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Turuncu Havug (Daucus Carota L.) Karotenoidleri ile Zenginlestirilmis Kefir
Uretimi
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Oz

Kefir birgok probiyotik bakteri ve maya tiirlerini biinyesinde bulunduran dogal bir fermente siit iiriiniidiir. Son y1illarda
tiiketicilerin probiyotik {irlinlere olan artan talepleri nedeniyle bu tirlinlerden birisi olan kefirin fonksiyonelliginin ve
aromasinin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalar yapilmaktadir. Bu amagla farkli bitkisel kaynak ve aroma maddeleri ile
zenginlestirilen alternatif kefir ¢esitleri iretilmektedir. Bu ¢alismada turuncu renkteki havuctan ekstrakte edilen
karotenoidlerin kefir formiilasyonuna ilave edilmesi ile kefirin baz1 6zellikleri iizerindeki degisimler incelenmistir.
Turuncu havugtan karotenoidler aseton ile ekstrakte edildikten sonra aygicek yagi fazina gegirilerek karotenoid ekstrakti
elde edilmistir. Ardindan inek siitli ve kefir mayasi ile birlikte farkli oranlarda (%0.1, 0.3, 0.5, v/v) karotenoid ekstrakti
kefir Uretimine dahil edilmis ve 30 °C’de 24 saat siire ile fermantasyon islemi gerceklestirilmistir. Karotenoid maddelerce
zenginlestirilmis kefirlerin kurumadde, kil, protein, renk, titre edilebilir asitlik, p-karoten ve duyusal analizleri
gergeklestirilmistir. Zenginlestirilmis kefirlerin asitlik ve pH degerlerinde anlamli degisme goriillmezken (P >0,05), B-
karoten igerigi 1,41-4,07 mg/100 mL degerlerine anlamli olarak (P <0,05) artmustir. Kefirlere karotenoid ekstrakti
ilavesinin triinlerin kontrol grubuna gore B-karoten igeriklerini artirdig1 ve kefirlerin duyusal 6zelliklerini gelistirdigi
tespit edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, B-karoten, Turuncu Havug, Duyusal Analiz.

Kefir Production Enriched with Orange Carrot (Daucus Carota L.) Carotenoids

Abstract

In this study, the changes on some properties of kefir by adding carotenoids extracted from orange carrots to kefir
formulation were investigated. After extracting the carotenoids from orange carrots with acetone, it was transferred to the
sunflower oil phase, and the carotenoid extract was obtained. Then, different ratios (0.1, 0.3, 0.5%, v/v) carotenoid extract
together with cow’s milk and kefir yeast were included in kefir production, and fermentation was carried out at 30 °C for
24 hours. Dry matter, ash, protein, color, titratable acidity, p-carotene and sensory analyses of kefir enriched with
carotenoid substances were performed. While there was no significant change (P >0.05) in the acidity and pH values of
enriched kefir, the B-carotene content increased significantly (p<0.05) as 1.41-4.07 mg/100 mL. It was determined that
the addition of carotenoid extract to kefirs increased the p-carotene content of the products compared to the control group
and improved the sensory properties of kefirs.

Keywords: Kefir, -carotene, Orange Carrot, Sensory Analysis.
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1. Giris

Kefir kokenini Kafkaslardan alan ve Lactobacillus, Leuconstoc, Lactococcus gibi birgcok
cinsten bakteri ve maya turleri ile birlikte asetik asit bakterilerini de iceren fermente bir stt Grinuddar.
Stitten gelen protein, yag ve laktozun yani sira fermantasyon sirasinda olusan laktik asit, etanol, asetik
asit, karbondioksit ve asetaldehit gibi bilesenleri de igermektedir (Goncu ve ark., 2017; Say ve ark.,
2019). Kefir inek, koyun, ke¢i ve deve gibi farkli ¢esitten siitlerin kefir mayasi ile karigtirilip bir
fermantasyon siirecinden gegirilmesi ile hazirlanmaktadir. Fermantasyon prosesinden sonra gelisen
kefir taneleri genellikle geri kazanilarak bir sonraki mayalandirma isleminde kullanilmaktadir.
Fermantasyon zamani, sicaklik, kullanilan siitiin ¢esidi ve kefir mayasi gibi etkenler iiretilen kefirin
kimyasal kompozisyonunu etkilemektedir (Aiello, 2020). Bununla birlikte fermantasyon boyunca
olusan peptitler ve heteropolisakkaritler gibi farkli biyoaktif bilesikler kefirin antioksidan,
antimikrobiyal, antiinflammatuvar, antihipertansif gibi 6zellikler gostermesine katki saglamaktadir
(Kim ve ark., 2019; Guzel-Seydim ve ark., 2011). Fermente siit iiriinlerinin insan saghgi lizerine pek
cok faydali etkilere sahip oldugu bilinmekle birlikte kefirin diger fermente siit iirlinleri arasinda diigiik
bir tiiketim oranina sahiptir (Urkek ve Tas, 2021).

Havug turuncu, sar1, kirmizi, beyaz ve mor renkte tiirleri olan ve diinyanin farkli bolgelerinde
yetistirilebilen bir sebzedir. Bu tiirler arasinda yer alan turuncu havug karotenoid maddelerce 6zellikle
a- ve B-karoten agisindan zengindir. A vitamini hayvansal ve takviye edici gidalardan A vitamini
olarak veya bitki kokenli karotenoidlerden provitamin A olarak saglanmaktadir (Arscott ve
Tanumihardjo, 2010). Turuncu havug icerdigi karotenoidler nedeniyle iyi bir A vitamini kaynagi olup
hem saglik agisindan hem de formiilasyonuna katilan iiriintin 6zelliklerini gelistirmesi agisindan
onemli bir besin kaynagidir (Kasim ve Kasim, 2019).

Tiiketicilerin gidalarin daha saglikli olan alternatiflerine yonelmeleri nedeniyle gidalarin
biyoaktif bilesenlerce gii¢lendirilmesi ve gidanin besleyici degerinin artirilmasina yonelik ¢aligmalar
artmaktadir (Arscott ve Tanumihardjo, 2010). Bu amagla canli mikroorganizmalar i¢eren probiyotik
gida formiilasyonuna biyaktif 0Ozellikli bilesenlerin eklenmesi hem {irliniin aromasinin
gelistirilmesine hem de sagligin desteklenmesine katki saglayacaktir. Bununla birlikte zenginlestirme
islemi {iriiniin kabul edilebilirligini ve katma degerini artirarak fermente gidalarin gelistirilmesine
olanak saglayacaktir (Mestry ve ark., 2011). Bu trtinlerden biri olan kefirlerin duyusal 6zelliklerinin
gelistirilmesi ve tliketiminin artmasi sebebiyle son zamanlarda farkli bilesenler ile aromalandirilmig
ve zenginlestirilmis baz1 fonksiyonel 6zellikli kefirler iiretilmektedir (Harmankaya ve ark., 2019; Say
ve ark., 2019; Belyaev ve ark., 2021). Bu ¢alismada kefir kiiltiirii ve havug karotenoidleri kullanilarak

tiretilen kefirlerin bazi kalite ve duyusal 6zelliklerinin arastirilmast amaglanmistir.
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2. Materyal ve Metot

Turuncu havug, yagsiz siit (<%0,1 yagh, I¢im), kefir mayas1 (Vivo) ve ay¢icek yag1 (Yudum)
yerel bir marketten tedarik edilmistir.
Analizlerde kullanilan tiim kimyasallar analitik saflikta olup Sigma-Merck marka

kullanilmustir.

2.1. Kurutma

Taze havug (3 kg) bir rende yardimiyla rendelenerek 50 °C’de 24 saat boyunca fanl etiivde
(Mikrotest, DT104, Tiirkiye) kurutulmustur (nem <%>5). Kurutulan havuglar bir 6giitlicii yardimi ile
(Waring, Staufen, Almanya) 5 dakika siire ile ogiitiilmiistiir. Ardindan <500um elekten gegirilerek

elenmis, analiz ve iiretimlere kadar 4 °C’de muhafaza edilmistir.

2.2. Havuctan Karotenoid Maddelerin Ekstraksiyonu

Kurutulmus havugtan 100 g tartilarak 151k gérmeyecek sekilde etrafi aliiminyum folyo ile
kapatilmis bir rotary evaporator balonuna aktarilarak tizerine 400 mL aseton (%100) eklenmistir.
Ardindan evaporatorde (Heidolph, Value G1, Almanya) 25 °C sicaklik ve 100 rpm dénme hizinda 1
saat siire ile ekstraksiyon islemi gergeklestirilmistir. Ekstraksiyon sonrasinda karigim filtre edilerek,
kalint1 bir kez daha ayni1 islemler ile ekstrakte edilmistir. Elde edilen filtratlar bir araya getirilerek
aseton belli bir hacme kadar (20 mL) evaporatorde (25 °C, 100 rpm) uzaklastirilmistir. Ardindan ayni
hacimde ayc¢icek yagi eklenerek karotenoidler yag fazina aktarilmistir. Yag fazinda bulunan aseton
evaporatérde tamamen uzaklastirildiktan sonra elde edilen karotenoid ekstrakti analizler ve

uretimlere kadar koyu renkli bir cam vialde 4 °C’de muhafaza edilmistir.

2.3. Kefir Uretimi

Kefir tiretiminde kullanilacak olan 6nceden sterilize edilmis cam kavanozlara 100 mL siit ve
farkli oranlarda karotenoid ekstrakti (%0.1, 0.3 ve 0.5, v/v) eklenmis ve karotenoid ekstraktinin
kefirde homojen dagilmasini saglamak amaciyla 24000 rpm’de homojenizatorde (IKA, T18,
Almanya) 10 dakika (2 dakika aralar ile) homojenize edilmistir. Homojenize hale getirilen karigimin
sicakligr 1siticili manyetik karigtiricida 30 °C’ye getirilerek %0.05 (m/v) oraninda kefir mayasi

eklenmistir. Birka¢ dakika karistirildiktan sonra iklimlendirme kabinine (Niive, TK 252, Tiirkiye)
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alinarak 30 °C’de 24 saat boyunca fermantasyona birakilmistir. Fermantasyon sonrasinda elde edilen

kefir 6rnekleri 4 °C’de 24 saat siire ile dinlendirmeye alinmustir.

2.4. Fizikokimyasal Analizler

Kurutulmus havug 6rneklerinin ve kefirlerin kurumadde miktar1 etiivde 70 °C’de 24 saat
bekletilerek ylzde (%) olarak belirlenmistir (Cemeroglu, 2013). Kiil miktar1 550 °C’de 8 saat suire ile
kiil firminda yakma islemi gergeklestirilerek tespit edilmistir. Su aktivitesi degerleri su aktivitesi tayin
cihaz1 (Aqua Lab, 3 TE, Almanya) ile 6l¢iilmiistiir. Orneklerin renk parametreleri (L*, a*, b*) bir
kolorimetre cihazi (CR-5, Konica Minolta, Japonya) kullanilarak tespit edilmistir (Cemeroglu, 2013).
Protein tayini icin Kjeldahl yontemi (distilasyon iinitesi, BUCHI, K-350, Isvigre) kullamlmistir. pH
degerleri bir pH metre (HANNA, Amerika) yardimi ile ol¢lilmiistlr. Toplam asitlik degeri 6rnege
eklenen fenolftaleyn ¢ozeltisi (%1, m/v) esliginde 0,1 N NaOH ile ornek titre edilmis ve asagidaki

forml ile hesaplanarak laktik asit cinsinden ylizde (%) olarak ifade edilmistir (Cemeroglu, 2013).

VXNXE
m

Asitlik (%) =

x100 1)

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH’m miktar1 (mL), N: Titrasyonda kullanilan NaOH’ 1n
normalitesi, E: Ornekte belirlenmek istenen asit cinsinin miliekivalan agirligi, m: Alinan 6rnek

miktart (mL)

2.5. p-karoten Tayini

2 g havug tozu UGzerine 150 mL n-hekzan, etanol, aseton karisimi (2:1:1, v/v/v) eklenmistir.
Ardindan 40 °C ve 100 rpm’de ¢alkalamali su banyosunda (Niive, ST 30, Tiirkiye) 1 saat ekstraksiyon
islemi gergeklestirilmistir (Elik ve ark., 2020). Elde edilen ekstrakt filtre edildikten sonra solvent
evaporatorde 40 °C’de wuzaklastirildiktan sonra kalintt asetonda ¢oziindiiriilerek analizde
kullanilmustir.

Yag fazina gecirilmis karotenoid ekstraktindan 0,5 g alinarak {izerine 1 mL n-hekzan
eklenmistir. Karigim 1 dakika vorteks ile karistirildiktan sonra 3000 rpm’de 5 dakika santrifij (VWR
Micro Star 17, A.B.D.) edilmis ve siipernetant analizde kullanilmistir.

Kefir 6rneklerinden 5 g tartilarak {izerine 100 mL aseton: n-hekzan karigimi (1:1, v/v) ve 10
mL saf su eklenmistir. Calkalamali su banyosunda 40 °C’de 100 rpm’ de 1 saat siire ile ekstraksiyon

islemi gergeklestirilmistir. Filtrasyonun ardindan karigim ayirma hunisine alinarak faz ayrimi
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gergeklestirilmistir. Hekzan fazi alinarak evaporatorde 40 °C’de uzaklastirilarak kalinti metanolde
¢Ozlndiirilmistiir. Elde edilen ekstrakt analizde kullanilmistir.

Elde edilen tim ekstraktlar spektrofotometrede (UV-1800, Shimadzu, Japonya) 470 nm dalga
boyunda okunmustur. Sonuglar 10-400 mg/L konsantrasyon araliginda ¢izilen -karoten standart

egrisinden yararlanilarak belirlenmistir.

2.6. Duyusal Analiz

Kefir 6rnekleri rastgele 3 haneli rakamlar kullanilarak kodlanmistir. Saydam plastik bardaklara
4 °C’de sogutulmus olan yaklasik 50 mL 6rnek konularak, Gida Miihendisligi Boliimii 6grenci ve
Ogretim elemanlarindan olusan 10 kisilik panelist grubuna sunulmustur. Zenginlestirilen kefirler
homojen goriinlim, serum ayrilmasi, renk, kivam, havucumsu lezzet, havucumsu aroma, tatlilik,
eksilik ve genel begeni duyusal parametreleri agisindan 5 puanli hedonik skala testi (1: hig

begenmedim, 3: begendim, 5: cok begendim) kullanilarak degerlendirilmistir.

2.7. istatistiksel Analiz

Tiim caligmada analizler 2 tekerriir, 2 paralel olacak sekilde gerceklestirilerek elde edilen
veriler varyans analizi ile SPSS 10.0.1 paket programi (SPSS Inc., Chicago, USA) kullanilarak
degerlendirilmistir. Ornek karsilastirmalar1 ¢oklu karsilastirma testi Tukey testi ile karsilastirilimus,

sonuglar ortalama ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

3. Bulgular ve Tartiyma

Kefir tretiminde kullanilan turuncu havucun bazi karakteristik ozellikleri Cizelge 1’de
gosterilmistir. Turuncu havucun nem igerigi kurutma ile %88,75’den %4,14’e diistiriilerek su
aktivitesi 0,16 degerine ulasmistir. Bununla birlikte kurumaddenin %7,56 ve %6,3’lik kismin1 kiil ve
proteinin olusturdugu belirlenmistir. Turuncu havug diger havug tiirlerine gore turuncu pigment ve
provitamin A olan a- ve B-karotence olduk¢a zengin bir kaynaktir. A vitamininin cilt ve goz
sagliklarinin korunmasinin yani sira bagisiklik sistemi ilizerinde de olumlu etkileri oldugu, ayni
zamanda antiinflammatuvar aktivite sergiledigi bildirilmektedir (Kasim ve Kasim, 2019). Heinonen
ve ark. (1990) turuncu havug gesitlerinin B-karoten iceriklerini 4,6-10,3 mg/100 g olarak tespit
ederken, Nicolle ve ark. (2014) ise 3,2-6,6 mg/100 g olarak belirlemislerdir.



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 14(3), 1290-1300, 2024 1295

Tablo 1. Kurutulmus havucun bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Kurumadde Kl (%) Protein Su B-karoten L* ax* b*
(%) (%) aktivitesi  (mg/100 g)
Havu¢  95,86+0,12 7,56+0,09 6,30+0,0 0,16+0,01 8,50+0,70 65,40+ 27,94+ 29,69+
0 0,01 0,01 0,02

*Cizelge iizerinde bulunan degerler iki tekerriir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama + standart sapma degerlerini
ifade etmektedir.

Karotenoid ekstraktinin kefirlere ilave edilmesinin kurumadde, pH, protein, asitlik ve renk
degerleri tizerindeki etkisi Tablo 2’de gosterilmistir. Renk degerleri disindaki diger tiim 6zellikler
uzerinde % 0,1-0,5 oraninda karotenoid ekstrakti eklenmesinin anlamli (P <0,05) bir etkisi olmadig1
belirlenmistir. Goncu ve ark. (2017) elma ve limon lifleri ile zenginlestirdikleri kefir 6rneklerinin
kurumadde miktarlarint %12,34-13,14 olarak, pH ve titre edilebilir asitlik degerlerini ise sirasiyla
4,26-4,65 ve %0,68-1,29 olarak belirlemislerdir. Gursoy ve ark. (2020) baz ticari kefirler lizerinde
yaptiklar1 ¢aligmalarinda 6 farkli kefir tiirtinde kurumadde ve protein degerlerini sirasiyla %9,49-
11,97 ve %2,30-3,44 olarak belirlerken, pH ve asitlik degerlerini 3,86-4,06 ve %0.71-0,93 olarak
belirlemiglerdir. Setiyoningrum ve ark. (2019) zencefil ve tar¢in ekstraktlari ile zenginlestirilen
kefirlerin protein degerlerini 4,21-4,29 olarak tespit etmislerdir. Kabakg1 ve ark. (2020) antosiyanince
zengin farkli meyve sular ile trettikleri kefirlerin pH ve asitlik degerlerini sirasiyla 3,88-4,58 ve
%0,64-1,12 olarak rapor etmislerdir. Znamirowska ve ark. (2017) sarimsak kabugu ve kegi siitii ile
urettikleri kefirlerin pH degerini sirasi ile 8,85 olarak tespit etmislerdir. Ayn1 ¢alismada kontrol
grubunun L* degerini 91,44, , a* degerini -4,17 ve b* degerini 5,82 olarak belirlerken,
zenginlestirilmis kefirlerde bu degerleri sirasiyla 57,48, -16,45 ve 12,08 olarak belirlemislerdir. Bu
degerler calismamizdaki kefirlerin degerleri ile karsilastirildiginda ve kefirlerin icerikleri g6z oniine
alindiginda uyumlu goriinmektedir. Ayrica kefir iiretiminde yagsiz siit kullanilmig olmasindan dolay1
literatiirdeki kefirlere kiyasla daha diisiik degerli kurumadde igeriklerine ulasilmistir. Kefirleri
zenginlestirme amacli kullanilan karotenoid ekstraktinin miktarinin artigina bagli olarak L*
degerlerinin azaldigi, a* ve b* degerlerinin arttig1 belirlenmistir (P <0,05). Karotenoid
ekstraksiyonunda kullanilan havucglarin b* degeri (29,69+0,02) diisliniildiigiinde en yiiksek
karotenoid ekstrakti iceren H3 kodlu 6rnegin havucun sarilik degerine oldukca yakin oldugu
goriilmektedir. Buna bagl olarak havu¢ renk pigmenti olan karoteoidlerin renginin kefirlere de

yansidigi goriilmektedir.
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Tablo 2. Kefir 6rneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Kefir ornekleri*

Ozellikler Kontrol H1 H2 H3
Kurumadde (%) 8,64+0,022 8,33+0,422 8,61+0,182 8,91+0,032
Protein (%) 2,89+0,532 3,96+0,232 3,69+0,232 3,850,752
Asitlik (%) 0,79+0,032 0,78+0,012 0,78+0,012 0,84+0,032
pH 4,59+0,072 4,60+0,072 4,57+0,09? 4,51+0,072
L* 87,96+0,012 86,29+0,01° 83,53+0,01° 83,88+0,01¢
a* -2,20+0,00¢ 0,34+0,01° 1,26+0,01° 3,00£0,012
b* 6,19+0,00¢ 12,91+0,01°¢ 20,43+0,01° 26,090,002

*Tablo tizerinde bulunan degerler iki tekerriir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama =+ standart sapma degerlerini
ifade etmektedir. Cizelgede ayni siitun igerisindeki farklt harfler Tukey testi sonuclarina gore gruplar arasindaki anlamlt
farklihigr (P <0.05) belirtmektedir.

Kefir 6rneklerinin ve karotenoid ekstraktinin B-karoten igerikleri Sekil 1’de gosterilmistir. Buna
gore en yiiksek B-karoten icerigine %0,5 karotenoid ekstrakti igeren H3 kodlu kefir 6rneginde
ulagilmistir. Diger o6rneklerde ise eklenen karotenoid ekstrakti ile dogru orantili olarak B-karoten
miktar1 degismektedir. Karotenoid ekstraktinda bulunan B-karoten miktar1 29,06 mg/mL iken,
zenginlestirilmis kefirlerde B-karoten miktar1 1,41-4,07 mg/100 mL olarak belirlenmistir. Ekstraktin
B-karoten igerigi goz Oniine alindiginda kefirlerde olmasi beklenen teorik degerin 2,9-14,5 mg/100
mL oldugu, ancak kefirlerin {iretimi sirasinda maruz kaldiklar1 fermantasyon islemi sirasinda olusan
tirtinlerin 6zellikle asit 6zellikli olanlarin veya bir bagka yorum olarak fermantasyon siirecine katilan
bakteri veya mantarlarin karotenoid maddeler iizerinde etkili olarak zenginlestirilmis kefirlerin j3-
karoten miktarlarinin beklenen degerden daha diisiik ¢ikmasina neden olmus olabilecegi iizerinde
durulmaktadir. Asitlerin karotenoid degradasyonu iizerine etkileri iizerine ¢ok az ¢alisma bulunmakla
birlikte, Brahm ve ark. (2020) alkol veya laktik asit fermantasyonunun karotenoid Uzerindeki
etkisinin matris ve fermantasyon kosullarina bagl olarak degisebilecegini belirtmektedirler. Wang ve
ark. (2012) karotenoidlerdeki ¢ift baglarin kimyasal ve enzimatik etkilere hassas olduklarini ve bazi
mantar ve mayalarin B-karoten’i aroma bilesiklerine bozundurma yeteneklerine sahip olduklarini
isaret etmektedirler. Oloo ve ark. (2014) ise laktik asit fermantasyonu ile birlikte turuncu tatl
patateslerde P-karoten igeriginin fermantasyon siiresinin artmasi ile birlikte bir miktar azalma
gosterdigini belirlemislerdir. Sonu¢ olarak, karotenoid ekstrakti B-karoten igerigi gbz Oniine
alindiginda kefir Orneklerinde gorillen pB-karoten kaybmnin fermantasyonun etkisiyle

gerceklesebilecegi diistiniilmektedir.



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 14(3), 1290-1300, 2024 1297

B-karoten (mg/100 mL) B-karoten (mg/mL)
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Kefir drnelkleri Karotenoid ekstrakn

Sekil 1. Kefir ve karotenoid ekstraktinin B-karoten icerikleri

*Cizelge iizerinde bulunan degerler iki tekerriir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama + standart sapma degerlerini
ifade etmektedir. Cizelgede ayni siitun igerisindeki farkli harfler Tukey testi sonuglara gore gruplar arasindaki anlaml
farkliligi (P <0.05) belirtmektedir.

Turuncu havug karotenoidlerinin kefirin duyusal 6zellikleri tizerindeki etkileri Sekil 2’de
gosterilmistir. Kefirler homojen goriinlim, serum ayrilmasi, renk, kivam, havucumsu lezzet,
havucumsu aroma, tatlilik, eksilik ve genel begeni agisindan 5 puan iizerinden panelistlerce
degerlendirilmistir. Havucumsu lezzet ve havucumsu aroma disindaki diger tim duyusal parametreler
acisindan kefir 6rnekleri arasinda anlamli bir fark goériilmemistir (P >0.05). Turuncu havugtan ileri
gelen havucumsu lezzet ve aromanin kefir drneklerine de yansidigi ve kontrol 6rnegine gore daha
cok tercih edildigi belirlenmistir. Karagozlii, (2017) siyah ve yesil cay infiizyonlar1 ile
zenginlestirdikleri kefirlerden %2 siyah cay infiizyonu igeren drnegin kontrol drnegine gore en
yiiksek begeni puanini aldigini belirlemislerdir. Setiyoningrum ve ark. (2019) zencefil ve targin
ekstraktlarinin kefirlere eklenmesinin kontrol 6rnegine gore begeniyi azalttigini, Znamirowska ve
ark. (2017) ise sarimsak kabugu ekstraktinin koyun siitii ile tiretilen kefirlerin aromasini gelistirdigini
ifade etmislerdir. Bengi ve ark. (2023) kefirlere %0,150 ve %0,225 oranlarinda propolis ekstrakti
eklenmesinin kontrol igeceklerine benzer genel begeni puani aldigini bildirmislerdir. Aktas ve ark.
(2023) inek ve manda siitleri ile trettikleri konsantre kefirlerin duyusal agidan genel kabul

edilebilirliginin kec¢i ve koyun siitleri ile iiretilenlere gore yiiksek oldugunu belirlemislerdir.
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Duyusal Degerlendirme

6
i i oo
. R R T T I I
S 3
a,
1 I_i_I
0 -
Homojen | Serum | poy | gyyam | HAVUCUMY Havueum | gy | g | G8Nel
Gorundm [ Ayrilmasi su Lezzet [su Aroma begeni
m Kontrol 5 1 4.8 4.6 1.2 1.2 3.16 4.2 4.2
mH1 4.8 1.2 4.4 4.1 2.4 2.66 3.6 3.88 4.33
H2 5 1 4.8 4.2 4 3.71 4 4.11 4.11
H3 5 1.1 4.4 4.5 4.66 4.33 4 34 4

m Kontrol ®mH1 mH2 mH3

Sekil 2. Kefir o6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglar™

*Sekil iizerinde bulunan degerler iki tekerriir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama + standart sapma degerlerini
ifade etmektedir.

4. Sonuclar ve Oneriler

Son zamanlarda kefir igecegini zenginlestirmek i¢in bitkisel kaynaklardan ve bunlarin ikincil
metabolitlerinden faydalanilan ¢aligmalar artmaktadir. Bu kaynaklar i¢erdikleri renk maddeleri ve
biyoaktif bilesikler sayesinde formiilasyonuna eklenen iirlinlerin hem daha saglikli bir hale gelmesini
saglamakta hem de duyusal olarak kabul edilebilirligini artirmaktadir. Bu calismada %0,1-0,5
oranlarinda turuncu havuctan elde edilen karotenoid ekstraktinin kefire katilmasinin {iriinlerin
kurumadde, protein, asitlik ve pH 6zellikleri iizerinde bir degisime neden olmazken, kefirlerin -
karoten iceriklerini artirdig1 belirlenmistir. Bununla birlikte turuncu havugtan ileri gelen turuncu renk
ve havug tadinin kefirlere yansimasinin duyusal degerlendirmeler sonucunda kontrol grubuna gore
panelistlerce daha c¢ok begenildigi tespit edilmistir. Turuncu havug karotenoidleri ile
zenginlestirilerek tretilen kefirlerin fonksiyonel siit iirlinlerine iyi bir alternatif olabilecek nitelikte
bir icecek olabilecegi ve 6zellikle bu dogal renklendirilmis kefirlerin ¢ocuklarin daha fazla ilgisini
cekebilecegi diistinlilmektedir. Bundan sonraki ¢caligmalarda bu durum goz 6niine alinarak planlama

yapilabilir.

Yazarlarin Katkis1

Tiim yazarlar caligmaya esit katkida bulunmustur.
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Cikar Catismasi Beyani

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan ¢caligmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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