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Siittozu, Peyniralti Suyu Tozu ve Yayikalti Karisimlar:
ile Uretilen Kefirlerin Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma*
I1.Baz Fiziksel ve Duyusal Ozellikler

Melek ERSOY! Harun UYSAL?
Summary

A Research On The Properties of the Kefirs Produced From
Blends of Skimmilk Powder, Whey Powder And Buttermilk
II-Some Physical and Sensory Properties

In this study, the physical and sensory properties of kefir samples from
produced of kefir grains and kefir culture with different ratios of skimmilk powder,
whey powder and buttermilk instead of milk were determined at the days of 1%, 6"
and 9" of strorage.

According to organoleptic evaluation, it was found that the kefirs made using
skim milk powder and, skim milk powder-butter milk had been preferred.

Keywords: Kefir, sensory properties, buttermilk, whey powder.

Giris

Fermente siit iiriinleri insan saglig1 ve beslenmesi agisindan siit
teknolojisinde Onemli bir yer tutmaktadir. Bugiin diinyada yogurttan
sonra en fazla taninan kefir; Rusya Federasyonu, Bulgaristan ve
Polonya’da popiiler bir icecektir (5). Ulkemizde ise geleneksel olarak
iretilmekte olup ayran kadar yaygin degildir.

Kefirin lezzet ve bilesimi, kullanilan siitiin kaynag (inek, keci,
koyun, kisrak), yag icerigi, tanelerin yada starterlerin bilesimi ve
iiretimdeki teknolojik kosullar gibi pek cok faktére gore dnemli Slgiide
degisiklik gostermektedir. Kefir insan beslenmesinde ¢ok dnemli bir siit
tirlintidiir. Nitekim viicut i¢in son derece gerekli ve besinler ile alinmasi
zorunlu olan amino asitlerin ve bazi yag asitlerinin kefirin bilesiminde
bulundugu saptanmstir.(3,4,11).

*Yiiksek Lisans Tez Projesidir ve E.U.Rektorliigii Arastirma Fonunca desteklenmistir.
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Kefir siite kefir tanesi veya kefir Kkiiltiirii asilanmasiyla
tretilmektedir. Son yillarda kefir {retiminde degisik yoOntemler
gelistirilmeye de ¢alisilmaktadir. Bu ¢aligmalar genellikle kefirin besin
degerini arttirmaya ve maliyetini diigiirmeye yoneliktir. Bu amagla bazi
arastirmalarda siitgiiliik artiklar1 olan ve genellikle degerlendirilmeyen
peyniralti suyu tozu ve yayikaltt iretimde kullanilmaktadir. Bu
arastirmada da siit yerine siittozu ve siit¢iiliik artiklar1 olarak bilinen
peyniralti suyu tozu ile yayikaltinin kefir iiretiminde kullanim
olanaklar1 aragtirilmastir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirmada kullamlan ¢ig siit, E.U. Ziraat Fak. Zootekni
Béliimiinden, yagsiz siittozu E.U. Ziraat Fak. Siit Teknolojisi Boliimii
Pilot isletmelerinden (Ova marka), yagsiz peyniralti suyu tozu Pinar
Siit Mamiilleri Sanayii A.S.’den, yayikalti E.U. Ziraat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Béliimii Pilot Isletmesinden (tereyag: iiretimi sirasinda
aciga ¢ikan yayikalt1), krema E.U. Ziraat Fak. Menemen Arastirma. ve
Uygulama Ciftliginden, kefir taneleri E.U. Ziraat Fak. Siit Teknolojisi
Bolimiinden, kefir kiiltiiri Wisby firmasindan (Kefir K kod adli
liyofilize kiiltiir) saglanmistir.

Yontemler

Kefir iiretiminde kullanilan siit ve karisimlarinin hazirlanmast:
Yapilan 6n deneme ile once %7, %8, %9 ve %10 kurumaddeli
stitlerden kefir yapilmis ve %8 - %9 kurumadde igerenler kolayca
icilebilir kivamda bulunarak begeni goérmiistiir. Buna gore iiretimde
kullanilacak siit ve karigimlarin toplam kurumaddesi yaklasik %8.5’a
ayarlanmistir. Siitlin yagsiz kurumadde ayarlamasi yaklasik %7 olarak
Pearson karesi yontemine gore su katilarak yapilmistir. Bu siitte yag
tayini yapilmis ve yag oran1 %1.5 a ininceye kadar siitiin seperatorde
yagt cekilmistir. Karisim oOrneklerinin yagsiz kurumaddesi 6rnek
cesidine gore yagsiz siittozu veya peyniralti suyu tozu yada her ikisi
kullanilarak %7 ye ayarlanmistir. Yag oranlar1 %70-75’1lik krema ile
%1.5’a standardize edilmistir. Biitiin 6rnekler 1200 ml’lik miktarlar
halinde hazirlanmistir. Biri kontrol 6rnegi olmak iizere 8 ¢esit drnegin
sirastyla bilesimleri ve kod numaralar sunlardir; %100 siit (kontrol)=K,
%100 yayikalti=Y, %100 peyniralti suyu tozu=P, % 100 yagsiz
siittozu=S, %50 yagsiz siittozu + %50 yayikalti=SY, %50 yagsiz
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stittozu + %50 peyniralti suyu tozu=SP, %50 yayikalti+%50 peyniralti
suyu tozu=YP, %33’liik her biri=SYP.

Kefirlerin iiretim yontemi

Tane ile kefir tiretimi: Siit ve karisim 6rnekleri 85-90° C ‘de 20
dakika 1sitildiktan sonra 25°C ye sogutulmus, icerisine 6n denemede en
uygun bulunan %2.7 oraninda tane asilanarak bu derecede pH 4.6
oluncaya kadar inkiibasyona tabi tutulmuslardir. Olusan kefir tel
stizgecten siiziilerek taneleri ayrilmis ve kefir 200 ml’lik cam siselere
konarak 4°C’de depolanmustir.

Kiiltiir ile kefir iiretimi; Liyofilize kiiltiirden oncelikle birkag
pasaj yapilarak kefir kiiltiirii hazirlanmistir. Siit ve karisim ornekleri
85-90°C’de 20 dakika 1sitilmis 25°C ye sogutulmus ve igerisine %4.5
oraninda kefir kiiltiirii asilanarak pH 4.6 olusuncaya kadar inkiibe
edilmislerdir. Olusan kefir 200 ml’lik cam siselere konarak 4°C’de 9
giin siireyle muhafaza edilmis ve depolamanin 1., 6., ve 9. glinlerinde
analizler yapilmistir.Deneme 3 kez tekrarlanmustir.

Analiz Yontemleri

Kefir 6rneklerinde 6zgiil agirlik; laktodansimetre (8), viskozite;
Gerber viskozimetresi kullanilarak (1), serum ayrilmast mezir
kullanilarak ml birimi ile (8)’e gore belirlenmistir. Kefir 6rneklerinin
duyusal nitelikleri 5 kisiden olusan bir panel tarafindan,
degerlendirilmistir(7). Sonuglarin istatistiksel degerlendirilmesinde
S.A.S paket programindan (9) yararlanilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Fiziksel Ozellikler

Kefir tanesi ve kefir kiiltiirii ile iiretilen deneme 6rneklerinin ve
kontrol 6rneginin bazi fiziksel 6zellikleri Cizelge 1°de verilmistir.

Gerek tane gerekse kiiltiir kullanilarak elde edilen kefirlerde 1.
giin ve depolama boyunca en yiiksek 0zgil agirlik degerleri
stittozundan tretilen Ornekte, en diisiik ise peyniralti suyu tozundan
yapilan 6rnekte saptanmistir. Kullanilan siittozu, peyniralt1 suyu tozu
ve yayikaltinin iiretilen kefirlerin 6zgiil agirlik degerleri iizerinde etkili
oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Depolama siiresince Orneklerin 6zgiil
agirliklar1 degerlerinde belirlenen artis ve azalislar ise istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamastir (p<0.05).

Tane ile iretilen kefirlerde depolamanin 1.gilinlinde en yiiksek
viskozite siittozu ve siitten yapilan 6rneklerde, en diisiik viskozite ise
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peyniralti suyu tozundan {retilende belirlenmistir. Viskozitede
gbzlenen bu durum depolama sonuna kadar benzer bir seyir izlemistir.
Kiiltlir kullanilarak elde edilen kefirde depolama giinlerinin her birinde
en yiiksek viskozite degeri siittozu , en diisiik ise peyniralt1 suyu tozu
kefirinde bulunmustur. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucu
kullanilan tozlar ve yayikalt: ile depolama siiresinin {iriinlerin viskozite
degerleri lizerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Proteince zengin
siitlerde viskozite daha yiiksek olmaktadir. Nitekim calismamizda
peyniralti suyu tozunun kullanildig1 6rneklerde viskozite degerlerinin
diisiik olmasi bu Orneklerin siit proteinleri bilesimindeki kazein
oraninin azalarak, peyniralti suyu proteinlerinin artisi ile agiklanabilir.
Tane ve kiiltir olmak {izere iki yontemle iiretilen kefirlerin
ayrilan serum miktarlarina iliskin sonuglara bakildiginda sunlar
sOylenebilir; Her iki deneme grubunda da depolamanin her asamasinda
en yliksek degerler peyniralti suyu kefirinde, en diisiik degerler kontrol
kefirinde oOlgiilmiistiir. Kontrol Ornegine en yakin siittozu kefiri
olmustur. Uriin gesitlerinin ve depolama siiresinin drneklerin serum
ayrilmasi degerleri lizerinde etkili, tane veya kiiltiir kullaniminin ise
etkisiz oldugu yapilan varyans analizi sonucu saptanmistir(p<0.05).
Peyniralti suyu proteinleri pH 4’tin ve 75°C nin {izerinde 1sitildig1
zaman hizli bir sekilde koagiile olmaktadir(6). Denemede peyniraltt
suyu tozu kefirlerinde belirlenen yiliksek serum ayrilmasinin kazein
yetersizliginden kaynaklandig1 sdylenebilir. Benzer sonuglar siittozu ve
peyniraltt suyu tozu ile yapilan ayranlarda da goriilmiistiir (2).

Duyusal Ozellikler

Kefir  Orneklerinin  duyusal ozellikleri  Cizelge 2’de
sunulmustur. Tane kullanilarak yapilan kefirlerin depolama boyunca
goriiniimlerine iligkin puanlarin ortalama degerlerine bakildiginda en
yiiksek puan kontrol 6rneginde, en diisiik puanlar ise siittozu-peynir
suyu tozu-yayikaltt karisimlarindan hazirlanan kefirde goriilmiistiir.
Diger taraftan kiiltiir kullanilarak iiretilen orneklerin depolanmalari
stiresince ortalama goriiniim degerleri incelendiginde en yiiksek
puanlar siittozu kefiri, en diisiik puanlar1 ise peyniralti suyu tozu
kefirinin aldig1 belirlenmistir. Kiiltiir ile elde edilen 6rnekler, tane ile
iretilenlere nazaran daha yiiksek puanlar almiglar ve tercih
edilmislerdir. Uriin cesitlerinin goriiniim puanlar1 {izerindeki etkisi
istatistiksel olarak ©nemli bulunurken, depolama siiresinin etkisi
onemsiz olmustur(p<0.05).

82



Cizelge 1. Tane ve Kiiltiir ile Uretilen Kefirlerin Depolama Siiresince Belirlenen Bazi Fiziksel Ozellikleri (n=3)

Uriin Tane ile Uretilen Kiiltiir Ile Uretilen
Cesidi Ozgiil Agirhk (g/ml)
1.Giin X SX 6.Giin X SX 9.Giin X SX X sX 1.Giin X SX 6.Giin X SX 9.Giin X SX X SX
K 1.0336+0.010 1.0326+0.010 | 1.0322+0.010 | 1.0331+0.002 a | 1.0342 £0.012 | 1.0348 £0.012 | 1.0348+0.012 | 1.0346+ 0.001 b
Y 1.0326+0.010 1.0322+0.010 | 1.0318+0.010 | 1.0322+0.002b | 1.0330+£0.012 | 1.0332 £0.012 | 1.0332+0.012 | 1.0331£0.001 ¢
P 1.0304+0.010 1.0304+0.010 | 1.0310+0.010 | 1.0306£0.002 ¢ | 1.0312+£0.012 | 1.0310£0.012 | 1.0306+ 0.012 | 1.0309+ 0.001 f
S 1.0342+0.010 1.0338+0.010 | 1.0324+0.010 | 1.03354£0.002 a | 1.0352 £0.012 1.0352 £0.012 | 1.0356+ 0.012 | 1.0353 £0.001 a
SY 1.0340+0.010 1.033240.010 | 1.0326+0.010 | 1.03334+0.002 a | 1.0348+0.012 | 1.0352 £0.012 | 1.0352+0.012 | 1.0350+0.001 a
SP 1.0307+0.010 1.0306+0.010 | 1.0310+0.010 | 1.0308+0.002 ¢ | 1.0318+0.012 | 1.0314 £0.012 | 1.0318+0.012 | 1.0317 £0.001 e
YP 1.0312+0.010 1.0312+0.010 | 1.0314£0.010 | 1.0313+£0.002 ¢ | 1.0314£0.012 | 1.0318 £0.012 | 1.0318 £0.012 | 1.0317£0.001 e
SYP 1.0318+0.010 1.0316+0.010 | 1.0306+0.010 | 1.0313£0.002bc | 1.0322+0.012 1.0326 £0.012 | 1.0326 +0.012 | 1.0325+ 0.001 d
X+SX | 1.0323£0.002 1.0320+0.002 | 1.0318+0.002 1.0330+ 0.008 | 1.0332 +£0.008 | 1.0332 £0.008
Viskozite (sn)
K 15.00 £0.199 14.50+0.199 14.80+ 0.199 14.767+£ 0.115 a | 15.40+ 0.252 15.80+ 0.252 | 16.20£0.252 | 15.800 +£0.145 b
Y 12.50 £0.199 12.00+0.199 11.80+0.199 12.100+0.115d | 12.80+ 0.252 13.00+£ 0.252 | 13.40+£0.252 | 13.670.£145d
P 9.50 £0.199 9.40+0.199 9.60 £0.199 9.500£0.115h | 10.00+0.252 10.00£ 0.252 | 9.60 0+.252 9.8670.%145 ¢
S 15.00+ 0.199 14.50+0.199 13.60 £0.199 14367+ 0.115b | 16.00+ 0.252 16.50+£ 0.252 | 17.00£0.252 | 16.500+0.145 a
SY 13.40 £0.199 13.00+0.199 12.80 £0.199 13.067+£ 0.115 ¢ | 14.00+ 0.252 14.60+ 0.252 | 14.80£0.252 | 14.467 £0.145 ¢
SP 11.00 £0.199 11.00£0.199 11.20+0.199 11.067+£0.115¢ | 11.00+ 0.252 11.00+£0.252 | 11.00+£0.252 | 11.000 £0.145 ¢
YP 10.00 £0.199 10.00+0.199 10.40+ 0.199 10.133+0.115 g | 10.20+ 0.252 10.40+ 0.252 | 10.40+£0.252 | 10.333£0.145f
SYP 10.80 £0.199 10.50+0.199 10.20+ 0.199 10.500+ 0.115 f | 11.00+ 0.252 11.20+£0.252 | 11.00£0.252 | 11.067 £0.145 ¢
X£SX | 12.150+0.070 a | 11.863+0.070b | 11.800+ 0.070b 12.550+ 0.089 b | 12.813+0.089a | 12.9254+0.089a
Serum ayrilmasi (ml)
K 6.00£ 0.226 12.00+0.226 12.00+ 0.226 10.00+£2.870 f | 9.00+ 0.289 14.00+£ 0.289 | 14.20£0.289 | 12.40 £1.400 f
Y 27.00+ 0.226 43.00+0.226 45.00+ 0.226 38.33£2.870d | 36.00+ 0.289 48.00+ 0.289 | 48.00+£ 0.289 | 44.00 £1.400 d
P 110.00+ 0.226 | 113.00+£0.226 | 113.00+0.226 | 112.00+2.870 a | 108.00+ 0.289 | 109.00+£0.289 | 112.00+0.289 | 109.67+ 1.400 a
S 12.00 £0.226 20.00+0.226 25.00+ 0.226 19.00£2.870 e | 14.50 £0.289 20.50+ 0.289 | 20.80+0.289 | 18.60 £1.400 ¢
SY 28.00 £0.226 43.00+0.226 48.00+ 0.226 39.67+£2.870d | 11.00+0.289 18.00+£ 0.289 | 18.50+0.289 | 15.83 £1.400 ef
SP 50.00 £0.226 77.00+0.226 78.00+ 0.226 68.33£2.870 ¢ | 58.00+ 0.289 64.00£ 0.289 | 64.50+0.289 | 62.17 £1.400 ¢
YP 72.00 £0.226 88.00+0.226 88.00£ 0.226 82.67£2.870b | 84.50+ 0.289 91.00+£ 0.289 | 91.50£0.289 | 89.00 £1.400 b
SYP | 48.00+0.226 72.00£0.226 72.00£ 0.226 64.00+£ 2.870 ¢ | 54.00+ 0.289 69.00+ 0.289 | 70.00£ 0.289 | 64.33+1.400 ¢
X+SX | 44.13 £1.757b | 58.50+1.757a | 60.13+1.757 a 46.88+0.857b | 54.19£0.857a | 54.94+0.857a




Kefirlerde belirlenen bir diger duyusal 6zellik olan yap1 —kivam
puanlarina bakildiginda tane ile iiretilenlerde en yiiksek puani siittozu-
yayikaltt 6rneginin, kiiltiirle yapilanlarda ise kontrol 6rneginin aldig
ilgili cizelgeden goriilmektedir. Her iki yontemle de elde edilen
peyniralt1 suyu tozu kefirleri en diisiik yapi-kivam puanlar1 almislardir.
Yine hem tane hem de kiiltiir ile yapilan iiretimlerde kontrol, siittozu,
yayikalti, siittozu-yayikalt1 kefirleri yiiksek puan alirken, peyniralti
suyu tozu ve peyniraltt suyu tozunun katildig1 6rnekler diisiik puanlar
almiglardir. Denemede kefir ¢esitlerinin bilesimine ait farkliliklarinin,
tiretilen kefirlerin yapi-kivam puanlar tizerine etkisi istatistiksel agidan
onemli bulunmustur. Diger taraftan sdz konusu o6zellie depolama
stirecinin etkisi ise 0nemsiz olmustur(p<0.05).

Kefirin 6nemli bir duyusal 6zelligi olan lezzet puanlar1 tane ile
tiretilen drneklerde en yiiksek kontrol drneginde, buna en yakin siittozu
kefirinde, en diisiik ise peyniraltt suyu tozu 6rneginde belirlenmistir.
Ayni sekilde kiiltiir ile yapilan kefirlerde en yiiksek lezzet puanlari
kontrol 6rneginde buna en yakin olarak siittozu kefirinde, en diisiik
peyniraltt suyu tozu-yayikaltt kefirinde oldugu goriilmiistiir. Tane ile
iretilen kefir Ornekleri, kiiltiir ile iretilenlere gore daha fazla
begenilmislerdir. Peyniralti suyu tozunun kullanildigr 6rnek ¢esitleri
begeni gormemislerdir. Denemede kefir cesitleri 6rneklerin lezzet
degerleri lizerinde istatistiki olarak onemli etki yaratirken, ayni etkiyi
depolama siiresinin yaratmadigi saptanmistir(p<0.05). Minerallerinden
arindirilmis  peyniraltt suyu tozunun %]1-2’den c¢ok kullanilacak
miktarinin yogurda istenmeyen peyniralti suyu aromasi verecegi
yapilan bir ¢caligmada bildirilmistir(10).

Orneklerin goriiniis, yapi-kivam, lezzet dzellikleri goz Oniine
alinarak 20 puanlik sisteme gore olusturulan toplam duyusal
degerlendirilme puanlar1 agisindan bakildiginda depolama boyunca en
yiiksek puanlar her iki yontemde de kontrol sonra siittozu kefirlerinde,
en diisiik puanlar ise peyniralt1 suyu tozu kefirinde goriilmiistiir. Her iki
deneme grubunda da peyniralt1 suyu tozu ve peyniralti suyu tozunun
%350 oraninda kullanildig1 6rnekler panalistlerce begenilmemistir. Tane
ile liretimde siittozu ve siittozu-yayikalti, kiiltiir ile liretimde ise siittozu
cesitleri begenilmistir. Tane ile iretimde peyniralt1 suyu tozu, yayikalti-
peyniraltt suyu tozu, kiiltiir ile elde edilenlerde peyniralt1 suyu tozu,
yayikalti-peyniraltt suyu tozu ve siittozu-peyniralti suyu tozundan
hazirlanan kefirler ise panelistlerce begenilmemistir. Kefirlerin toplam
duyusal ozellikleri iizerinde iirlin ¢esitleri etkili olurken, depolama
stiresi etkisiz kalmistir (p<<0.05).
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Cizelge 2.Tane ve Kiiltiir ile Uretilen Kefirlerin Depolama Siiresince Belirlenen Duyusal Ozellikleri (n=3)

Uriin Tane ile Uretilen | Kiiltiir ile Uretilen
Cesidi Goriiniis Puanlar:
1.Giin X SX 6.Giin X SX 9.Giin X SX X SX 1.Giin X SX 6.Giin X SX 9.Giin X SX X SX
K 4.125+0.344 4.125+0.344 4.12540.344 | 4.12540.199 a 4.500£0.351 |[4.667£0.351 |[4.667+0.351 |4.611£0.203 ab
Y 3.625+0.344 3.500+0.344 3.250+£0.344 | 3.458+0.199 bc | 4.500£0.351 | 4.000£0.351 | 3.666-+ 0.351 | 4.056%0.203 bc
P 2.750+0.344 2.500+0.344 2.250+0.344 | 2.500+0.199 d 2.000+0.351 |[2.000+0.351 | 1.500+0.351 |1.833£0.203¢
S 3.875+0.344 4.000+0.344 3.500+£0.344 | 3.792+0.199 ab | 4.450+0.351 |4.833£0.351 |4.666£0.351 |4.650£0.203 a
SY 3.375+0.344 3.375+0.344 2.875+£0.344 | 3.208+0.199 ¢ 3.667£0.351 | 4.167£0.351 |4.167£0.351 | 4.000+0.203 ¢
SP 2.750+0.344 2.500+0.344 2.500+0.344 | 2.583+0.199 d 2.333+0.351 | 2.333£0.351 | 2.666+0.351 |2.444+0.203d
YP 3.000+0.344 2.375+0.344 2.125+£0.344 | 2.500+0.199 d 2.417£0.351 | 3.167£0.351 |2.833+0.351 |2.806+0.203 d
SYP 2.500+0.344 2.500+0.344 2.250+0.344 | 2.417£0.199 d 3.083+£0.351 | 3.000+0.351 |2.917+£0.351 |3.000+0.203 d
X+ SX 3.250+0.122 3.109+0.122 2.589+0.122 3.369+£ 0.124 | 3.521£0.124 | 3.385+£0.124
Yapi-kivam Puanlan
K 4.250+0.469 4.375+0.469 4.375+0.469 | 4.333+0.271 a 4.667£0.315 |4.583£0.315 |4.333£0.315 |4.528£0.182a
Y 4.075+£0.469 4.125+0.469 4.000£0.469 | 4.067£0.271 ab | 4.250+0.315 |4.333+£0.315 |4.333£0.315 |4.306+0.182a
P 2.750£0.469 2.375+0.469 2.375£0.469 | 2.500+0.271 d 3.083+£0.315 | 2.667£0.315 |2.333+0.315 |2.694+0.182¢
S 4.250+0.469 4.500£0.469 4.250+0.469 | 4.333+0.271 a 4.000£0.315 |[4.333£0.315 |4.250£0.315 |4.194+0.182a
SY 4.375+£0.469 4.375+0.469 4.500£0.469 | 4.417+0.271 a 4.417£0.315 |[4.500£0.315 |4.250£0.315 |4.389+£0.182a
Sp 3.250+0.469 3.250+0.469 3.250+£0.469 | 3.250+0.271 3.250£0.315 |3.250£0.315 |2.917+£0.315 |3.139+0.182 bc
YP 3.250+0.469 3.250+ 0.469 2.500+ 0.469 | 3.000+£0.271 cd | 3.500£0.315 |3.333£0.315 |2.833£0.315 |3.222+0.182b
SYP 3.875+0.469 3.500+0.469 3.125£0.469 | 3.500+£0.271bc | 3.750£0.315 |3.167£0.315 |3.583£0.315 |3.500£0.182b
X+ SX 3.759+0.166 3.71940.166 3.547+0.166 3.865+0.111 | 3.771£0.111 | 3.604+£0.111
Lezzet Puanlar

K 8.750+ 0.638 8.875+ 0.638 8.500 £0.638 | 8.708+0.369a | 8.500+0.443 | 8.167£0.443 | 7.833+0.443 |8.167£0.256 a
Y 7.500+ 0.638 7.500+ 0.638 7.500 £0.638 | 7.500 £0.369 bc | 6.333+0.443 | 6.333+0.443 | 6.500+ 0.443 | 6.389+0.256 bc
P 4.250+ 0.638 3.750 +£0.638 3.500 £0.638 | 3.833 £0.369f | 4.833+0.443 |4.500+0.443 |4.750+0.443 |4.694 £0.256d
S 8.250+ 0.638 8.500 +0.638 8.625 +0.638 | 8.458 £0.369 ab | 8.000+ 0.443 | 7.667+ 0.443 | 8.167£0.443 | 7.944 +0.256 a
SY 8.000+ 0.638 7.500 £0.638 7.250 £0.638 | 7.583 £0.369 bc | 7.000+ 0.443 | 7.000+ 0.443 | 7.000+ 0.443 | 7.000+ 0.256 b
Sp 6.000+ 0.638 6.000 +£0.638 5.250 £0.638 | 5.750 £0.369 de | 5.000+ 0.443 | 5.000+ 0.443 | 4.833+£0.443 |4.944+0.256d
YP 5.500+ 0.638 5.500 +0.638 4250+ 0.638 |5.083+0.369¢ |3.833+0.443 |4.167+0.443 |4.667+0.443 |4.222+0.256d
SYP 7.000+ 0.638 6.500+ 0.638 6.750£ 0.638 | 6.750+0.369 cd | 6.833+0.443 | 5.500+0.443 | 5.667+0.443 | 6.000 £0.256 ¢
X £SX 6.906+ 0.638 6.766+ 0.226 6.453+0.226 6.292+ 0.157 | 6.042+0.157 | 6.177£0.157




Sonu¢ olarak; siittozu ve siittozu-yayikalti karigimi ile arzu
edilen ozelliklere yakin bir kefir iiretimi yapilabilecegi belirlenmistir.
Peyniralti suyu tozunun denenen oranlarda lezzet fakliliklarinin
meydana gelmesine yol actigi i¢in kefir liretiminde kullanimi uygun
bulunmamustir.

Ozet

Bu calismada siit yerine siittozu, peyniraltt suyu tozu ve yayikalti farkl
oranlarda kullanilarak kefir tanesinden ve kiiltiiriinden kefir iiretimi yapilmistir.
Uretilen ornekler 9 giin siireyle muhafaza edilmis ve depolamanm 1., 6., ve 9.
giinlerinde kefirlerin fiziksel ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Duyusal kriterler dikkate alindiginda siittozu, siittozu-yayikalti kefirlerinin
en ¢ok begenilen kefir drnekleri oldugu saptanmustir.
Anahtar kelimeler: Kefir, duyusal 6zellikler, yayikalti, peyniraltt suyu tozu
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