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KEFİR ÜRETİMİNDE PEYNİRALTI SUYU KULLANIMI

Özet

Bu çal›flmada de¤iflik oranlarda (%10, %20 ve %30) peyniralt› suyu (PAS) ilave edilmifl sütlerden üretilen
kefirlerin nitelikleri araflt›r›lm›flt›r. Araflt›rmada PAS ilave edilmeyen çi¤ süt (A) ile toplam süt miktar›n›n
%10 (B), %20 (C) ve %30’u (D) kadar PAS ilave edilen çi¤ süt-PAS kar›fl›m›ndan dört ayr› kefir üretimi
yap›lm›flt›r. Elde edilen kefir örneklerinde depolaman›n 1., 7. ve 14. günlerinde kimyasal (pH de¤eri,
titrasyon asitli¤i, toplam kurumadde, protein ve ya¤ içeri¤i), fiziksel (viskozite ve serum ayr›lmas›) ve
duyusal analizler (görünüfl, yap›, lezzet) yap›lm›flt›r. Elde edilen bulgular, PAS katk›l› sütlerden üretilen
kefir örneklerinin kabul edilebilir nitelikte oldu¤unu ve kontrol örne¤ine (A) göre özellikle serum ayr›lmas›
ve lezzet özellikleri aç›s›ndan daha iyi sonuçlar verdi¤ini göstermifltir.

Anahtar kelimeler: Kefir, peyniralt› suyu

USE OF WHEY IN KEFIR PRODUCTION

Abstract

In this research, properties of kefir produced from bovine milk including whey in different rates (10%,
20% and 30%) were investigated. In the research, four different kefir samples were manufactured with
raw milk without whey (A) and whey were added in rates of 10% (B), 20% (C) and 30% (C) of total
milk. Chemical (pH, titratable acidity, dry matter, total nitrogen and fat content), physical (viscosity and
phase separation) and sensory analyzes (appearance, structure, taste) of the kefir samples were investigated
on days 1, 7 and 14 of the storage. According to the results, kefir samples produced with whey were
acceptable and they had better results especially for phase separation and taste properties compared to
the control sample (A).
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GİRİŞ
Fermente süt ürünleri besin de¤eri ve sa¤l›k
aç›s›ndan yararlar› nedeniyle oldukça önemlidir.
Ülkemizde, yo¤urt ve ayrandan sonra en yayg›n
tüketimi olan kefir, üretiminde spesifik olarak
Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve
Acetobacter cinslerinin de¤iflik sufllar› ile laktozu
fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve
etmeyen mayalar› (Saccharomyces unisporus,
Sacch. cerevisiae ve Sacch. exiguus) içeren
starter kültürler veya kefir tanelerinin kullan›ld›¤›
fermente süt ürünüdür (1-4). Kefir, sar›ms› veya
beyaz renkte, viskoz yap›da ve hafif asidik tada
sahip,  alkol  içeren  ferahl›k  verici  fermente bir
süt  içece¤idir  (5-8).  Etil  alkol  ve  laktik  asit
fermantasyonlar›n›n birarada gerçekleflmesi ile
oluflan  bu  ürün  inek,  koyun,  keçi  ve  k›srak
sütlerine kefir tanesi eklenerek veya starter kültür
kullan›larak elde edilmektedir (9, 10). 

PAS, peynir üretiminden elde edilen ve yüksek
oranda  laktozun  yan›  s›ra  protein,  mineral
maddeler ve az miktarda ya¤ içeren bir yan üründür
(11). Ülkemizde, PAS genelde toz ürün haline
dönüfltürülerek  veya  lor  peyniri  üretiminde
kullan›larak de¤erlendirilmektedir. Ancak, kurutma
ifllemi için ekipman kurulumunun güç olmas› ve
yüksek maliyet gerektirmesi, mevcut tesislerin
yetersizli¤i, peynir üreten mand›ralar›n küçük
kapasiteli ve da¤›n›k olmas› nedeniyle ulafl›mda
yaflanan güçlükler gibi faktörler ülkemizde
PAS’›n  önemli  bir  bölümünün  at›k  su  olarak
kanalizasyona  gitmesine  neden  olmaktad›r.
Yüksek besin içeri¤ine sahip olan bu yan ürünün
herhangi bir iflleme tabi tutulmadan at›lmas›,
besin kayb›n›n yan› s›ra organik bileflik içermesi
sebebiyle çevre kirlili¤ine de yol açmaktad›r. Bu
olumsuzluklar›n giderilmesi, peynir üretiminde
yan ürün olarak ülkemizde y›lda ~2 milyon ton (12)
elde edilen PAS’›n de¤iflik yöntemler kullan›larak
de¤erlendirilmesiyle mümkün olabilir. Bu nedenle
çal›flmada, PAS’›n önemli fermente bir ürün olan
kefirin üretiminde kullan›labilirli¤i araflt›r›lm›flt›r.
Araflt›rmada PAS’daki besin ö¤elerinin kazan›lmas›,
kefirin   daha   fonksiyonel   bir   ürün   haline
dönüfltürülmesi  ve  üretimde  rand›man  art›fl›
sa¤lanmas› ana hedefler olarak belirlenmifltir.

MATERYAL ve YÖNTEM

Çal›flmada, Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi
E¤itim,  Araflt›rma  ve  Uygulama  ‹flletmesi’nden
temin edilen inek sütü, kefir tanesi ve iflletmedeki
Beyaz  Peynir  üretiminden  elde  edilen  PAS
kullan›lm›flt›r. 

Kefir örneklerinin üretimi fiekil 1’de verilen ak›fl
flemas›ndaki gibi gerçeklefltirilmifltir (13, 14).
Üretimde kullan›lan PAS oranlar› ön denemeler
ile belirlenmifltir.

Çi¤   Süt   ⇒ Seperasyon   (50±1°C)   ⇒ Ya¤
Standardizasyonu (%1-1.2 ya¤ oran›) ⇒ A Kontrol;
B %10 PAS içeren örnek*; C %20 PAS içeren
örnek*; D %30 PAS içeren örnek* ⇒ Is›l ‹fllem
(90°C 10 dk) ⇒ So¤utma (25±1°C) ⇒ Kefir Tanesi
‹lavesi (%3) ⇒ ‹nkübasyon (25±1°C);  4.5 pH-
de¤erine kadar ⇒ Süzme ⇒ Paketleme ⇒ Depolama
(4°C)

Raw   milk   ⇒ Separation   (50±1°C)   ⇒ Fat
standardization (%1-1.2 fat ratio) ⇒ A Control;
B Sample  containing  10%  whey*;  C  Sample
containing 20% whey*; D Sample containing
30% whey* ⇒ Heat treatment (90°C 10 min) ⇒
Cooling (25±1°C) ⇒ Kefir Grain Addition (3%) ⇒
Incubation (25±1°C); until pH-value of 4.5 ⇒
Draining ⇒ Packaging ⇒ Storage (4°C)

* Süt (hammadde), toplam örnek miktar›n›n %10,
%20 ve %30’u PAS olacak flekilde seyreltilmifltir.

* Raw milk diluted with whey in rates of 10%,
20% and 30% of total milk.

fiekil 1. Kefir örneklerinin üretimi

Figure 1. Manufacture of kefir samples

Kefir örneklerinin titrasyon asitli¤i de¤erleri (15),
toplam  kurumadde  de¤erleri  (Gravimetrik
yöntem), ya¤ içerikleri (Gerber yöntemi), toplam
kül içerikleri (16) ve toplam azot de¤erleri (17)
belirlenmifltir. Örneklerin pH-de¤erleri birleflik
elektrotlu dijital pH-metre (Mettler Toledo MP
225) ile, viskozite de¤erleri ise HAAKE VT 181 /
VTR 24 viskozimetresi ile MV II bafll›¤› kullan›larak
ölçülmüfltür. Viskozite ölçümleri 1 ve 4 ayarlar›nda
yap›lm›fl, viskozite de¤erleri afla¤›daki formülde
yerine konularak hesaplanm›flt›r.

Viskozite (cP) = Okunan ölçüm de¤eri x Okuman›n
yap›ld›¤› ayar x 3 (Bafll›k sabiti)

C. Akal, N. Türkmen, C. Koçak



Örneklerin ayr›ca serum ayr›lmas› de¤erleri
(18)’e göre belirlenmifl, duyusal analizler ise 10
panelistin kat›l›m›yla yap›lm›flt›r (19).

Araflt›rma 2 tekrarl› olarak yürütülmüfltür. Sonuçlar›n
istatistiki de¤erlendirmesi tekrarlanan ölçümlü
varyans analizi ile gerçeklefltirilmifltir.

BULGULAR ve TARTIŞMA

Kefir üretiminde hammadde olarak kullan›lan çi¤
sütün özellikleri standart sapmalar›yla birlikte
Çizelge 1’de verilmifltir. 

Çizelge  1  incelendi¤inde,  hammadde  olarak
kullan›lan çi¤ sütün ya¤, toplam kurumadde,
protein ve titrasyon asitli¤i de¤erlerinin, Türk
G›da Kodeksi’nin 2000/6 numaral› "Çi¤ Süt ve Is›l
‹fllem  Görmüfl  ‹çme  Sütleri  Tebli¤i"ne  uygun
oldu¤u görülmektedir (20).

Kefir üretiminde kullan›lan PAS’›n baz› nitelikleri
standart sapmalar›yla birlikte Çizelge 2’de verilmifltir.

Araflt›rmada kullan›lan maya PAS’›n Çizelge 2’de
belirtilen nitelikleri, yap›lan çeflitli araflt›rmalarda
bulunan PAS bileflimine yak›n de¤erler göstermektedir
(11, 21). Yaln›z, araflt›rmada kullan›lan PAS’›n
ya¤ oran›, önceki çal›flmalarda bulunan PAS ya¤
oranlar›na (%0.12-0.95) göre biraz yüksektir. Bu
durumun, PAS’›n temin edildi¤i iflletmenin Beyaz
peynir üretiminde kulland›¤› parametrelerden
(mayalama s›cakl›¤›, p›ht› kesim büyüklü¤ü vb.),
özellikle de üretimde tam ya¤l› süt kullanmas›ndan
ileri geldi¤i düflünülmektedir (22).

Kefir örneklerinin baz› kimyasal özellikleri Çizelge
3’te verilmifltir. 

Türk G›da Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebli¤i’ne
(1) göre kefirdeki süt ya¤› oran›n›n en fazla %10,
toplam protein oran›n›n ise en az %2.7 olmas›
gerekmektedir.  Ancak,  tebli¤de  kurumadde
yönünden    uyulmas›    gereken    bir    de¤er
bulunmamaktad›r. Çizelge 3 incelendi¤inde tüm
örneklerin ya¤ ve protein oranlar› yönünden tebli¤e
uygun oldu¤u görülmektedir. Yaln›z, örneklerin
kurumadde ve ya¤ oranlar› kefir üzerine yap›lan
di¤er   araflt›rmalardaki   de¤erlerden   düflük
bulunmufltur (13, 23, 24). Denemede ya¤ oran›n›n,
kalori  de¤eri  düflük  kefir  üretmek  amac›yla
yaklafl›k %1 düzeyine standardize edilmesi ve
PAS ilavesi, ya¤ ve kurumadde oranlar›n›n düflük
ç›kmas›n›n  en  önemli  nedenleridir.  Yap›lan
istatistik kontrolde ya¤, kurumadde, kül ve protein
içerikleri aç›s›ndan örnekler aras›ndaki fark
önemli bulunmufltur (P<0.05).
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Çizelge 3. Kefir örneklerinin baz› nitelikleri (n=2)
Table 3. Some properties of kefir samples (n=2)

Ya¤ içeri¤i (%) Kurumadde içeri¤i (%) Kül içeri¤i (%) Protein içeri¤i (%)
Fat content (%) Total solid content (%) Ash content (%) Protein content (%)

A 1.08±0.04B 9.80±0.04A 0.85±0.01A 3.47±0.01A

B 1.20±0.00A 9.51±0.06B 0.72±0.02B 3.14±0.07B

C 1.23±0.04A 9.38±0.09B 0.70±0.01B 2.94±0.06BC

D 1.20±0.00A 9.02±0.06C 0.67±0.01B 2.76±0.01C

Ayn› sütundaki farkl› harfler örnekler aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05) 
Different letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).

Çizelge 1. Hammadde çi¤ sütün baz› nitelikleri (n=2)
Table 1. Some properties of raw milk (n=2)

Nitelikler De¤erler
Properties Values

pH de¤eri 6.80±0.07
pH value
Titrasyon asitli¤i (°SH) 7.82±0.27
Titratable acidity (°SH)
Ya¤ içeri¤i (%) 3.75±0.05
Fat content (%)
Protein içeri¤i (%) 3.35±0.12
Protein content (%)
Toplam kurumadde içeri¤i (%) 13.25±0.09
Total solid content (%)

Çizelge 2. Peyniralt› suyunun baz› nitelikleri (n=2)
Table 2. Some properties of whey (n=2)

Nitelikler De¤erler
Properties Values

pH de¤eri 6.46±0.05
pH value
Titrasyon asitli¤i (°SH) 4.96±0.07
Titratable acidity (°SH)
Ya¤ içeri¤i (%) 1.40±0.01
Fat content (%)
Kül içeri¤i (%) 0.50±0.00
Ash content (%)
Toplam kurumadde içeri¤i (%) 7.45±0.03
Total solid content (%)
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Kefir örneklerinin pH ve titrasyon asitli¤i de¤erleri
Çizelge 4’de verilmifltir. 

Kefir örneklerinin pH de¤erlerinde depolama
süresince çok küçük art›fllar (en büyü¤ü 0.05)
olmakla birlikte genel olarak önemli de¤ifliklikler
gözlenmemifltir (Çizelge 4). Yo¤urt gibi fermente
süt ürünlerinde laktik asit bakterilerinin faaliyetine
ba¤l› olarak depolama süresince pH de¤erinde
düflmeler görüldü¤ü bilinmektedir. Ancak, benzer
durum kefirde olmayabilmektedir. Araflt›rma
kapsam›nda incelenen örneklerdeki duruma
benzer flekilde, yap›lan bir baflka çal›flmada da
kefir örneklerinde pH de¤erlerinin depolama
süresince artt›¤› belirtilmifltir (23). Kefir üretiminde
kullan›lan starter kültürlerinin ve kefir tanelerinin
laktik  asit  bakterilerine  ek  olarak  maya  da
içermesi asitlik geliflimini yavafllatabilmekte, bu
nedenle de pH de¤erlerinde art›fllar ve çok
önemsiz de¤iflimler görülebilmektedir. Ayr›ca,
örneklerde görülen pH art›fllar›nda PAS kullan›m›n›n
neden oldu¤u kurumadde ve laktoz düzeyindeki
de¤iflimler  ile  tamponlama  özelliklerinin  etkili
oldu¤u düflünülebilir. Kefir örneklerinin titrasyon

asitli¤i de¤erleri depolama süresince az da olsa art›fl
göstermifltir. Kefirin, yo¤urt, ayran gibi fermente
ürünlerden farkl› starter kültürlerle üretilmesi,
asitlik gelifliminin yavafl olmas›ndaki en önemli
etkendir. Kefir üzerine yap›lan araflt›rmalarda da
benzer sonuçlar elde edilmifltir (13, 25). Örnekler
içerisinde en yüksek titrasyon asitli¤i de¤eri
kontrol örne¤inde görülmüfltür (Çizelge 4). Bu
durum da PAS ilavesinin asitlik geliflimi üzerinde
etkili oldu¤unu göstermektedir. 

Yap›lan istatistik de¤erlendirmede, pH de¤eri
aç›s›ndan örnekler ve depolama günleri aras›ndaki
interaksiyon  ile  örneklerin  titrasyon  asitli¤i
de¤erleri aras›ndaki fark önemli bulunmufltur
(P<0.05). Ayn› zamanda örneklerin pH ve titrasyon
asitli¤i de¤erleri yönünden depolama günleri
aras›ndaki fark istatistiki olarak önemli bulunurken
(P<0.05), örnekler ile depolama günleri aras›nda
interaksiyon bulunamam›flt›r (P>0.05).

Kefir örneklerinin serum ayr›lmas› ve viskozite
de¤erleri Çizelge 5’te verilmifltir. 

C. Akal, N. Türkmen, C. Koçak

Çizelge 4. Kefir örneklerinin pH ve titrasyon asitli¤i de¤erleri (n=2)
Table 4. pH and titratable acidity values of kefir samples (n=2)

pH de¤eri Titrasyon asitli¤i (°SH)
pH value Titratable acidity (°SH)

1. Gün 7. Gün 14. Gün 1. Gün 7. Gün 14. Gün
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14

A 4.46±0.01Aa 4.47±0.02Aa 4.47±0.01Aa 37.76±0.06Ab 38.83±0.10Ab 40.96±0.13Aa

B 4.39±0.01Bc 4.44±0.04ABa 4.42±0.02Bb 35.79±0.05Bb 36.56±0.28Bb 37.39±0.45Ba

C 4.35±0.00Cc 4.38±0.00Cb 4.40±0.01Ba 35.66±0.06Bb 36.19±0.03Bb 37.93±0.31Ba

D 4.40±0.01Bb 4.43±0.01Ba 4.39±0.00Bb 33.95±0.11Cb 33.68±0.04Cb 35.71±0.13Ca

Ayn› sat›rdaki farkl› büyük harfler depolama günleri aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05). Ayn›
sütundaki farkl› küçük harfler örnekler aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05) 
Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different
small letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).

Çizelge 5. Kefir örneklerinin serum ayr›lmas› ve viskozite de¤erleri (n=2)
Table 5. Phase separation and viscosity values of kefir samples (n=2)

Serum Ayr›lmas› (mL/100mL) Viskozite (cP)
Phase separation (mL/100mL) Viscosity (cP)

1. Gün 7. Gün 14. Gün 1. Gün 7. Gün 14. Gün
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14

A 6.50±0.78Ba 13.50±0.71Aa 17.50±0.71Ab 2225±35.4Ac 1500±70.7Bc 1050±70.7Cb

B 2.50±0.78Cb 7.50±0.71Bb 27.50±3.54Aa 2750±70.7Aa 2350±70.7Ba 1700±0.00Ca

C 0.50±0.78Bb 2.50±0.71Bc 13.00±0.00Ac 2500±70.7Ab 1950±70.7Bb 1075±35.4Cb

D 1.50±0.78Bb 6.50±0.71Ab 7.00±1.41Ad 1925±35.4Ad 1525±35.4Bc 1575±35.4Ba

Ayn› sat›rdaki farkl› büyük harfler depolama günleri aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05). Ayn›
sütundaki farkl› küçük harfler örnekler aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05) 
Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different
small letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).



Çizelge 5 incelendi¤inde görülebilece¤i gibi B
örne¤inin  14.  gün  de¤eri  hariç,  PAS  ilaveli
örneklerdeki serum ayr›lmas› de¤erleri kontrol
örne¤ine (A) göre oldukça düflük ç›km›flt›r. Burada
PAS ilaveli örneklerde serum proteini oranlar›nda
olan art›fllar›n ve bu proteinlerin kazein ile olan
interaksiyonunun  örneklerdeki  su  ba¤lama
kapasitesini art›rmas›n›n etkili oldu¤u söylenebilir.
Ayr›ca, laktoz oran›ndaki art›fllar›n kald›rma kuvveti
yönünden  etkili  olabilece¤i  de  düflünülebilir.
Kefir üzerine yap›lan bir çal›flmada da, PAS
proteini konsantrat› ilavesinin, örneklerimizdekine
benzer flekilde kefir örneklerinin p›ht› stabilitesini
olumlu yönde etkiledi¤i ve serum ayr›lmas›n›
azaltt›¤› belirtilmifltir (26). Depolama sürecinde
örneklerde serum ayr›lmas› artm›flt›r. Bu durum
kefir ile ilgili yap›lan çal›flmalarda da (27, 28)
benzer flekilde olmufltur.

Örneklerde belirlenen viskozite de¤erleri, serum
ayr›lmas› de¤erlerini do¤rular niteliktedir (Çizelge 5).
Çünkü PAS katk›l› örneklerin viskozite de¤erleri
genel  olarak  kontrolden  (A)  daha  yüksek
bulunmufltur. Bu da serum ayr›lmas›n› olumlu
yönde etkileyen önemli bir faktördür. Çizelge
5’te  de  görüldü¤ü  gibi  örneklerin  viskozite
de¤erleri depolama sürecinde azalma e¤ilimi
göstermifltir. Bu durum, asitlik gibi faktörlere
ba¤l› olarak su ba¤lama kapasitesinde meydana
gelebilecek de¤iflimlerden kaynaklanabilir. Ayn›
konuda  yap›lan  çal›flmalarda  da  kefirlerin
viskozitelerinin depolama sürecinde düzensiz
de¤iflimler gösterdi¤i belirlenmifltir (13, 23, 26).

Serum ayr›lmas› ve viskozite de¤erleri aç›s›ndan
örnekler aras›ndaki fark (P<0.05) ve bu de¤erlerin
depolama süresince gösterdi¤i de¤erler aras›ndaki
fark önemli bulunmufltur (P<0.05). Ayr›ca serum
ayr›lmas› de¤erleri aç›s›ndan örnekler ve depolama

günleri    aras›ndaki   interaksiyon   da   önemli
bulunmufltur (P<0.05).

Çizelge 6’daki duyusal de¤erlendirme sonuçlar›na
göre, PAS katk›l› örneklerin panelistler taraf›ndan
kontrol   örne¤inden   daha   iyi   bulundu¤u
görülmektedir.  Çünkü  PAS  katk›l›  örneklerin
ald›¤› lezzet puanlar› tüm periyotlarda kontrol
örne¤inden daha yüksek olmufltur. Ayr›ca, PAS
katk›l› örneklerin görünüfl ve yap› puanlar› da
genel olarak kontrol örne¤inden daha yüksektir.
Görünüfl, yap› ve lezzet özellikleri bak›m›ndan
örnekler ve depolama günleri aras›ndaki interaksiyon
önemli bulunmufltur (P<0.05). Örneklerin görünüfl
ve  yap›  özelliklerinin,  depolama  süresince
düzensiz de¤iflim gösterdi¤i görülmüfltür (Çizelge
6). Ayr›ca belirtilen özellikler aç›s›ndan örnekler
aras›nda görülen farkl›l›klarda da düzensizlikler
vard›r. Burada subjektif de¤erlendirmenin de etkili
oldu¤u söylenebilir. Örnekler lezzet aç›s›ndan
de¤erlendirildi¤inde, PAS içeren örneklerin kontrol
örne¤inden daha fazla be¤enildi¤i görülmektedir.
Örne¤in, depolaman›n 7. ve 14. günlerinde PAS
içeren bütün örneklerin kontrol örne¤inden daha
lezzetli oldu¤u saptanm›flt›r. Ayr›ca, örneklerin
tamam›n›n depolaman›n 14. gününde, depolaman›n
1. ve 7. gününe göre lezzet bak›m›ndan daha
düflük puan ald›¤› belirlenmifltir.

Bu çal›flmada, ülkemizde, yo¤urt ve ayrandan
sonra en yayg›n tüketimi olan kefirin üretiminde
PAS’›n kullan›labilirli¤i üzerinde durulmufltur.
Araflt›rma sonuçlar›, hammadde süte de¤iflik
oranlarda (%10, %20 ve %30) PAS ilave edilerek
üretilen kefirlerin fiziksel ve kimyasal özellikleri
bak›m›ndan kabul edilebilir nitelikte oldu¤unu
göstermifltir. Ayr›ca, PAS ilavesinin kefirin serum
ayr›lmas›  de¤erini  azaltt›¤›  ve  p›ht›  yap›s›n›
olumlu yönde  etkiledi¤i belirlenmifltir. Duyusal
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Çizelge 6. Kefir örneklerinin duyusal de¤erlendirme sonuçlar› (n=2x10)
Table 6. Sensory analyzes results of kefir samples (n=2x10)

Görünüfl Yap› Lezzet
Appearance Structure Taste

1. Gün 7. Gün 14. Gün 1. Gün 7. Gün 14. Gün 1. Gün 7. Gün 14. Gün
Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14 Day 1 Day 7 Day 14

A 4.75±0.03Aa 4.64±0.05Bb 4.52±0.11Bb 4.26±0.06Ba 4.33±0.04Ba 4.32±0.02Ba 3.85±0.04Ba 3.39±0.13Bb 3.08±0.11Cc

B 4.76±0.02Aa 4.93±0.04Aa 4.80±0.04Aa 4.80±0.04Aa 4.85±0.07Aa 4.61±0.08Ab 3.79±0.02Bb 4.15±0.07Aa 3.59±0.06Bc

C 4.41±0.04Bc 4.96±0.06Aa 4.72±0.07Ab 4.35±0.02Ba 4.34±0.06Ba 4.32±0.02Ba 4.21±0.01Aa 4.27±0.09Aa 3.94±0.08Ab

D 4.67±0.01Ab 4.91±0.01Aa 4.30±0.11Bc 4.06±0.08Cb 3.79±0.02Cc 4.36±0.04Ba 3.86±0.03Bb 4.23±0.04Aa 3.57±0.03Bc

Ayn› sat›rdaki farkl› büyük harfler depolama günleri aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05). Ayn› sütundaki farkl›
küçük harfler örnekler aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu ifade etmektedir (P<0.05)
Different capital letters in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P<0.05). Different small letters in
the same column refers to statistically significant difference between samples (P<0.05).
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de¤erlendirme sonuçlar› da PAS ilaveli örneklerin
kontrol örne¤ine k›yasla daha fazla be¤enildi¤ini
ortaya koymufltur. Elde edilen bu sonuçlar, kefir
üretiminde PAS’›n kullan›labilece¤ini göstermifltir.
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01 Mayıs 2016 tarihinden sonra gönderilen bildiriler 
geç kayıt ücreti tarifesinden ücretlendirilecektir.

Türkiye 12. Gıda Kongresi Takvimi

01 Temmuz 2015 : 1. Duyuru ve bildiri özetlerinin gönderilmeye bafllan›lmas›

01 Mayıs 2016 : Bildiri kabulü için son tarih*

01 Haziran 2016 : Yazarlara sonucun bildirilmesi

01 Ağustos 2016 : Erken kay›t için son tarih

15 Eylül 2016 : Normal (standart) kay›t için son tarih

04 Ekim 2016 : Kongre merkezinde kay›tlar›n bafllamas›, g›da mikrobiyolojisi ve 

bitkisel ya¤ analizleri kurslar›, aç›l›fl kokteyli

05 Ekim 2016 : Kongrenin bafllamas›

07 Ekim 2016 : Kongrenin kapan›fl› ve sosyal program (Edirne fiehir Turu)

08 Ekim 2016 : Sosyal Program

*02 May›s-01 Eylül 2016 tarihleri aras›nda da bildiri baflvurusu yap›labilir. Bunlar, içeri¤i ve
yazar›n tercihi her ne olursa olsun poster olarak de¤erlendirilmek üzere hakemlere gönderilecektir.
Kabul edilenlerin, bildiri özeti kitab›nda bas›laca¤› garantisi verilmemektedir. Bu bildiriler,
kongre takvimi uyar›nca sadece geç kay›t ücreti ile kongre kayd›na al›nabilir. 

Kongre program›nda bildiri özetleri gönderilmesi aflamas›nda yeterli bir esneklik oldu¤u için
bildiri özetlerinin gönderilme ve erken/ standart/ geç kay›t ücreti ödeme tarihlerinde herhangi
bir uzatma yapılmayacaktır.

Ayr›nt›l› bilgi: http://gidakongresi2016.org/

Kongre takvimi afla¤›daki gibidir


