tespit
edilmistir (Cizelge 2). En disik K4 kodlu 6rnekte
en ylksek ise K6 koldu 6rnekte belirlenmistir.
Harmankaya vd. (2019) sade, muz, ¢ilek ve seftali
icerikli kefitler Giretmisler, sade kefirlerin laktokok
sayllarinin 14 giinlik depolama siiresince 6.681
log kob/mL ile 9.079 log kob/mL arasinda
degistigini belirlemislerdir. Cetinkaya and Mus
(2012), kefir 6rneklerinin laktokok sayilarini en
dustk 5 log kob/mlL, en yiiksek 8.80 log kob/mL
ve ortalama 8.26 log kob/mL olarak bulmuslardi.
Irigoyen vd. (2005), yaptigt c¢alismada kefir
Orneklerinin ortalama laktokok sayisti 8 log
kob/mL olarak tespit etmislerdir. Bu calismada
belirlenen ortalama laktokok sayilarinin Cetinkaya
and Mus (2012) ve Irigoyen vd. (2005) tarafindan
bildirilen degetlerden daha yiiksek degereler sahip
oldugu ortaya konulmustur. Teblige gore
(Anonim, 2009), kefir en az 7 log kob/mL spesifik
mikroorganizma icermelidir. Tum kefir 6rnekleri
hem laktobasil hem de laktokok sayilar
bakimindan teblige uygun oldugu, tebligde verilen
degerlerden daha ylksek mikroorganizma
sayilarina sahip oldugu tespit edilmistir.

Kefir 6rneklerinde maya-kif sayist olarak sadece
maya tespit edilmistir. Kefir rneklerinin ortalama
maya-kif sayist 491 log kob/ml olarak
belitlenmistir  (Cizelge 2). Oner vd. (2009)
tarafindan yapilan calismada, inek sitiinden kefir
danesi ile rettigi kefirlerin maya-kif sayilarinin 15
ginlik depolama siiresince 4.698 ile 5.342 log
kob/ml. arasinda iken, starter kiltir ile
tretilenlerde 6.372 ile 6.658 log kob/mL arasinda
degistigini tespit etmislerdir. Cetinkaya and Mus
(2012) yaptiklart calismada, ortalama maya-kif
saysint 6.89 log kob/mL, Irigoyen vd. (2005) ise
ortalama say1y1 5 log kob/mL olarak bulmuslardir.
Uslu (2010) Anakara piyasasinda satilan kefirlerin
en yiksek, en disik ve ortalama maya kif
sayilarint sirastyla 6.43, 6.90 ve 6.70 log kob/mL
belitlemistir. Bu  ¢alisgmalarda  arastirmacilar
tarafindan bulunan degerlerin genel olarak bizim
calismamizda buldugumuz degetlerden daha
yuksek oldugu tespit edilmistir. Fermente Siit
Urtinleri  Tebliginde  kefirlerin =~ maya-kiif
saytlarinin  en az 4 log kob/mL olmasi

istenilmektedir. Ttim kefir 6rneklerinin maya-kif
sayilart teblige uygun oldugu ortaya konulmustur.

Kefir 6rneklerinde  koliform  bakteri tespit
edilmemis olup, tim Orneklerin teblige uygun
oldugu beliflenmistir. Benzer sekilde Oner vd.
(2009) yaptklart calismada, kefir 6rneklerinde
koliform bakteri tespit etmemislerdir. Kalkan
(2019)  yapu@  calismada, mikroenkapsiile
Saccharomyces cerevisiae var. boulardii lave ederek
trettigi kefir 6rneklerinde koliform bakteri tespit
edememislerdit.

Kefir Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Kefir Ornekleri 30 farkli tiiketici tarafindan
degerlendirilmis olup, panelistler tarafindan
verilen puanlar Cizelge 3’te gosterilmistir. Tim
duyusal 6zellikler bakimindan en ¢ok begenilen
kefir 6rneginin K4 kodlu 6rnegin  oldugu
belirlenmistir. Kivam, asitlik, tat ve genel kabul
edilebilirlik 6zellikleri bakiminda en az begenilen
Ornegin K3, koku ve agizda biraktigi his
bakimindan ise en disik puanlant K6 kodlu
Ornegin aldigi tespit edilmistir. Genel olarak tim
duyusal 6zellikler 9 puan degetlendirilmesine
karsin kefir 6rneklerinin aldigi puanlarin ortalama
degerlerin altinda oldugu ortaya konulmustur.
Ozellikle genel kabul edilebilirlik agisindan kefir
Orneklerinin genel olarak 5 puanin altinda almasi
halen genel olarak kefitlerin halk tarafindan
damak tadi olarak tam benimsenemedigini
gostermektedir. Yapilan bazt anket calismalarinda
aragtirmaya katlanlarin  biyik cogunlugunun
(%084.7) kefir titketmedigini ve biyiik bir kismimn
(%52) ise kefirin sagliga faydalarn hakkinda
herhangi bir bilgiye sahip olmadigi belirlenmistir
(Tarakei vd., 2015).

SONUC

Bu calismada, ulusal olarak satilan kefitletin bazi
fizkokimyasal, reolojik, mikrobiyolojik ve duyusal
Ozelliklerinin  incelenerek, Orneklerin  kalite
Ozellikleri belitflenmistir. Tum kefir 6rneklerinin
asitlik degerlerinin, laktobasil, laktokok ve maya-
kiif sayilarinin Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde
belirtilen degerlere uygun oldugu belirlenmistir.
Hicbir kefir 6rneginde  koliform  bakteri
belitlenmemistir.  Kefir  6rnekleri  arasinda
kurumadde, yag, viskozite (50 ve 100 rpm), K
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degerleri bakimindan farkliliklar tespit edilmistir.
Duyusal 6zellikler bakimindan hemen hemen tim
kefir 6rnekleri oldukea distik puanlar almuslardir.
Sonug olarak kefirin kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikler bakimindan teblige uygun olmasina
karsin, tebligde kurumadde ve yag degetlerinin bir

alt sinirt olmast daha standart bir Uretim
saglayabilir. Buna ek olarak kefirin faydalan
hakkinda bilin¢lendirmeye ve kefir tiketimini
arttirllmasina  yonelik  ¢alismalar  yapilmasinin
faydali olacagi kanaatindeyiz.

Cizelge 3. Kefir 6rneklerinin duyusal 6zellikleri
Table 3. Sensorial properties of kefir samples

Kefir 6rnekleri Kivam Asitlik Tat Kok Agizda Genel Kabul
Kefir samples Consitency — Acidity A oxt Biraktig1 His Edilebilirlik
K1 5.29 4.71 4.00 4.07 3.75 4.30
K2 4.04 4.39 3.57 3.61 3.46 4.26
K3 4.11 3.36 3.07 3.68 3.36 3.89
K4 6.04 5.32 5.39 5.68 5.36 5.70
K5 5.04 4.61 4.93 5.00 4.68 4.81
Ko6 4.57 3.82 3.43 3.18 3.25 3.96
En digtk The lowest 4.11 3.36 3.07 3.18 3.25 3.89
En Yiksek
The highest 6.04 5.32 5.39 5.68 5.36 5.70
Ortalama 4.95 437 407 420 3.98 4.49
Average
Standart sapma
Standard 0.67 0.69 0.91 0.95 0.85 0.68
deviation
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