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oz

Kefir tarihi yuzyillar 6ncesine dayanan Kafkas daglari, Tibet ve Mogolistan kokenli fermente bir siit
trinidir. Bazi bakteriler gelisim ve metabolizmalarinin sonucu olarak siit driinlerinde fermantasyon
boyunca farkli yag asidi profilleri ve fonksiyonel yag asitleri olusturabilirler. Calismada kefir Giretimleri inek
stttine %1, %2 ve %3 oranlarinda maltodekstrin ve inilin eklendikten sonra gerceklestirilmistir. Kontrol
olarak maltodekstrin ve iniilin eklenmemis siitten kefir Gretilmistir. Kefir Gretiminden 6nce ¢ig siitte genel
kimyasal bilesim (kurumadde, yag, protein ve kil analizi) ve konjiige linoleik asit (KLA) analizi
gergeklestirilmistir. Kefirlerde depolamanin 0, 2, 7, 14 ve 21. giinlerinde KLLA analizleri yapilmistir. Bu
calismanin sonuclart fermantasyon islemi ile KILA miktarinin arttigini fakat maltodekstrin ve indilin ilavesinin
depolama boyunca KILA miktar1 Gizerine bir etkisinin olmadifini géstermistir.

Anahtar kelimeler: Kefir, konjuge linoleik asit, inilin, maltodekstrin, depolama.

EFFECT OF INULIN AND MALTODEXTRIN ADDITION ON
CONJUGATED LINOLEIC ACID CONTENT OF KEFIRS

ABSTRACT

Kefir is a fermented dairy product which has origin in Caucasus Mountains, Tibet and Mongolia for
many centuries. Some of the bacteria may produce different fatty acid profiles and functional fatty
acids during the fermentation in dairy products by virtue of their metabolism. In this study
productions of kefir were performed after 1, 2, 3% addition of maltodextrin and inulin into milk.
Control kefir was produced by using milk without maltodextrin and inulin. General chemical
compound (dry matter, fat, protein and ash analysis) and conjugated linoleic acid (CLA) analysis was
performed in raw milk. CLA analyses of kefirs were performed on 0, 2, 7, 14 and 21 days of the
storage. This study showed that CLA content increased by fermentation but maltodextrin and inulin
addition didn’t affect CLA amount during the storage.

Keywords: Kefir, conjugated linoleic acid, inulin, maltodextrin, storage.
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GIRIS
Fermente sit durtnleri 6zellikle probiyotik
etkilerinden kaynaklanan fonksiyonel

Ozelliklerinden dolayt ilgi ¢ekmektedir. Diinya
piyasalarinda bulunan yiizlerce ¢esit sit urind
dustintldiginde ¢ogunun tretiminde laktik asit
fermantasyonunun etkisi gbze c¢arpmaktadir.
Fermente fonksiyonel uriinler bu fonksiyonel
etkilerini hem canli mikroorganizmalarin alimi ile
hem de mikrobiyal metabolitlerin alimiyla
gOsteritler (Vinderola, 2008). Kefir,
fermantasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve _Acetobacter cinslerinin
degisik suglart ile laktozu fermente eden
(Kluyveromyces  marxianus) ve etmeyen mayalart
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve
Saccharomyces exignus) igeren starter killtirler ya da
kefir danelerinin  kullamldigs  fermente —siit
trinddir (Anonim, 2009). Kefir daneleri laktozu
fermente eden ve etmeyen mayalar ile
homofermantatif ve heterofermantatif laktik asit
bakterileri ve asetik asit bakterilerinin farkls
tirlerini iceren kompleks bir mikrofloraya sahiptir
(Marshall vd., 1984; Piodux vd., 1990).

Bazi bakteriler, gelisim ve metabolizmalarinin
sonucu olarak stit driinlerinde fermantasyon
boyunca farklt yag asidi profilleri ve fonksiyonel
yag asitleri olusturabilitler (Santo vd., 2012).
Fermantasyon kosullart gibi stres durumlarinda
laktik asit bakterilerinin desaturaz aktivitelerinin
artts gosterdigi bilinmektedir. Desaturaz aktivitesi
doymus yag asitlerini doymamis yag asitlerine
donistirebilir (Vieria vd., 2015). Probiyotik laktik
asit bakterileri siit yaginun lipolizi sonucu serbest
yag asitleri Uretitler (Santo vd., 2010). Sit
uriinlerinde  fonksiyonel yag asitlerinin  en
6nemlisi konjuge linoleik asittir (KLLA) (Santo vd.,
2012).

KLA, omega 6 vyag asidi olan 9eis-12cis
oktadekadienoik asitin (LA) konjige formundaki
pozisyonel ve geometrik izomerleri icin kullanilan
genel bir terimdir. Konjlge cift baglar, karbon
zincirinde 7,9; 8,10; 9,11; 10,12; 11,13 ya da 12,14
pozisyonlarinda ve farklt cis-trans
konfigiirasyonlarinda (cis-cis; trans-trans; cis-trans ya

da  trans-cis) bulunurlar (Pariza vd., 2001,
Bhattacharya vd., 2006). KLA’nin insan
metabolizmast uzerinde olast faydalari;

antikarsinojenik  etkiler, bagisiklik  sistemini
gelistirici, kolestrol —dustriicli, arterioskleroz
riskini distirtict, gelismeyi ve blylimeyi tesvik
edici, viicutta yag birikimini azaltici, diyabete karst
koruyucu, kas gelisimini arttirici, serbest radikal
yok edici, antibakteriyel etki ve antioksidatif
etkidir (Ercoskun vd., 2005).

Rumen bakterisi olan anaerob  Butyrivibrio
fibrosolvens KLA trettigi kanitlanan ilk bakteridir
(Kepler vd., 1966). Daha sonraki arastirmalarda
KLA’nin yalnizca rumen bakterileri tarafindan
tretilmedigi anlasilmis ve bir¢ok bakteri izole
edilerek  KLA  Uretiminde  kullandmustir.
Lactobacillus plantarnm, L. acidophilus, 1. rhamnosus,
L. casei gibi kefir mikroflorasinda bulunan birgok
bakterinin KLLA dretme yetenegine sahip oldugu
bildirilmistir (Xu vd., 2004).

Gintimizde inilin ve fruktooligosakkaritler gibi
prebiyotik bilesenlerin siite ilavesi ile sinbiyotik
fermente sit Urtnleri elde edilmektedir. Bu
prebiyotik bilesenler insan saghgt icin faydalt
oldugu dustntlen bifidobakterilerin gelisimini
tesvik etmektedir (Tratnik vd., 2006). Yogurt ve
fermente site lf eklenmesinin KLA icerigine
etkisini inceleyen caligmalar vardir ancak kefirde
maltodekstrin  ve inilin eklenmesinin  KLA
Uzerine  etkisini  inceleyen  bir  calismaya
rastlanmamistir.  Santo vd. (2012) dort farkl
probiyotik susla tretilen yagsiz yogurtlarda elma,
muz ve carkifelek meyvesi liflerinin yag asidi
profili tzerine etkilerini ¢alismuslardir. Calismada
lif eklemenin yag asidi profilini gelistirdigi ancak
KLA tizerine etkilerinin ise lif kompozisyonu ve
probiyotiklerle sinerjist etkisine baglt oldugu
bulunmustur. Baska bir calismada L. acidophilus, L.
bulgaricus, L. rhamnosus ve Bifidobacterium lactis ile
Streptococcus  thermophilus  ve  maltodextrin,
oligofruktoz ve polidekstroz eklenmesiyle tretilen
fermente siitlerde en yiksek KLA igerigi S.
thermophilus—L.. acidophilus kiltirt ve maltodekstrin
eklenmis Ornekte saptanmustir  (Oliveira vd.,
2009).

Bu calismanin amact kefir danesi kullanilarak
uretilen kefirlerin KLA miktarlarinin,
maltodekstrin ve inulin ilavesi ile degisimini
belirlemektir.
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MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Arastirmada  kullanilan  inek  siiti  Nigde

civarindaki bir mandiradan, kefir Uretiminde
kullanilan kefir danesi ise Nigde Omer Halisdemir
Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii’nden
temin edilmistir. Calismada kullanilan
maltodekstrin =~ ve  inilin  Sigma-Aldrich
firmasindan satin alinmistir.

Yontem

Kefir danesi aktivasyonu

Uygun saklama kosullarinda bekletilen daneler
aseptik teknik yardimiyla Nigde’deki marketlerden
temin edilen yarim yagh UHT sttlere aktarilmis ve
24-25°C’de inkiibasyona birakilmistir. pH degeri
4.6 degerine ulasan Ornekler siizilerek daneler
ayrilmustir. Aynt islemler birkac kez tekrarlanarak
daneler aktif edilmistir.

Kefir tiretimi

Cig inek sitine %1, %2 ve %3 oranlarinda
maltodekstrin ve inilin eklendikten sonra kefir
tretimleri gerceklestirilmistir. Cig stit (3 L) su
banyosunda 90°C’de 10 dk pastorize edildikten
sonra hizla 25°C’ye sogutulmustur. Sttler su
banyosunda 25°C’de kefir danesi (%02) ile inokiile
edilmis ve bu sicaklikta pH degeri 4.6’ya ulasana
kadar inkiibasyona birakilmustir. Uriin  elde
edildikten sonra daneler stzllerek ortamdan
uzaklastirdmistir. Bu  stire sonunda ik gln
analizleri icin kefir 6rnekleri alinmistir. Kefirler
homoijen sekilde karistirldiktan sonra steril, agzt
vida kapakl, plastik 6rnek kaplarina yaklastk 100
mL konularak 4°C’de depolanmistr. Kontrol
olarak maltodekstrin ve intlin eklenmemis stitten
kefir Gretilmistir.

Yag asidi metil esterlerinin hazirlanmasi

Siut ve kefir Orneklerinin yag asitleri metil
estetlerinin olusturulmasinda Giizel-Seydim vd.
(2006) tarafindan belirtilen yontem modifiye
edildikten sonra kullanilmistir. Bu amacgla yaklastk
0.5 gram siit ve kefir 6rnekleri agzt kapakli cam
tiiplere alindiktan sonra tGzerine 1 mL 2-propanol
ve 1 mL izo-oktan ilave edilmis ve 60 sn vorteks
ile karistirtlmustir. Ust fazdan 100 pl. alinarak
vakumlu etiivde (Vacucell — MMM Medcenter
Einrichtungen, Almanya) kurutulduktan sonra 2

ml NaOCH3/MeOH (0.5 M metanolde) ¢ozeltisi
eklenip 60 sn vorteks ile karistirtlmistir. Ornekler
50°C’de 10 dk su banyosunda tutulduktan sonra
10 dk oda sicakliginda sogutulmustur. Ttplere 1.5
mL  %1lk HoSOs (metanolde)  ¢6zeltisi
eklendikten sonra tekrar 60 sn vorteks ile
karistirtlmistir. Daha sonra 6rnekler 80°C’de 10
dk tutulduktan sonra 10 dk oda sicakliginda
sogutulmustur. Ornekler 1 mlL izo-oktan ile
ekstrakte edilmis ve %06’k 3.5 mL K,COs
eklenmistir. Tupler vorteks ile karigtirilip -18°C’de
depolanmustir.

KI.A analizi

Cig sutlerin ve kefirlerin KILA analizi, Sehat vd.
(1999) tarafindan Onerilen metot kullanilarak
belirlenmis olup bu amagla hazirlanan yag asidi
metil esterlerini iceren 6rnekten HPLC cihazina
(Shimadzu, Japonya) 20 pl enjekte edilmistir.
Ornegin bilesenlerine ayristirilmasinda seri bagh 2
adet “Chromspher 5 lipit” analitik kolonu (4.6
mm ID, 250 mm, 5 um partikiil boyutu, Varian,
Kaliforniya, Ametika) ve belitlenmesinde ise 233
nm’ye ayarlanmis UV  dedektérii kullanilarak
analiz gerceklestirilmistir. Hareketli faz olarak
%0.1 asetonitril iceren hekzan kullandmis olup
akis hiz1 1 mL/dakika olarak ayarlanmistr.
[zomerlerin tam olarak tespiti icin ayni sartlarda
standartlarin  enjeksiyonu  yapilmustir.  Miktar
belitlemek icin 0.1-2 mg/mL 9#rans-11trans KLA
standart kurve ciziminde kullanilmustir.

PH Analizi
pH degeri, 0.1 pH birimi dogrulukta dijital pH-
metre ile tayin edilmistir.

Kurumadde Analizi
Orneklerin kurumadde miktart gravimetrik olarak
belirlenmistir (TS 1018, 2002).

Yag Analizi
Orneklerin yag tayini Getber yéntemine gore
(Anonim, 2008) gerceklestirilmistir.

Protein Analizi

Azot igeriklerinin belirlenmesinde mikro kjeldahl
yontemi kullamilmistir.  Azot oranlarinin 6.38
faktori ile carpilmasi ile Orneklerin  protein
icerikleri hesaplanmistir (Anonim 2001).
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Istatistiksel Analiz

Tki tekerriir, iki paralel (n=4) olarak elde edilen
analiz sonuglarinin ortalamalari alinarak standart
sapmalart ile birlikte verilmistir. Caligmada elde
edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesi SPSS
Statistics V17.0 programimnda ANOVA analizi
kullanilarak yapilmigtir. Ortalamalar arasindaki

farklilk  ise  Duncan  testi  kullanilarak
belitlenmistir.
SONUC VE TARTISMA

Kefir tretiminde kullamilan inek sttiinin siitin
kurumadde icerigi %11.9920.156, protein icerigi
%3.1210.044, yag icerigi %3.66 £0.055 ve kil
igerigi ise %0.70£0.007 olarak belirlenmistir.

Literatirde inek situnin bilesiminin basta ik
olmak tzere cesitli faktorlerin etkisi altinda

degisiklik gosterdigi ve inek sttinin kuru madde
orant %10.5-14.5, yag oran1 %2.5-6.0, laktoz orani
%3.6-5.5, protein orant %?2.9-5.0 ve mineral
madde oran1  %0.6-0.9 arasinda  degistigi
bilditilmistir (Metin, 2012). Yapilan ¢alismada elde
edilen sonuglar literatir sonuglart ile benzerlik
gostermektedir.

Cig stt uzerine yapilan analizlerde ¢ig sttiin KLA

icerigi  0.72510.0194 mg/g ¢ig stt olarak
bulunmustur.

Yapilan c¢alismada farkli oranlarda (%1-2-3)
maltodekstrin ve intlin ilavesi ile tretilen kefir
orneklerinin KLA iceriklerinin depolama siiresi
(21 giin) boyunca degisimi gbzlenmis ve elde
edilen sonuclar Cizelge 1 ve 2’de verilmistir.

Cizelge 1. Farkli yiizdelerde maltodekstrin igeren kefir 6rneklerinin KILA icerigi (mg/g kefir)!
Table 1. CLA content of kefir samples containing different amonnts of maltodextrin (mg/ g kefir)!

9eis-11trans KLA (mg/g 6rnek)
9eis-11trans CL.A (mg/ g sample)

Depolama gtinleri

Kontrol

Storage Days Control ol o2 o3

0 0.76110.03674 0.701%£0.033682 0.75310.056182  0.64410.0734Ca
2 0.76610.01384. 0.68910.0183Ba 0.72510.03998a  0.69310.024082
7 0.75810.00844. 0.70510.03108 0.74410.036882  0.685+0.0316C
14 0.74810.020042  0.700£0.0543A4 0.67210.062442  0.699£0.0317A4
21 0.72810.020542  0.683£0.021142 0.65310.077442  0.665%0.020344

1Ortalama * standart sapma

AAyni satirda farklt harflerle gosterilen degerler istatistiksel acidan farklidir (P <0.05)
aAyn1 siitunda farkls harflerle gésterilen degerler istatistiksel agidan farklidir (P =0.05)

"Average + standard deviation

ADjfferent letters on the same row mean statistically significant difference (P <0.05)
“Different letters on the same column mean statistically significant difference (P <0.05)
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Cizelge 2. Farkli yuzdelerde intlin iceren kefir 6rneklerinin KILA icerigi (mg/g kefir)!

Depolama giinleri

Table 1. CLLA content of kefir samples containing different amonnts of inulin (mg/ g kefir)!

9eis-11trans KLA (mg/g 6rnek)
Yeis-11trans CLA (mg/ g sample)

Kontrol

Storage Days Control Vol 02 703

0 0.761£0.03674= 0.755%0.0224A2 0.733£0.04004=  0.736%0.023142
2 0.766%0.01384= 0.763£0.0353A2 0.740£0.033142  0.716+0.0244B.
7 0.758%0.00844= 0.762£0.0247A» 0.749£0.00414=  0.70310.0248B=
14 0.748£0.020042 0.740£0.0136A 0.734£0.023142  0.69710.0142B.
21 0.72810.020542  0.734£0.03824 0.733£0.02594=  0.69910.0080A-

1Ortalama * standart sapma

AAyni satirda farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan farklidir (P <0.05)
*Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan farklidir (P <0.05)

" Average £ standard deviation

Different letters on the same row mean statistically significant difference (P <0.05)
“Different letters on the same column mean statistically significant difference (P =0.05)

Elde edilen bulgulara gore ilave edilen
maltodekstrin  ve inilin, depolama siiresi ve
maltodekstrin ve iniilin oranina ait sonuglar
istatistiksel olarak 6nemli (P <0.05) iken diger
etkilesimlerin KLA icerigi lzerinde anlaml bir
degisime neden olmadi@1 bulunmustur (P 20.05).

Kontrol grubu olarak maltodekstrin ve intlin
ilavesiz tretilen kefirler incelendiginde depolama
strecinde KLA icerigi degisimi istatistiksel olarak
6nemsiz bulunmustur (P 20.05) ve en yuksek
KLA  icerigi  depolamanin 2.  glnlnde
0.766£0.0138 mg/g kefir iken en dustk deger ise
depolamanin 21. guninde 0.728%0.0205 mg/g
kefir olarak g6zlemlenmistir.

Geleneksel bir Hint yogurdu olan Dahi’nin KLLA
igerigi Uzerine yapilan bir ¢alismada bufalo ve inek
sttlerinin baslangic KLA icerikleri strasiyla %00.5
ve 9%0.6 olarak belitflenmis ve fermantasyon
strecinin ardindan Dahi Orneklerinin - KLA
icerikleri strast ile 9%0.9 ve %!1.0 olarak
bildirilmistir (Aneja ve Murthi, 1990). Probiyotik

Dahi (L. acidophilus ve L. casei)’nin fermantasyon
stiresi boyunca KLA iceriginin degisimi Uzerine
yapilan bir baska calismada KLA igeriginin
fermantasyon ile arttgr bildirilmistir (Yadav vd.,
2007).

Trigueros ve Sendra (2015), tam yagl, az yagh ve
cok yagl sit Orneklerini kullanarak yaptiklart
calismada yogurt kiltird ile hazirlanmis yogurt
Ornekleri ve prebiyotik kiiltiirlerle hazirlanmig
fermente sit Urlnlerinin KLA iceriklerini direkt
metilasyon yontemi ile belirlemislerdir. Elde
ettikleri sonuglara gore fermantasyon ile KLA
miktarinin degisebilecegini bildirmislerdir; fakat
fermantasyon boyunca KLA icerigini etkileyen
faktorleri tanimlayan cok az calisma mevcuttur.
Fermantasyon boyunca KLLA iceriginin degisimini
ctkileyen Onemli faktorleri incelemek tzere
yapilan bir calismada bakteri tirdi, hiicre sayis,
optimum substrat konsantrasyonu, notral pH
degeri, inkibasyon stresi gibi sayisiz faktGriin
KLA igerigi tizerine etkisi saptanmustir (Kim ve
Liu, 2002).
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Shantha vd. (1995), farkli peynir, yogurt, krema ve
dondurmada yaptiklart bir calismada depolama
stirecinde KLA miktarinda istatistiksel olarak
O6nemli bir degisim belirleyememislerdir. Benzer
sekilde Boylston ve Beitz (2002), inek siitlinden
yogurt dretimi ve 7 giinlik depolama siiresince
KLA ve diger yag asitlerinin miktarinda degisim
gozlemlememislerdir.

Konu ile ilgili yapilan bir bagka calismada ise

Dahi'nin  zenginlestirilmesiyle  elde  edilen
probiyotik Dahi 6rneklerinde KLA icerigi

fermantasyon boyunca artmis ve depolamanin 10.
giinine kadar sabit kalmistir. Bununla birlikte
biitiin ¢alisma boyunca kontrol Dahi 6rneklerinde
KLA  miktarinda  6nemli  bir  yitkselme
gozlenmemistir. Bu  durum  test  edilen
Lactobacillerin  dogal siit yagiun lipolizi ile
fermantasyon sirasinda  siitte KLA  dretme
yetenegine sahip oldugunu gostermistir (Yadav
vd., 2007).

Cizelge 2’de verilen degerler incelendiginde
kontrol grubu olarak hazirlanan maltodekstrin ve
inilin ilavesiz numunelerde istatistiksel olarak
o6nemli olmayan bir KLA degisimi gézlenmistir.
En yitksek KLA degeri depolamanin 2. giiniinde
belirlenmis ve ardindan tiim depolama siireci
boyunca bir disis gézlenmistir. Maltodekstrin
ilaveli 6rnekler incelendiginde %1 ve %2 oraninda
maltodekstrin ilaveli 6rneklerde depolamanin ilk
i¢ giniinde (0, 2 ve 7. gin) KLA igerigi
istatistiksel olarak 6nemli olmayan bir dalgalanma
gostermistir ve depolamanin son iki giininde (14
ve 21. glin) ise yine istatistiksel olarak Snemli
olmayan bir azalma gézlenmistir. Maltodekstrin
ilaveli 6rnekler incelendiginde ise tim Ornekler
arasindaki en dusik KLA iceriginin %3
maltodekstrin  ilaveli 6rnegin 0.  glininde
0.64410.0734 mg/g kefir olarak bulundugu
gozlenmistir ve yine %3 maltodekstrin ilaveli
orneklerde depolamanin 2. gintnde artan KLA
igerigi 7. ginde dusmus, 14. gininde %3
maltodekstrin ilaveli Ornekler arasindaki en
yiksek degere ulagarak son depolama glintinde
(21. giin) tekrar diistise gecmistir.

Cizelge 2’de verilen degerler depolama giinleri baz
alinarak degerlendirildiginde 0. giinde en yitksek

deger kontrol grubunda bulunmustur. %1 ve %2
maltodekstrin ilaveli 6rneklerde istatistiksel olarak
o6nemsiz  bulunan bir dalgalanma ve %3
maltodekstrin  ilaveli Orneklerde bir  dusus
gozlenmistir. 2. glinde en yiksek KLA degeri
kontrol grubunda bulunmus ve sonraki ginler icin
elde edilen degetlerdeki dalgalanmalar istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu gézlenmistir. Yedinci giin
ve 14. gin degetleri incelendiginde sonuglarda
gozlenen  dalgalanmalar  istatistiksel — olarak
O6nemsiz bulunmustur. 21. giin degerlerinde
kontrol grubundan itibaren gézlenen dusts ile %3
flaveli numunelerde gorilen artisin istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu belitlenmistir (P >0.05).

Maltodekstrin ve inilin ilaveli 6rnekler genel
olarak degerlendirildiginde en yitksek KLLA degeri
%2 maltodekstrin ilaveli 6rneklerin 0. giininde
0.75310.0561 mg/g kefir olarak bulunmustur. En
digik KLA degeri ise yine %2 oraninda
maltodekstrin ilavesinin 21. gininde
0.6531£0.0774 mg/g kefir olarak gbzlenmistit.

Oliveira  vd.  (2009)  fermente  siitlerde
maltodekstrin ilavesinin (%4 oraninda) 24 saat
depolama sonunda yag asidi profili ve KLA icerigi
tzerine etkisini incelemislerdir. S. thermophilus—L.
acidophilus 1kili kiltird ile ve maltodekstrinle
zenginlestirilen fermente sttlerde KLLA miktari en
yiksek seviyeye ¢iktigi bildirilmistir  (kontrol
grubundan %38 daha fazla).

Cizelge 1’de verilen degerler incelendiginde
kontrol grubu, %1 ve %2 inilin ilaveli 6rneklerin
KLA igeriklerinde depolama siiresince isttiksel
olarak Onemsiz artis ve azalislar gézlenmistir (P
>0.05). %3 inilin ilaveli 6rneklerin sonuglar
incelendiginde 0. giinden itibaren KLA
degerlerinde bir disis gozlenitken 21. giinde
istatistiksel olarak Onemsiz bulunan bir artig
gozlenmistir (P >0.05).

Depolamanin 0. ve 21. glnlerinde elde edilen
verilerdeki degisimler istatistiksel olarak énemsiz
(P >0.05) bulunurken 2, 7 ve 14. glinlerin verileri
degerlendirildiginde %3 iniilin ilaveli 6rneklerin
KIA iceriklerinde istatistiksel olarak 6nemli (P
<0.05) bulunan bir diisis gbzlenmistir.
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Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde ise
inidlin ilaveli 6rnekler arasinda en buyltk deger
0.7631£0.0353 mg/g kefir olarak %1 intlin
ilavesinin 2. depolama gintinde gézlenmistir. En
disiik KLA icerigi ise %3 indilin ilaveli 6rnegin 14.
depolama giintinde 0.69710.0142 mg/g kefir
olarak bulunmustur.

Krem peynirlerin  probiyotik  (Bifidobacterinm
animalis ve L. acidophilus) ve prebiyotik (intlin) ile
zenginlestirilmesi ile hazirlanan 6rneklerin 15
ginlik depolamada KLA miktarlarinda 6nemli
degisim gozlenmemistir (de Lima Alves vd.,
2011). Bir bagka calismada ise peynitlerin
prebiyotik (fruktooligosakkatit ve/veya iniilin)
ilavesi ile zenginlestirilmesi ve depolama boyunca
KLA  degisimi incelenmis ve 060 gunlik
olgunlasma asamasinda KLA miktarinda artis
gozlenmistir (Rodrigues vd., 2011; 2012).

Sonugclar Bisig vd. (2007)’ nin, peynir Uzerinde
yaptiklart calismadaki tretim ve olgunlasma
asamasinda  KLA  iceriginin  degismedigi
sonugclartyla ¢celismistir. Koyun = sttiinden S.
thermophilus ve L. delbrueckii ssp. bulgaricus ile elde
edilen yogurda farkli oranlarda inilin (%0, 2, 4, ve
0) ilavesinin yogurdun fizikokimyasal Szellikleri
lzerine etkisinin arastirildigr bir calismada yag
asidi miktarinin metabolik aktiviteye baglt olarak
degisim gosterdigi ve %2’lik indlin ilavesi ile
depolama boyunca 1. glinden 28. gline kadar KLLA
seviyesinin  0.38 mg/ml’den 0.68 mg/ml’ye
kadar ciktig1 gbzlenmistir. Fakat calisma genelinde
farkli oranlarda iniilin uygulamasinin KLA icerigi
lzerine istatistiksel olarak 6nemli bir katkisinin
olmadigi gbzlenmistir  (Balthazar vd., 2016).
Benzer sekilde Hennessy vd. (2009), yagsiz stte
%2’lik inilin uygulamasinin 6nemli olmayan bir

9eis-12¢cis  KLA  artistna  neden  oldugunu
bildirmislerdir.

Inilin  ilavesi ile ilgili yapilan kaynak
arastirmasinda  inilin  ilavesi ie hazirlanan

fermente Urlinlerde depolama sirecinde KLA
degisimi tizerine ya ¢ok az etkisinin oldugu ya da
hi¢ etkisinin olmadig1 saptanmistir (Hennessy vd.,
2009; de Lima Alves vd., 2011; Balthazar vd.,
2016). Elde edilen veriler ile kaynak arastirma
sonuglart uyumludur.

SONUC

Bu calisgmanin sonuclari fermantasyon ile KLA
miktarinin artti@ini fakat maltodekstrin ve inilin
ilavesinin  depolama boyunca KLA miktar
Uzerine bir etkisinin olmadigini géstermistir. Bu
durumun KLA doéniisimiini saglayan dogal
mikroflorada var olan bakterilerin canlilig ile ilgili
olabilecegi 6ngoriilmektedir.
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