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OZET: Bu calismada, her giin siite asilanan ve
buzdolabi sicakliginda bekletilerek farkli araliklarla stite
asilanan kefir danelerinin agirliklarinda meydana gelen
degisimler incelenmistir. Bu amagla, kimyasal
bilesimleri belirlenen kefir daneleri doért gruba
ayrilarak, bunlardan birinci gruptakiler 32 glnlik
deneme slresince her gun site asilanmis ve her
astlamadan o6nce adirliklari belirlenmistir. Diger
gruplardan 2. gruptaki daneler birer gin, 3. gruptaki
daneler Gger gun, 4. gruptaki daneler ise yediser gin
araliklarla site asilanmis ve yine ayni sekilde her
asilamadan énce dane agirliklari tespit edilmistir.

Kefir danelerinin ortalama olarak %286.12
dlizeyinde su ve %13.88 oraninda kurumadde igerdigi
belirlenmistir. Ayrica danelerde %0.81 azotlu madde,
%1.12 kil ve %0.13 yag bulundugu tespit edilmistir.
Baslangigta 10' ar gram olan dane agirliklarinin 32
glinlik deneme sonunda ortalama olarak; hergin
asilananlarda 416.83 gram, buzdolabinda bekletilerek
birer glinlik araliklarla asilananlarda 57.33 gram, Uger
gunltk araliklarla asilananlarda 23.88 gram ve yediser
glnlik araliklarla asilananlarda ise 15.59 gram oldugu
saptanmigstir.

ABSTRACT: In this study, alterations in the the
weights of kefir grains inoculated daily and alterations
in the weights of kefir grains inoculated at different
interval times and stored at refrigerator temperatures
were investigated. For this purpose, kefir grains, the
chemical compositions of which had been
predetermined, were divided into four groups. The first
group was inoculated with milk everyday for a period of
32 days, after determining its weight before each
inoculation. Milk samples were inoculated with the
second, the third and the fourth groups at 1, 3 and 7-
day intervals for 32 days respectively and the weight of
each group was determined before each inoculation.

It was determined that on average kefir grains

consist of 86.12 % moisture and 13.88 % dry matter
mand that they contain 0.81 % nitrogenous material,
‘©1.12 % ash and 0.13 % fat. Kefir grains were 10 gram
%at the begining of the study. At the end of the 32 days
< trial time, the weight of grains inoculated daily was set
Sto be 416.83 gram, weight of kefir grains stored at
xrefrigerator temperature and inoculated at one-day
Zintervals was set to be 57.33 gram, weight of kefir
2grains stored at refrigerator temperature and
Zinoculated at three-day intervals was set to be 23.88

gram and weight of kefir grains stored at refrigerator
temperature and inoculated at seven-day intervals was
settobe 15.59 gram.

GIRIS

Kefir, minyatir karnibahar goéranimundeki
kefir daneleri kullanilarak, laktik asit ve etil alkol
fermantasyonlari sonucu elde edilen fermente bir st
Urinddiar (Kinik vd 1998). Kefir tretiminde genellikle
inek ve kegi sutu kullaniimaktadir. Kefirin kimyasal ve
mikrobiyolojik komposizyonu hammadde olan siit ile
kefir danesinin mikroflorasindan etkilenmekte ve elde
edildigi bolgeye gore farklihiklar gostermektedir.
Bununla birlikte, kefir ortalama olarak %0.8-1.0 laktik
asit ve %1-2 oraninda alkol igermektedir.
Fermantasyon sirasinda laktozu fermente edebilen
mayalar alkol ve CO, uretirken, laktik asit bakterileri ise
laktozdan laktik asit olusturmaktadir. Ayrica,
fermantasyon sirasinda sitte bir miktar proteoliz
meydana gelmekte ve mayamsi bir aroma gelisimi
gozlenmektedir (Ozer vd 2000 ).

Kefir, stitten elde edildigi igin dederli bir gida
maddesidir. Protein ve yadca zengin olup, laktoz
miktari fermantasyon sirasinda bir miktar azaldigi igin
tlketicinin dusuk kalori alma istegini karsilama
konusunda bir potansiyele sahiptir (Konar ve Sahan,
1991). Ayrica sindiriminin kolayhdi, ferahlatici ve istah
acici 6zelliklerinin yani sira igerdigi mikroorganizmalar
nedeniyle kefirin bazi hastaliklara karsi iyilestirici etkisi
oldugu bildirilmektedir (Kinik vd 1998).

Kefir danesi esas olarak polisakkaritlerden
olusmustur ve bu polisakkarit yap! icinde
mikroorganizmalar simbiyoz halde yasamaktadirlar.
Danede st asidi bakterileri, asetik asit bakterileri ve
mayalar mevcuttur. Laktozu fermente edemeyen
mayalar danenin i¢ katmanlarinda bulunurken, laktozu
parcalayan mayalar ise bilylk oranda danenin dis
ylzeyine yakin yerlerde bulunurlar. Danenin ylizeyinde
ise sUt asidi bakterileri ile asetik asit bakterileri
hakimdir (Kinik vd 1998).

Duboc ve Mollet (2001), kefir danelerinde L.
lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. cremoris, L.
mesenteriodes subsp. dextranicum, S. termophilus
gibi laktik asit bakterilerinin, Saccharomyces,
Kluyveromyces, Candida, Mycotorula, Torulopsis,
Cyrptococcus, Torulospora, Pichia gibi mayalarin ve



acetobacter aceti, Acetobacter racens gibi asetik asit
bakterilerinin kefiran adi verilen glikoz ve galaktozu
esit oranda igceren polisakkarit yapida bulundugunu
ifade etmislerdir.

Kefir daneleri ilk defa Kafkasya'da keci tulumu
icinde inek sitlinin dana ve koyun sirdenleri ile
pihtilastiriimasi ve pihtilastirmanin yapildigi tulumun ig
ylzeyinde bir kag hafta sonra olusan slingerimsi
tabakanin alinip kurutulmasiyla elde edilmistir (Metin
ve Tavlag, 1986). Yapilan calismalar kefir danelerinin
baslica ¢6zinmeyen tipten proteinlerle, bazi
polisakkarit ve lipit komplekslerinden olustugunu
ortaya koymustur. Kefir grantllerini saran ve kefiran
adi verilen bu maddenin danenin yaklasik %?24'Gn0
olusturdugu ifade edilmektedir (Konar ve Sahan,
1991). Kefir danesinin yapisindaki toplam
karbonhidratlarin da yaklasik %71-75' nin
eksoplisakkaritlerden olustugu ve kefiran polimerinin
baslica Lactobacillus kefiranofaciens ve
Laktobacilluslarin bazi suglar tarafindan Gretildigi
bildirilmistir (Frengova vd 2002).

Sitte farkli tir ve suslar tarafindan retilen
polisakkarit miktarinin 6nemli Olgide dedisim
gosterdigini belirten Mediada vd (2001), gelisme
kosullan (pH, sicaklik, inkiibasyon siiresi) ve ortam
bilesiminin (karbon, nitrojen kaynaklari ve diger
bilesenler) polimer olusumu ve polisakkarit
komposizyonunu etkiledigini séylemislerdir.

Bunun yani sira Duboc ve Mollet (2001) ise, uygun
olmayan gelisme sartlarinda (sicaklik gibi) kefir
danelerinin daha fazla eksopolisakkarit trettigini ifade
etmislerdir.

Yapilan bu galismada, her glin site asilamanin ve
buzdolabi sicakliginda bekletildikten sonra farkli zaman
araliklariyla site asilamanin, kefir danelerindeki
adirlik artisina olan etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan kefir
daneleri Akdeniz Universitesi, Ziraat fakiltesi, Gida
Mlhendisligi Bolumu' nden saglanmistir. Danelerdeki
agirhk artisini  tespit etmek amaciyla asilamada

Metot
Kefir Danesinin Kimyasal Bilesiminin
Belirlenmesi

Analizlerden 6nce kefir daneleri suyla yikanmis
ve kurutma kadidi Uzerinde yaklasik 15 dakika
bekletilerek fazla suyunun ayrilmasi sadlanmistir.
Danelerin kurumadde ve kil miktarlari gravimetrik
metotla, azot miktari Kjeldahl yéntemi esas alinarak
Kurt ve ark, (1993)' Gn belirttigi yontemle, yag miktar
da Soxhlet Ekstraksiyon cihaziyla (AOAC 1990)'a gore
belirlenmistir.

Kefir Danelerindeki Agirlik Artisinin Belirlenmesi

Denemeye her grup igin 250 ml UHT st
alinarak baslanmis, inklibasyon sicakligina getirilen
sutler kavonozlara konulduktan sonra igine %4
oraninda (250 ml stite 10 gram) kefir danesi katilmis ve
kefirin pH' s1 4.6 oluncaya kadar 222C' de inkibasyona
birakilmistir.

Dort gruba ayrilan danelerden 1. gruptakiler
her gliin, 2. gruptaki daneler birer giin araliklarla, 3.
gruptaki daneler lger gin araliklarla ve dérdincu
gruptaki daneler ise yediser gin aralklarla sute
asllanmistir. Bir sonraki asillamaya kadar daneler
buzdolabinda bekletilmistir. Artan dane miktarina gore
sit miktarlart da artirlmis ve deneme boyunca
dane/sut orani % 4 olarak sabit tutulmustur. Her
asilamadan 6nce suyla yikanan daneler yaklasik 15
dakika kurutma kagidinin Gizerinde bekletildikten sonra
fazla sulari uzaklastiriimis ve hassas terazide tartilarak,
agirhklan belirlenmistir. Calisma 32 glin stirmis ve (g
tekerrirli olarak ytratilmuastdr.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Kefir Danesinin Kimyasal Bilesimi

Denemede kullanilan kefir danelerindeki
kurumadde, azot, kil ve yag miktarlar belirlenerek
sonuglar Cizelge 1' de verilmistir.

Cizelge 1' den, kefir danelerinin ortalama
olarak %86.12 dlizeyinde su ve %13.88 oraninda
kurumadde igerdigi goérilmektedir. Danedeki azot
miktari %0.81, kil miktari %1.12 ve yag miktari ise
%0.13 olarak bulunmustur.

Kefir danelerinin sarimtirak beyaz renkte, 1-2
mm'den 3-6 mm'ye kadar dedisen capta, minyatir
karnibahar goériniminde oldugunu bildiren

kullanilan UHT siit ise piyasadan alinmistir. Yaygin (1999) , danelerin  mikroorganizmalar
Cizelge 1. Kefir danelerinin kimyasal bilesimi
I. Tekerriir II.Tekerriir III.Tekerriir Ortalama

% Kurumadde 13.90 13.79 13.96 13.88

% Su 86.1 86.21 86.04 86.12

% Azotlu maddeler 0.78 0.81 0.85 0,81

% Kiil 1.16 1.14 1.05 1.12

% Yag 0.12 0.15 0.13 0.13
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Tarafindan olusturulan polisakkaritten meydana seklinde bulunmustur (Abraham ve Antoni, 1999).
geldigini ve bu yapi icinde bir miktar yag ve kazein
bulundugunu aciklamistir. Ozer vd (2000), tipik bir kefir danesinin %89-
90 su, %0.2 lipid, %3.0 protein, %6 seker (agirlikli
olarak polisakkaritler) ve %0.7 oraninda kil icerdigini

bildirmislerdir.

Arjantin'de doért farkh evden alinan kefir
daneleri -20C' de bekletildikten sonra yeniden aktive
edilerek disilik yagl UHT site ve soya sitline asilanmis
ve danedeki protein ve polisakkarid olusum miktarlari
karsilastinlmistir. Site asilanan danelerdeki protein
miktari %6.3 ve polisakkarid miktari %11.9 olarak
bulunmusken, soya sitiinde gelistirilen danelerdeki
protein miktari %10.0 ve polisakkarit miktari ise %6.1

Kefir Danelerindeki Agirhik Artisi

Her gin slte asilanan ve farkli slrelerde
buzdolabinda bekletildikten sonra site asilanan kefir
danelerindeki adirhk artislari ve adirlik artis oranlari
(%) Cizelge 2'de sunulmustur.
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Cizelge 2. Kefir danelerindeki adirlik artislari ve agirlik artis oranlari (%)
5 Hergiin agilanan Bir Q:S””abrf;eti'ip Ug gin beketilp Yedi ggnat:ggetinp
c
8 Dane Dane artis Dane Dane artig Dane Dane artis Dane Dane artig
miktari orani miktari orani miktari orani miktari orani
0 10 - 10 - 10 - 10 -
1 10,82 8,2 - - - - B} .
2 11,93 10,26 1,17 11,17 - - - -
3 13,19 10,56 - - - - - -
4 14,95 13,34 12,18 9,04 11,22 12,2 - -
5 17,59 15,11 - - - - - -
6 19,65 19,65 11,71 13,62 11,82 - - -
7 22,42 14,09 - - - - - -
8 25,28 12,76 15,46 13,51 12,65 12,76 11,25 12,5
9 28,43 12,46 - - - - - -
10 32,63 14,77 17,32 12,03 - - - -
11 37,07 13,61 - - - - - -
12 42,51 14,67 19,28 11,32 13,98 10,51 - -
13 48,58 14,28 - - - - - -
14 56,85 17,02 21,63 12,19 - - - -
15 64,76 13,91 - - - - - -
16 72,40 11,80 24,06 11,23 15,60 11,59 12,63 12,27
17 78,93 9,1 - - - - - -
18 87,70 11,11 26,81 11,43 - - - -
19 97,46 11,13 - - - - - -
20 111,62 14,53 29,97 11,79 17,71 13,53 - -
21 126,75 13,55 - - - - - -
22 146,80 15,82 34,13 13,88 - - - -
23 163,10 11,10 - - - - - -
24 179,57 10,10 38,47 12,71 19,56 10,45 13,90 10,06
25 199,80 11,27 - - - - - -
26 221,92 11,07 42,37 10,14 - - - -
[0 27 248,41 11,94 - - - - - -
E 28 275,22 10,79 46,29 9,25 21,35 9,15 - -
é‘ 29 308,25 12,00 - - - - - -
; 30 339,52 10,14 51,59 11,45 - - - -
& 31 375,78 10,68 - - - - - -
g 32 416,83 10,92 57,33 11,13 23,88 11,85 15,59 12,16




Denemenin basinda her grup icin 10' ar gram alinan
kefir daneleri 222C' deki slte asilanarak, kefirin pH' si
4.6 oluncaya kadar bu sicaklikta inkibasyona
birakilmistir. Cizelge 2'den de gorilebilecedi gibi dort
grup icinde en fazla adirhk artisinin her gin slte
asilanan danelerde oldugu tespit edilmis ve 32. giindeki
ortalama dederi 416.83 gram olmustur. Bu deder
buzdolabinda bekletilerek birer ginlik araliklarla site
asilanan danelerde 57.33 gram, Uger gunluk araliklarla
asilananlarda 23.83 gram ve yediser glinlik araliklarla
asilanan danelerde ise 15.59 gram olarak tespit
edilmistir.

Bu konuda galisma yapan Abraham ve Antoni
(1999) kefir danelerindeki adirlik artiglarinin
fermantasyon sirasinda danenin vyapisindaki
polisakkarid ve protein artisindan kaynaklandigini
aciklamiglardir. Yine Duboc ve Mollet (2001) uygun pH
ve sicaklikta, ortamda yeterli karbon ve nitrojen
bulundugunda kultlir bakterilerinden S. thermophilus'
un 3000 mg/l, L. delbrueckii subsp. bulgaricus'un 2100
mg/l, L. casei' nin 490 mg/| ve L. lactis subsp. cremoris'’
in ise 600 mg/l dizeyinde eksopolisakkarit
olusturabilecegini ifade etmislerdir. Buna karsin
Wouters vd (2001) bazi termofil bakteri turlerinin
uygun olmayan gelisme sartlarinda sentezledikleri
polimer madde miktarinin arttigini belirlemislerdir.

Frengova vd (2002), kefir danesinden izole
ettikleri laktik asit bakterilerinin kefiran Gretimini ve bu
bakterilerin kefir yapiminda ve depolanmasinda
eksopolisakkarit olusturma yetenegini arastirmiglardir.
Calismada polisakkaritlerin %50' sinden fazlasinin
Lactobacilluslar tarafindan Uretildigi, S thermophilus,
L. helveticus, L. lactis subsp. lactis ve L. brevis' in ise
cok az polisakkarit olusturduklari belirlenmistir.
Arastirmacilar fermantasyon sirasinda asidifikasyonun
artmasiyla eksopolisakkarit olusumunun da ylksek
oranda arttigini ve 22C' de bu oranin maksimum dedere
ulastigini tespit etmislerdir. Ancak buzdolabi
sicakliginda depolanan kefir danelerindeki polisakkarit
olusum hizinin ise azaldidi saptanmistir. Bunun sit
kazeinleri ile polisakkarit arasindaki bir etkilesimden
kaynaklanabilecegi ifade edilmistir.

Verilen dederlerden anlasilacagr gibi kefir
daneleri buzdolabi sicakliginda, vyani
mikroorganizmalar icin olumsuz gelisme sicakliginda
bekletilse bile, kefir danesinde polisakkarit olusumu
her glin site asilananlara gore daha az olmustur. Her
gin slte asllanan daneler ise aktif bir gekilde
gelismelerini strdirmis, daha fazla polisakkarid

olusturmus ve daha fazla agirlik artisi géstermistir.
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