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Ozer

Kaynztilmig, pastdrize ve sterilize inek
siitlerine ayr1 ayr Kefir tanesi ve kefir kiiltiii
asilanargk iiretilen kefirlerin depolamanmn 1.,
6 ve 9. giinlerinde fizlksel kimyasal ve duyu-
sal analizleri yapilmistir. )

Kefir orneklerinin depolama siiresince
pH'lart diismiis, asitlikleri ylikselmistiv, Kefir
Uretiminde yad, protein ve laktoz miktarlarin-
da azalma gdriimiistiir. Depolamads vag mik-
tan dedismezken protein ve laktoz miktannda
az da olsa azalma gorlilmiigtiir, Serbest yag
asitleri gerek iretim gerekse depolama boyun-
ca artlg gistermigtir. Tane ile Uretilen kefir-
lerde maya miktar kiiltir ile {retilenlere gore
daha fazladir. Alkol, asetaldehit ve aseton ke-
fir Oretimi sirasmda olugmus, depolama stra-
sinda artig gdstermigtir,

Titm kefir Ornekleri depolama siiresince
duyusal degerlendirmede bedent kazanmistr.
Kefir kalitesinin; tane ve kiiltiirl agilama ora-
nina, inkiibasyon sicakhii ve siiresine, katian
siitiin bilesim ve wuygulanan 181! isleme bagh
oldugu belirlenmistir.

SUMMARY

RESEARCH ON THE ENDURANCE AND THE
QUALITY OF THE KEFIRS PRODUCED WITH
GRAIN AND CULTURE OF KEFIR BY USING
COW MILK WAS OPERATED IN DIFFERENT
THERMIC METHODS.

On the 1=, 5tk and 9 days of the storage,
physical, chemical and sensory evaluations of
kefirs, which were produced by inoculation of
kefir cultures and the grains into the boiled,
pasteurized and stemllzed cow milk; were
made. R

During the sforage: the pH values dec-
reased, besides this, the acidities increased.
At the production of kefir, theé amounts of milk
fat, protein and lactose showed détrease. At

storing, the amount of profein én_d lactose
decreased, when the milk fat's didn't. The free
fatty acids increased both in production and
storage. Amount of yeast in the kefir produced
by grains was more than the ones produced by
the cultures, The alcohol, aceton and acetal-
dehyde came out during the production of kefir
and showed increase during the storage.

All the samples of kefir were found satrs-
factory in sensory analysis during the storage.
It was determined that the quality of kefir
depends on the heat and the process of the
incubation, the proportion of the inoculation
of the grain and the culture: the compenents
of milk and the thermic method chosen.

GiRis

Kefir, kefir tanalerl veya kiltliri ile elde
edilen etil, alkol ve laktik asit fermantasyon-
lariuin birarada olustugu, tarihi bir gecmisgi
clan siit ickisidir. Kefir tanesi, nohut yya da bug-
day biiylkliginde beyaz ve beyaz-san renk-
tedir. Boyutlar: 0,5-3 om arasinda degisir. Uzun
yillardan beri Kafkasya'da Ulvetilen kefir bura-
dan diinyaya yayitmistir. (KOSIKOWSKi, 1977;
ANONIMOUS, 1980).

Kefir firetiminde fermantasyonu saglamak
igin kefir tanelerinden ya da bunlardan tiretiien
starter kitirlerden faydalanithr. Bu mikroorga-
nizmalar laktik asit bakterileri, asetik asit baic-
terleni, laktozu fermente eden veya edemeyen
mayalardan olusur, Mllkroorgamzma say:larl ta-
neden taneye farkllik gostermektedw Tanede
yer alan mikroorganizmalar; Streptococcus
lactis, Str. cremoris, Str. diacetylactis, Lacto-
bacillus brevis, Lb, caucasicus, Lb, casei, Lb.
acidophilus, Acetobacter aceti, Leuconostoc

(1) BU. Aragtirma fonu yéntemj kurulunca des-
. teklenen 89 ..ZRF - 004 no'lu proje.
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kefir, Saccharomyces torulopsis; Sac, carlsher-

gensis, Sac. kefir, Torula kefir, Sac. fragilis

gibi cok cesitli oldugu saptanmistir {ANONI-

MOUS_ 1981; ERGULLU, UCUNCU 1983).

Kefir tanesi veya kiltiri fermantasyon s1-
rasiida 4 eyn kimyasal olaya neden olur (ME-
TiN, TAVLAS. 1986).

— Siit sekerinden siit asidi olugumu
(Glikoliz) ‘ :

- Siit gekerinden etil alkol ve CO, olu-
sumu (alkol fermantasyoms)

— Kefire dzgll tipik mayay) andmir kefir
aromast olusumu. .

— Sintrhi dlgiide. proteinin pepton ve ami-
noasitlere parcalanmast (yavas prote-
oliz}.

Kefir iretiminde belirli sicaklikk ve Gretim
akist normlan tespii edilememigtir. Bu neden-
lerden dolayl standart bir {rlin eldesi olma-
maktadir, Ancak belirli yorelere ait geleneksel
iiretim ydntemlerinden yola ¢ilarak aragtin-
cilar bazi prosesler; ortaya grkammigiardir, On-
celeri kisrak sitiinden dretilen kefir sonralar
koyun, kegi ve inek siitlerinden iglenmeye hag-
lanmigtir (KONAR, $AHAN; 1989).

Cig siitiin kalitesi ve uygulanan 181l iglem-
ler son mamuliin kalitesini etkilemektedir.
Pastérize ve UHT siitler kefire iglendigi gibi
genelde 80-95°C'de 15-25 dak. tutulan siit
18-25°C'ye sofutulup % 3-5 oraninda kefir
tanesi ya da kiltir ile asilanip pH 4.4-47'ye
kadar 18-24 saat inkiibe edilmektedir. Eder
{rretim tame ile yapilmigsa, bu taneler sizile-
rek ayrilr (KOSIKOVSKI 1977; GAWEL, GRO-
MADKA, 1978).

Kefir siitteki tim besin maddelerini iger-
diii Igin besin degeri oldukga yiiksektir. Kefir
olusumunda mikroorganizmalar slitteki protein-
leri pepton, peptit hatta aminoasitlere parca-
tadiklaundan sindirim; kolaylastinir. Ayrica etil
alkol, CO, ve diger aroma maddeleni serinle-
tici, istah agict ve sevilen tat ve lezzeti olug-
turur (KORELEVA, 1988). |

Bt calismada arastirma materyali olarak
inek siitl wecgllmistir ve ¢id st kaynatrlarak
ya da piyasaden temin edilen pastdrize ve ste-
rilize sitler kullantnugtir, Kefir tanesi ve kil-

tirli kullenrlarak dretim kargrlagtirmali olarak
gergeklesmis ve mamullerde fiziksel, kimyasal
ve duyusal degisiklikler birbirleri ile mukaye-
se edilmistir. Ayrica Tirkiye'de kefir iiretim

- teknolofisini yayginlastirmak, kefir kiltird dul-

lanarak Tirk damak abgkanhiina uygun bir
kefir mamuldi iretmek ve #gili bir standartin
gikariimasi sirasinda  yararlanifabilmesi amag-
lanmigtir,

' MATERYAL VE YONTEM

‘Materya! olarak kulianlan siitlerden pas-
torize il (80°C/20 sn) ve  sterilize siit
(150°C/3-5 sn) T.S.EK.'den, kaynatlarak isil
iglem uygulanan (90-95°C/20 dk) ¢ig siitler
E.U.ZF. Zootekni boliimiinden temin edilmigtir.
Kullamlan kefir taneleri E..ZF. Sit Teknolo-
jisi Béliiminden sadlanmis ve ayni tanelerden
béliim laboratuvarinda kiiltliy Gretiimistir, Kay-
natilnig, pastorize ve sterilize sitlerin kimya-
sal ve fizikset analiz sonuglar ¢izelge 1'de ve-
rilmigtir.

Herbir farkii tsit iglem uygulanmis sitle-
rin yarist ® 2,5 kefin tanesi, difjer yarisi
% 2,5-3 oramnda kefir Kkiiltiirll ile asilarmp
pH 4,4-43 araligina kadar 25°C'de inkiibe edil-
mistir, Tane e Urefilenler siiziilerek siselen-
mistir. Kiiltiir ife Uretilenler 2 dk. mikserle
kangtirthp sigelenmigtir,

Sitlerde ve kefir drneklerinde kurumadde,
vaf, ozglil agirhik, titrasyon asitligh, kiil, protein
belirtilmes! YAYGIN, GONG, OKTAR ve KILIC
(1985)°e gbre saptanristir. Laktoz ANONL
MOUS (1980)’e gire, Serbest yag asitleri PIL-
LAY, PYHR ve GRAY (1980)‘e gbre belirtilmisg,
canll maya sayist DUITSCHAEVER, KEMP ve
EMMONNS (1987)‘a gore saptanmstir. Alkol,
asetaldehit ve aseton Carlo Erba Fractovap-
2350 marka gez kramatografisi ile saptammstir
(YAYGIN, 1981), Duyusal analizler IDF tara-
findan belirtilen fermente sit Griinferint deder-
tendirmek amaciyia onertlen 20 puanlik sistem-
den yararlantlarak hazirlanmistir- (METIN, TAV-
LAS, 1986). S
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BULGULAR VE TARTISMA

Kefir érneklerinin depolama boyunca kim-
yasal analiz sonuclar Cizelge 2'de versilmi:;t}r.

Kefirlerin depolama boyunca pH'lar diis-
milg, asitlikleri yiikselmistir. Kefir tanesi e
asilanarak Uretilen kefirlerde kaynatiimig siitle
dretilenlerin pHY%art  ortalama 4,17 pastorize
ve sterilize siitlerden iretilenlerin pH'lan ise
sirastyla ertalama 4,03; 4,17'dir. Kefir kiiltlrii
ile {retilenlerde kaynatilmiug, pastérize ve ste-
rilize siitlerde sirasiyla ortalama pH 4,16; 4,00
ve 4,15'dir. Bu konu tle yaprlan c¢alismalarda
depolama silresince pH'larin 4,30a 3,80 ara-
sieda dedistiginl cegithd  aragtirrnacilar bildir-
mektedir (PIECHOLKA, HOLMEN, ABRAHAM-
SEN, 1977; KOROVKINA, PATKUL, MASLOV,
1978; KOROLEVA, 1988), Asitlik geligmesi SH
olarak kefir tanesi ile {wretilen kaynatrimusg,
pastbrize ve sterilize siitte sirasiyla ortalama
40,98°SH; 37,02°SH ve 39,48°SH'dir. Kefir kil-
titrli ile dretilenlerde bu deder sirasiyla orta-
lama 38,85°8H; 36,72°SH ve 37,70°SH olmusg-
tur. Cizelge 2'de gorillen degerlerin  METIN
ve TAVLAS (1986), ERTAYLAN (1987}, KONAR
ve SAHAN (1989) un vaptiklar calismalarda
elde ettikler; degerlere benzer oldugu gozlen-
mistir. LIU ve MOON (1983); HARPER (1985)
kefirlerin asitliginin laktik asit cinsinden % 08
ile % 1,0 arasinda dedisebilecedini ifade et
mistir.

Depolama siiresince kurumadde dederleri
diisiis gOstermigtir. Bunun yamstra kefir tane-
st ile Gretilen kefirlerin kurumaddelerinde {ire-
tim sirasindaki kayip, kiltir ile dretilenlere
gore daha fazladir (METIN, TAVLAS, 1986).
Cizelge 2'de gbrilen dederlere gdre depolama
siiresince gdriilen azalma ERTAYLAN (1957)
ve KONAR, SAHAN (1989) calismalarinda da
belirtilmistir,

Kefir iiretiminde yad, protein ve laktoz
miktarfar azalma gostermistir, Depolama si-
rasinda da gizelge 2'den ginidiigi gibt vagd
miktarn dedigmezken protein ve laktoz miktar-
larinda azda olsa azalma gSnilmiigtiir.

Istl islemin yad miktarina bir etkisi olma- -

sada pastdrize ve sterilize siitlerin homojenize
edilmeleri dolayisiyla dretim sirasinda yad

kayb1 kaynat:imis slitlere gére biraz dahe az
dir, Uretim sirasinda kefir tanesi kuManarak
tretilen- kefirlerin ya§ miktarlar kefir filtiiri
kullarlarak dretilen kefirlere gére daha fazla
azalmigtir. Bununda en Snemli nedeni slizme
islemi wirasinda bir kisim yagm kefir tanesin-
de ve slizgegte kalmasindandir (METIN, TAV-
LAS, 1986; ERTAYLAN, 1987). Kefirlerde pro-
tein pargalanmasinin siit asidinin olugumu ile
paralel yirlidigii ancak bununla birlikte uzun
siire depolamada asitlik gelisiminin ve protein
pargalanmasimin  yavasladigt ve durdugu betlir-
tibmigtir (ANONIMOUS, 1960). Gahisma sira-
sinda ftaktoz miktarinda oramsal  azalma en
fazla % 30,64 ile kaynatilmus sitlere kefir ta-
nesi agilanarak iiretilenlerde -olurken, en az ise
% 15,14 ile sterflize siit kullanip kefir kiiltiini
ile asilanlarda olmustur, Depolama sirasinda
laktoz miktarmnda gbriiten en fazla azalis tane
ile agilaran sterilize sitlerde  gdriilmiigtir.
ERTAYLAN (1987) ile KONAR ve SAHAN
(1989) yaptiklar galigmalarda laktoz miktarla-
rinda azalma belirlemiglerdir,

Kefir tanesi astlanarak d{retilen kefir &r-
neklerinin kil miktari % 0,52 Hle % 0,74 ara-
sinda, kefir kaltiird asrlanarak (retilen 6rnek-
lerin kil miktarlar ise %054 ile % 0,82 ara.
sinda degigm stir. YONEY (1967) cesitl ke-
firlere it bilesimlerde kitl miktarm % 0,6 -
% 0,8 arasinda bildirmektedir. TATLI {1984)
kefirine bilegimini Lean, Vecki, Fabrian ve Ham-
mrersten’e gore veritken 1 glinliik kefirlerde
kil miltarinin % 0,61, 6 glnlik kefirlerin - kiil
miktarinin % 0,63 oldugunu belirtmektedir.

Serbest yad asitleri gerek (retim gerekse
depolama sirasinda artig gdstermisgtir. Depola-
ma boyunca kefir tanesi ile aslenp kaynati-
mig, pastdrize ve sterilize siitlerde ortalama
serbest yaj asitleni miktann - sirasiyla 44.84;
27,11; 4207 mleq/100 gr yad'dir, Kiiltiir ile
{iretlende bu miktar sirasryla ortalama 39,05;
19,87 ve 58,22 mleq/100 gr, vyad'dir. KRO-
MOVSKA, FESNAK, KORNICK! ve BAUMAN
(1986} sivi kefir kiitiirll ile trettikleri kefir-
lerde yad asitleri miktarmn 7.8 ml (01 N

- NaOH/100 mit) kefir tanesi ile {rettidi kefirler-

de 86 mt (0,1 N NaOH/100 ml) olarak bulmus-
tur.
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Maya miktarlar1 depolama boyunca * tiim
kefir Hroeklerinde ortalama 5§,7x 105 adet/mil
ile 7,1 x 10* adet/ml. arasinda dedismistir. Tane
ile diretilen kefirlerde maya milcan kiiltir ile
iiretilenlere gore dahg fazladir. Maya miktar:
depolama - siliresince azalma - gdstermistir;
DUITSCHAEVER, KEMP ve EMMONS (1987}
yaptiklart aragtirmada hazirladeklar; kefir kiil-
tiril ile drettikleri kefir Grnekierini 5°C'de
7 giin depoladiktan sonra 1,3-4,2x 10° adet/g.
maya tespit etmislerdir. ENGEL, KRUSCH ve
TEVBER (1986) evlerde kefir tanesi ile gele-
neksel yéntemle drettidi kefirlerde 2,7 x10¢ -
7.0x 10° adet/ml maya oldugunu belirtmisler-
dir.

Alkol, asetaldehit ve asefon kefir {iretimi
sirasinda olusmus, depolama swasinda da artis
gostermistir (Cizelge 2). Alkol miktarr 4150
ppm file 48 ppm arasinda -dedismistir. Tane ile
{iretilen kefirlerde alkol daha yiksek bulunur-
ken, kiiltiir ile {retilenlerde daha diisitk bulun-
mustur. Aym  durum asetaldehit ve aseton
iginde gecerlidir, Aseton miktart kimi Ormnek-
lerde depolama boyunca iz miktarlarda sap-
tanmgtir. Elde ettigimiz alkol miktar sonuc-
tart ERTAYLAN (1987) ile paralellik gdstermek-
tedir, GAWEL ve GROMADKA (1978) ikafir
tanesi ile dretiikleri kefirlerde fermantasyon-
dan hemen sonra asetaldehit miktarlarn 1,30
mg/dm3, 2 giin depolandiktan sonra 0,38- 4,49
my/dm?® olarak tesbit edilmigtir.  MERIN ve
ROSENTHAL (1986) UHT siite kefir tanesi
agilayarak {rettikleri kefirlerde buldukiari ase-
taldehit miktars 73 ppm'dir, ‘Ure’ctigj-imi-z oefir

orneklerinde  ozeliikle ~depolamanin ilerle-
yen ginlerinde asetona | rastlanmamigtir.
KROMOWSKA, FESNAK, KORNACKI ve BAU-
MAN (1988) tarafindan kefir tanest ile {ireti-
len kefirlerde 7,4 mg/l. aseton tespit edilmis-
tir. Bu miktar dondurulmus ve dondurularak
kurututmus kefir kiiltiirlerinden furetxlen kefir-
lerde daha az bulunmustur,

Cizelge 3'de %efir Orneklerinin duyusal
degerlendirme sonuglari gdsteritmekbedir. Ke-
firlertn timii depolama boyunca begenilmistir.
Kefirler akici kivamda, homojen ve parlak bir
goriinimde bulunmustur. Toparlak yapiya kimi
kefirlerde rastlanmigtir, Hafif maya tadi ve
aromast hissedilmistir. Kefir kiltlird ile dreti-
len kefirler bazi panelistlerce hafif bulunmus-
sada bedeniimistir, Omeklerde serum ayril-
masina rastlanmamistir, Viskozite, kefir tanesi
ile dretilenlerde, kilir ile {retlenlere gore
daha disiikitr. Bu deder 1sitma, homojenizas-
yon ve siitiin bilesimine gére de degisiklik gbs:
termektedir. Kaynatlmis sitlerden Uretilen
kefirlerin viskoziteleri pastérize ve sterilize
slitlerden iiretilenlere gire daha yiiksektir.

Depolamantn itk glinlerinde kefir érnekleri
yitksek puanlar almistir. Tane ile asilanip kay-
-rratl'l-mu,a ve pastorize sitlerden dretilen kefir-
ler 10°C'de 1 hafta, sterilize siitlerde lretilen-
ler aym kosulda 10 giin depolanmas: -elverigh-
dir. Kefir kiltir ile asrananlarda ise pastd-
rize ve sterilize silitlerden {iretilen kefirler
10°C'de 10 giin depolanmas:, tkkaynatilmis siit-
ten dretilenler 10°C'de 1 hafta depolanmasi
uygun garﬁlmewktedﬁ‘r.

Gizelge 1. Kefir iizerinde kullanilan kaynatilmis, pastorize ve sterlllae
inek siitlerinin ortalama bilesimleri.

Sterilize

Kaynatllm‘_s ‘Pastirize

- .. pH 680 - 675 6,60

Asitlik . o8H 7,52 7,19 6,32
% laktik asit 0,16 016 . 0,14

Kurumadde (%) 12,34 10,56 9,80
" Yag (%) 300 - 285 2,80
Laktoz (%) . 4,83 435 350
~ Protein (%) 3,78 . 285 . 339
Kiit (%) . 0,66 0,65 0,54
Serbest Yag Asitleri [rmleq/ 100 g yaﬁ] 260 - 10,28 521

- Ozgil-Agirik (g/cm?) :

1,028 7. 1,028 . 1,030
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Gizelge 3. Kaynatihs, pastirize ve sterilize inek siitieriyle kefir tanesi ve
kefir kiiltiirit e Uretilen kefirlerin duyusal analiz ortalamalar.

Tane Kle Asilanmus Kltiir ile Agnlamﬁlq
Giinler Kaynatiinmg Pastorize Sterilize Kaynatimus Pastirize ' Sterilize

Gorlinis 1 5,00 5,00 4,00 487 487 500

(5) 6 4,50 3.68 4,00 4,50 4,37 462

9 3,87 . 3,00 3,75 3,62 4,00 4,25

Yapt/Kivam 1 487 4,50 4,25 4,62 450 5,00

(5) 6 4,00 4,50 475 3,50 4,12 4,62

8 2,75 4,12 400 225 4,00 3,50

Tat/Koku 1 9,50 7,75 8,12 8,25 - 337 8,95

(10) 6 8,75 7.00 7,75 6,00 7.62 8,50

9 . 8,25 4,75 6,50 4,00 7,50 6,25

Toplem 1 19,00 17,25 16,62 18,25 18,50 19,00

Puan 6 15,26 13,87 16,50 13,12 16,12 17,87 .

(20) 9 12,00 11,62 14,25 5,87 1550 . 1425
Yapilan bu ¢zligma He evlerde kefir ta- Ulkemizde de sanayt Glgeginde iiretitebilecedi
nesj ile agilanip geleneksel yodntemlerle dre- boylece saflik agisindan faydalt bir drimiin
tilip, tiketilen kefirler icin islenecek ¢ig siit- yayginlastirlmas! ve siit sanayiine yeni bir
terin 90-95°C’de 20-25 dk. kaynattimasi, ya- Griin kazandiriimas: miimkitn, olabileceltir. Ke-
ca plyasada satilan sterilize siitlermn kullaml- fir diiltiinG kullanim: ide taneden tasarruf edil-
masint Onerilebilir. Pastorize siitlerinde tekrar mesinin yamsira iretimin yiiksek kapasitede
90-95°C'de 10-15 dk, 151l islem wygulanmas ve daha hijyenik kosullarda yapilmasim miim-
daha iyi sonug althmas igin yararh olacaktir. kiin kilmektadir, Kefir Gretimi basit bir iglem
Diinya'nin birgok itlkesi kendi damak tat- gibi goriinilyorsada, standart ve kaliteli kefir
larina gore gelistirdiklert efir kiiltird ile uy- Gretimi, bilgh, deneyim ve dzenli bir gahgmay

gun blr driinll modifiye etmeyl bagsarmiglardir, - gerektirmektedir.
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