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OZET: Kefir genellikle sade tiiketilmekle beraber meyveli sekilde de tiiketilebilmektedir. Ulkemizde giinden giine nemi ve
titketimi artan fermente bir stit tirtinii olan kefirin tiiketim miktar: hakkinda istatistiksel olarak kesin bilgilere ulagilamamigtir.
Bu galismada meyvelerin kefirin asitligi ve serum ayrilmasi tizerine etkisi arastirilmistir. Calismada piyasadan satin alman
starter kiiltiir ile mayalanan gojiberryli, yaban mersinli, muzlu ve sade kefirler iiretilerek 14 giin boyunca cam meziirler i¢inde
buzdolabinda bekletilmistir. Birinci, yedinci ve on doérdiincti giinlerinde pH degerlerinin 6l¢iimii ve serum ayrilmas: deneyleri
yapilmustir. Arastirma sonucunda meyvelerin kefiri igilebilir kivamda tuttuklar1 gézlenmistir. Depolama stiresi boyunca asitlik
yani pH degeri en az degisen 6rneklerin gojiberry ve yaban mersini meyveleri ile hazirlamilan érneklerde oldugu belirlenmistir.
En az serum ayrilmas: degerine sade kefirde rastlanmis olup, en yiiksek serum ayrilmas: degeri muzlu kefir 6érneklerinde
gozlenmistir. Calismamizin amact kefirin daha sevilerek tiiketilen bir iirtin olmasinin yaninda diyet yapan bireyler ve gocuklar
tarafindan ilgi gérmesini saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Asitlik, depolama, kefir, meyve, serum ayrilmast.

ACIDITY IN KEFIR AND EFFECTS OF FRUITS ON SERUM SEPARATION

ABSTRACT: Kefir is typically produced without any additives but also various fruits can be added to the formulation as
a flavoring ingredient. The importance and consumption rates of Kefir are increasing day by day in Turkey but there is no
statistically reliable information about the consumption amount. In the present study, the effect of various fruits that used in Kefir
production on the acidity and serum separation of the product were investigated. In the study, gojiberry, blueberry, banana-added
and fruit free kefir products were fermented in the graduated cylinder with starter culture that purchased from the local market
and were kept in there frigerator for 14 days. On the 1st, 7th and 14th days, pH measurements and serum separation experiments
were performed. As a result, it was observed that the fruits keep the Kefir in a drinkable consistency. Also, during the storage
period, it was determined that the samples prepared with gojiberry and blueberry fruit exhibited the least change in the pH value.
The lowest serum separation was found in fruit free Kefir samples, while the highest in banana-added Kefir samples. As a result
of our study, it can be said that the fruits increase the textural and sensory qualities of Kefir. For this reason, it is considered that
more consumer groups will be attracted towards Kefir consumption with the new formulations to be developed.
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36 KEFIRDE ASITLIK DEGISIMI VE SERUM AYRILMASINDA MEYVELERIN ETKISI

GiRiS
Evlerde
Cumbhuriyetleri, Rusya, Avrupa Ulkeleri ve ABD’de sanayi

geleneksel olarak ftiretilen kefirin  Tiirk
Olgekli tiretimi yapilmaktadir. Ancak iilkemizde de sanayi
Olgekli kefir iiretimi yapilmakta ve kefir siit triinleri
pazarinda kendine yer bulmaya ¢alismaktadir (Aliyev 2006).
Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gore
kefir; fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik
suglari ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus)
ve etmeyen mayalart (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltiirler ya da
kefir tanelerinin kullanildig1 fermente siit tirtinii olarak ifade
edilmektedir (Anonim 2009). Bu calismanin amaci son yillarda
faydali oldugu yapilan bilimsel arastirmalarla kesinlesen kefir
icerisine degisik meyveler katilarak her yagstan tiiketici icin
¢ok daha uygun bir formda ve ilgi cekici 6zelligiyle tiiketimini
arttirmaktir. Bu calismanin diger amaci kefirin kalitesini
belirlemede 6nemli bir unsur olan pH degisimine ve serum
ayrilmasina karst meyvelerin yaptiklari etkiyi gozlemleyip en
az degisim gosteren kefir 6rneginin hangi meyvede oldugunu
belirlemek ve bundan sonra yapilacak olan ¢alismalar icin bir
6n ¢alisma olmasina yardimci olmaktir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Calismada kullanilan tam yaglh UHT siit, kefir starter
kiltiirti ve tiretimde kullanilan yaban mersini, gojiberry ve

muz meyveleri Antalya ilinde bulunan marketlerden satin
alimmustir.

2.2, Metot
2.2.1. Kefir Uretimi igin Meyvelerin Hazirlanmasi
ve Kefir Uretimi

Kefir tiretimi icin kullanilan yaban mersini, gojiberry ve
muz meyveleri en ufak hale gelene kadar blender yardimiyla
parcalanmustir (Sekil 1). Calismamizda 250 ml 6lgeklere
sahip dort ayr kefir tiretilmistir. Bu kefirler muzlu, yaban
mersinli, gojiberryli ve sade olarak gruplandirilmistir. Sade
kefir yapiminda oda sicakliginda (25°C) bulunan 250 ml’
lik stit icerisine sadece starter kiiltiir ilave edilmistir. Diger
kefirlerin tiretimi igin hazirlanmis olan meyve parcaciklari
starter kiiltiir ile birlikte stit icerisine ilave edilmis ve tim
kefirler pH degeri 4.6 olana kadar oda sicakliginda agz1 kapal
bir sekilde mayalanmaya birakilmustir (Sekil 2). Mayalanmast
tamamlanan bir baska deyisle pH degeri 4.6 olan kefir
ornekleri 4°C’de buzdolabi igerisinde 250 ml’lik kavanozlarda
agz1 kapali bir sekilde depolanmugtr.

2.2.2. Serum Ayrilmasi ve pH Olgiimleri

Orneklerin serum ayrilmasi degerleri Koksoy ve Kilig
2004'de belirtilen methoda gore yapilmig olup 100 ml'lik
meziirler igerisine her bir kefir 6rnegi igerisine 50 ml
konularak 4°C de depolamaya birakilmis ve depolamanin 1.,7.
ve 14. giinlerinde oOlctimleri gerceklestirilmistir. Calismanin
bu asamas1 Sekil 3'te gosterilmistir. Ayrica 6rneklerin birer

Sekil 1. Meyvelerin blender yardimiyla kiictik parcalara ayrilmasi.
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Sekil 2. Meyveli ve sade kefirlerin gruplandirilarak inkiibasyona birakilmasi.

elge efir orneklerinde 14 ¢ e de meydana gelen pH degeri deg e
Zaman o Depolamanin 1. Depolamanin 7. Depolamanin 14.
ey PO Ging PO Gind PO Gini
Kefir -
Gesidi [pHI [pHI [pHI [pH
Sade 6.9 4.6 5.0 54
GojiBerry 6.9 4.6 4.7 4.9
Muz 6.8 4.6 4.7 5.1
Yaban mersini 6.9 4.6 4.8 49

Cizelge 2. Kefir 6rneklerinde 14 giinliik depolama siiresi icerisinde meydana gelen serum ayrilmasi.

Zaman Depolamanin Depolamanin
Depolamanin 1.Giinii
Kefir Cesidi 7. Giinii 14. Giinui
Sade 50 ml 49 ml 48 ml
GojiBerry 50 ml 48 ml 44 ml
Muz 50 ml 45 ml 43 ml
Yaban mersini 50 ml 48.5 ml 45 ml

haftalik 6lgtim araliklariyla pH degerleri 6lgtim araligi 0-14
pH olan 0,1 hassasiyetle ¢alisan PH -107 marka pH metre ile
olgiilmiistiir. Olgiilen pH degerlerinin depolama boyunca ne

kadar sabit kaldig1 degerlendirilmistir.

3.BULGULAR

Kefir 6rneklerinde 14 giinliik depolama siiresi boyunca
pH ve serum ayrilmasi degerleri Cizelge 1 ve Cizelge 2'de

sunulmustur.

4, Sonuc ve Tartigma

Kefirin bilesimi ve fizikokimyasal Ozellikleri, kefir
yapiminda kullanilan stitiin niteliklerine, kefir yapimi igin
gerekli olan inkiibasyon siiresine ve depolama kosullarina
bagh olarak degismektedir (Yiiksekdag ve Beyatli 2003).
Kefirlerin depolama siireleri igerisinde pH degerindeki
degisimin en az gojiberry ve muz meyveleri ile yapilan
kefirlerde meydana geldigi gortilmistiir. Calismada pH
degerleri 4.6 -5.4 degerleri araliginda degismistir. Koca
2016’da yaptig1 tez calismasinda pH degerlerini 4.30 ile 4.84
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Sekil 3. Meyveli ve sade kefirlerin gruplandirilarak serum ayrilmasi 6l¢im.

degerleri arasinda degistigini belirlemistir ve kontrol grubu
olan sade kefirin pH degerinin meyveli kefire gére daha
yiiksek seyrettigini belirtmistir. Bu agcidan bizim calismamizla
uyum gostermis ancak pH degerleri bizim calismamizdan
daha yiiksek seyretmistir. Calisma boyunca pH degerlerinde
belirlenen artisin sebebinin meyvelerin olgunlasmasindan
kaynaklandig disiintilmektedir. Meyvelerde olgunlagsmanin
ilerlemesi gozlenen asitlik azalismin  nedeni  oldugu
bilinmektedir (Koyuncu vd. 2005). Alpkent ve Kiigiikgetin
(2000)in yaptiklart caligmada farkli sicakliklarda, 21 giin
siireyle kefir 6rneklerini depolamuslardir. Orneklerin serum
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ayrilmast miktarinin depolama sicakliginin ve depolama
stiresinin  artigina bagl olarak artthigim saptamiglardir.
Calismamizda, depolama siiresinin artmasiyla cizelge 2’de
belirtildigi gibi serum ayrilmasinda bir artis gozlenmistir.
Calismamiz sonucunda kefirin olusum pHsi olan 4.6 ya
depolama stiresince en yakin degerin gojiberry ve yaban
mersini meyvelerinde oldugu belirlenmistir. Bu durumun
yaban mersini ve gojiberry meyvesinin sahip oldugu asitlikten
kaynaklandig diistiniilmektedir. ilerleyen calismalarda bu
meyvelerin kefirin kurumadde, kivam ve saglik tizerine olan
etkilerinin incelenmesi 6nerilmektedir.
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