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Yapilan bu ¢aligmada farkli yontemlerle konsantre edilen kefirlerin depolama siiresine bagl
olarak bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik oOzellikleri belirlenmistir. Bu amagla starter
kiiltiir ve kefir danesinden, her ikisinden de ayr1 ayr1 olmak tizere; siitlere siit tozu ilave
edilmesi, tretilen kefirlerin stiziilmesi, tretimlerde kullanilan siitlerin evapore edilmesi ve
tiretilen kefirlerin evapore edilmesi seklinde dort farkli yontemle elde edilen toplam sekiz
farkli konsantre kefir, 4°C’de 30 giin siireyle depolanmistir. Depolamanin 1., 15. ve 30.
giinlerinde; orneklerde titrasyon asitligi, pH, tekstiir, su tutma kapasitesi ve mikrobiyolojik
analizler yapilmistir. Calisma sonucunda konsantre kefir 6rneklerinin titrasyon asitligi ve
sertlik degerlerinin depolama siiresince arttigi, pH degerlerinin ise azaldigi belirlenmistir.
Konsantre kefir rneklerinde gergeklestirilen mikrobiyolojik analizler sonucunda, laktobasil,
laktokok, l16konostok ve asetik asit bakterilerinin sayilarinda depolama siiresince azalma
gozlenirken, maya sayilarinda ise artis goriilmiigtiir. Depolama siiresince konsantre kefir
orneklerinin su tutma kapasitesine ait degerler arasinda istatistiksel bir farklilik (P<0.05)
oldugu, depolamanin birinci giiniinde elde edilen su tutma kapasitesi degerlerinin daha diisiik
oldugu bulunmustur. Yapilan bu ¢alismada, iilkemizin probiyotik iiriin yelpazesine farkl tat ve
aromaya sahip yeni bir iiriin kazandirilmasi, konsantrasyon islemi ile iiriinlerin ihtiva ettigi
probiyotik mikroorganizma sayisinin dolayli olarak artirilmast ve raf émrii boyunca kritik
saymnin altma diigmesinin engellenmesi, triinin raf Omriinin uzatilmasi ile tasima ve
depolama maliyetlerinin azaltilmasi amaglanmigtir.
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In this study, some physicochemical and microbiological properties of kefirs concentrated by
different methods were determined depending on storage period. For this purpose, from the
starter culture and kefir grain, both separately; Eight different concentrate kefir obtained by
four different methods such as adding milk powder to the milk, filtering the produced kefir,
evaporating the milk used in the productions and evaporating the produced kefir were stored
for 30 days at 4°C. On the 1%, 15" and 30" days of storage; titration acidity, pH, texture, water
holding capacity and microbiological analyzes were performed in the samples. At the end of
the study, it was determined that titration acidity and hardness values of concentrated kefir
samples increased during storage and pH values decreased. As a result of microbiological
analysis carried out in concentrated kefir samples, throughout the storage period the number of
lactobacilli, lactococcus, leukonostoc and acetic acid bacteria decreased, while the number of
yeasts increased. It was found that there was a statistical difference (P<0.05) between the
values of water holding capacity of concentrated kefir samples during storage, and the water
holding capacity values obtained on the first day of storage were lower. The aim of this study
is to add a new product with different taste and aroma to the probiotic product range of our
country. By the indirectly increasing the number of probiotic microorganisms contained in the
products by concentration process, it was prevented falling below the critical number during
the shelf life. By the concentration process, it was provided extending the shelf life of the
product and reducing transportation and storage costs.
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1. Giris

Tiirk Gida Kodeksine gore fermente siit iiriinii; siitiin uygun
mikroorganizmalar tarafindan fermentasyonu ile pH degerinin
koagiilasyona yol acacak veya agmayacak sekilde diistiriilmesi
sonucu olusan ve igcermesi gereken mikroorganizmalar yeterli
sayida, canli ve aktif olarak bulunduran siit iriinii olarak
tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi-Fermente Siit Uriinleri
Tebligi 2009). Temel fonksiyonu, elde edilen {iriin ile dolayli
olarak siitiin raf dmriinii uzatmak olan fermentasyon, bu sayede
stitiin sindirimini kolaylastirmakta, cesitli tat ve aromaya sahip
yeni siit iirtinlerinin elde edilmesini saglamaktadir (Surono ve
Hosono  2011). Fermente siit driinlerinin, sogutma
teknolojilerinin  olmadigi eski ¢aglarda oda sicakhiginda
bekletilen siitlerde, laktik asit ve diger bakterilerin gelismesi
sonucu  ortaya  ¢iktigt  varsayilmaktadir.  Bdylelikle
mikroorganizma aktivitesi sonucu hos bir tat kazanmis ve
yiiksek asit i¢eriginden dolayi da raf 6mrii uzamis iiriinler elde
edilmistir. Raf omriiniin uzun olmasi, fermente siit tiriinlerini
cazip kilmustir. {lk olarak Orta Dogu’da ortaya ciktigina
inantlan fermente siit Urlinleri, zamanla dinyanin dort bir
tarafina yayilmistir (Mistry 2001).

Probiyotik iceren gidalar, yani yogurt, peynir, kefir gibi
fermente siit {rlinleri, besin degerlerinin yaninda, hastalik
onleyici ve bagisiklik sistemini giiclendirici ozellikleri olan
fonksiyonel gidalardir. Canli mikroorganizma olarak tanimlanan
probiyotiklerin, saglhiga faydali etkilerini gosterebilmeleri igin
midedeki hidroklorik asite dayanikli olup, sindirim sistemini
gecerek bagirsaklara canli bir sekilde ulasabilmeleri gerekir.
Lactobacillus ve Bifidobacterium tiirleri, insan tiiketimi igin
uygun probiyotik bakterilerdir (Abdelrahman ve ark. 2010).

Probiyotik fermente siit iriini olan kefir, Tirk Gida
Kodeksi’ne gore “Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus
kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin
degisik suslar1 ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces
marxianus) ve etmeyen mayalari (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) iceren
starter kiiltiirler ya da kefir danelerinin kullanildig1 fermente siit
liriinii” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi-Fermente
Siit Uriinleri Tebligi 2009).

Kefir, icerdigi bakteri ve mayalardan dolay1 dogal
probiyotik ozellik gosterir ve fonksiyonel bir fermente siit
driinlidiir. Saglik agisindan faydali bir igecek olan Kkefir,
gastrointestinal ~ sistemi  gelistirir,  bagisiklik  sistemini
gliclendirir, laktoz toleransini arttirir, kolesterol diisiiriicii ve
kanser Onleyici 6zelligi vardir (Giizel-Seydim ve ark. 2011).
Ayrica kefir, viicudun temel fonksiyonlar1 ve gesitli faaliyetleri
icin gerekli olan mineraller ve elzem aminoasitler bakimindan
zengindir. Kefirde bol miktarda bulunan triptofan elzem
aminoasitinin ve kalsiyum, magnezyum mineral maddelerinin,
sinir sistemi {izerinde rahatlatic1 bir etkisi oldugu bilinmektedir.
Yeterli miktarda alinmasi durumunda; bobrek, karaciger, sinir
sistemine ve deri hastaliklarina sayisiz fayda sagladig: bilinen
B2, B1, K vitaminleri de kefirde bulunmaktadir (Korkut 2010).

Konsantre siit, su orani azaltilmig ve dolayisiyla raf omril
arttirtlmisg siit demektir. Siitiin su orani, vakumda buharlastirma,
santrifiijleme, ekstraksiyon, liyofilizasyon ve membran
filtrasyonu yontemleriyle azaltilabilir. Siitii konsantre etmek
icin en ¢ok kullanilan yontemler membran filtrasyonu ve
vakumda buharlastirmadir. Siitii konsantre etmek, ireticiye,
isletmeciye ve tiiketiciye; ekonomik, tasima {icreti azaltilmuis,
islevsel iiriin sunar (Farkye ve Rehman 2011). Ozellikle raf
Omriinii uzatmak igin konsantre edilen fermente siit irtinleri,

Tirk Gida Kodeksi’'ne gore; protein orani fermentasyondan
Once veya sonra en az %>5.6 oranina yiikseltilmis siizme yogurt
veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut
gibi fermente siit Urlinleri olarak tanimlanir (Tirk Gida
Kodeksi-Fermente Siit Uriinleri Tebligi 2009). Tiirk Gida
Kodeksi’nde bahsi gegen ve daha yaygin olarak {iretimi yapilan
bu iriinlerin yaninda kefirin de konsantre edilerek tiiketiciler
icin konsantre fermente {irlin yelpazesine yeni bir iiriin olarak
kazandirilmasi, iriiniin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi 6nem
arz etmektedir.

Gergeklestirilen bu ¢alismada 4 farkli iiretim metodu ve 2
farkl kiiltiir ile tiretilen konsantre kefirler, 4°C’de 30 giin siire
ile depolanmustir. Saglik acisindan faydalart  bilimsel
caligmalarda vurgulanan ve probiyotik mikroorganizmalari
ihtiva etmesi nedeniyle de probiyotik bir fermente siit {iriini
olan kefir, geleneksel bir igecegimizdir. Esasen orijini Kafkas
bolgesine dayanmaktadir. Ismini, hos bir tat anlamina gelen
Kafkas bolgesine ait bir kelime olan “keyif’ten alan kefirin ilk
iretimi, keci ve inek siitii karisimi ve kefir tanesi kullanilarak
yapilmustir. Eksi bir tadi olan kefir, az miktarda alkol ve
karbondioksit igerir. Endiistriyel iiretiminde, kefir tanesi yerine
kefir kiltiiri kullanilir ve endiistriyel kefirin alkol orami
%0.02°dir.  Ulkemizde {iretimi genellikle kefir tanesi
kullanilarak geleneksel yontemlerle yapilir. Ancak yakin bir
tarihten itibaren bazi ticari firmalar kefir kiltliri kullanarak
endiistriyel kefir {iretimi gergeklestirmektedir. Ozellikle
kurumsallagmig biiyiik firmalarin da aralarinda bulundugu bazi
iireticiler, endiistriyel olarak kefir {iretimine ilgi gostermis, sade
ve meyveli karigimlart market raflarinda goriilmistiir. Bununla
beraber kefir satiglari higbir zaman yogurt satiglar1 ile boy
Olciisebilecek seviyeye gelmemistir. Bunun baslica sebepleri,
irlinlin yeterince taninmiyor olmast ve dolayisiyla giinlilk
beslenme kiiltiirimiize yerlesememesi, ozellikle mayalar gibi
icerdigi bazi mikroorganizmalardan dolayr raf dmriiniin kisa
olusu ve iretim maliyetinin yogurtla kiyaslandiginda disik
olmasina ragmen satig fiyatinin yiiksekligi olarak 6zetlenebilir.
Bundan baska diger 6nemli bir konu da, probiyotik oldugu iddia
edilen ¢ogu iirlinlin, raf dmrii tamamlanmadan bile, probiyotik
iriinler igin sart kosulan ve kritik olan, igermesi gereken canlt
probiyotik mikroorganizma sayisindan daha az sayida canli
probiyotik mikroorganizma ihtiva etmesidir. Gergeklestirilen bu
caligsma ile, tilkemizin probiyotik iriin yelpazesine farkli tat ve
aromaya sahip yeni bir {iriin eklenmesi, konsantrasyon iglemi ile
iriinlerin ihtiva ettigi probiyotik mikroorganizma sayisinin da
dolayli olarak artirilmasi ve raf dmrii boyunca kritik saymin
altina diismesinin engellenmesi, {irliniin raf émriiniin uzatilmasi
ile tasima ve depolama  maliyetlerinin  azaltilmasi
amaglanmaktadir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Konsantre kefirlerin iretim hammaddesi olan 1 L’lik
paketlerde yarim yagli UHT inek siitleri (Pmar yarim yagh
UHT inek siitli) piyasadan satin alnarak temin edilmis ve bu
stitlerin baz1 belirleyici 6zelliklerine ait analiz sonuglar1 Cizelge
1’de verilmistir. Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir {iretiminde
kullanilan yagsiz inek siit tozu piyasadan satin alinarak temin
edilmistir (izi Siit Gida Mamulleri Sanayi ve Tic. A.S.
KONYA). Konsantre kefir iiretiminde kullanilan kefir danesi
Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Siit Teknolojisi Laboratuvari’ndan temin edilmistir.
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Kefir kiiltiirii ise piyasadan satin almnarak temin edilmistir
(Danisco, DANIMARKA).

Cizelge 1. Konsantre kefirlerin iiretiminde kullanilan inek siitiiniin bazi
fizikokimyasal 6zelliklerine ait degerler.

Table 1. Values of some physicochemical properties of cow milk used
in the production of concentrated kefir.

Analizler Inek Siitii
Kuru Madde (%) 9.36+0.09
Yag (%) 1.50+0.00
YSKM* (%) 7.86+0.09
Protein (%) 2.78+0.00
Kiil (%) 0.43+0.05
pH 6.63£0.00
Titrasyon Asitligi (%) 0.15+0.04

X+SD: ortlama+standart sapma, YSKM: Yagsiz siit kuru maddesi.
2.2. Metot

2.2.1. Konsantre kefir tiretimi

Piyasadan temin edilmis olan yarim yagli UHT inek siitleri,
iiretilen her bir iirlin i¢in; tiretim yontemindeki farliliklara bagl
olarak, farkli miktarlarda ayrilarak iretime hazirlanmistir.
Uretimlerde 0.015 mg L* oraninda (On denemelerde belirlenen
oranda) kefir kiiltirii kullanilmistir. Ayrica kefir danesinin
kullanilacagr  {iretimlerde, kefir danelerinin mayalama
isleminden sonra konsantre iiriinden ayrigtirilmasinin zor
olacag1 diisiiniildiiglinden, kefir danesi ile mayalama islemi
yerine, %8 oranmda (On denemelerde belirlenen oranda) kefir
siizlintilisii starter kiiltiir olarak kullanilmigtir. Kefir siiziintiisii
ise %6 oraninda kefir danesi kullanilarak (On denemelerde
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belirlenen oranda) elde edilmistir. Bu amagla siit icerisine %6
oraninda kefir danesi eklenip, 22°C’de fermente edilmis ve pH
diizeyi 4.6 oldugunda mayalama islemi sonlandirilarak kefir
stiziintiisii elde edilmistir (Koroleva ve ark. 1978).

Asagidaki bagliklar altinda her bir farkli yontemle iiretilen
konsantre kefirlerin iiretim asamalar1 anlatilmigtir.

2.2.1.1. Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir tiretimi

Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir iiretiminde kullanilan
yarim yagli UHT inek siitli 40°C’ye kadar 1sitilip, siitiin yagsiz
kuru madde oranm1 %20+2 olacak sekilde yagsiz siit tozu ilave
edilerek (siit tozunun nem orani belirlendikten sonra kiitle
denkligi kurularak hesaplanmistir) kuru madde diizeyi
artirtlmistir. Kuru maddesi artirilan siit, 95°C’de 5 dakika 1s1l
isleme tabi tutulduktan sonra (1s1l islem siit tozundan
kaynaklanabilecek bulagmalart 6nlemek i¢in yapilmustir)
22°C’ye sogutulup iki esit kisma ayrilarak, kisimlardan birine
kefir kiiltiirii, digerine ise kefir siiziintiisii ayr1 ayri inokiile
edilerek ayni sicakliklarda inkiibe edilmistir. Daha sonra
stitlerin pH degerleri 4.6-4.7 olunca inkiibasyon iglemi
sonlandirilarak konsantre kefirler tiretilmigtir (Sekil 1).

2.2.1.2. Geleneksel stizme yontemi ile konsantre kefir iiretimi

Yarim yaglh UHT inek siitii iki esit kisma ayrilip,
kisimlardan biri kefir kiiltiirti, digeri ise kefir siiziintiisii ile ayr
ayr1 agilanarak 22°C’de fermente edilmistir. Uriinlerin pH
degerleri 4.6-4.7 olunca inkiibasyon igslemi sonlandirilmis ve bu
sekilde tiretilmis olan kefirler geleneksel yontemle siizme iglemi
icin bez keselere (standart Amerikan pamuklu bez) bosaltilip
4°C’de kuru madde diizeyleri %2042 oluncaya kadar siizme
islemine devam edilerek konsantre kefirler tiretilmigtir (Sekil 1).
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Sekil 1. Siit tozu ilavesiyle konsantre kefir tiretimi 1 numarali akim semasinda, Geleneksel siizme yontemi ile konsantre kefir iiretimi 2 numarali akim
semasinda, Evapore edilerek kuru maddesi artirilan siitlerden konsantre kefir iiretimi 3 numarali akim semasinda ve Uretilen kefirlerin
evapore edilmesiyle konsantre kefir tiretimi 4 numarali akim semasinda gosterilmistir.

Figure 1. Production of concentrated kefir with the addition of milk powder in the flow chart number 1, Concentrated kefir production with
traditional filtration method in flow chart number 2, Production of concentrated kefir from milk with increased dry matter by evaporating
in the flow chart number 3 and Concentrated kefir production by evaporating the produced kefir are shown in the flow chart number 4.
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2.2.1.3. Evapore edilerek kuru maddesi artirilan siitlerden
konsantre kefir iiretimi

Yarim yaglhh UHT inek siitli, rotary evaporatdrde
(HEIDOLPH Laborota 4000 efficient, ALMANYA) 40°C
sicaklikta, 6n denemelerde belirlenen 150 rpm devir sayisi ve
60 mbar basingta, kuru madde orani1 %20+2 oluncaya kadar
evapore edilmistir. Kuru maddesi artirilan siit, 95°C’de 5 dakika
1s1l isleme tabi tutulduktan sonra 22°C’ye sogutulup iki esit
kisma ayrilmig, kisimlardan birine kefir kiiltiirli, digerine ise
kefir siiziintlisii inokiile edilerek fermente edilmistir. pH
degerleri 4.6-4.7 olunca inkiibasyon islemi sonlandirilmig ve
konsantre kefirlerin tiretimleri saglanmgtir (Sekil 1).

2.2.1.4. Uretilen kefirlerin evapore edilmesiyle konsantre kefir
tiretimi

Yarim yaglh UHT inek siiti iki esit kisma ayrilip,
kisimlardan birine kefir kiiltiirii, digerine ise kefir siiziintisii
ilave edilerek inokiilasyon yapilmis ve 22°C’de fermente
edilmistir. Uriinlerin pH degerleri 4.6-4.7 olunca inkiibasyon
islemi sonlandirilmis ve elde edilen kefirler rotary evaporatdrde
40°C’de, 6n denemelerde belirlenen 150 rpm devir sayis1 ve 60
mbar basingta, kuru madde oranlar1 %20+2 oluncaya kadar
tutularak konsantre kefirler elde edilmigtir (Sekil 1).

2.2.2. Orneklerin depolanmast

Uretimler sonunda elde edilen konsantre kefirlerin kuru
madde, protein, yag ve kiil miktarlar1 belirlenmis, daha sonra
ornekler agz1 kapakli steril plastik kaplara ayr1 ayr1 konulmus ve
30 giin siire ile buzdolab1 sicakliginda (4°C) depolanmustir.
Depolamanin 1., 15. ve 30. giinlerinde de her giin i¢in ayr1 ayr1
olmak iizere, drneklerde titrasyon asitligi, pH, tekstiir, su tutma
kapasitesi ve mikrobiyojik analizler yapilmustir.

2.2.3. Siitlerde yapilan fizikokimyasal analizler

Orneklerin kuru madde, yag, protein, kiil miktarlar1 Metin
(2008)’e, titrasyon asitligi ise Kurt ve ark. (1993)’na gore
yapinugtir. Orneklerin pH degerleri, pH metre (Thermo
Scientific Orion 2 Star, ABD) kullanilarak belirlenmistir.

Konsantre kefirlerde sertlik degerleri TA.XT Plus tekstiir
analiz cihaz1 (Stable Microsystems, Godalming, Surrey, UK) ile
Haque ve ark. (2001)’nin kullandig1 yontem modifiye edilerek
tespit edilmistir. Konsantre kefir drneklerinin sertlik analizi
sirasinda ornek sicakliklart 4°C olup, analiz 25 mm’lik silindir
prob kullanilarak ve test hiz1 1 mm s, trigger kuvveti 5 kg ve
uzaklik 45 mm olacak sekilde yapilmistir.

Konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasiteleri Remeuf
ve ark. (2003)’in bildirdigi yontem modifiye edilerek
belirlenmistir. Buna gore 25’er g konsantre kefir ornekleri
santrifiij tiipleri igerisine tartilip, 10°C’de 6000 g’de 10 dakika
siireyle santrifiij (SIGMA-3K30 INGILTERE) edilmis, santrifiij
sonrast santrifiij tliplerinin iistlerinde kalan serum kisimlari
dokiildiikten sonra geriye kalan kisimlar tartilip (son tartim) su
tutmasi kapasitelerine ait degerler asagidaki formiil kullanilarak
hesaplanmustir. Su tutma kapasitesi, iriinlerin raf omriiniin
belirlenmesi bakimindan 6nemli bir parametredir. Depolama
siiresince {iriinlerde serum ayrilmasinin  diisik olmasi
gerekmektedir.

Su tutma kapasitesi (%)= [(son tartim—santrifiij tiipliniin
agirhigl) / 6rnek miktar1] x 100

2.2.4. Konsantre kefirlerde yapilan mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik ekimler yapilmadan once ' kuvvetinde
ringer ¢ozeltisi kullanilarak aseptik sartlar altinda, uygun
desimal seri diliisyonlar (1071, 102, 103, 104, 105, 106, 107,
108, 10 hazirlanmistir (Tiirk Gida Kodeksi-Fermente Siit
Uriinleri Tebligi 2009). Konsantre kefir 6rneklerinde canlh
laktobasil bakteri sayilarinin belirlenmesinde, pH degeri 6.0’ya
ayarlanarak (1 N NaOH ve HCI kullanilarak) sterilize edilmis
(120°C’de 15 dakika) De Man, Rogasa and Sharp (MRS,
Merck, Darmstadt, ALMANYA) agar besi ortami kullanilmistir.
Analiz dokme plak kiiltiirel sayim yontemi ile yapilmig ve
inkiibasyonlar anaerobik ortamda 24-48 saat siireyle 30°C’de
gerceklestirilmistir (Oner ve ark. 2010). Canli laktokok bakteri
sayilarinin  belirlenmesinde, M17 agar (Merck, Darmstadt,
ALMANYA) besi ortami sterilize (120°C’de 15 dakika)
edilerek kullanilmig ve inkiibasyon 24-48 saat siireyle 30°C’de
gerceklestirilmistir (Oner ve ark. 2010). Orneklerde canli
I6konostok bakteri sayilarinin  belirlenmesinde, Mayeux,
Sandine & Elliker (MSE) agar (10 g L™ tripton, 2.5 g L™ jelatin,
5 g L maya ekstrakti, 100 g L sakaroz, 5 g L glukoz, 1 g L
sodyum sitrat, 75 mg L sodyum azit ve 15 g L™ agar agar) besi
ortamu sterilize (120°C’de 15 dakika) edilerek kullanilmis ve
inkiibasyon 96-120 saat siireyle 22°C’de gergeklestirilmistir
(Garcia ve ark. 2006). Canli asetik asit bakteri sayilarinin
belirlenmesinde, Acetobacter Peroxydans Medium (APM,
Merck, Darmstadt, ALMANYA) agar besi ortam sterilize
(120°C’de 15  dakika) edilerek kullanilmig, uygun
diliisyonlardan yayma plak yontemi ile ekimler yapilmig ve
petri kutular1 aerobik ortamda 30°C’de 3-5 giin siireyle inkiibe
edilmistir (Witthuhn ve ark. 2004). Konsantre kefir 6rneklerinde
canli maya sayilarinin belirlenmesinde ise Yeast Extract
Glucose  Chloramphenicol (YGC, Merck, Damrstadt,
ALMANYA) agar besi ortamu sterilize (120°C’de 15 dakika)
edilerek kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan yayma plak
yontemi ile ekimler yapilmig ve petri kutular1 aerobik ortamda
25°C’de 3-5 giin siireyle inkiibasyona birakilmigtir (Witthuhn
ve ark. 2004).

2.2.5. Istatistiksel analiz

Aragtirma 2 tekerriirli yapilmig olup, analizler paralelli
olarak gergeklestirilmistir. Arastirma sonunda elde edilen
sonuglar varyans analizine tabi tutulmus ve farkli bulunan
degerler Duncan Coklu Karsilagtirma Testi ile karsilagtirilmigtir
(Diizgiines ve ark. 1987). Istatistiksel analizler, SAS Institute
Inc. SAS System 9.0 bilgisayar programi ile yapilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Konsantre kefirlerin fizikokimyasal ozellikleri

Farkli yontemler uygulanarak iiretilen konsantre kefirlerin
kuru madde, protein, yag ve kiil miktarlarma iligkin veriler
Cizelge 2°de verilmistir. Yapilan bu calismada biitlin {irlinlerin
kuru madde miktarlarinin %20+2’ye ulagsmasi hedeflenmis ve
orneklerin kuru madde degerleri %19.45-21.75 arasinda
bulunmus, hedeflenen kuru madde diizeyine yakin degerlerde
iirlinler elde edilmistir.

Konsantre kefir oOrneklerinin protein miktarlarina ait
ortalama degerlerin %5.60-10.86 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi’nin Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’'ne gore konsantre fermente siit iiriinleri igin protein
miktarinin fermantasyondan &nce veya sonra en az %5.6
oraninda yiikseltilmig olmas: gerektigi bildirilmistir (Tiirk Gida

© Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi



Demir ve Ozkisa/Mediterr Agric Sci (2020) 33(2): 239-246 243

Kodeksi-Fermente Siit Uriinleri Tebligi 2009). Elde edilen
sonuglara gore konsantre kefir oOrneklerinde belirlenen
degerlerin, tebligde belirtilen sart1 karsiladigi, teblig ile uyumlu
oldugu goriilmektedir.

Uretilen iiriinlerin yag miktarlaria ait ortalama degerlerin
%0.5-2.55 arasinda degistigi saptanmistir. Orneklere ait yag
degerlerinin genis aralikta degistigi bu durum; siit tozu ile kuru
madde diizeyleri artirtlan (yagsiz siit tozu kullanilmasindan
dolay1) siitlerden {iretilen konsantre kefir Orneklerinin yag
oranlarinmn diisiik, geleneksel siizme yontemi ile iiretilen
konsantre kefir Orneklerinin yag degerlerinin ise yiiksek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Stizme yonteminde, ayrilan
serum ile birlikte kuru madde kaybi olmakta, ancak yag
tamamen konsantre iirlinde kalmakta, dolayisiyla da orantisal
olarak yag degeri yiiksek ¢ikmaktadir. Akin (1998) tarafindan
yapilan caligmada farkli starter kiiltiirler kullanarak inek ve
koyun siitlerinden hazirlanan farkli fermente siit iriinleri,
ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemlerle konsantre edilmis ve
bu iriinlerin sertlik (konsistens) ve organoleptik o6zellikleri
belirlenmistir. Ultrafiltrasyon ile konsantre edilerek iiretilen
Bifiduslu fermente siit, Asidofiluslu fermente siit, Bioyogurt,
Bifiduslu yogurt ve standart yogurdun yag oranlart %9.09-9.90,
geleneksel yontemle konsantre edilerek iiretilen Bifiduslu
fermente siit, Asidofiluslu fermente siit, Bioyogurt, Bifiduslu
yogurt ve standart yogurdun yag oranlar ise %9.19-9.80 olarak
bulunmustur. Gergeklestirilen bu c¢alismada ise iiretilen
konsantre kefirlerin yag miktarlarma (%) ait degerlerin,

aragtrmacinin  bildirdigi yag miktarlarma (%) iliskin
degerlerden daha diisiik oldugu goriilmektedir. S6z konusu

degerler arasindaki fark, konsantre kefir {retimlerinde
kullanilan siitlerin yarim yagl inek siiti olmasindan
kaynaklanmaktadir. Ayrica, uygulanan konsantre etme

yontemine bagli olarak yag oranlarinin farklilik gostermesi,
orneklerin kuru madde bilesiminin igerik olarak farklilik
gostermesinden  kaynaklanmaktadir.  Siizme  ydnteminde,
uzaklagtirllan serum ile birlikte yagsiz kuru madde de
ayrilmakta, oysa diger konsantre etme yOntemlerinde yagsiz
kuru madde kayb1 olmamaktadir.

Konsantre kefir 6rneklerinin kiil miktarlarina ait degerlerin
%0.71-1.56 arasinda degistigi saptanmustir. Yazici ve Akgiin
(2004) tarafindan, protein esasli yag yerine gegen Kkatki
maddeleri farkli oranlarda kullanilarak, farkli yag oranlarmna
sahip ve siizme yontemiyle konsantre yogurtlar {iretilmistir.
Depolama siiresince, kiil degerlerinin %0.5 ve %2 yag oranina
sahip katki maddesiz yogurtlar i¢in %0.65-0.73 arasinda
degistigi tespit edilmistir.

Konsantre kefir Orneklerinin ortalama pH degerlerinin
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari Cizelge 3’de
verilmistir. Cizelge incelendiginde, kiiltiir ¢esidinin konsantre
kefir 6rneklerinin pH degerlerinde farkliliga neden oldugu ve bu
farkliligin  istatistiksel olarak (P<0.05) Onemli oldugu
goriilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme yOntemleriyle

Cizelge 2. Konsantre kefir drneklerinin fizikokimyasal bazi 6zelliklerine ait degerler.

Table 2. Values of some physicochemical properties of concentrated kefir samples.

Ornek Kuru madde (%) Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
KK1 19.78+0.01 6.61+0.26 0.60+0.10 1.56+0.07
KT1 19.45+0.13 5.60+0.22 0.5040.00 1.50+0.02
KK2 20.27+0.20 9.04+0.64 2.55+0.05 0.73+£0.01
KT2 21.75+0.08 10.86+0.76 2.4540.05 0.71£0.08
KK3 19.83+0.22 7.124+0.08 1.6040.00 1.43£0.01
KT3 19.50+0.09 7.254+0.09 1.5540.05 1.09+0.18
KK4 20.08+0.02 6.5340.05 1.40+0.10 1.41+0.12
KT4 20.68+0.04 7.33+0.44 1.20+0.10 1.22+0.23

X+SD: ortlama+standart sapma, KK1: Starter kiiltir kullanilarak, siit tozu ilavesiyle iretilen konsantre kefir ornekleri, KT1: Kefir siiziintiisii kullanilarak, siit tozu
ilavesiyle tiretilen konsantre kefir 6rnekleri, KK2: Starter kiiltiir kullanilarak, siizme ydntemiyle iiretilen konsantre kefir 6rnekleri, KT2: Kefir siiziintiisii kullamlarak,
siizme yontemiyle tretilen konsantre kefir 6rnekleri, KK3: Starter kiiltiir kullanilarak, siitiin evapore edilmesiyle iiretilen konsantre kefir 6rnekleri, KT3: Kefir siiziintiisii
kullanilarak, siitiin evapore edilmesiyle iiretilen konsantre kefir rnekleri, KT4: Starter kiiltiir kullanilarak, elde edilen kefirlerin evapore edilmesiyle iiretilen konsantre
kefir 6rnekleri, KT3: Kefir siiziintiisii kullanilarak, elde edilen kefirlerin evapore edilmesiyle tiretilen konsantre kefir rnekleri.

Cizelge 3. Konsantre kefir 6rneklerinin pH, titrasyon asitligi ve su tutma kapasitesi degerlerinin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi

sonuglari.

Table 3. Duncan multiple comparison test results for the averages of pH, titration acidity and water retention capacity values of concentrated kefir

samples.
Uygulamalar pH Titrasyon asitligi (%) Su tutma kapasitesi (%)
Kiiltiir Cesidi
Starter Kiiltir 4.620+0.022° 1.428+0.023° 67.668+2.4142
Kefir Danesi 4.405+0.031° 1.690+0.058? 65.549+1.726°
Konsantre Etme Yo6ntemi
Siitlere Siit Tozu flavesi 4.579+0.054° 1.538+0.053" 57.5360.706¢
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 4.454+0.027°¢ 1.437+£0.041° 82.909+1.186%
Siitlerin Evapore Edilmesi 4.632+0.033° 1.458+0.047¢ 62.318+0.624°
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 4.385+0.046¢ 1.823+0.0832 63.672+0.935°
Depolama Siiresi
1. giin 4.542+0.0432 1.528+0.070P 65.805+2.825°
15. giin 4.499+0.046° 1.549+0.061° 67.278+2.5132
30. giin 4.497+0.024° 1.615+0.057% 66.743+2.4732

Ay siitundaki farkli harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugu ifade etmektedir. X+SD: ortlama+tstandart sapma.
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tiretilen konsantre kefir 6rneklerinin pH degerlerinin istatistiksel
olarak farklilik gosterdigi, tiretilen kefirlerin evapore edilmesi
yontemiyle elde edilen konsantre kefir orneklerinin pH
degerlerinin daha diisiik diizeyde (P<0.05) oldugu tespit
edilmistir. Bu durum, fermentasyon esnasinda meydana gelen
laktik asitin {irlinde orantisal olarak miktarmin artmasindan
kaynaklanmaktadir. Diger iiretim yontemlerinde laktik asit
irtinde konsantre olmamaktadir. Stizme yonteminde serum ile
birlikte uzaklagmakta, siit tozu katilarak ve evapore edilerek
konsantre edilen siitlerden iiretilen konsantre kefirlerde ise
fermentasyon sonlandirildiktan sonra laktik asitin iriinde
konsantre  olmasina  zemin  hazirlayacak  bir  islem
bulunmamaktadir. Bununla birlikte, depolama siiresince tiim
orneklerin pH degerlerinde azalma (P<0.05) goézlenmistir.
Yapilan bir ¢alismada ultrafiltrasyonla konsantre edilen
Bifiduslu fermente siit, Asidofiluslu fermente siit, Bioyogurt,
Bifiduslu yogurt ve standart yogurdun pH degerlerinin
4.11-4.63, gelencksel yontemle konsantre edilenlerin pH
degerlerinin ise 4.00-4.64 arasinda degistigi bildirilmistir (Akin
1998).

Elde edilen orneklerin titrasyon asitligine ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilastirma Testi sonuglar1 Cizelge
3’de verilmistir. Cizelge incelendiginde kullanilan kiltiir
¢esidinin  konsantre kefir Orneklerine ait titrasyon asitligi
degerleri iizerinde farklilik meydana getirdigi ve bu farkin
istatistiksel olarak o6nemli (P<0.05) oldugu belirlenmistir.
Konsantre etme yonteminin titrasyon asitligi {izerine etkisi
incelendiginde ise {iretilen kefirlerin siiziilmesi ve siitlerin
evapore edilmesi yontemleri uygulanarak iiretilen konsantre
kefir Orneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinin benzerlik
gosterdigi anlasilmaktadir. Ayrica depolama siiresince drneklere
ait titrasyon asitligi degerlerinin arttigi ve s6z konusu artigin
istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu tespit edilmistir.

Konsantre kefir Orneklerinin su tutma kapasitesine ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglari
Cizelge 3’de verilmistir. Cizelge incelendiginde, kullanilan
kiiltiir ¢esidinin konsantre kefirlerin su tutma kapasitesine ait
degerleri lizerinde farkliliga neden oldugu ve bu farkin
istatistiksel olarak (P<0.05) 6nemli oldugu goriilmektedir. Bu
durumun kullanilan kiiltiir igerisindeki mikroorganizmalarin
ekzopolisakkarit liretimlerinin farkliligindan kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir. Ayrica uygulanan konsantre etme ydntemine
bagl olarak da, konsantre kefir 6rneklerinin su tutma kapasitesi
degerleri arasinda oOnemli bir farkliik (P<0.05) oldugu
goriilmektedir. Uretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine ait ortalama
degerlerin, diger konsantre etme yontemleri uygulanarak
iretilen Orneklere ait degerlere gore daha yiiksek oldugu
saptannustir.  Uretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen
konsantre kefir Orneklerinde, yontem geregi zaten serum
uzaklastirilmast sz konusudur.  Dolayisiyla  serum
uzaklastirilmistir ve bu nedenle de bu ydntem ile iretilen
orneklerin su tutma kapasitesine ait degerlerinin yiiksek olmasi
beklenen bir durum olarak degerlendirilmektedir. Depolama
stiresince konsantre kefir drneklerinin su tutma kapasitesine ait
degerler arasinda istatistiksel bir farklilik (P<0.05) oldugu,
depolamanin birinci giiniinde elde edilen su tutma kapasitesi
degerlerinin daha diisiik oldugu bulunmustur. Mousa ve ark.
(2014) tarafindan, Bifidobacterium bifidum F-35 susunun
enkapsule edilerek (tek tabakali serum protein enkapsiilasyonu,
cift tabakali sodyum aljinat kapli serum proteini
enkapsiilasyonu) veya serbest hiicre formunda inokiile
edilmesiyle iretilen set yogurtlarin fizikokimyasal, tekstiirel,
mikrobiyolojik ve duyusal olarak degerlendirilmesinin yapildigt

calismalarinda, kuru madde miktarlar1 %13.39-14.27 arasinda
degisen yogurtlarin su tutma oranlarinin 14 giinliik depolama
sliresince  %54.67-60.80 arasinda  degistigi  saptanmustir.
Calismanin sonuglari, yapilan bu ¢alismanin sonuglari ile uyum
gostermektedir.

Konsantre  kefir ~ orneklerinin  sertlik  degerlerinin
ortalamalarina ait Duncan karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge
4’de verilmigtir. Kullanilan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefirlerin
sertlik degerlerinde farkliliga neden oldugu ve bu farkliligin
istatistiksel olarak (P<0.05) 6nemli oldugu goriilmistir. Bu
durumun kullanilan kiiltiir icerisindeki mikroorganizmalarin
ekzopolisakkarit tiretimlerinin farkliligindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica iretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde
edilen konsantre kefir drneklerinin sertlik degerlerinin, diger
yontemlerle {iiretilen orneklerin sertlik degerlerinden farkli
oldugu ve bu farkliligin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
oldugu anlasilmaktadir. Uretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde
edilen konsantre kefir 6rneklerinin sertlik degerlerinin, diger
konsantre etme yontemleri uygulanarak iiretilen orneklere ait
ortalama degerlere gore daha yliksek oldugu saptanmustir.
Uretilen kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir
orneklerinde, yontem geregi serum uzaklastirilmasi soz
konusudur. Dolayisiyla serum ile birlikte suda ¢dziiniir kuru
madde de uzaklagmaktadir. Elde edilen konsantre iiriinde suda
¢Oziiniir kuru madde miktar1 azalmistir. Bu durumun 6rneklerin
sertlik  degerlerinin  yiilksek  olmasmma sebep oldugu
diisiiniilmektedir. Bundan bagka, depolama siiresince 6rneklere
ait sertlik degerlerinin artti1 ve bu artigin istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) oldugu belirlenmistir. Bu durumun, depolama
sliresince  iiriin  igerisinde yeni baglarin olusmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Sarica (2013) tarafindan
yapilan g¢alismada, inek, kegi ve inek-kegi siitii karistmindan
farkli yontemlerle {iretilen konsantre Asidofiluslu siit
orneklerinin  fizikokimyasal, —mikrobiyolojik ve duyusal
Ozellikleri arastirilmig, inek siitii ile iiretilen 6rneklerin sertlik
degerlerinin depolamanin 1. glini 17.25-125.22 g, 15. giini
24.20-175.98 g ve 30. giinii 27.43-211.33 g arasinda degistigi
saptanmuistir. Ayrica siizme yontemiyle iiretilen konsantre
Asidofiluslu siit oOrneklerine ait sertlik degerlerinin diger
yontemlerle {iiretilen Orneklere ait degerlerden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Bundan bagska sertlik degerlerinin
depolama siiresince artis gosterdigi bulunmustur. Sonug olarak
gerceklestirilen bu caligmada da konsantre kefir 6rneklerinin
sertlik degerleri depolama siiresince artig gostermis ve iiretilen
kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre drneklerin sertlik
degerlerinin diger konsantre etme yontemleriyle {iretilen
orneklere ait degerlere gore daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

3.2. Konsantre kefirlerin mikrobiyolojik analiz sonuglart

Konsantre  kefir  orneklerinin  laktobasil, laktokok,
16konostok, asetik asit bakterileri ve maya sayilarmin
(log-kob g1) ortalamalarina ait Duncan goklu karsilastirma testi
sonuglar1 Cizelge 5’de verilmistir.

Konsantre kefir 6rneklerinin laktobasil sayisina ait ortalama
degerlerin Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglart
incelendiginde, kullanilan kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir
orneklerinin laktobasil sayisina ait degerleri lizerinde farkliliga
neden oldugu ve bu farkliigm istatistiksel olarak (P<0.05)
o6nemli oldugu goriilmektedir. Buna karsin, {retimlerde
uygulanan konsantre etme yontemine bagli olarak konsantre
kefir Orneklerinin, laktobasil sayisma ait degerlerinde
istatistiksel olarak farklilik (P>0.05) tespit edilmemistir.
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Cizelge 4. Konsantre kefir 6rneklerinin sertlik degerlerinin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari.

Table 4. Duncan multiple comparison test results for the average of hardness values of concentrated kefir samples.

Uygulamalar Sertlik
Kiiltiir Cesidi
Starter Kiiltiir 71.95+15.60°
Kefir Danesi 54.03+11.68°

Konsantre Etme Yontemi

Siitlere Siit Tozu Tlavesi 27.18+1.67°
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 165.78+17.88%
Siitlerin Evapore Edilmesi 30.61+3.31°
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 28.39+1.57°
Depolama Siiresi
1. giin 43,85+ 9.55°
15. giin 62.29+16.45°
30. giin 82.82421.84°

Ay siitundaki farkl harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugu ifade etmektedir, X+SD: ortalama+standart sapma.

Cizelge 5. Konsantre kefir drneklerinin laktobasil, laktokok, 16konostok, asetik asit bakterileri ve maya sayilarnin (log-kob g™) ortalamalarina ait

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari.

Table 5. Duncan multiple comparison test results for the averages of lactobacillus, lactococcus, leukonostoc, acetic acid bacteria and yeast numbers

(log-kob g*) of concentrated kefir samples.

Uygulamalar Laktobasil Laktokok Lokonostok Maya Asetik asit
Kiiltiir Cesidi
Starter Kiiltiir 8.38+0.14° 8.52+0.089° 7.83£0.11° 7.76£0.132 8.65+0.84°
Kefir Danesi 8.76+0.09% 8.26+0.168" 8.06+0.10% 7.53+0.10° 8.56+0.892
Konsantre Etme Yontemi
Siitlere Siit Tozu Tlavesi 8.46+0.17% 8.64+0.122° 7.67+0.12° 7.21+0.05¢ 8.42+0.13°
Uretilen Kefirlerin Siiziilmesi 8.66+0.25% 8.91+0.112 8.07+0.172° 8.03+0.14° 8.74+0.25%
Siitlerin Evapore Edilmesi 8.60+0.15% 8.41+0.15° 7.8120.14°° 7.15+0.06° 8.77+0.107
Uretilen Kefirlerin Evapore Edilmesi 8.56+0.08% 7.59+0.21°¢ 8.23+0.122 8.20+0.112 8.48+0.06"
Depolama Siiresi
1. giin 9.01+0.09? 8.76+0.182 8.31+0.11° 7.51+0.12°¢ 9.10+0.12°
15. giin 8.54+0.12° 8.33+0.16° 7.91+0.11° 7.63+0.13° 8.49+0.09°
30. giin 8.17+0.15° 8.08+0.16° 7.61+0.10° 7.80+0.172 8.21+0.07°

Ayni siitundaki farkli harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugu ifade etmektedir, X+SD: ortalama+standart sapma.

Depolama siiresince orneklerin laktobasil sayisina ait
degerlerin istatistiksel olarak (P<0.05) azalis gosterdigi
belirlenmistir.

Konsantre kefir 6rneklerinin laktokok sayisina ait ortalama
degerlerin  Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglart
incelendiginde kiiltiir ¢esidinin, konsantre kefir orneklerinin
laktokok sayisina ait ortalama degerleri iizerinde farklilik
olusturdugu ve bu farkliligin istatistiksel olarak (P<0.05)
onemli bulundugu goriilmektedir. Ayrica liretimlerde uygulanan
farkli  konsantre etme yontemlerinin, Kkonsantre kefir
orneklerinin laktokok sayisina ait ortalama degerleri lizerinde
istatistiksel olarak farkliliga (P<0.05) neden oldugu, iiretilen
kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir 6rneklerinin
laktokok sayisina ait ortalama degerlerin, diger yontemlerle
iiretilen 6rneklere ait s6z konusu degerlere kiyasla daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresince Orneklerin
laktokok sayisina ait ortalama degerlerde azalma goriildigii ve
bu azalmanm istatistiksel olarak (P<0.05) onemli bulundugu
saptanmugtir.

Konsantre kefir oOrneklerinin 16konostok sayisina ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi
sonuglarindan anlagildigi  gibi, kullanilan kiiltiir  ¢esidi,
konsantre kefir 6rneklerinin 16konostok sayisina ait degerlerinde
istatistiksel olarak farkliliga (P<0.05) neden olmamugtir. Fakat
farklt konsantre etme yontemleriyle iiretilen konsantre kefir
orneklerinde 16konostok sayisina ait ortalama degerlerin
istatistiksel olarak farklilik (P<0.05) gosterdigi tespit edilmistir.
Depolama siiresince 6rneklerin 16konostok sayisina ait ortalama
degerlerinde diisme (P<0.05) gozlenmistir.

Konsantre kefir drneklerinin maya sayisina (log-kob g?) ait
ortalama degerlerin Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglari
incelendiginde, iretimlerde kullanilan  kiiltir  ¢esidinin
konsantre kefir Orneklerinin maya sayisina ait ortalama
degerlerinde farkliliga neden oldugu ve bu farkin istatistiksel
olarak (P<0.05) onemli oldugu goriilmektedir. Ayrica farkli
konsantre etme yoOntemleriyle iretilen konsantre kefir
orneklerinin maya sayisina ait degerlerin istatistiksel olarak
farkliik (P<0.05) gosterdigi, tretilen kefirlerin evapore
edilmesi yontemiyle elde edilen konsantre kefir 6rneklerinin
maya sayisina ait degerlerin, diger yoOntemlerle iiretilen
orneklere ait degerlere kiyasla daha yliksek oldugu tespit
edilmistir. Bu durumun ortamda laktik asitin orantisal olarak
artisindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Asidik ortamda
mayalarm canliligini daha iyi korudugu bilinmektedir. Bundan
bagka, depolama siiresince Orneklerin maya sayisina ait
degerlerin artig (P<0.05) gosterdigi saptanmustir.

Konsantre kefir érneklerinin asetik asit bakterileri sayisina
ait ortalama degerlerin Duncan Coklu Karsilastirma Testi
sonuglart incelendiginde, kiiltiir c¢esidinin konsantre kefir
orneklerinin asetik asit bakterileri sayisina ait degerlerinde
farkliliga neden oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak (P<0.05)
onemli oldugu goriilmektedir. Ayrica farkli konsantre etme
yontemleriyle iiretilen konsantre kefir drneklerinin asetik asit
bakterileri sayisina ait degerlerin istatistiksel olarak farklilik
(P<0.05) gosterdigi anlagilmaktadir. Depolama siiresince
orneklerin asetik asit bakterileri sayisina ait degerlerinde azalma
(P<0.05) gozlenmistir. Witthuhn ve ark. (2004) geleneksel kefir
tretiminin farkli asamalarindaki mikrobiyal popiilasyonun
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arastirildigi ¢aligmalarinda, asetik asit bakterileri sayisinin
6.34-8.41 log-kob g olarak degistigini tespit etmislerdir.
Yapilan bu calismada da asetik asit bakterileri sayisina ait
degerlerin benzerlik gosterdigi ve depolama siiresince 7.62-9.84
log-kob g arasinda degistigi saptannustir.

4. Sonug

Yapilan bu ¢alisma sonucunda konsantre kefir 6rneklerine
ait titrasyon asitligi ve sertlik degerlerinin depolama siiresince
artiy gosterdigi tespit edilmistir. Orneklerin pH degerlerinin ise
depolama siiresince diistiigii goriilmiistiir. En yiiksek titrasyon
asitligi degeri, iretilen kefirlerin evapore edilmesi yontemiyle,
kefir danesi kullanilarak iiretilen 6rneklerde, en disiik titrasyon
asitligi degeri ise siitlerin evapore edilmesi yontemiyle kefir
kiltirii kullanilarak iretilen iriinlerde gozlenmistir. Sertlik
acisindan en yiiksek degerleri starter kiiltiir kullanilarak iiretilen
kefirlerin siiziilmesi ile elde edilen konsantre kefir &rnekleri
depolamanin 30. giiniinde alirken, en diisiik degerleri ise kefir
danesi kullanilarak, siitlerin evapore edilmesi yontemi ile
iretilen konsantre kefir ornekleri, depolamanin 1. giiniinde
almistir. Konsantre kefir 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik
analizlerde, laktobasil, laktokok, lokonostok, asetik asit
bakterilerinin  sayilarinda  depolama  siiresince  azalma
gozlenirken, maya sayisinda artig tespit edilmistir. Yapilan
analiz sonuglarmin degerlendirilmesi sonucunda fizikokimyasal
ozellikleri agisindan en iyi iirlinlerin siizme yontemiyle tiretilen
uriinler oldugu tespit edilmistir.
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