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0z

Bu ¢alismada inek siitline, %0.6 ari stitli ve %0.8 ari poleni ilave edilerek uretilen iki farkh kefir 6rnegi
14 giin sire ile depolanmis, bu ari Urtnlerinin kefirin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
Uzerindeki zamana bagh etkileri arastiriimigtir. Ari sitii ve poleni ile Uretilen kefir 6rneklerinde kuru madde, yag
ve protein miktarlarinda kontrol grubuna kiyasla istatistiksel olarak anlamli (p <0.05) bir artis oldugu
bulunmustur. Tim 6rneklerde depolama zamani artik¢a, pH degerinde diists oldugu gorilmistir. En distk pH
ve en ylksek titrasyon asitligi degeri, depolamanin 14. gininde ari poleni eklenmis 6rnekte Olgllmistir.
Mikrobiyolojik analizlerde, Lactobacillus ssp., Lactococcus ssp. ve maya sayilari hesaplanmis ve tim 6rneklerde
depolama zamanina bagh azaldigi gériilmiistiir. Ornekler arasi mikrobiyolojik say farkinin, istatistiksel olarak
anlamli (p <0.05) oldugu belirlenmistir. Duyusal analizlerde ari poleni ilaveli kefir tim parametrelerde en yiiksek
puani almistir. Tim duyusal testlerde, érnekler arasindaki farkin énemli (p <0.05) oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kefir, ari sutd, ari poleni

Physicochemical, Microbiological and Sensory Properties of Kefir Drinks
with Added Royal Jelly and Bee Pollen

ABSTRACT

In this study, kefir drinks produced by adding 0.6% royal jelly and %0.8 bee pollen to cow milk were
stored for 14 days, and their physicochemical, microbiological and sensory properties were monitored during
storage. Addition of royal jelly and bee pollen significantly increased (p <0.05) the content of dry matter, fat
and protein statistically compared to the control group. It was observed that the pH value decreased during
storage in all samples. The lowest pH and highest titratable acidity values were measured in the pollen added
sample on the 14" day of storage. In microbiological analyses, Lactobacillus ssp., Lactococcus ssp. and yeast
were counted and a decrease due to storage time was determined in all samples. The difference in
microbiological counts between samples is statistically significant (p <0.05). The bee pollen added kefir was
received the highest score in total. It was determined that the difference between the samples was significant
(p <0.05) in all sensory tests.

Key words: Kefir, royal jelly, bee pollen

GIRIS

Kefir diinyada en ¢ok bilinen ve tiketilen fermente sit Griinlerinden biridir. Probiyotik ozellikler
tastyan kefir az miktarda alkol iceren (hacimce %2'den az) kivamli, tadi eksimsi, hafif gazh bir siit icecegidir (Agik
ve ark., 2020). Saghk acisindan vyararlarina iliskin arastirmalarin sayisi arttikca kefir daha popdtler hale
gelmektedir. Bugiine kadar kefirin, plazma glukozunun kontrolinde yer aldigi (Teruya ve ark., 2002),
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antibakteriyel (Rodrigues ve ark., 2005), antihipertansif (Maeda ve ark., 2004), antimutajenik (Liu ve ark., 2005),
immunomodilator ve antiinflamatuar etki (Lee ve ark., 2007) ile antikanserojen (Rizk ve ark., 2019), antialerjik
(Hong ve ark., 2010) ve antioksidatif aktivite (Teruya ve ark., 2013) gosterdigine dair bir ¢cok ¢alisma literatirde
mevcuttur.

Ari Uriinleri, zengin besin icerigi ve yliksek biyoaktif bilesenleri ile hemen hemen tim fonksiyonel
gidalarda bulunabilen birgok biyokimyasal bileseni igerir. Bal, polen, ari ekmegi (perga), an siitii, apilarnil ve
propolis biyolojik &neme sahip ari Grlinleridir.

Ari sitl; 5-15 gunlik geng isci arilarin baslarindaki salgl bezlerinden salgilanan, bal arisi larvalarinin
diyetinin 6nemli kismini olusturan, besin degeri oldukc¢a yiksek, hafif bej ve sarimsi renge sahip, pelte
kivaminda, hafif acimtirak bir ari Griinidiir (Moritz ve Southwick, 1992). Ari siitl; proteinler, yaglar, sekerler,
vitamin ve mineral bakimindan olduk¢a zengindir (Yiicel ve ark., 2017) Ari sttinin MCF-7 meme kanseri
hicrelerinin 6stradiol kaynakl hiicre proliferasyonunu inhibe ettigi bildirilmistir (Nakaya ve ark., 2007). Ayrica
arl sith, insllin  benzeri biyolojik aktiviteye sahip olmakla beraber (Kramer ve ark., 1977) anti-
hiperkolesterolemik (Guo ve ark., 2007) ve hipotansif (Tokunaga ve ark., 2004) gibi cesitli etkilere de sahiptir.
Cinsel islev bozukluklarinda diizenleyici etkileri oldugu (Gaspar ve Seres, 2022) bildirilmistir.

Ari poleni arilarin bitkilerden anterleriyle topladiklari polenleri tikurik salgisi ile karistirip yapiskanlik
kazandirarak olusturdugu ve bal arilarinin yavru ve genclik donemlerinde organlarinin gelismesi igin gerekli olan
protein, lipit, steroitler, vitamin ve mikro elementleri saglayan 6nemli bir besin maddesidir (Kornosinska-Vassev
ve ark., 2015). Polen tanelerinin toplandigi bitkinin tlrine, habitatinin topografik, fitocografik ve klimatik
ozelliklerine bagh olarak farkl fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikler gosterdigi tespit edilmistir (Yucel ve ark.,
2017). Farkl bitki tiirlerine ait polen tanelerinde; temel kimyasal maddeler grubundan enzimler, koenzimler,
steroitler ve vitaminler ve bunlarin yani sira aminoasitler, karbonhidratlar, lipitler, yag asitleri ve fenolik
bilesikler gibi 200'den fazla madde ihtiva ettigi tespit edilmistir (Yicel ve ark., 2017). Ari poleninin hipoglisemik
(Samochowiec ve Wojcicki, 1981), detoksifiye (Eraslan ve ark., 2009), antimikrobiyal, antioksidatif,
antikanserojen (Pascoal ve ark., 2014), antiinflamatuar (Choi, 2007) ve bagisiklik diizenleyici etki (Denisow ve
Denisow-Pietrzyk, 2016) gosterdigi bildirilmistir.

Literatlirde ari Grinlerinin gesitli fermente st Griinlerinin Gretiminde kullaniimasiyla ilgili ¢calhismalar
vardir (Metry ve Owayss, 2009; Yerlikaya, 2014; Atallah, 2016; Bengi ve ark., 2023). Ancak ari siti ve poleninin
kefirin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri (zerine yapilan bu tlrli bir calismaya
rastlanmamistir. Bu calisma; kefire dogal, besleyici ve insan sagligi agisindan faydalari oldugu belirlenmis ari
sitd ve ari poleni ekleyerek, yeni siit Urtnleri elde etmek ve bu ari Grinlerinin kefirin bazi kalite 6zellikleri ve
soguk depolama sirasindaki etkilerini tespit etmek amaciyla yapilmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Taze inek suitli Bingol'de bulunan yerel bir marketten temin edilmistir. Kefir kiltiri (Danem) Bingol'de
lokal marketten, ari poleni Bingdl Universitesi Ari Urlinleri Merkezinden ve ari siiti Bingél'de yerel bir
marketten temin edilmis ve kullanima kadar -16°C'de muhafaza edilmistir.

Yontem
Kefir iiretimi

Kefir Gretiminde kullanilan inek siitl pastorize edilmistir. Sogutulan st her birinde 500 ml olacak
sekilde steril i¢ cam kaba ayrilmis ve A, B ve C olarak kodlanmigstir. Kefir kiiltiru Greticinin tavsiyesine goére, ari
poleni ve ari slti ise literatlir kaynaklarina gére (Atallah, 2016) asagidaki sekilde A, B ve C o6rneklerine
eklenmistir.

® A: 0.75 g kefir mayasi (kontrol)

® B: 0.75 g kefir mayasi + %0.8 ari poleni

¢ C: 0.75 g kefir mayasi + %0.6 ari siitl

B ve C &rnekleri 3 ayri cam siseye béoliinerek muhafaza edilmistir. Ornekler 25°C'de 30-32 saat
karanlikta bekletilmistir. Hazirlanan kefir 6rnekleri +4°C'de muhafaza edilmis ve bazi fizikokimyasal analizler
depolamanin 1. giininden 6rnek alinarak, mikrobiyolojik ve duyusal analizler ise depolamanin 1., 7. ve 14.
glnlerden ornek alinarak gergeklestirilmigtir.

Fizikokimyasal analizler

Kuru madde analizi depolamanin 1. gininde AOAC'de belirtilen metoda uygun olarak yapilmistir
(AOAC, 1997). Yag miktari VELP Scientifica SER 148 Solvent Extractor cihazi ile analiz edilmistir. Protein miktari
Hizli Azot Tayin Sistemi Gerhardt Dumatherm cihazi ile analiz edilmistir. Kefir 6rneklerinin pH 6lgimiinde Hanna
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marka pH metre kullanilmistir. Titrasyon asitligi AOAC’de belirtilen metoda uygun olarak yapilmistir (AOAC,
1997). Analizler Bingél Universitesi Merkezi Laboratuvarinda yapiimistir.

Mikrobiyolojik analizler

Lactobacillus ssp. sayimi icin MRS agar (Merck KGaA, Germany) kullanilmistir. Mikroaerofilik kosullar
altinda 30°C'de 2 gun inklbe edilmis ve spesifik kolonilerin sayimi yapilmistir Lactococcus ssp. sayimi igin M17
agar (Merck KGaA, Germany) kullanilmistir. 32°C’de aerobik kosullarda 2 giin inkiibe edilmis ve Lactococcus ssp.
sayimi gerceklestirilmistir (Irigoyen ve ark., 2005). Maya sayimi icin besi yeri olarak Yeast extract glucose
chloramphenicol (YGC) agar (Merck KGaA, Germany) kullanilmistir. Aseptik kosullarda dilisyonlari hazirlanan
kefir 6rneklerinde yayma plak yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. Ekimi yapilan petriler 25°C’de 4 giin inklbe
edilmis, gelisen kolonilerin sayimi yapilmistir (Karaolis ve ark., 2013).

Duyusal analizler

Duyusal analizler renk, tat, kivam ve koku oOzellikleri bakimindan 20 kisiden olusan egitilmemis
panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Panelistler 18-50 yas araliginda 10 kadin ve 10 erkekten olusmustur.
Ornekler 1 ila 9 puan arasinda degerlendirilmistir (1: asla begenmedim, 2: begendim, 3: orta diizeyde
begenmedim, 4, hafif begenmedim, 5: ne begendim ne begenmedim, 6: orta diizeyde begendim, 7: az
begendim, 8:begendim 9: cok begendim) (Meilgaard ve ark., 1999).

istatistiksel degerlendirme

istatistiksel analizler &rnekler arasindaki farkhliklarin ve 14 giinliik depolama siiresinin 6rnekler
Gzerindeki etkisini belirlemek amaciyla Graphpad tek yonli varyans analizi (One-way Anova) ile hesaplanmistir.
Tukey’s ¢oklu karsilastirma testine gore p <0.05 degeri istatistiksel olarak énemli kabul edilmistir. Analizler 2
tekrarh olarak yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Kefir orneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Kefir 6rneklerinin kuru madde, yag, azot ve protein analiz sonuglari Cizelge 1'de verilmistir. Bu sonuglar
incelendiginde o6rneklere ait kuru madde degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli (p <0.05)
bulunmustur. Kefir 6rneklerindeki kuru madde miktari kontrol gurubunda %11.91'dir. Turkiye'de vyerel
marketlerden alinan alti farkli kefir 6rneginin kuru madde oranlarinin %9.49-%11.97 araliginda degistigi rapor
edilmistir (Glrsoy ve ark., 2020). Literattrlerdeki bu veriler ile kiyaslandiginda ¢alismamizda kontrol grubu
olarak analiz edilen kefirde bulunan kuru madde miktarinin uyumlu oldugu gérilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi (2022/44)'de belirtilen Uriin dzelliklerine gére, kefirde bulunmasi gereken yag
orani, en fazla %10 ve protein miktari en az %2.7 olmalidir (Anonymous, 2022). Ticari kefirler kullanilarak
yapilan bir g¢alismada yag miktarinin %2.5-%3.0 ve protein miktarinin %2.30-%3.44 arasinda degistigi
gosterilmistir (Glrsoy ve ark., 2020). Baska bir arastirmada ticari kefir iceceklerinde yag orani %0.55-%2.90
arasinda tespit edilmistir (Unal ve ark., 2020). Calistigimiz érneklerde en az yag (%1.21) ve protein miktar
(%1.41) kontrol grubunda (A) olcilmustir ve 6rneklere ait tiim degerler istatistiksel olarak énemli (p <0.05)
bulunmustur. Bu sonuglarin Turk Gida Kodeksi'ne uygun olmadigi goérilse de literatiirdeki ticari kefirler ile
yapilan ¢alismalarin %yag sonuglari ile uyumludur. Ari poleni (B) ve ari siti (C) eklenen kefir 6rneklerinde ise
siraslyla yag miktarlari %4.10 ve %2.08 ve protein miktarlari %5.11 ve %4.3 bulunmustur. Yag ve protein
miktarlarindaki bu artisin ari poleni ve ar sutiindeki yuksek yag ve protein igeriginden kaynaklandig
ongorulmektedir.

Cizelgel. Depolamanin 1. giiniinde kefir 6rneklerinin kuru madde, yag, azot ve protein icerikleri

Ornek Kuru madde Yag (%) Yag (% kuru  Azot (%) Azot (% kuru  Protein (%) Protein

kodu (%) madde) madde) (%kuru
madde)

A 11.91+1.76* 1.21+1.76° 10.1949.80° 0.45+0.22? 3.79+1.13° 1.41+3.11° 24.22+8.48°

B 14.92+1.69° 4.1042.31° 27.66+12.0° 0.80+0.25 5.37+0.98° 5.11#2.12° 34.27+7.07°

C 14.45+1.06° 2.08+0.53¢ 14.4614.24° 0.63+0.01* 4.8310.67°¢ 4.3+0.98°¢ 30.83+1.41°

A: Kontrol, B: %0.8 ari poleni iceren kefir ornegi, C: %0.6 ari sttt iceren kefir ornegi
Ayni sttunda farkl kiiglik harfler ile ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
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Kefir 6rneklerinin pH ve titrasyon asitligi analiz sonuglar

Kefir orneklerinin pH ve titrasyon asitligi sonuclarn Cizelge 2'de verilmistir. Analiz sonuglari
incelendiginde 6rneklere ait pH ve titrasyon asitligi degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli (p <0.05)
bulunmustur. Orneklerin depolama siiresince pH degeri 3.86-4.56 ve titrasyon asitligi degeri %0.49-%1.03
arasinda degismektedir. Biitin oOrneklerde depolama siiresince pH degerinin dustigu ve titrasyon asitligi
degerinin yukseldigi gortilmektedir. En dasiik pH ve en yilksek titrasyon asitligi degerinin depolamanin 14.
glninde ari poleni ilave edilmis kefir 6rneginde oldugu tespit edilmistir. Ulusal marketlerde satilan ticari
kefirler ile yapilan bir arastirmada pH degerinin 3.86-4.06, titrasyon asitliginin ise %0.71-%0.93 arasinda
degistigi rapor etmistir (Giirsoy ve ark., 2020). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne (2022/44)
gore kefir iceceklerinin titrasyon asitligi en az %0.6 olmaldir. Bu c¢alismada Uretilen kefir 6rneklerinden
kontrollin (A) 1. glin 6l¢lim sonucunun uyumlu olmadigi, digerlerinin ise ulusal kodeks limiti ile uyumlu oldugu
bulunmustur.

Cizelge 2. Kefir 6rneklerinin pH ve titrasyon asitligi analiz sonuglari
2A. pH degerleri

Ornek kodu 1.glin 7.gln 14.giin

A 4.56+0.33% 3.96+0.025AC 3.95+0.04¢¢
B 4.07+0.35%¢ 3.87+0.09¢A8 3.86+0.08®
C 4.35+0.043¢ 3.99+0.075<¢ 3.96+0.05
2B. Titrasyon asitligi degerleri

Ornek kodu 1.glin 7.gln 14.gin

A 0.49+0.18* 0.81+0.05P¢AC 0.85+0.05¢
B 0.74+0.16%8¢ 0.99+0.19°¢8 1.03+0.19
C 0.63+0.013¢ 0.76+0.12°<¢ 0.81+0.11<¢

A: Kontrol, B: %0.8 ari poleni igeren kefir ornegi, C: %0.6 ari siiti igeren kefir 6rnegi
Ayni satirda farkh kiglik harfler ile ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir. Ayni siitunda farkh
buylk harfler ile ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 duzeyinde 6nemlidir

Mikrobiyolojik analiz sonuglar

Cizelge 3'de kefir 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari verilmistir. Calisilan 6rneklere dair
mikrobiyal sayim degerleri arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli (p <0.05) bulunmustur. Lactobacillus ssp.
ve Lactococcus ssp. sayisi, en yuksek depolamanin 1. gliniinde kontrol (A) 6rneginde sirasiyla 8.40 log kob/ml ve
8.67 log kob/ml, en dusiik ise depolamanin 14. giiniinde ari poleni eklenmis kefir (B) 6rneginde sirasiyla 7.57
log kob/ml ve 7.45 log kob/ml olarak hesaplanmistir. Her 3 6rnekte de en yiiksek maya sayisi depolamanin 1.
glninde, en diisiik maya sayisi ise 14. glintinde sayilmistir. En yiksek maya sayisi A 6rneginde 2.92 log kob/ml
iken en dusuk maya sayisi B orneginde 2.02 log kob/ml olarak belirlenmistir. Ticari kefirler ile yapilan bir
arastirmada Lactobacillus sayilarinin 1 log kob/mL ile 8.77 log kob/mL arasinda degistigi ifade edilmistir
(Cetinkaya ve Mus, 2012). Tas ve ark. (2014), inek sUtu kullanarak Danem'den elde ettikleri daneler ile
urettikleri kefirde, Lactobacillus spp. sayisi 8.99+0.08 log kob/ml, Lactococcus spp. sayisi 9.04+0.03 log kob/ml
ve toplam maya sayisi 2.00+0.06 log kob/ml olarak tespit etmislerdir. Kodekse goére ise kefir en az 7 log kob/mL
spesifik mikroorganizma ve 3 log kob/ml maya icermelidir. Bu ¢alisma sonuglarinin spesifik mikroorganizma
sayisi bakimindan kodekse ve literatiire uyumlu oldugu ancak maya sayisi bakimindan kodekse uymadigi
gorilmektedir. Depolama siresi arttikga mikroorganizma sayisindaki azalmanin Uriin igerisinde artan asit
seviyesine bagl oldugu disiiniilmektedir. Nitekim en disiik mikrobiyal sayim sonucu en diisik pH 6lgimi
alinan depolamanin 14. giiniinde %0.8 ari poleni iceren B drneginde belirlenmistir.

Cizelge 3. Kefir 6rneklerinin mikrobiyal sayim sonuglari (log kob/ml)
3A. Lactobacillus ssp.

Ornek kodu 1.giin 7.gln 14.gln

A 8.40+0.043A¢ 8.27+0.09°* 8.12+0.24A¢
B 7.9340.62%® 7.62+0.67°¢B 7.5740.44°8
C 8.34+0.04%¢ 8.2040.24°¢ 8.00+0.14¢
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3B. Lactococcus ssp.

Ornek kodu 1.glin 7.gln 14.giin

A 8.67+0.28* 8.45+0.21°* 8.18+0.39°A¢C
B 8.13+0.45% 7.97+0.51°8 7.45+0.638

C 8.45+0.07%¢ 8.35+0.07°¢ 8.10+0.28¢

3C. Maya

Ornek kodu 1.giin 7.gln 14.giin

A 2.65+0.26%* 2.62+0.33% 2.58+0.49
B 2.25+0.31%® 2.17+0.288 2.02+0.32¢8
C 2.52+0.07°¢ 2.36+0.02b¢ 2.17+0.11¢

A: Kontrol, B: %0.8 ari poleni igeren kefir 6rnegi, C: %0.6 ari siiti iceren kefir 6rnegi
Ayni satirda farkh kiigik harfler ile ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6énemlidir. Ayni situnda farkh
buylk harfler ile ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 diizeyinde énemlidir

Duyusal Analiz Degerlendirme

Duyusal analiz degerlendirme sonuglari Cizelge 4'de verilmistir. Degerler arasindaki fark (p <0.05)
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Tim duyusal 6zellikler bakiminda en ¢ok begenilen kefir érneginin ari poleni
eklenmis 6rnek (B) oldugu belirlenmistir. Tat, kivam ve koku analizlerin de en diisik puanlari ari sitl eklenmis
ornek (C) almistir. Metry ve Owayss (2009) verilerinde %0.6 ari siiti ilave edilmis yogurtta depolama siiresince
duyusal analizlerde diisiis oldugu, ayrica yogurt aromasi ve dokusunun, ari siitli iceren taze yogurt érneklerinde
depolama siiresi boyunca daha fazla etkilendigi, ancak renk ve gériiniim skorunda herhangi 6nemli bir farkhlik
gorilmedigi belirtilmistir. Bu veriler bizim sonuglarimiz ile paralellik gostermektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde 6rneklerin toplamda en yiksek puani 1. giinde aldiklari gériilmektedir.

Cizelge 4. Kefir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Ornek kodu Depolama Renk Tat Kivam Koku Toplam
zamani (giin)

A 1. 7.80+0.282 7.25+0.172 8.45+0.212 7.40+0.56° 7.73+0.252
7. 7.75£0.21% 7.10£0.00% 8.20+0.14° 7.40+0.56° 7.61+0.08,
14. 7.40+0.28¢ 6.55+0.77¢ 8.15+0.21°¢ 6.40+0.84°¢ 7.13+0.59¢

B 1. 7.90+0.42% 8.10+1.41% 8.65+0.45¢ 7.90+1.27¢ 8.13+0.82¢
7. 7.90+0.42% 8.10+1.41% 8.70+0.56¢% 7.80+£1.13¢ 8.13+0.82¢%
14. 7.60+0.00°¢ 7.15+0.10% 8.45+0.21% 7.00+0.00f 7.55+0.00f

C 1. 7.60+0.00%¢ 6.80+0.35¢ 8.30+0.008 6.60+0.568 7.33+0.318
7. 7.40£0.28 < 6.60+0.70< 8.10+0.21 6.40+0.84" 7.13+0.59°"
14 7.20+0.568 6.50+0.84° 8.00+0.42 6.00+1.41" 6.93+0.87'

A: Kontrol, B: %0.8 ari poleni igeren kefir 6rnegi, C: %0.6 ari stli iceren kefir 6rnegi. Ayni stitunda farkl kiglik harfler ile
ifade edilen degerler arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir

SONUC ve ONERILER

Sonug olarak; her iki ari Grininin de kefirin kuru madde, yag ve protein miktarlarinda istatistiksel
olarak 6onemli 6lglde artis (p <0.05) sagladigi gorilmistir. Ari sitii ve ari poleninin kefirin yag ve protein
acgisindan besin degerini arttirdigi belirlenmistir. Depolama siiresi arttikga 6zellikle ari poleninin kefirin pH'ini
diger Grlnlere kiyasla daha fazla dustirdigu tespit edilmistir. Tiim kefir Griinlerinde mikrobiyal analiz sonuglari
literatlr ile uyumlu ¢cikmistir. Duyusal analizlerde ari poleni eklenmis kefir 6rneginin tiim duyusal ozellikler
bakimindan en yiksek puani aldigi belirlenmistir. Depolamanin 7. gininden sonra pH'in diismesine bagli
mikrobiyal analiz sayimlarindaki ve duyusal analizlerdeki azalma g6z 6niine alindiginda kefir Grinlerinin +4°C'de
7 giun boyunca depolanabilecegi belirlenmistir. Ayrica tim parametreler géz oniline alindiginda ¢alismanin
sonuglari bize %0.6 ar siti ve %0.8 ari poleni eklenerek, fizikokimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zellikler
bakimindan kabul edilebilir kefir Uretilebilecegini gdstermistir.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢cikar ¢atismasi olmadigini beyan ederler.
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Arastirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan
ederler.
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