SiDAS MEDYA

Akademik Gida®
ISSN Online: 2148-015X
https://dergipark.org.tr/tr/pub/akademik-gida

Akademik Gida 19(1) (2021) 28-37, DOI: 10.24323/akademik-gida.927653

Arastirma Makalesi / Research Paper

Kegiboynuzu Gaminin Kegi Sutiinden Q_retilen Kefirin Fizikokimyasal ve
Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Ercan Sarica =, Gokge Filizkiran , Dogukan Canbek , Betll Ertirk , Mustafa Cogkun ,

Serife Mustuloglu
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Bélumu, Bolu

Gelig Tarihi (Received): 18.06.2020, Kabul Tarihi (Accepted): 04.01.2021
=1 Yazigmalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): ercansarica@ibu.edu.tr (E. Sarica)
® 03742541000 & 0374 253 4506

0z

Kegi suttinden uretilen kefirlerde goérilen en énemli sorun, dusuk viskozite ve ylksek serum ayrilmasidir. Bu sorunu
gidermek amaciyla kefire, son Urinde %0.05, %0.10 ve %0.20 oraninda olacak sekilde kegiboynuzu gami ilave
edilmistir. Bu amagla, ticari kefir starter kiltlrd inokule edilen sut yiksek yogunluklu polietilen siselere yaklasik 920
mL dolum yapilmis ve fermantasyona birakilmistir. Daha sonra, ayri olarak hazirlanan ve pastérize edilen
kegiboynuzu gami ¢ozeltileri (80 mL) fermantasyonu biten 6rneklere ilave edilmistir. Depolama sirasinda 6rneklerin
fizikokimyasal ve duyusal degisimi incelenmigtir. Farkli oranlarda kegiboynuzu gami ilavesi, drneklerin kurumadde,
protein ve kil degerini etkilememistir. Depolama siresince en dusuk pH degeri, %0.05 oraninda kegiboynuzu gami
ilave edilen Ornekte gorulmugstlr. Ayrica, drneklerin pH degeri depolamanin 14. glinine kadar disme egilimi
gOsterirken, depolamanin sonuna dogru yukselme egilimi gostermistir. Kontrol grubuna goére kefire ilave edilen
keciboynuzu gaminin orani arttikca drneklerin viskozite degerinin arttiyi, serum ayrilmasi, L* ve W1 degerlerinin ise
azaldigi gérulmustur. Duyusal analizde, Kontrol érnegine goére %0.05 ve %0.10 oraninda kegiboynuzu gami ilave
edilen 6rnekler daha ¢ok begdenilmistir. Genel begdenide, %0.20 oraninda kegiboynuzu gami ilave edilen 6rnek en
distk puani almistir. Sonug olarak, kegiboynuzu gaminin kegi sitinden uretilen kefirlerde kivam arttirici olarak
kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Kegi sutl, Kegiboynuzu gami, Stabilizatér, Fermente st Grini

Effect of Locust Bean Gum Addition on Physicochemical and Sensory Characteristics of Kefir
made from Goat Milk

ABSTRACT

The most important problem of kefir made from goat milk is low viscosity and high serum separation. In this research,
locust bean gum (LBG) was added to kefir at a level of 0.05, 0.10 and 0.20% in a final product in order to solve this
problem. For this purpose, milk cultured with commercial kefir starter culture was filled into high density polyethylene
bottles at a volume of 920 mL approximately and left to fermentation. LBG solutions (80 mL) which were prepared
separately and pasteurized were added to fermented samples. The physicochemical and sensory changes of samples
were determined during storage. The addition of LGB at different proportions did not affect the dry matter, protein and
ash values of kefir samples. The lowest pH value was determined in the sample with 0.05% LBG during storage. Also,
the pH values of samples tended to decrease until the 14" day of storage while it tended to increase towards the end
of storage. It was observed that the viscosity values of samples increased and serum separation, L* and WI values of
samples decreased compared to control samples as the ratio of added LBG to kefir increased. In sensory analysis,
samples with 0.05 and 0.10% LBG were more appreciated compared to control samples. In general appreciation,
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samples with 0.20% LBG received the lowest sensory score. In conclusion, LBG can be used as a thickener in kefir

made from goat milk.

Keywords: Kefir, Goat milk, Locust bean gum, Stabilizer, Fermented milk product

GiRiS

Kefir, laktik asit ve maya fermantasyonu sonucu olusan,
viskoz, nispeten gazli ve ferahlatici bir icecek olmasinin
yani sira bilinen en eski fermente sut igeceklerinden
biridir [1]. Kefirin gesitli ve zengin mikroflora varligi, onu
diger fermente sit drinlerinden farkli  olmasini
saglamaktadir [2]. Kefirin sagliga olan faydalari bilim
insanlari tarafindan agida cikarildikga ve insanlarin
saglik ve beslenme konusunda bilinci artik¢a, insanlarin
kefire olan ilgisi dinya genelinde her gegen gun
artmaktadir [3]. Kefirin laktoz intoleransi semptomlarini
azaltmasi, bagisikhk sistemini harekete gecirmesi,
tuketicilerde kolesteroli duslrmesi, antimutajenik ve
antikarsinojenik dzelliklere sahip olmasi nedeniyle
onemli fonksiyonel bir sGt Grinid olarak kabul
edilmektedir [4]. Ayrica kefir, ana probiyotik kaynagi
olarak siniflandiriimaktadir [2]. Probiyotikler, canl
mikroorganizmalar olup saglia olumlu ydnde katki
saglamaktadirlar [4]. Kefir lretiminde esas olarak inek
sutl kullanilmaktadir. Marketlerde, marka sayisi az da
olsa, inek sutiinden Uretilen kefire alternatif olarak kegi
sitinden dretilmis kefir bulmak mamkindur.

Turkiye’'de kegi sutu tretim miktari son 10 yilda artan bir
ivme goOstermis ve bu sliregte tam g kat (2009 yili 192
bin ton; 2019 yili 577 bin ton) artmistir [5, 6]. Kegi
sutline olan bu ilginin en dnemli sebeplerinden biri, inek
sutlu alerjisinde O6nemli sorumlulugu olan asi-kazeinin
keci sitinde oldukga az bulunmasidir [7]. Ayrica, kegi
sutl yaginin sindirimi inek siti yagina gore kolay
olmasi ve keci sutinin vicudun ihtiyagc duydugu
vitaminleri ve mineralleri icermesinden dolay! tim yas
gruplar, Ozellikle c¢ocuklar ve vyasllar, igin ideal bir
gidadir [7, 8]. Kegi sitiiniin tamponlama kapasitesi inek
sutline gore daha ylksektir [9]. Keci sutl, sagliga
olumlu etkisi olan oligosakkaritleri inek sutline gore daha
fazla icermektedir [7].

Keci sitinden uretilen fermente sit Urinlerinde en
blylk sorun viskozite degerinin diusik olmasidir. Kegi
sutt  misellerinin  inek  sOtd  misellerine  goére
mineralizasyon seviyesi daha ylksekken, su tutma
kapasitesi daha dusuktir. Literatirde, ayni ¢alismada,
sadece kegi ve inek sutinden Uretilen kefirlerin viskozite
degeri sirasiyla 8-54 mPas ve 34-101 mPa's arasinda
degistigi bulunmustur [10-12]. Kegi sutlinden Uretilen
fermente sut Grtnlerinin zayif teksturinden kegi sutinin
dusuk kazein icerigi, as-kazein orani ve misel ¢api gibi
Ozellikler sorumludur [9]. Kegi sltiinde, toplam kazeinin
%5.6’sinI asi-kazein, %19.2’sini asz-kazein, %54.8’ini 3-
kazein ve %20.4’Un0 k-kazein olusturmaktadir. Ayni
oranda kazein miseline sahip inek ve kegi sitlinden elde
edilen pihti karsilastiriidiginda, kegi sutiinden elde
edilen pihti daha yumusak kalabilmektedir [8].

Fermente st Urlnlerinin kivamini ve/veya tekstlrinu
iyilestirmek icin uygulanan birka¢ metot vardir. En
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yaygin kullanilan metotlar ise sutiin kurumadde miktarini
arttirma ve stabilizatér olarak gam ilave etmektir [13].
Tratnik ve ark. [10] yapmis oldugu bir ¢alismada, kegi
sutlinii %2 oraninda yagsiz st tozu, peyniralti protein
konsantresi ve indlin ile zenginlestirip Urettigi kefirlerin
viskozitesinde (46-98 mPas) bir artis oldugunu
bildirmistir. Bagka bir calismada ise, yagsiz keci st
tozundan (%12) ve sut tozuna ilave olarak normal, kisa
ve uzun zincirli olmak Uzere %4 oraninda inulin
ilavesiyle 4 farkh kefir Uretilmistir. Bu kefirlerin viskozite
degeri sirasiyla 87.9, 100.8, 95.6 ve 94.5 mPa's olarak
belirlenmistir.

Bu calismada, kegi sutinden yapilan kefirlerde gorilen
disik viskozite ve ylUksek serum ayriimasi sorununu
¢ozmek amaciyla bir stabilizatér olan kegiboynuzu
gamindan (‘locust bean gum”) vyararlanimistir.
Kegiboynuzu gami, Akdeniz bodlgelerinde bulunan
baklagil ailesinden kegiboynuzu (Cerratonia siliqua L.)
agacinin tohum endosperminin 6gutilmesinden sonra
elde edilen beyaz-kremsi beyaz renkte bir tozdur [14].
Kegiboynuzu gami, D-mannoz ve D-galaktoz iceren ve
temel olarak galaktomannan tipi polisakkaritlerdir. Bu
gamin ortalama galaktomannan degeri %78-85, nem
degeri %12, pentozan degeri %3-4, protein degeri %5-6,
seluloz degeri %1-4 ve kil degeri %1 olarak bildirilmistir.
Avrupa Birligi tarafindan verilen kod numarasi E 410°dur
[15]. Kegiboynuzu gami, oda sicakligindaki suda sinirli
dlzeyde c¢Ozinurken, iyi bir ¢dzinme saglamak igin
kegiboynuzu gamindan olusan ¢ozeltiyi yaklasik 85°C’ye
Isitmak gerekmektedir. Béylece agirhginin yaklasik 50
kati su tutma kapasitesine sahiptir [16]. Dogasi geregi
iyonik olmayan keciboynuzu gami cozeltileri pH, tuzlar
ve isll islemden etkilenmezler [14]. Kegiboynuzu gami,
fermente st Urunlerinde viskoziteyi ve pihti jelinin
stabilitesini arttirr  ve Urlnin teksturel 6zelliklerini
iyilestirir [13]. Kegiboynuzu gami drdnlerin  yapisini
geligtirirken lezzetlerini bozmamaktadir [16]. Ancak,
ilave edilen keciboynuzu gaminin orani %0.25 ve
Uzerinde olmasi halinde aroma ve teksturi olumsuz
etkiledigi bildirilmistir [17].

Hidrokolloidlerin  yogurt, ayran gibi fermente st
Urtnlerinde serum ayrilmasini azaltmak, reolojik ve
tekstlrel ozellikleri iyilestirmek ve duyusal o6zellikler
Uzerinde etkisini incelemek Uzere ¢alismalar mevcuttur.
Bu calismalarda, hidrokolloidler Grline iglenecek siite
katildigr gibi, c¢ozelti olarak fermente Urine de
karigtirlmistir.  Yapilan bir c¢alismada, sute %0.02
oraninda kecgiboynuzu gami ilave edilerek (Uretilen
yogurdun taramali elektron mikroskobu (SEM, Scanning
Electron Microscopy) gorintulerinde, kegiboynuzu gami
molekdllerinin kazein miselleriyle veya kendi aralarinda

bir bad olusturmadigi rapor edilmigtir.  Ayrica
kegiboynuzu gami ilave edilen Orneklerin serum
ayrilmasi degeri kontrol grubuna yakin oldugu

bulunmustur [18]. Unal ve ark. [19] da kegiboynuzu gami
konsantrasyonu %0.038 olan yogurt drneklerinin %0.02
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olan oOrneklere gére su tutma kapasitesi ve viskozite
degerinin daha dusik, serum ayriimasi degerinin ise
daha vyiksek oldugunu bildirmiglerdir. Ote yandan,
stabilizator ilaveli ayran caligmalarinda, stabilizator
¢ozeltisi ayri olarak hazirlanmis ve daha sonra yogurt ile
kanstirlmistir  [17, 20]. Yapilan c¢alismalarda, bu
yontemle Uretilen ayran érneklerinde kegiboynuzu gami
oraninin artmasiyla serum ayrilmasinin  dustagu
bildirilmistir [17, 20].

Literatirde, hidrokolloidlerin  6zellikle kegiboynuzu
gaminin, keci sutlinden Uretilen kefirin 6zellikleri izerine
etkisini inceleyen c¢alisma tespit edilememistir. Bu
¢alismada, kegiboynuzu gaminin kegi sutiinden Uretilen
kefirin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri Gzerine etkisi
incelenmistir.

MATERYAL ve METOT

Kefir érneklerinin Gretiminde kullanilan kegi sitli Bolu'da
bulunan bir ¢iftgiden ¢ig sit olarak satin alinmistir. Kefir
Uretiminde ticari starter kultir (Danisco Biolacta DC1)
kullarilmigtir. Uretici firmaya gére bu ticari starter kiltiir,
kefir taneleri mikroflorasini, kefir mayalarini  ve
Lactococcus spp., Lactobacillus spp., Leuconostoc spp.
ve Streptococcus thermophilus gibi laktik asit
bakterilerini igermektedir. Keciboynuzu gami, Kimbiotek
Kimyevi Mad. San. ve Tic A.$’den (Alfasol marka) temin
edilmigtir. Kefir 6rneklerinin muhafazasi icin ylksek
yogunluklu polietilen (High Density Polyetylene, HDPE)
malzemeden yapilan bir litrelik siseler kullaniimistir.
Kefirlerin Gretimi, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Muihendislik Fakultesi Gida Muhendisligi Bolimi Ar-Ge
Laboratuvarinda gergeklestiriimistir.

Kefir Orneklerinin Uretimi

Kegi  siOtl, uygun kosullar altinda  dretimin
gercgeklestirilecedi laboratuvara  farkh glnlerde
getirilmistir. Sitler pastorizatore aktarilirken, oncelikle
bez ve ¢elik siizgegten gegirilerek stizlilmuistir. Sizilen
kegi sutlerinden 6rnek alinmistir. Kefire islenecek sutler
Gift cidarl pastérizatérde 85°C’de 10 dakika sureyle
isitilmistir. Isil islem uygulanan sutlerin sicakligi ayni
pastorizatérde sogutma suyu agilarak hizli bir sekilde
mayalama sicakligina kadar dusUrulmustar. Bu
asamada, slte kefir starter kultird (0.02 g/L) ilave
edilmigtir. Kefir starter kultiri inoktle edilen sutler, 1 L
hacimli steril HDPE siselere yaklasik 920 mL olacak
sekilde dolumu yapilmigtir. Siseler 25°C’deki inkiibatére
yerlestirilerek, érneklerin pH degeri 4.6 oluncaya kadar
inkiibe edilmistir. Orneklerin fermantasyonu yaklasik 13
saatte  tamamlanmigtir.  Fermantasyon  sonunda
orneklerin bir kismi kontrol olarak ayrilmistir.

Son 6rnekte stabilizatoriin orani %0.05, %0.1 ve %0.2
olacak sekilde sirasiyla 3, 6 ve 12 gr keciboynuzu gami
ayri ayrn tartilmig ve Uzerlerine 480 mL su ilave
edilmigtir. Bu karngimlar, ultra turraks (15000 rpm)
yardimiyla homojen hale getirilmis ve 85°C’de 10 dakika
pastorize edilmigtir. Fermantasyonu biten érneklere (920
mL), hazirlanan kegiboynuzu gami ¢ozeltilerinden 80 mL
ilave edilmigtir. Kontrol grubuna ise 85°C’de 10 dakika
pastorize edilmis 80 mL igilebilir su ilave edilmigtir. Daha
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sonra siseler steril baget cam gubuk yardimiyla bunzen
alevinin yaninda ayni oranda karistiriimis ve 4°C’de 28
gin depolanmigtir. Son 6rnekte %0.05, %0.1 ve %0.2
olacak sekilde kegiboynuzu gami ilave edilen érnekler
sirastyla Ko.os, Ko.1 ve Ko.2 olarak kodlanmistir.

Yapilan galismada, érneklerin kurumadde, yag, protein
ve kil degerleri depolamanin sadece 1. gunl tespit
edilmistir. Ote yandan 6rneklerin pH, titrasyon asitligi,
viskozite degerleri, serum ayrilmasi, renk degerleri ve
duyusal analiz depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28.
gunlerinde belirlenmistir. Calismada her bir 6rnek 2
tekerriir seklinde uretilmis olup, analizler en az 2 paralel
seklinde yapilmistir. Kefir 6rneklerinin  depolama
sirasinda analizlerinde, her érnek icin bir tane 1 litrelik
kefir sisesi kullanilmistir. Tim siseler agilmadan 6nce
calkalanmak suretiyle (sisenin 10 defa alt Ust edilmesi
suretiyle) iyice karistirilarak homojen hale getirilmistir.

Kegi Siitlerinde ve Uretilen Kefir Orneklerinde
Yapilan Analizler

Orneklerin kurumadde ve kiil tayini standart gravimetrik
yontemle, yag tayini Gerber yontemiyle, protein tayini
Kjeldahl yontemiyle, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi
titrimetrik yontemle belirlenmistir [21]. Orneklerinin pH
degerleri WTW 720 marka pH metre kullanilarak
Olctlmuistir. Orneklerinin viskozite degerleri
viskozimetre cihazi (AND vibro viscometer SV-10,
Japonya) kullanilarak 8+1°C’de direkt dlgim yapilmigtir.
Cihazdan 2 dakika boyunca 15 saniyede bir olmak
Uzere toplam 9 sonu¢ alinmis ve bu 9 sonucun
ortalamasi, o ©6rnegin viskozite degeri olarak kabul
edilmistir. Orneklerin renk tayini CIE (International
Commission on lllumination) renk dlgiim sistemine goére
Konica Minolta CR-400 (Osaka, Japonya) renk tayin
cihazi ile yapilmistir. Orneklerin L*, b* ve C (chroma)
degerleri cihazdan direkt okuma yapilmis olup, beyazlik
indeksi asagidaki formilden hesaplanmistir.

Beyazlik indeksi (WI) = 100- /(100 — L #)2 + a 2+ b #2

Orneklerin serum ayrilmasi, kapakli cam meziirler (100
mL) igerisinde 4°C’de bekletilen kefir 6rneklerinin
yuzeyinde biriken serum hacmi olarak belirlenmigtir [17].
Orneklerin duyusal yénden degerlendiriimesi, Drake
[22]'in sut Udrunleri igcin modern duyusal uygulama
yontemlerinden biri olan hedonik skala sistemi modifiye
edilerek yapi, kivam ve tekstlr, tat ve koku ve genel
begeni olmak lzere Ug ayri kategoride 9 puan lzerinden
yapilmistir (1: Cok kétu, 9: Cok iyi).

istatistiksel Analizler

Deneme 4 farkli kefir 6rnegi ve 5 farkli depolama suresi
kullanilarak gerceklestiriimistir. Kefire ilave edilen gam
oraninin etkisini ortaya koymak amaciyla elde edilen
verilerin analizinde varyans analizi (ANOVA) ve Tukey
HSD ¢oklu karsilastirma testleri kullanilmigtir. Orneklerin
renk degerleri arasindaki farkliliklari ortaya koymak
amaclyla ise t-testi ve Mann Whitney U testi
kullaniimistir [23]. Elde edilen tim verilerin istatistiksel
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analizleri SPSS wver. 20 (IBM) paket programi
kullanilarak yapilmisgtir.
BULGULAR ve TARTISMA

Kefir Uretiminde kullanilan keci sutinidn ve bu sttten
uretilen, su veya keciboynuzu gami c¢ozeltisi ilave
edilmeyen, kefirin fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 1’de bir
araya getirilmistir. Sutln pastdrizasyon isleminin agik

Tablo 1.
fizikokimyasal 6zellikleri

Kecgi sutinin ve Kkegi

kazan pastorizatorde yapilmasi nedeniyle kefirin
kurumadde, yag, protein ve kil degerlerinde elde
edildigi sute gore oransal bir artis gértilmektedir. Benzer
sonug, Oner ve ark. [24] tarafindan yapilan ¢alismada
da belirtiimistir. Arastirmacilar c¢alismalarinda, kegi
sutlnun ve ticari kiltir ile uretilen kefirinin kurumadde
degerlerini sirasiyla %13.04 ve %13.99 olarak tespit
etmiglerdir.

sUtiinden (Uretilen Kkefirin

Table 1. Physicochemical properties of goat milk and kefir

produced from goat milk

Analizler Kegi Situ Kegi Kefiri
Kurumadde (%) 13.30+0.15 13.9140.12
Yag (%) 4.23+0.07 4.37+0.06
Protein (%) 3.85+0.10 4.15+0.07
Kul (%) 0.75+0.06 0.83+0.02
pH 6.67+0.04 4.45+0.01
Titrasyon asitligi (% LA) 0.17+0.01 1.03+0.06
Viskozite (mPa-s) 2.68+0.18 46.78+0.60
L* degeri 82.42+0.60 84.86+0.01
b* degeri 6.09+0.19 6.46+0.03
C Degeri 6.86+0.23 7.27+0.03
WI Degeri 81.12+0.50 83.20+0.01

Tablo degerleri ortalamaztstandart sapma olarak verilmistir (n=2).

Farklh konsantrasyonlarda hazirlanan kegiboynuzu gami
¢Ozeltilerinin kefire ayri ayr ilave edilmesi sonrasi
orneklerin kimyasal Ozellikleri Tablo 2’de verilmigtir.
Tablodan da anlasilacagi tizere, Kontrol ve kegiboynuzu
gami ilave edilen kefir Orneklerinin  kimyasal
degerlerinde oransal bir diisiis gorilmektedir. Orneklerin

kurumadde, protein ve kil degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6énemli degildir (P>0.05). Ancak Ko.2

orneginin yag degeri oransal olarak diger 6rneklerden
disuk tespit edilmistir.

Tablo 2. Kegiboynuzu gami ilave edilen kegi sutl kefirlerinin kimyasal 6zellikleri
Table 2.Chemical properties of carob gum added goat milk kefir samples

Kimyasal degerler (%) (Xx+SD) (n=2)

Kefir gesitleri Kurumadde Yag Protein Kal

Kontrol 12.8840.05°  4.00:0.10° 3.82+0.01° 0.77+0.01°
Koos 12.04+0.05°  4.10:0.10° 3.84%0.06° 0.75+0.00%
Kox 12.9940.10°  4.08+0.10° 3.80+0.00° 0.78+0.01°
Koz 12.97+0.09°  3.87+0.06" 3.86£0.04° 0.78+0.01%
Ortalama (N=8) 12.0410.08 __ 4.02:0.12 _ 3.83:0.03  0.77%0.01

%x+SD: Ortalama ve standart sapma, n: Her bir

periyotta analiz edilen tekerrur 6rnek sayisi,

N: Analiz edilen toplam 6rnek sayisi, *: Her bir 6zellik bakimindan farkh kiigik harf tagiyan

ornekler birbirinden farklidir.

Orneklerin depolama siiresince pH degisimi Sekil 1’de
verilmigtir. Sekilden de anlasilacadi Uzere, depolama
suresince en yiksek pH degeri Ko.2 6rneginde, en dusuk
pH degeri ise Ko.os 6rneginde tespit edilmistir. Ko.os ile
Ko.2 6rneklerinin genel ortalama pH degerleri arasindaki
fark onemlidir (P<0.05). Depolamanin ilk 14 glninde
Orneklerin pH degerinde 6nemli bir dists (P<0.05)
gorulmustir. Ancak depolamanin sonuna dogru tim
orneklerin pH degerinde hafif bir artis tespit edilmis; bu
degisim, sadece Koos Orneginde o6nemli c¢ikmigtir.
Benzer sonug, Sarica [12] tarafindan yapilan bir
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calismada da bulunmustur. Orneklerin pH degerlerindeki
dusus, laktik asit bakterilerinin laktozu laktik aside
pargcalamasiyla iliskilidir [25]. Fakat, ortamda olusan
asidik ortam bir sire sonra laktik asit bakteri
poptilasyonu olumsuz etkilemekte, dolayisiyla kefirde
laktik asit fermantasyonu yavaglamakta hatta durma
noktasina gelmektedir. Ote yandan, depolama sirasinda
kefirde alkol fermantasyonu devam etmektedir [26].
Ortamda bulunan bazi maya turleri laktik asidi
kullanarak pH degerinin ylkselmesine sebep olmaktadir
[25].
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Figure 1. pH values of carob gum added goat milk kefir

samples during storage

Orneklerin depolama sirasinda titrasyon asitligi degerleri
%0.98-1.13 arasinda degisim gostermistir (Sekil 2). Elde
edilen bu degerler, Cais-Sokolinska ve ark. [27]
tarafindan elde edilen degerlerle uyumludur. Orneklerin
genel ortalama titrasyon asitligi degerleri arasinda
onemli bir fark (P>0.05) c¢ikmamistir.  Ancak
depolamanin 14. guntnde Kontrol grubunun titrasyon
asitligi degerinin diger 6rneklerin degerinden dusuk
oldugu ve bu farkin 6nemli (P<0.05) oldugu tespit
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edilmistir. Orneklerin titrasyon asitligi depolamanin 14.
gindnde 6nemli bir artis oldugu (P<0.05), depolamanin
21. guninde azaldigi (P>0.05) ve depolamanin 28.
gindnde degisim olmadigi belirlenmistir. Depolama
suresinin kefir orneklerinin titrasyon asitligi degerlerini
etkiledigi Cais-Sokolinska ve ark. [27] tarafindan da
rapor edilmistir. Orneklerin titrasyon asitligi ve pH
degerlerindeki deg@isim ters orantilidir.
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Figure 2. Titration acidity values of carob gum added goat milk

kefir samples during storage

Keciboynuzu gami oraninin artmasiyla dogru orantili
olarak viskozite de artmistir. Depolama sirasinda
viskozite, Kontrol ©6rneginde 32-38 mPas, Koos
orneginde 48-61 mPas, Ko.1 6rneginde 54-82 mPa's ve
Ko.2 6rneginde 107-157 mPa's arasinda tespit edilmistir
(Sekil 3). Kontrol 06rneginin viskozite degerinde,
depolamanin 7. gunidnde hafif bir artis olsa da
depolamanin 28. ginine kadar dusts gozlemlenmistir.
Ancak bu degisim istatistiksel olarak 6nemli degildir
(P>0.05). Kontrol o6rneginin viskozitesindeki degisim,
kefir starter kiltirleri tarafindan uretilen kefiran gibi
ekzopolisakkaritlerle iligkilidir. Bu ekzopolisakkaritler,
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Urinin  viskozitesini ve su tutma kapasitesini
arttirabilmektedir [28]. Ancak depolama sonuna dogru
gorulen viskozitedeki azalma ekzopolisakkaritlerin
monomerlerine hidrolize olmasiyla iligkili olabilir [29].
Depolama suresince, Ko.1 ve Koz ornekleri ile Kontrol
Ornekleri arasindaki fark énemli (P<0.05) bulunmustur.
Ancak kefire %0.05 oraninda kegiboynuzu gami ilavesi,
Kontrol 6rnegine gore, sadece depolamanin ilk giiniinde
onemli bir fark olustururken (P<0.05), depolamanin diger
glinlerinde fark anlamli gikmamistir (P>0.05). Orneklerin
viskozite degerlerinde depolama slresi boyunca
dalgalanmalar gorulmektedir. Degisim, Ko.os
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orneklerinde o6nemli degilken (P>0.05), Ko1 ve Koz
orneklerinde 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Kegiboynuzu
gami, ndtr polimer olan galaktomannanlardan olusmasi
nedeniyle, pH degisiminden etkilenmezler [20]. Ayrica,
keciboynuzu gami kazein partikilleriyle etkilesime
girmezler [30]. Ancak, kegiboynuzu gami ilave edilen
kefir orneklerinin depolama siresince ki viskozite
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degisimi, kefirde bulunan mikroorganizma ve enzimler
nedeniyle ekzopolisakkaritlerin uretilmesi ve
monomerlerine pargcalanmasi, asit pthtisinin ortamdaki
asit degisiminden etkilenmesi, kegiboynuzu gaminin su
tutma o6zelligi gibi birgok etkenle iligkili oldugu
dusunulmektedir [20, 28, 29, 31].

—

ke

80
60
40

H\r i

Viskozite (mPa's)

pi

T
I

=
I
e
-

1»'—

-

20
0

~

14 28

Depolama siresi (gtin)

g K0.05

—e—

—— |

1 K0.2

Sekil 3. Kegiboynuzu gami ilave edilen kegi kefirlerinin depolama

suresince viskozite degisimi

Figure 3. Viscosity values of carob gum added goat milk kefir

samples during storage

Orneklerin depolama siiresi boyunca serum ayriimasi
degisimi Tablo 3’de verilmistir. Depolamanin 1. gininde
Orneklerde serum ayrilmasi tespit edilmemistir.
Depolamanin 7. gininde o6rneklerde serum ayriimasi
g6zlemlenmis, ancak serum-kefir —ayrimi  tam
yapllamamistir. Serum ayrilmasi en fazla Kontrol
orneginde, en az ise Ko.2 6rneginde gdézlemlenmigtir.
Kefir orneklerinde kegiboynuzu gami orani arttikga
serum ayrilmasi orani azalmigtir. Bu sonug, Kok [20]
tarafindan elde edilen sonuglarla uyumludur. Orneklerin
genel ortalama serum ayrilmasi degerlerine goére Ko.1 ve
Ko.2 6rnekleri ile Kontrol drnekleri arasindaki fark onemili
(P<0.05) bulunmustur. Asci-Arslan [32] yapmis oldugu
calismada, depolamanin ilk guninde Orneklerinin
bazilarinda hi¢ serum ayrilmasi olmadigini bildirmistir.
Kontrol grubunda depolamanin ilk gunlerinde serum
ayrilmasinin olugsmamasi kefir starter kultlri tarafindan
uretilen ekzopolisakkaritlerle iliskilidir. Clnki, bu ylksek
molekll agirlikli  polisakkaritler kazein miselleri ile
etkilesime girerek misellerin birbirleri ile olan temaslarini
sinirlandirdigi bildiriimektedir [32]. Baska bir galismada,
%0.1 oraninda kegiboynuzu gami igeren ayranin ilk bes
giinde serum ayriimasi tespit edilemezken, 15 glnlik
depolama sonunda %4 serum ayilmasi tespit edilmigtir.
Kegiboynuzu gami ilave edilen o&rneklerde serum
ayrilmasi kontrol grubuna goére oldukca dusuk tespit
edilmigtir [30]. Depolama slresince, orneklerin serum
ayrilmasi artmigtir. Bu artis, Kontrol, Koos ve Ko
orneklerinde 6nemliyken (P<0.05); Koo 06rneginde
onemli olmadigi (P>0.05) belirlenmigtir. Tamugay-
Ozinli ve Kogak [31] yapmis olduklari bir ¢alismada,
depolama boyunca ayranlarin viskozite degerindeki
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degisimin 6nemli olmadigini, ancak ayranlarda serum
ayrilmasinin arttigini rapor etmiglerdir. Ayrica 65-100 cP
viskozite degerine sahip ayranlarin serum
ayrilmasindaki artis énemli bulunurken; 131-136 cP
degerine sahip ayranlarin serum ayrilmasi 14 gunlik
depolama sonunda %2.5 olup, degisim O6nemsiz
bulunmustur. Serum ayrilmasi, kullanilan sitin ve
kulturin  cesidi, toplam kurumadde, inkubasyon
sicakligi, sonlandirma pH’si, 1sil islem normu, depolama
suresi, depolama sicakligi ve stabilizator gibi ilave
bilesenin ¢esidi ve miktarina goére degiskenlik
gosterebilmektedir [28, 32]. Cunkiu fermente st
Urtnlerinin Uretiminde kullanilan sitin kurumadde, yag
ve protein oraninin yliksek olmasi serum ayriimasini
distrmektedir [33]. Ayrica, kazein ve denatiire serum
proteinlerinin miktari, kazeinin igeridi ve orani, denatire
serum proteinleri ile kapa kazein arasindaki interaksiyon
gibi bircok faktér viskoziteyi ve serum ayrilmasini
etkilemektedir [34].

Keci sutinden Uretilen kefire kegiboynuzu gami ilavesi
orneklerin rengini etkilemigtir. Tablo 4'de gosterildigi
gibi, depolama sirasinda en distk L* ve WI degeri Ko.2
orneginde tespit edilmis olup, Kontrol ve Koos
orneklerine gore fark énemlidir (P<0.05). Depolamanin
basinda 6nemli bir farkhlik s6z konusu olmasa da,
depolama sonunda Kontrol ve Ko.1 érneginin L* ve WI
degeri arasinda fark énemli (P<0.05) cikmistir. Kontrol
ve kegiboynuzu gami ilave edilen orneklerin hepsinde
depolama sirasinda L* ve WI degerinde bir artig
(P<0.05) belirlenmistir.
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Tablo 3. Kegiboynuzu gami ilave edilen kegi kefirlerinin depolama suresince serum ayrilmasi degisimi
Table 3.Changes in serum separation values of carob gum added goat milk kefir samples during storage

Serum ayrilmasi (%) (xxSD) (n=2)

Depolama (giin)

Kontrol Ko.05 Ko.1 Ko.2 Ortalama (N=8)
1 - - - - -
7 - - - - -
14 3.67+0.82%"  2.83+0.75%%°  2.17+0.418°  2.00+0.55%2 2.67+0.91°
21 4.83+1.33"°  4.33+1.5178%  3.33+0.52”82  2.33+0.8252 3.71£1.43°
28 6.83+1.17°%  5.83+2.48"%2  3.67+3.035¢  3.00+1.10%? 4.834+2.162
Ortalama (N=6) 5.11+1.714 4.33+2.06"8 3.06+£0.945¢  2.44+0.91°

x+SD: Ortalama ve standart sapma, n: Her bir periyotta analiz edilen tekerrlr 6rnek sayisi, N: Analiz edilen toplam
ornek sayisi, *: Ayni sutunda farkli kigik harf veya ayni satirda farkli blyilk harf tagsiyan ortalamalar birbirinden

farkhdir.

Depolamanin ilk gininde, kefire ilave edilen
kegiboynuzu gami orani arttikga o6rneklerin  b*
degerlerinde hafif bir artis goriilse de 6rnekler arasinda
onemli bir fark (P>0.05) yoktur (Tablo 4). Ancak
depolamanin son gininde, Koz 6rneginin b* degeri
diger orneklerin b* degerinden daha yitksek (P<0.05)
bulunmustur.  Orneklerin  depolama sirasinda  b*

degerlerinde bir artis tespit edilmis olup, bu artis 6nemli
(P<0.05) bulunmustur.

ilave edilen kegiboynuzu gami miktari kefirin C degerini
etkilemektedir (Tablo 4). Bu durum, depolamanin
sonunda acik bir sekilde gbzikmektedir (P<0.05). Hem
Kontrol hem de kegiboynuzu gami ilave edilen
orneklerin C degeri depolama sirasinda artmis olup,
aradaki fark énemli (P<0.05) bulunmustur.

Tablo 4. Kegiboynuzu gami ilave edilen kegi sitlu kefirlerinin depolama suresince renk degisimi
Table 4. Color values of carob gum added goat milk kefir samples during storage

Depolama

Renk 6zellikleri (xtSD) (n=2)

siiresi Kefir 6rnekleri T b C Wi
Kontrol 84.65+0.0425" 6.27+0.0228 7.08+0.0428 83.10+0.0228
Ko.0s 84.58+0.1438 6.30+0.0428 7.08+0.0328 83.09+0.1438
Gin Ko.1 84.47+0.102°8 6.31+0.0328 7.12+0.0428 82.92+0.082°8
Ko.2 84.38+0.01°8 6.34+0.1228 7.10+0.1428 82.85+0.07°8
Ortalama 84.52+0.138 6.30+0.06° 7.09+0.078 82.99+0.148
Kontrol 85.13+0.05% 6.42+0.08°* 7.21+0.04°cA 83.50+0.013A
Ko.05 85.04+0.01204 6.36+0.01%4 7.13+0.01¢A 83.43+0.0123%4
3. Giln Ko.1 84.87+0.17°A 6.44+0.04%* 7.23+0.04 83.23+0.17°A
Ko.2 84.80+0.13¢%A 6.59+0.0224 7.34+0.03%A 83.12+0.10%A
Ortalama 84.96+0.174 6.45+0.10* 7.23+0.09* 83.32+0.18*

x+SD: Ortalama ve standart sapma, n: Her bir periyotta analiz edilen tekerrlr 6rnek sayisi, *: Ayni siitunda
farkh kuglk harf veya ayni satirda farkh blyik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirmede,
en yuksek ve en disuk kivam, yapi ve tekstir genel
ortalama puanini sirasiyla Ko.1 ve Kontrol 6rnegi almistir
(Sekil 4a). Bu iki 6rnek arasindaki fark énemli (P<0.05)
bulunmustur. Koz 06rneginin kivam, yapi ve tekstir
Ozelligi, depolamanin ilk gintnde diger érneklere goére
daha fazla begenilse de depolamanin diger glinlerinde
viskozitedeki artigla iligkili olarak ilk gunkl gibi
begenilmemistir. Panelistler, bu 6rnegin oldukga kivamli
oldugunu ve icilmesini zorlastirdigini bildirmiglerdir.
Duyusal degerlendirmede, kecgiboynuzu gami ilave
edilen kefir Oneklerinin depolama sirasindaki kivam,
yapi ve tekstir puani degisimi ile viskozite degderindeki
degisim arasinda ters iligski oldugu goérilmektedir.

Panelistlerin degerlendirmesi sonucu, en yiksek ve en
disuk tat ve koku genel ortalama puanini sirasiyla Ko.1
ve Koz ornekleri almistir (Sekil 4b). Panelistler, Koz
Orneklerinde istenmeyen tat ve kokunun oldudunu
bildirmislerdir.  Kontrol 6rneginin tat ve koku puani

depolama sirasinda dusus egilimindedir. Ancak Ko.os ve
Ko.1 6rneklerinin tat ve koku puani, depolamanin 14.
ginine kadar artig, daha sonra dusus egilimi
gostermistir. Panelistler, Kontrol grubunda algilanan,
bazi tuketiciler tarafindan begenilmeyen, kegi sitine
6zglu tat ve kokuyu kegiboynuzu gaminin biraz
baskiladigini bildirmislerdir.

Orneklerin genel begeni ortalama puanina gére,
panelistler en ¢ok Ko.1, daha sonra Kg.os 6rneklerini, en
az ise Ko.2 6rnegini begenmislerdir (Sekil 4c). Kontrol
orneginin genel begeni puani depolama sirasinda
surekli dusus egilimindedir. Koos ve Ko2 oOrneklerinin
genel begdeni puani depolamanin 14. ginine kadar
artis, daha sonra disus egilimi gostermistir. Ko.1 6rnegi
ise depolamanin 21. gunine kadar 6.8-7.0 arasinda
genel begeni puani almistir. Farkli oranlarda stabilizator

ilave edilen ayran c¢alismasinda, %0.1 oraninda
keciboynuzu gaminin ayranin tat ve kokusunu
degistirmeden viskozitesini arttirdigini  ve  serum
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ayrilmasini  o6nledigi  bildirilmigtir  [17]. Depolama
sirasinda en yuksek ve en diusik tat-koku ve genel

begeni genel ortalama puani sirasiyla depolamanin 14.
ve 28. glnlerinde elde edilmistir (P<0.05).
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Sekil 4. Kegiboynuzu gami ilave edilen kegi kefirlerinin
duyusal 6zellikleri
Figure 4. Sensory properties of carob gum added goat milk
kefir samples during storage
SONUC onemli kalite kusurlari kabul edilen viskoziteyi arttirmig
ve serum ayrilmasini ise azaltmigtir. Ayrica duyusal
Kegiboynuzu gami, viskoziteyi arttirmak ve serum degerlendirmede diger 6rneklerden daha yuksek puan

ayrilmasini azaltmak igin kefir Uretiminde kullanilabilir.
Kegiboynuzu gaminin kefirin, 6zellikle kegi sitinden
uretilen kefirin, fiziksel ve duyusal 6zellikleri iyilestirmek
amaciyla %0.1 oraninda kefire ilave edilmesi tavsiye
edilebilir. CUnku, fermente st Urunlerinde gdrilen en
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almistir. Bunun yani sira, %0.2 oraninda kegiboynuzu
gami ilave edilmis kefir drneklerinde serum ayrilmasi
daha disuk tespit edilmis olmasina ragmen, olusan asiri
viskoz yapi ve istenmeyen tat gelisiminden dolayi
panelistler tarafindan begenilmemistir. Sonug olarak,
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istenmeyen tat olusmasi ve viskozitenin ¢ok artmasiyla
iliskili olarak icimde goriilen glglikten dolayi, kefire ilave
edilecek keciboynuzu gaminin orani %0.2 ve Uzerinde
olmamalidir.

KAYNAKLAR

(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

6]

(7]

(8]

9]

(10]

(11]

(12]

(13]

(14]

Farnworth, E.R. (2005). Kefir — a complex probiotic.
Food Science and Technology Bulletin: Functional
Foods, 2(1), 1-17.

Ahmed, Z., Wang, Y., Ahmad, A., Khan, S.T., Nisa,
M., Ahmad, H., Afreen, A. (2013). Kefir and health:
a contemporary perspective. Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 53(5), 422-434.
Garofalo, C., Osimani, A., Milanovi¢, V., Aquilanti,
L., Filippis, F., Stellato, G., Mauro, S., Turchetti, B.,
Buzzini, P., Ercolini, D., Clementi, F. (2015).
Bacteria and yeast microbiota in milk kefir grains
from different italian regions. Food Microbiology,
49,123-133.

Glizel-Seydim, Z.B., Kok-Tas, T., Greene, AK,,
Seydim, A.C. (2011). Functional properties of kefir.
Food Science and Nutrition, 51(3), 261-268.

Ulusal Sut Konseyi. (2013). Dinya ve Turkiye'de
sut sektor istatistikleri. (Erisim tarihi: 24.05.2014).
Ulusal Sut Konseyi. (2019). Dinya ve Turkiye'de
sit sektor istatistikleri. Erisim adresi:
https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-
content/uploads/Ulusal-Sut-Konseyi-Sut-Raporu-
2019.pdf (Erisim tarihi: 06.07.2020).

Lad, S.S., Aparnathi, K.D., Mehta, B., Velpula, S.
(2017). Goat milk in human nutrition and health — a
review. International Journal of  Current
Microbiology and Applied Sciences, 6(5), 1784-
1792.

Coskun, H., Ondil, E. (2004). Kegi siitii ve insan
beslenmesindeki 6nemi. Gida Dergisi, 29(6), 411-
418.

Park, Y.W. (2017). Goat Milk — Chemistry and
Nutrition. In Handbook of Milk of Non-Bovine
Mammals, Edited by Y.W. Park, G.F.W. Haenlein,
W.L. Wendorff, Second Edition, Wiley Blackwell,
USA, 42-83p.

Tratnik, L., Bozani¢, R., Herceg, Z., Drgali¢, |I.
(2006). The quality of plain and supplemented kefir
from goat’s and cow’s milk. International Journal of
Dairy Technology, 59(1), 40-46.

Glneser, 0., Karagul-Yuceer, Y. (2010). Kegi
sUtinin kefir Uretiminde kullaniimasi: fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozellikler. Ulusal Kegicilik
Kongresi, 24-26 Haziran 2010, Canakkale, Turkiye,
Bildiriler Kitabi, 336-341s.

Sarica, E. (2019). Farkli Sditlerden Yapilan
Kefirlerin Buzdolabi Sicakhdinda ve Dondurarak
Depolanmasi Esnasinda Meydana Gelen
Degismeler. Doktora Tezi, Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiis(, Bolu.

Park, Y.W., Oglesby, J., Hayek, S.A., Aljaloud,
S.0., Gyawali, R., lIbrahim, S.A. (2019). Impact of
different gums on textural and microbial properties
of goat milk yogurts during refrigerated storage.
Foods, 8(5), 169.

Barak, S., Mudgil, D. (2014). Locust bean gum:
processing, properties and food applications — a

36

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

review. International Journal of Biological
Macromolecules, 66, 74-80.
Demirtag, O. (2007). Kegiboynuzu (Ceratonia

siliqgua) Cekirdeklerinden Gam Uretim Yollarinin
Arastirlmasi.  Yiksek Lisans Tezi, Cukurova
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi, Adana.

Peker, H. (2012). Kegiboynuzu Gami Kullanilarak
Az Yagh Yogurt ve Zeytin Yapradr Ekstrakti
Kullanilarak Fonksiyonel Meyveli Yogurt
Uretimlerinin Aragtiriimasi. Yiiksek Lisans Tezi,
Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiis,
Denizli.

Koksoy, A., Kilic, M., (2004). Use of hydrocolloids
in textural stabilization of a yoghurt drink, ayran.
Food Hydrocolloids, 18(4), 593-600.

Macit, E. (2011). Farkh Stabilizator Madde
Kullanilarak Uretilen Yogurtlarin  Cesitli Kalite
Niteliklerinin  Depolama  Periyodu  Boyunca

incelenmesi. Doktora Tezi, Atatiirk Universitesi Fen
Bilimleri Enstitlist, Erzurum.

Unal, B., Metin, S., Isikli, N.D. (2003). Use of
response surface methodology to describe the
comibined effect of storage time, locust bean gum
and dry matter of milk on the physical properties of
low-fat set yoghurt. International Dairy Journal, 13,
909-916.

Kok, M.S. (2010). Characterization  of
galactomannan stabilised yogurt drink using
dynamic rheology. International Journal of Food
Properties, 13(1), 209-220.

AOAC. (1997). Official methods of analysis.
Association of Analytical Chemists International,
16™ ed. Washington.

Drake, M.A. (2009). Modern Sensory Practices. In
The Sensory Evaluation of Dairy Products, Edited
by S. Clark, M. Costello, M.A. Drake, F. Bodyfelt.,
Second Edition, Springer, New York.

Devore, J., Peck, R. (1993). Statistics: The
Exploration and Analysis of Data. Duxbury Press,
An imprint of Wadsworth Publishing Company,
Belmont, California.

Oner, Z., Karahan, A.G., Cakmakgi, M.L. (2010).
Effects of different milk types and starter cultures
on kefir. Gida Dergisi, 35(3), 177-182.

Rattray, F.P., O'Connell, M.J. (2011). Kefir. In
Encyclopedia of Dairy Sciences, Edited by J.W.
Fuquay, P.F. Fox, P.L.H. McSweeney, Second
Edition, Elsevier, (2):518-524, London.

Irigoyen, A., Arana, l., Castiella, M., Torre, P.,
Ibafez, F.C. (2005). Microbiological,
physicochemical and sensory characteristics of
kefir during storage. Food Chemistry, 90, 613-620.
Cais-Sokolinska, D., Dankow, R., Pikul, J. (2008).
Physicochemical and sensory characteritics of
sheep kefir during storage. Acta Scientiarum
Polonorum Technologia Alimentaria, 7(2), 63-73.
Montanuci, F.D., Pimentel, T.C., Garcia, S.,
Prudencio, S.H. (2012). Effect of starter culture and
Inulin addition on microbial viability, texture, and
chemical characteristics of whole or skim milk kefir.
Food Science and Technology, 32(4), 850-861.
Koék-Tas, T., Seydim, A.C., Ozer, B., Giizel-
Seydim, Z.B. (2013). Effects of different



(30]

(31]

(32]

E. Sarica, G. Filizkiran, D. Canbek, B. Ertiirk, M. Coskun, $. Mustuloglu Akademik Gida 19(1) (2021) 28-37

fermentation parameters on quality characteristics
of kefir. Journal of Dairy Science, 96(2), 780-789.
Koéksoy, A. (2003). Ayranin Yapisal Ozelliklerinin
iyilestirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Teknik
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiis, Istanbul.
Tamugay-Oziinlii, B., Kogak, C. (2010). Farkh
inkibasyon sonu asitliginin ayran kalitesine etkisi.
Gida, 35(2), 113-119.

Ascl Arslan, A. (2015). Uretim Parametrelerinin
Kefirin Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal
Ozellikleri Uzerine Etkisi ile Uretilen Kefirlerin
Peptid Profilinin  Belirlenmesi. Doktora Tezi,

[33]

[34]

Akdeniz  Universitesi Fen Bilimleri
Antalya.

Ranadheera, C.S., Evans, C.A., Adams, M.C.,
Baines, S.K. (2012). Probiotic viability and physico-
chemical and sensory properties of plain and
stirred fruit yogurts made from goat’s milk. Food
Chemistry, 135, 1411-1418.

Kavas, G. (2015). Kefirs manufactured from camel
(Camelus dramedarius) milk and cow milk:
comporison of some chemical and microbial
properties. Italian Journal of Food Science, 27,

357-366.

Enstitlis,

37



