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Peyniralti Suyu Tozu Kullamlarak Uretilen Kefir Yogurdunun Depolama
Siiresince Baz1 Ozellikleri

Mustafa Kadir ESEN” Nuray GUZELER

Ozet

Bu arastirmada farkli oranlarda yagsiz siittozu ve demineralize peyniralti suyu tozu kullanilarak
iiretilen kefir yogurtlar1 21 giin boyunca 4+1°C’de depolanmigtir. Farkli oranlarda demineralize peyniraltt
suyu tozu kullaniminin depolama siiresince kefir yogurtlarinda kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri
tizerine etkileri incelenmigtir. Elde edilen sonuglara gére depolama siiresi kefir yogurtlarinin pH, asetaldehit,
serum ayrilmasi, viskozite, penetrometre, L* degerini istatistiksel agidan 6nemli derecede etkilemistir
(p<0.05). Duyusal ozelliklere gore en ¢ok begenilen kefir yogurdu %1 demineralize peyniralti suyu tozu ve
%2 siittozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu olarak saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Peyniralt1 suyu tozu, siittozu, kefir yogurdu, depolama

Some Properties of Kefir Yogurt Produced by Using Whey Powder during
Storage

Abstract

In this research, kefir yogurts produced by using different propotions of skim milk powder and
demineralized whey powder were stored for 21 days at 4+1°C. The effects of using different propotions of
demineralized whey powder on chemical, physical and sensory properties were investigated in kefir yogurts
during storage. According to obtained results; storage time affected statistically significant effects (p<0.05)
on pH, acetaldehyde, serum separation, viscosity, penetrometer, L™ values, of kefir yogurts. As sensory
properties; the most desired kefir yogurt was confirmed as kefir yogurts produced by using 1 %
demineralized whey powder and 2% milk powder by panelists.
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Giris

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligi’ne gore kefir; fermentasyonda
spesifik olarak Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter
cinslerinin degisik suslar1 ile laktozu fermente
eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen
mayalari (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces
exiguus) igeren starter kiltirler ya da kefir
danelerinin kullanildigi fermente siit {riinii
olarak ifade edilmektedir (Anon, 2009). Kefir
Balkanlar, Dogu Avrupa ve Kafkasya orijinli
fermente siit icecegidir (Witthuhn ve ark, 2005;
Fontan ve ark, 2006). Kefir icecegi geleneksel
olarak kefir danelerinin siite asilanmasiyla elde
edilir (Fontan ve ark, 2006). Genellikle tiim
kefirlerde fermentasyon sirasinda; laktozdan
laktik asit olusumu (laktik asit fermantasyonu),
laktozdan etil alkol ve CO; olusumu (alkol
fermantasyonu), kefire 0Ozgli tipik mayay1
andirir kefir aromasi olugumu, sinirli Slglide
proteinin, pepton ve aminoasitlere pargcalanmasi
olaylarinin oldugu gozlemlenmistir (Oktar ve
Karagozlii, 1992; Yiiksekdag ve Beyatli, 2003).

Fermente sit drinleri; laktik asit
fermentasyonu ile {iretilen triinler, maya-laktik
asit fermentasyonu ile lretilen triinler ve kif-
laktik asit fermentasyonu ile firetilen tiriinler
olmak iizere ii¢ kategoriye ayrilarak yogurt bu
siniflandirma igerisinde termofilik laktik asit
fermentasyon iiriinii olarak adlandirilir (Oczer,
2006). Yogurdun tiretilirken stitiin
fermantasyonu sonucu kazeinden meydana
gelen pihtinin, siitin - midede olusturdugu
pthtidan daha kiicik ve yumusak olmasi
nedeniyle hazmetmesi kolay bir iriin oldugu
belirtilmektedir. Ayrica yogurttaki bakteriler siit
proteinlerini kismen parcaladiklarindan dolay1
viicutta bu proteinlerin sindirimini yapan
enzimler daha verimli ¢alisarak yogurdun daha
kolay sindirilmesini saglar (Konar, 2015).

Zaman igerisinde yogurt siirekli olarak
daha cezbedici hale getirilmis ve besin
degerinin etkilerini arttirmak amaciyla degisime
ugramistir. Gilinlimiizde siite belirli oranlarda
eklenen kefir kiiltiirii 41-43°C’de inkiibasyona
birakilarak kefir  yogurdu iretilmeye
baglanmistir (Esmek ve Giizeler, 2015).

Yogurtta kalite parametreleri olan
konsistens ve viskoziteyi artirmak, serum
ayrilmasini azaltmak ve ayrica TS 1330 Yogurt
Standardi’na uygun iiretim gerceklestirebilmek
icin kurumaddesinin yiikseltilmesi
gerekmektedir.  Kurumaddesi  artirilmayan
sitlerden firetilen yogurtlarda su salma,
yapilarinin diizglin olmamast gibi durumlar
aciga c¢ikmaktadir. Yogurt iretiminde, siitiin
kurumaddesinin yliikseltilmesinin temel amact,
yogurt pihtisinin temeli olan, protein igerigini
arttirmaktir. Bunu yapmak igin siitiin suyunun
bir kismmin uzaklastirilmas1 gerekmekte veya
siite protein orani yiiksek siit iriinlerinden
katilmas1 gerekmektedir (Giliven ve Karaca,
2003).  Yagsiz  kurumadde  artirnminda
kaynatma, siittozu katimi, yayikalt1 tozu katimu,
peyniralti suyu tozu ya da konsantresi, kazeinat
katimi, evaporasyon ve membran teknikleri
kullanilmaktadir (Giiven ve Karaca, 2003;
Ozer, 2006).

Peyniralti suyu, glinimiizde en fazla
ABD ve AB iilkelerinde islenmektedir ve
yapmis olduklar1 peyniralti suyu {iriinleri
ihracatinin % 90’11 peyniralti suyu tozu
olusturmaktadir (Yildirirm ve Giizeler, 2013).
Gida endiistrisinde peyniralti suyu tozu
kullanilmasi; peynir O6zelliklerine ve diisiik
oranda nem igerigine sahip kuru iiriin elde etme,
kuru gida karisimlarinda peynir tadinin
olusturulmasi, gidalarda besin degerinde artig
gostermesi, farkli gida {iretimlerine kolayca
uyum saglamasi, tagima ve depolama ve
kolayligi, kullanima hazir halde olmasi,
mikrobiyolojik yonden dayanikli bir iiriin elde
edilmesi, depolama siiresi uzun olan iiriinlerin
karigimlarinda kullanilabilmesi gibi 6zellikleri
saglar (Kiiclikdner, 2011).

Peyniralt1 suyu tozu yiiksek kalitede ve
biyolojik olarak aktif serum proteinleri,
karbonhidrat ve minerallerin  gilicli  bir
kaynagidir. Peyniralti suyu (serum) proteinleri
kolay sindirilebilir  6zelliktedir. ~ Viicudun
esansiyel amino asit ihtiyaglarimi karsilayacak
bir amino asit profiline sahip olan bir 6zelligi
vardir. Bu proteinler ¢ok yonli fonksiyonel ve
besinsel ozellikler gostermektedir (Akal, 2011).

Peyniraltt  suyu tozu  iretiminde,
hammaddenin igerdigi minerallerden olusan
sorunlarla da karsilasilir. Bu maddeler, hem
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kurutma islemine hem de elde edilen {irline
olumsuz etki yaparlar ve hatta bu baglamda
hayvan ve insan beslenmesinde dogrudan
tiketiminin sinirlanmasima neden olurlar. Bu
yizden 6zel filtrasyon  yOntemlerinden
faydanilarak peyniralti suyunun demineralize
edilmesi, yani minerallerinden arindirilmasi
gerekir (Uglincii, 2004). Siit sanayii atiklari
direkt olarak koyulastirma veya toz haline
getirme islemi yaparak degerlendirilmesi
miimkiin olmasma ragmen, minerallerin fazla
olusu, kullanim alanlarint  kisitlamaktadir
(Ozdemir ve ark., 2008).

Istenmeyen minerallerin cogunun (%70-
90) peyniraltt suyundan uzaklastiralarak
peynirali  suyu tozu elde edilmesine
demineralize peyniralt1 suyu tozu denir (Anon,
2017). istenmeyen minerallerinden arindirilmis
peyniralti suyu tozunun kullanim alani daha
genistir. Ozellikle yagsiz siittozu yerine de
kismen kullanilabilir ve bundan dolayr bazi
tiriinlerin maliyetten kazanilmasini saglar. Baz

iilkelerde  ozellikle  Ingiltere’de  yogurt
tiretiminde, minerallerinden arindirilmig
peyniralti  suyu tozu kullanimina  izin

verilmektedir. Fakat duyusal kaliteye olumsuz
etkisinden dolay1 katilacak ~ miktarin
kurumaddesinin %0.4’linli agmamas1 gerekir
(Ugiincii, 2004).

Piyasa arastirmast yapildiginda
demineralize peyniralti suyu tozunun birim
fiyatinin yagsiz siittozuna oranla markadan
markaya degismekle birlikte %25-%50 daha
ekonomik oldugu gorilmiistiir.

Bu arastirmada amag; olusan tuzlu tadi
elime etmek icin belli oranda minerallerinden
ayrilmis peyniralti suyu tozunun kurumadde
artirict olarak siittozunun yerine veya birlikte
kullanilarak gida sektoriinde peyniralt1 suyunun
degerlendirilmesini ve maliyetten kazanilmasini
saglamak, bunun yaninda kefir yogurduna olan
ilgiyi arttirarak kefirin saglik agisindan 6nemini
vurgulamaktir. Bu amagla farkli oranlarda
demineralize peyniraltt suyu tozu ve yagsiz
stittozu kullanilarak {iiretilen kefir yogurdu 21
giin siireyle depolanmis ve depolamanin 1., 7.,
14. ve 21. giinlerinde fiziksel, kimyasal,
duyusal analizleri ger¢eklestirilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Demineralize peyniraltt suyu tozu
kullanilarak ~ kefir =~ yogurdu {iretiminde,
Cukurova  Universitesi ~ Ziraat  Fakiiltesi
Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik
Subesi’nden saglanan sabah sagimi ¢ig inek
siiti kullanilmistir.  Onceden  iiretimlerde

kullanilan ve dondurularak saklanan kefir
tohumlar1 aktif hale getirildikten sonra kiiltiir
tretiminde kullanilmistir.  Bu  arastirmada
kullanilan %70 demineralize peyniralti suyu
tozu Ekso Siit Ve Gida Mam.San.ve Tic.A.S.
firmasindan ve yagsiz siittozu Bakkalbasioglu
Siit Uriinleri San. Tic.A.S. firmasindan temin
edilmistir. Demineralize peyniralti suyu tozu
kullanilarak  iiretilen  kefir  yogurdunun
ambalajlanmas1  i¢cin 200 g’k  kapakh
polipropilen kutular Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Arastirma Uygulama Ciftligi
Hayvancilik Subesi’nden temin edilmistir.

Yontem

Bu arastirma, Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Siit
Teknolojisi Arastirma Laboratuvari’nda
gerceklestirilmistir. Kefir yogurdu yapiminda
kullanilan starter kiiltiir olarak kefir oranini
belirlemek i¢cin 6n denemeler yapilmis ve
duyusal analizler gergeklestirilmistir.  Bu
sebeple starter kiiltiir olarak kefir; %3 oraninda
siittozu ilave edilmis ve 90°C’de, 5 dakika 1s1l
islem 1s1l islem gormiis siite 42+1°C’de %S5,
%7, %9, %12, %15 oranlarinda eklenerek
41£1°C’de, pH 4.7’ye gelene kadar inkiibe
edilmis ve sonra sogutularak 6n denemeler i¢in
panelistlere sunulmustur. Bunun sonucunda
kefir yogurdu yapiminda kullanilan starter
kiiltir olarak kefir % 9 olarak uygun
bulunmustur.

Farkli oranlarda demineralize peyniralti
suyu tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurtlari
tiretiminde; siit gerekli kontrolleri yapildiktan
sonra standardize edilmistir. inek siitleri dort
kisma ayrilarak A O6rnegine % 0 demineralize
PAS tozu, % 3 siittozu, B Ornegine % 1
demineralize PAS tozu, % 2 siittozu, C
ornegine % 2 demineralize PAS tozu, % 1
siittozu, D Ornegine % 3 demineralize PAS
tozu, % O siittozu ilave edilmistir ve her birine
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90°C’ de, 5 dakika 1s1l islem uygulanmustir.
42+1°C’ ye sogutulan siit kefir kiiltiirii ile % 9
oraninda mayalanmistir. Kaplara doldurulan siit
41£1°C’ de, pH 4.7° ye gelene kadar inkiibe
edilmis ve inkiibasyon sonunda sogutularak
4+£1°C’ de 21 giin boyunca depolanmustir.

Titrasyon  asitligi, alkali titrasyon
yontemine gore belirlenmis ve sonuglar %
laktik asit cinsinden ifade edilmistir (TSE,
2006). pH tayini, Testo 230 markali pH metre
kullanilarak yapilmigtir. Serum ayrilmasi degeri
4+1°C’deki 25 g ornegin 120 dakikada kaba
filtre kagidindan siiziilen serum miktarinin
tartilmasiyla bulunmus ve sonuglar 4 ile
carpilarak % olarak ifade edilmistir (Konar,
1980; Tamime ve ark.,1996). Orneklerin
viskozite degerleri belirlenirken, viskozite
+4°C’de 100 rpm ve 64 numarali ug ile
Ol¢lilmiis, Olclimler sirasinda 15. ve 30.
saniyedeki cP degerleri kaydedilmistir (Gassem
ve ark., 1991).

Penetrometre Olglimleri 3+1°C’de SUR
BERLIN PNR 6 marka penetrometre
kullanilarak ~ yapilmis ve sonuglar 15 g
agirligindaki 45° lik konik basligin 10 sn’ deki
batma derinligi 1/10 mm olarak verilmistir
(Alagoz, 1992). Asetaldehit miktar1 Less ve
Jago (1969) tarafindan belirtilen yonteme gore
iyodimetrik olarak belirlenmistir.  Tirozin
miktar1 Spektrofotometrik olarak Hull (1947)’e
gore belirlenmistir. Orneklerdeki ucucu yag
asitleri oranlarimin belirlenmesinde Kosikowski
(1978) tarafindan belirtilen yontem
kullanilmustir.

Su tutma kapasitesi tayini i¢in 5 g 6rnek
tartilarak 4500 devir/dk ve 10°C sicaklikta 30
dakika santrifiij edilmis, daha sonra siipernatant
uzaklagtirtlip pellet tartilmis ve su tutma
kapasitesi hesaplanmistir (Wu ve ark, 2001).
Renk tayininde Hunter Lab Color Flex (A60-
1010-615 model renk dlcer, HunterLab, Reston,
VA) model renk tayin cihazi kullanilmustir.

Fermente {iriiniiniin duyusal yonden
kargilagtirmali olarak degerlendirilmesi igin 7
kisilik panelist grubu olusturulmustur. Duyusal
degerlendirme TSE’nin TS 1330 sayili yogurt
standardinda Onerilen hususlar ele alinarak 25
tam puan ilizerinden yapilmistir (TSE, 2006).

Istatistiksel analizler, “Tesadiif Parselleri
Deneme Plani”na gore SPSS paket programi
kullanilarak yapilmustir. Ortalamalarin
kargilagtirilmasi igin Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi uygulanmistir (Diizgiines ve
ark., 1987).

Bulgular ve Tartisma

Farkli oranlarda demineralize peyniralti
suyu tozu  kullanilarak  dretilen  kefir
yogurtlarmin depolama boyunca bazi kimyasal
ozellikleri Cizelge 1.°de verilmistir.
Cizelgelerde A ornegi % 0 demineralize
peyniralti suyu tozu ve % 3 sit tozu
kullanilarak tiretilen kefir yogurdu, B 6rnegi %
1 demineralize peyniralti suyu tozu ve % 2 siit
tozu kullanilarak {iretilen kefir yogurdu, C
ornegi % 2 demineralize peyniralti suyu tozu %
1 siit tozu kullanilarak iretilen kefir yogurdu, D
ornegi % 3 demineralize peyniralt1 Suyu tozu ve
% 0 siit tozu kullanilarak {iretilen kefir yogurdu
olarak tanimlanmustir.

Cizelgede  goriildigii.  gibi  kefir
yogurtlarinin pH degerleri genel olarak 4.43 ile
4.67 arasinda degisim gostermistir. Depolama
boyunca kefir yogurtlarinin pH degerleri
diizensiz degisimler gostermesine ragmen genel
olarak azalmistir. pH degerlerindeki azaligin
kefir yogurtlarinda yer alan mikroorganizma
florast aktivitesinin dogal bir sonucu olarak
diisiiniilmektedir (Unal, 2013). A, B ve C
orneklerinde pH degerlerinde meydana gelen bu
degisimler {izerinde depolama siiresinin etkileri
istatistiksel agidan énemli bulunurken (p<0.05),
D orneginde saptanan degisiklikler o6nemli
bulunmamustir (p>0.05).

Kefir yogurtlarinin titrasyon asitligi
degerleri % 0.88 ile % 1.08 arasinda degistigi
belirlenmistir. Depolamanin 7. giiniine kadar
kefir yogurtlarmin titrasyon asitligi degerleri
artis gosterirken, depolamanin 7. ve 14. giinleri
arasinda B ve D oOrneklerinde azalma, A ve C
orneklerinde  artis  meydana  gelmistir.
Depolamanin 14. ve 21. giinleri arasinda ise A
ve C orneklerinin titrasyon asitligi degerinde
hafif bir azalma meydana gelirken, B ve C
orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde artig
gozlenmistir.
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Cizelge 1. Kefir yogurtlarinin depolama siiresince saptanan bazi kimyasal O6zellikleri

Ozellikler Depolama A B C D
(Giin)
4.67+0.04%K 4.66+0.05°K 4.66+0.02°K 4.66=0.04%
pH 7 4.49+0.08% 4.50+£0.128KL 4.48+0.093- 4.49+0.087
14 4.49+0.06% 4.502£0.123KL 4.50+0.084- 4.50+0.112K
21 4.43+0.05% 4.44+0.10% 4.45+0.10% 4.46:0.16%
1 1.00£0.10%K 0.94+0.083K 0.89+0.099K 0.88+0.012K
Titrasyon K K K K
+ a + a = a = a
Asiliz (%La) 7 1.07+0.06 1.05+0.06 1.000.05 0.96+0.06
14 1.08+0.06°K 1.030.10%K 1.01£0.06°K 0.94+£0.05%
21 1.0740.042K 1.0420.058K 0.99-£0.072K 0.95+0.085K
1 2.620.08"M 2.66+0.030N 3.85+0.112- 3.58+£0.312
'ai)e;f‘)'deh't 7 2.51+0.13M 3.81+0.05% 3.75+0.118 3.44+0.195L
14 3.94+0.06bK 3.610.05 4.24+0.092K 4.74+0.607
21 3.07+0.04- 3.50£0.05"M 4.30£0.08% 2.97+0.28°
0.0620.025%K 0.062+0.0272K 0.061£0.008%K 0.068+0.0192K
Tirozin (mg/g) 0.06620.0002K 0.079+0.0102K 0.071+0.008%K  0.06940.0203K
14 0.104+0.081%K 0.073+0.008% 0.093+0.0462K 0.0880.0202K
21 0.070-£0.020%K 0.077£0.029% 0.084+0.018% 0.088=0.020°K
Toplam  ugucu 1 10.75+1.99%K 10.92+2.19% 11.03+3.13% 10.6242.48%K
yag aSidi (01 N + aK 4+ akK 4+ aK + aK
NAOM/1000) 8.5742.05 9.85+2.80 8.92+0.99 9.72+0.94
14 8.65+0.393K 9.00+1.04 8.0040.40K 9.17+2.06%
21 8.38+1.05% 7.7240.90%K 8.77+2.17% 8.03+2.05%

a, b, ¢: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

K, L, M, N: Ayni siitunda farkl: tistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

A ornegi: % 0 demineralize peyniralti suyu tozu ve % 3 siit tozu kullanilarak {iretilen kefir yogurdu, B 6rnegi: % 1
demineralize peyniralti suyu tozu ve % 2 siit tozu kullanilarak iretilen kefir yogurdu, C &rnegi: % 2 demineralize
peyniraltt suyu tozu % 1 siit tozu kullanilarak {iretilen kefir yogurdu, D 6rnegi: % 3 demineralize peyniralt1 suyu tozu ve

% 0 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu

Biitiin 6rneklerde depolama siiresince
titrasyon asitliginde meydana gelen
degisiklikler istatistiksel agidan  Onemli
bulunmamistir (p>0.05). Saidi ve ark. (2003),
Cayir (2007) ve Tarakgr ve Demirkol (2016)
tarafindan yapilan arastirmalarda titrasyon
asitligi degerlerinin depolama siiresince genel
olarak arttigin1 bildirilmislerdir.

Cizelgeden  goriildigi  gibi  kefir
yogurtlarinin asetaldehit miktarlar1 2.51 ile 4.74
ppm arasinda degistigi gézlenmistir. Depolama
donemi boyunca kefir yogurtlarinin asetaldehit
miktarlarinda diizensiz degisimler meydana
gelmistir. Depolamanin 1. ve 7. giinleri arasinda
B Orneginin asetaldehit degeri artarken diger
ormeklerin asetaldehit degerleri azalmstir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda B
orneginin asetaldehit degeri azalirken diger

orneklerin  asetaldehit degerleri  artmstir.
Depolamanin son doneminde ise C Orneginin
asetaldehit degeri artarken diger Orneklerin
asetaldehit  degerleri  azalmistir.  Biitiin
orneklerde 21 giinlik depolama siiresince
gerceklesen degisimler {iizerinde depolama
stiresinin etkileri istatistiksel agidan &nemli
bulunmustur (p<0.05). Sezgin ve ark. (1988),
Hruskar ve ark. (1995), Vahcic ve Hruskar
(2000) ve Abbas ve ark. (2016) tarafindan
yapilan farkli aragtirmalarda depolama boyunca
asetaldehit degerlerinde genel olarak azalma
gozlemlemislerdir. Giler-Akin (2005),
yaptiklari bir arastirmada yogurt drneklerindeki
asetaldehit miktarinda depolamanin ilk 7
giiniinde artma, sonra azalma goriildigin;
asetaldehitteki  bu  azalism, yogurtlarda
mikrobiyal enzimler tarafindan etanol gibi bazi
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maddelerin  hidrolize  edilmesinin  etkili
olabilecegini bildirmislerdir.
Cizelgede  goriildigii  gibi  kefir

yogurtlarinin tirozin degerleri 0.061 ile 0.104
arasinda degigmistir. Depolamanin 1. ve 7.
giinleri arasinda kefir yogurtlarinin tirozin
degerlerinde  artis  meydana  gelmistir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda B
orneginde azalma meydana gelirken, A, C ve D
orneklerinde gerceklesen artis devam etmistir.
Depolamanin 14. ve 21. giinleri arasinda ise A
ve C Orneklerinde azalma gozlenirken, B
orneginde artis ve D Orneginde sabit kalma
gozlenmistir.  Depolama  siliresinin  kefir
yogurtlarinin  tirozin  degerleri  tizerinde
meydana getirdigi degisimler istatistiksel
acidan Onemli diizeyde olmadigr tespit
edilmisgtir (p>0.05). Sezgin ve ark. (1988),
Kirdar ve ark. (2000), Giiven ve ark. (2005) ve
Giirsoy ve ark. (2010), tarafindan yapilan farkli
caligmalarda tirozin miktarlarinin depolama
boyunca genel olarak arttig1 belirlenmistir.
Kefir yogurtlarinin toplam ugucu yag
asitleri miktar1 7.72 ile 11.03 arasinda
degismistir. Depolamanin 1. ve 7. ginleri
arasinda kefir yogurtlarinin toplam ugucu yag
asitlerinde  azalma  meydana  gelmistir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda A
orneginde artma meydana gelirken, B, C ve D
orneklerinde  gergceklesen azalma devam
etmistir. Depolamanin 14. ve 21. ginleri
arasinda ise C Ornegi hari¢ diger orneklerin
toplam ugucu yag asitleri degerlerinde azalma
gbzlenmistir.  Depolama  siiresinin  kefir
yogurtlarinin  toplam ugucu yag asitleri
degerleri lizerinde meydana getirdigi degisimler
istatistiksel agidan oOnemli diizeyde olmadig:
tespit edilmistir (p>0.05). Akin (2005),
Arslaner (2002), Bonczar ve ark. (2002)
tarafindan yapilan calismalarda depolama
boyunca yogurt Orneklerinin ugucu yag asit
degerleri artmigtir. Depolama siiresince ugucu
yag asitlerindeki bu artigta, yiiksek lipolitik
etkiye sahip olan yogurt kiiltlirlerinin etkili
oldugu séylenmektedir (Barrantes, 1996). Bu
yiizden depolama donemi boyunca ugucu yag

asidi degerlerinde genellikle azalma olmasinin
sebebi yogurt kiiltiirii yerine kefir kiiltiirii
kullanilmasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir.

Depolama siiresince kefir yogurtlarinin
su tutma kapasiteleri %50.13 ile %61.97
arasinda degisim  gostermistir.  Cizelgede
goriildiigii gibi depolamanin 1. ve 7. gilinleri ve
14. ve 21. giinleri arasinda kefir yogurtlarinin
su tutma kapasitesinde artma gozlenmistir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda A, B ve
D orneklerinin su tutma kapasitesinde azalma
meydana gelitken C Orneginde artis devam
etmistir. Meydana gelen bu degisimler {izerinde
depolama siiresinin etkileri istatistiksel ac¢idan
onemli diizeyde etkilenmemistir (p>0.05).
Ibrahim ve Khalifa (2015a), tarafindan yapilan
calismada yogurt Orneklerinin su tutma
kapasiteleri depolama boyunca genellikle
azalirken, Kumari ve ark, (2015), Amal ve ark.,
(2016) tarafindan yapilan arastirmalarda su
tutma kapasiteleri genellikle artmigtir.

Cizelgede  goriildigii.  gibi  kefir
yogurtlarinin serum ayrilmasi degerleri % 20.03
ile % 35.80 arasinda degismistir. Depolama
stiresince en yiiksek serum ayrilmasi degeri D
orneginde gozlenirken, bunu sirasiyla C, B ve A
ornekleri izlemistir. Cizelge 2.’de goriildiigii
gibi; depolama siiresi boyunca genellikle C ve
D orneklerinde diizenli bir azalma meydana
gelirken, A ve B oOrneklerinde depolamanin
sadece 7. ve 14. giinleri arasinda hafif bir artig
meydana gelmistir. Kefir yogurtlarinin serum
ayrilmasi degerleri tizerinde depolama siiresinin
etkisi sadece D 6rneginde 6nemli bulunurken
(p<0.05), diger orneklerde onemli
bulunmamistir (p>0.05). Tayar ve ark. (1995),
Kurt ve ark. (1989), Atasever (2004), Tarakg¢1
ve Demirkol (2016) tarafindan yapilan farkl
calismalarda serum ayrilmasi degerlerinin
depolama  siiresince  genellikle  azaldigi
bildirilmistir. Bu yilizden su tutma kapasitesi ile
serum ayrilmast ters orantili oldugundan
depolama boyunca serum ayrilmasi degerleri
azalmistir.
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Cizelge 2. Kefir yogurtlarinin depolama siiresince saptanan bazi fiziksel dzellikleri

B

C

D

Ozellikler Depolama A
(Giin)
1 56.60+3.223
+ aK
su tutma 7 60.40+0.56
kapasitesi (%) 14 58.77+1.25%
21 61.97+4.15%
1 23.68+4.80PK
7 21.61£2.47K
Serum
ayrilmasi (%) 14 21.99+5.832
21 20.03£1.19K
1 30853163
. +633%K
15.  saniyede ! 3 110+633
viskozite (cP) 14 33465663
21 3 889+2893K
1 2 567+339%K
. +. aK
30. saniyede ! 2 ST1475
viskozite (cP) 14 2 79343913
21 33052963
1 175.00+2.08%K
7 171.44+3.95KL
Penetrometre
(1/10 mm) 14 166.78+5.27°
21 166.45+3.24¢

55.30+2.933
58.20+0.872K
56.37+1.963K
58.1043.002K
26.27+4.220K
26.03+3.42bcK
26.05+1.55%
25.35+2.30PK
3 0155803
3 0454279
3 109+5013K
3 1444293bK
2 39444133
2 459+3472K
2 59243120K
2 706+317°K
181.00+5.17bK
176.55+5.70%K
177.3341.00%K
174.3343.05K

54.40+4.343K
56.33+1.99bK
57.63+5.348K
59.1049.402K
30.9542.928K
28.55+2.692K
27.99+3.958K
26.08+1.77%K
2 400+3343K
2 542+3082K
2 689+588aK
3 069+238PK
1 97243543K
2 158+295%K
2 435+5453K
2 564+163bK
187.78+1.380K
190.89+2.91bK
182.78+6.26K
187.56+9.180K

50.13+4.523
53.90+2.25%
50.90+0.62°K
55.77+5.043
35.80+4.013
33.08+2.0223KL
29.19+1.55%
30.07+2.50%
1676347
1 888204
2 248+361PK
2 358+9.45%K
1462+3102M
1598+1710LM
1 950+3230KL
2 231+£16.29%
199.78+4 403K
204.44+6.71%
191.89+4.682-
204.44+4.86%K

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

K, L, M, N: Ayn siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

A 6rnegi: % 0 demineralize peyniralti suyu tozu ve % 3 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, B 6rnegi: % 1
demineralize peyniraltt suyu tozu ve % 2 siit tozu kullanilarak iretilen kefir yogurdu, C 6rnegi: % 2 demineralize
peyniralti suyu tozu % 1 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, D 6rnegi: % 3 demineralize peyniralti suyu tozu ve

% 0 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu

Cizelgede  gorilldiigii  gibi;  kefir
yogurtlarmin 15 saniyedeki viskozite degerleri
1676 ile 3888.67 cP arasinda degismistir.
Depolama boyunca en yiksek viskozite
degerini A Ornegi alirken bunu sirasiyla B, C ve
D ornegi takip etmistir. Depolama boyunca
biitiin  kefir yogurtlarmin viskozite (15.sn)
degerleri artmistir. Kefir yogurtlarinin viskozite
degerleri lizerinde depolama siiresinin etkileri D
orneginde istatistiksel acidan O6nemli
bulunurken (p<0.05), diger drneklerde meydana
gelen degisimlerin 6nemli diizeyde olmadig
saptanmistir (p>0.05). Kefir yogurtlarmin 30.
saniyedeki viskozite degerleri incelendiginde,
15. saniyede elde edilen degerlerle benzer bir
tablo goriilmektedir. Depolama boyunca biitiin
kefir yogurtlarinin viskozite (30.sn)
degerlerinde artma meydana gelmistir. Kefir

yogurtlarinin  viskozite degerleri {izerinde
depolama siiresinin etkileri D oOrneginde
istatistiksel agidan énemli bulunurken (p<0.05),
diger orneklerde meydana gelen degisimlerin
onemli diizeyde olmadig1 saptanmustir (p>0.05).
Topcu (1997), Kigiikakgill (2006), Sahan ve
ark. (2008) ve Akal (2011) tarafindan yapilan
farkli  calismalarda  Orneklerin  viskozite
degerlerinin depolama boyunca genellikle
arttigi rapor edilmistir. Depolama boyunca
protein diizenlemesi devam ettigi ve protein-
protein etkilesimi kuruldugu icin viskozite
degerlerinin arttig1 bildirilmistir (Isleten ve
Karagiil-Yuceer, 2006).

Cizelgede  goriildigii.  gibi  kefir
yogurtlarinin penetrometre degerleri 166.45 ile
204.44 1/10mm  arasinda  degismistir.
Penetrometre degerinin yiiksek olmasi kefir
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yogurtlarinin - kivaminin - yogunlugunun az
oldugunu gostermektedir. Elde edilen sonuclara
gore  depolama  siiresince en  yiiksek
penetrometre degerleri D 6rneginde saptanirken
bunu sirasiyla C, B ve A Ornekleri izlemistir.
Depolamanin 1. ve 7. glinleri arasinda A
(kontrol) ve B orneklerinin penetrometre
degerleri azalirken, C ve D orneklerinde artig
gbzlenmistir. Depolamanin 7. ve 14. giinleri
arasinda A ve D oOrneklerinin penetrometre
degeri azalirken, B ve C oOrneklerinde artig
belirlenmistir. Depolamanin son déneminde ise
A ve B orneklerinin penetrometre degerlerinde
azalma meydana gelirken, C ve D 6rneklerinin
penetrometre degerlerinde artma meydana
gelmigtir. Kefir yogurtlarinin  penetrometre
degerleri {izerinde A ve D Orneklerinde
depolama siiresinin istatistiksel agidan 6nemli
bulunurken (p<0.05), B ve C 0Orneklerinde
istatistiksel agidan Onemli  bulunmamustir
(p>0.05). Depolama boyunca yogurtlarin pihti
sikiligr degerlerinin iyilestigi bir¢ok c¢alismada
gozlenmistir (Sezgin ve ark., 1988; Giiven,
1998; Giiven ve Karaca, 2003; Comak Goger ve
ark., 2016). Cizelge 3.’de gortldigi gibi kefir
yogurtlarmin L* degerleri 94.78 ile 96.16
arasinda degismistir. Sekilde gorildigli gibi
depolama siiresince kefir yogurtlarinin L”
degerlerinde genel olarak artis meydana
gelmistir. Depolamanin 1. ve 7. giinleri arasinda
A oOrneginin L” degerinde azalma meydana
gelirken, diger orneklerin L™ degerleri artmugtir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda tiim
orneklerin L" degerleri artarken, depolamanin
son doneminde A ve D Orneklerinin L”
degerleri artmaya devam ederken, B ve C
orneklerinin L* degerleri azalmgtir. Kefir
yogurtlarinin L degerleri iizerinde C 6rneginde
depolama siiresi istatistiksel agidan Onemli
bulunurken (p<0.05), A, B ve D oOrneklerinde
istatistiksel ac¢idan Onemli  bulunmamistir
(p>0.05). Coban (2017), kefir danesi ilave
ederek yogurtlar iiretmis ve yogurt érneklerinin
L™ degerlerinde depolama boyunca diizensiz
degisimler gosterdigini bildirmigtir. Ayrica
yapilan bir aragtirmada yogurt 6rneklerinin L”

degerlerinin depolama boyunca genellikle
artt1g1 bildirilmistir (Nejad ve ark., 2013).
Cizelge 3.°de goriildiigii gibi kefir
yogurtlarinin  a” degerleri -4.79 ile -4.15
arasinda degismistir. Depolama siiresince kefir
yogurtlarinin a” degerlerinde genel olarak artig
meydana gelmistir. Depolamanin 1. ve 7.

giinleri arasinda A Orneginin a”  degeri
azalitken, B, C ve D Orneklerinin a”
degerlerinde  artis  meydana  gelmistir.

Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda A, C ve
D orneklerinin  a” de@erleri artarken, B
orneginin a” degerinde azalma saptanmustir.

Depolamanin son déneminde ise A, B ve
D orneklerinin  a” degerleri artarken, C
orneginin a” degerinde azalma saptanmustir.
Biitiin 6rneklerde meydana gelen bu degisimler
tizerinde depolama siiresinin etkileri istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Segkin
ve Baladura (2012), yaptig1 bir calismada
yogurt Orneklerinin a degerlerinde depolama
boyunca istatistiksel acidan onemli
bulunmadigimi bildirmistir (p>0.05). Yapilan
bir aragtirmada ise yogurt oOrneklerinin a”
degerleri depolama boyunca genellikle artmigtir
(Ibrahim ve Khalifa, 2015b).

Kefir yogurtlarinin b* degerleri 11.87 ile
16.11 arasinda degismistir. Depolamanin 1. ve
7. gilinleri arasinda A (kontrol) ve C
orneklerinin b* degerleri artarken, B ve D
orneklerinde azalma meydana  gelmistir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda tiim
orneklerin b” degerlerinde azalma meydana
gelmistir. Depolamanin son déneminde ise tiim
orneklerin  b"  degerleri artmigtir.  Tim
orneklerde meydana gelen degisimler {izerinde
depolama siiresinin etkileri istatistiksel acidan
onemli diizeyde olmadigi saptanmugtir (p>0.05).

Cais-Sokolinska  ve  Pikul  (2006),
tarafindan yapilan bir arastirmada yogurt
orneklerinin b” degerlerinin depolama boyunca
genel olarak azaldig: bildirilmistir. Kalender ve
Gilizeler (2014), tarafindan yapilan bir
arastirmada  ise yogurt Orneklerinin  b”
degerlerinde depolamanin bazi donemlerinde
azalma bazi donemlerinde artma gozlendigi
bildirilmistir.
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Cizelge 3. Kefir yogurtlarinin depolama siiresince saptanan renk 6zellikleri

B

C

D

Ozellikler Depolama A
(Giin)

95.35+0.77K

L 7 95.2140.66%
14 95.56+1.01%K

21 96.16:+0.28%K

1 -4.60+£0.35%

@ 7 -4.65+0.05%
14 -4.47+0.38K

21 -4.24+0.35%

1 15.5141.33%

b* 7 16.11£2.58%
14 14.95+3 359

21 15.012.25%

95.4440.702K
95.72+0.413K
95.92+0.052K
95.87+0.073K
-4.7940.28%
-4.2640.50%
-4.3440.17K
-4.2340.19%K
15.58+1.95%
14.14+2.25%
13.68+2.532
13.94+1.26%K

94.88+0.782L
95.62+0.142KL
95.91+0.462K
95.69+0.232KL
-4.3440.13%
-4.2140.40%
-4.15+0.113
-4.2340.14%
12.81+2.082K
13.53+1.81%
11.9242.378K
13.13+0.928K

94.78+0.34%
95.13+0.10%
95.37+0.71%
95.62+0.44%
-4.41+£0.22%
-4.31£0.12%
-4.19£0.10%
-4.18+0.29%
12.68+1.15%
12.64+2 243
11.87+1.95%
12.70+1.41%

a, b, c: Ayni satirda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

K, L, M, N: Ayn siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

A 06rnegi: % 0 demineralize peyniralti suyu tozu ve % 3 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, B 6rnegi: % 1
demineralize peyniralti suyu tozu ve % 2 siit tozu kullanilarak tretilen kefir yogurdu, C 6rnegi: % 2 demineralize
peyniralti suyu tozu % 1 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, D 6rnegi: % 3 demineralize peyniralti suyu tozu ve

% 0 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu

Depolama siiresince kefir yogurtlarinin
dis goriiniis puanlarnt diizensiz degisimler
gostermistir. Depolamanin 1. ve 7. giinleri
arasinda  tim  Orneklerin  dig  gOriiniis
puanlarinda  artma  meydana  gelirken,
depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda tiim
orneklerde azalma goézlenmistir. Depolamanin
son doneminde ise A, B ve C orneklerinin dig
gorilinlis puanlar1 artmig, D 6rneginin puanlari
ise sabit kalmistir. Kefir yogurtlarinin dig
goriinlis puanlari {izerinde depolama siiresinin
etkileri onemli bulunmamustir (p>0.05).

Depolamanin 1. ve 7. giinleri arasinda
biitiin ~ 6rneklerin  kagikla kivam  puanlar
artarken, depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda
azalmigtir. Depolamanin 14. ve 21. giinleri
arasinda A Orneginin puani artarken, C ve D
orneklerinin puani1 azalmig, B 6rneginin puani
ise ayni kalmigtir. Depolama siiresi kefir

yogurtlarinin  kagikla kivam  puanlarinda
istatistiksel ag¢idan Onemli  bulunmamistir
(p>0.05).

Depolama siiresince kefir yogurtlarinin
agizda kivam puanlart C orneginde diizenli
azalirken diger 6rneklerde diizensiz bir degisim
gostermigtir. Depolamanin 1. ve 7. giinleri

arasinda C 6rnegi hari¢ diger 6rneklerin agizda
kivam puanlari artmigtir. Depolamanin 7. ve 14.
giinleri arasinda B Orneginin agizda kivam
puanlar artarken, diger 6rneklerin agizda kivam
puanlari  azalmigtir.  Depolamanin  son
doneminde ise biitiin 6rneklerin agizda kivam
puanlar1 azalmistir. Depolama siiresi kefir
yogurtlarinin  agizda  kivam  puanlarini
istatistiksel acidan onemli diizeyde
etkilememistir (p>0.05).

Kefir  yogurtlarinin  koku  puanlan
depolama  siiresince  diizensiz ~ degisimler
gostermistir. Depolamanin 1. ve 7. gilinleri
arasinda koku puanlart A ve B orneklerinde
azalirken, C ve D Orneklerinde artmustir.
Depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda koku
puanlar1 C ve D orneklerinde azalirken A ve B
orneklerinde  artmistir. Depolamanin  son
doneminde ise biitiin &rneklerin Srneklerinin
koku puanlart artmistir. Biitlin 6rneklerde
meydana gelen bu degisimler iizerinde
depolama siiresinin etkileri istatistiksel olarak
o6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Kefir yogurtlarinin tat puanlar1 depolama
stiresince diizensiz bir degisim gostermistir.
Depolamanin 1. ve 7. giinleri arasinda tiim kefir
yogurtlarinin tat puanlar artarken, depolamanin
7. ve 14. gilinleri arasinda A &rneginin puani
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sabit kalmis ve diger Orneklerin puanlar
azalmistir. Depolamanin son doneminde ise C
Orneginin tat puanlari sabit kalirken, A, B ve D

orneklerinin puanlar1 azalmisgtir. Depolama
sliresi  biitin ~ Orneklerin  tat  puanlarim
istatistiksel olarak onemli diizeyde
etkilememistir  (p>0.05). Bazi panelistler
depolama siiresi arttikca kefir yogurtlarinin
tadinin daha tercih edilebilir oldugunu
belirtmislerdir.

Kefir  yogurtlarinin  toplam  kabul

edilebilirlik  puanlar1  depolama  siiresince
diizensiz bir degisim gostermistir. Depolamanin
1. ve 7. glinleri arasinda tiim kefir yogurtlarinin
toplam kabul edilebilirlik puanlar1 artarken,
depolamanin 7. ve 14. giinleri arasinda tiim
orneklerin puanlar1 azalmistir. Depolamanin
son doneminde ise D drneginin toplam kabul
edilebilirlik puanlar1 azalirken, A, B ve C
orneklerinin puanlar artmigtir. Depolama siiresi
biitin Orneklerin toplam kabul edilebilirlik
puanlarini istatistiksel olarak onemli diizeyde
etkilememistir (p>0.05).

Arastirma sonucunda tiim depolama
giinleri goz oOniinde bulunduruldugunda 100
puan {izerinden en ¢ok begenilen toplam 92.74
puanla %2 siittozu %1 demineralize peyniralti
suyu tozu kullanilarak elde edilen kefir yogurdu
(B), bunu sirastyla 90.85 puanla %3 siittozu
kullanilarak elde edilen kefir yogurdu (A),
89.74 puanla %1 siittozu ve %2 demineralize
peyniralti suyu tozu kullanilarak elde edilen
kefir yogurdu (C) ve 84.97 puanla %3
demineralize peyniraltt suyu tozu kullanilarak
elde edilen kefir yogurdu (D) izlemistir.

Arslaner (2002), yogurt iiretiminde
peyniralti suyu tozunun yagsiz siittozu yerine
kullanim olanaklarim1 incelemis ve duyusal
analiz sonuglarma gore en yiiksek puan % 1
peyniralti suyu tozu katillarak elde edilen
yogurdun aldig1, % 2’ye kadar peyniralt1 suyu
tozu katkisinin yogurtlarin toplam duyusal
puanlarinda olumsuz bir etki yapmadig
bildirilmistir.  Gonzalez-Martinez ve ark.
(2002), farkli  formiilasyonlar  (siittozu-
peyniraltt suyu tozu) kullanarak rettigi
yogurtlarin duyusal degerlendirmesine goére %
3.6-5.2 peyniraltt suyu tozu kullanilarak
iiretilen yogurtlarin tercih edildigi bildirilmistir.
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Ersoy ve Uysal (2003), siittozu, peyniralti
suyu tozu ve yayikaltt karigimlari ile iirettigi
kefirlerin duyusal analiz sonuglarina gore
slittozu  ve  siittozu-yayikalt1 karigimi ile
istenilen Ozelliklere yakin bir kefir iiretimi
yapilabilecegi belirlenmis ve peyniraltt suyu
tozunun kullanilan oranlarda lezzet
fakliliklarimin =~ meydana  gelmesine neden
oldugu i¢in kefir iiretiminde kullanimi uygun
bulunmamustir.

Sonu¢

Bu aragtirmada farkli oranlarda yagsiz
slittozu ve demineralize peyniralti suyu tozu
kullanilarak kefir yogurtlar elde edilmistir. Ug
tekerriirle elde edilen kefir yogurtlar1 4+1°C’de
21 giin depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 14.
ve 21. gilinlerinde kefir yogurtlarinin bazi
Ozellikleri belirlenmis, bu 6zellikler iizerinde
farkli oranda demineralize peyniralti suyu tozu

kullaniminin ~ depolama  siiresince  etkileri
incelenmistir.
Kefir  yogurtlarmin  pH  degerleri

incelendiginde, depolama siiresi A, B ve C
orneklerinin pH degerlerini Onemli diizeyde
etkilemistir  (p<0.05). Kefir yogurtlarinin
asetaldehit degerleri iizerinde depolama siiresi
istatiksel acidan onemli diizeyde etkilenmistir
(p<0.05). Depolama boyunca goriilen diizensiz
degisimin yogurt kiiltlirii yerine kefir kiiltiirii

kullanilmasindan kaynaklandig1
diisiiniilmektedir. Kefir yogurtlarmin serum
ayrilmas1  degerlerinde depolama siiresinin

etkisi sadece D 6rneginde 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Viskozite degerlerine bakildiginda,
kefir yogurtlarinin tiretiminde farkli oranlarda
demineralize peyniralti suyu tozu kullaniminin
depolama siiresince etkileri sadece D 6rneginde
istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Kefir yogurtlarinin penetrometre
degerleri lizerinde A ve D Orneklerinde
depolama siiresinin etkisi istatistiksel acgidan
o6nemli  bulunmustur (p<0.05). Depolama
boyunca orneklerdeki fiziksel o6zelliklerdeki
degisimin kefir yogurtlarinin ve katilan tozun
protein orami ile alakali oldugu belirtilmistir.
Kefir yogurtlarinin iiretiminde L* degerleri
tizerinde depolama siiresi C  Orneginde



Peyniralt1 Suyu Tozu Kullanilarak Uretilen Kefir Yogurdunun Depolama
Siiresince Bazi Ozellikleri

istatistiksel onemli
(p<0.05).

Duyusal acidan en ¢ok begenilen kefir
yogurdunun % 1 demineralize peyniralti suyu
tozu ve % 2 siittozu kullanilarak tiretilen kefir
yogurtlar1 olarak saptanmustir.

Fiziksel 6zelliklere bakildiginda en koyu
kivamli 6rneklerin kontrol yogurtlarinda oldugu
ve bunu sirasiyla % 1 demineralize peyniralti
suyu tozu ve % 2 siittozu kullanilarak iiretilen
kefir yogurtlari, % 2 demineralize peyniralti
suyu tozu ve % 1 siittozu kullanilarak tretilen
kefir yogurtlar1 ve % 3 demineralize peyniralti
suyu tozu, % O siittozu kullanilarak tretilen
kefir yogurtlar takip etmistir.

acidan bulunmustur

Biitiin  sonucglar dikkate alindiginda
olusan tuzlu tad:r elimine etmek icin belli
oranlarda demineralize peyniralti suyu tozunun
kurumadde artirict olarak siittozunun yerine
veya birlikte degerlendirilerek gida sektoriinde
peyniralti suyunun degerlendirilmesini ve
maliyetten kazanilmasi acisindan kullanilmasi
uygun bulunmustur. Ayrica duyusal 6zellikler
incelendiginde panelistlerin fikirleri dikkate
almarak kefir yogurtlarinin gida sektoriinde

kefir icecegi kadar ilgi gorecegi
anlagilmaktadir.  Biitlin  analiz ~ sonuglari
degerlendirildiginde demineralize peyniralti

suyu tozunun kefir yogurdu iiretiminde %l
oraninda kullanilmast uygun bulunmustur.

11



Peyniralt1 Suyu Tozu Kullanilarak Uretilen Kefir Yogurdunun Depolama
Siiresince Bazi Ozellikleri

Cizelge 4. Kefir yogurtlarinin depolama siiresince saptanan duyusal 6zellikleri

Ozellikler Depolama A B C D
(Giin)
1 4.36+0.19% 4.55+0.35% 4.5240.36% 4.24+0.50°K
D1 goriindy 7 4.48+0.34% 4724025 4.76:0.09% 4.36+0.19%
14 3.86+0.62°K 4.26+0.46% 4.190.43% 4.31£0.29°K
21 4.55+0.18°K 4.62+0.29°K 4.43+0.62%K 4.3140.65°K
1 4.62:£0.44%K 4.8140.22% 4.52+0.18%K 4.12+0.11%
Kivam 7 4.86+0.25% 4.90+0.173K 4.59+0.04%K 4.43+0.25"K
(kasikla)
14 4.67+0.36% 4.74+0.34% 4.5540.35% 4.21£0.21%
21 4.74+0.15°K 4.74+0.15% 4.24+0.46K 3.98+0.67%
4.3340.36% 4.38+0.36% 4.48+0.21% 3.900.30%
Kivam 7 4.64+0.073K 4.69+0.15% 4.38+0.36% 4.19+0.39%
(agizda)
14 4.62+0.08% 4.7140.14% 4.3140.48% 4.14+0.57°K
21 4.59+0.04°K 4.62+0.08%< 4.24+0.46% 3.98+0.67%
4.66+0.08% 4.71£0.07% 4.5240.21% 4.43+0.38°K
Koku 7 4.53+0.302K 4.53+0.302K 4.60+0.232K 4.48+0.16K
14 4.55+0.22% 4.62+0.29% 4.48+0.36% 4.38+0.29%K
21 4.76+0.30°K 4.76+0.30° 4.76+0.41%K 4.69+0.25°K
1 4.48+0.36% 4.67+0.22% 4.3140.36% 4.21+0.31%K
Tat 7 4.62+0.34°K 4.69+0.29°K 4.55+0.18% 4.29£0.38%K
14 4.62+0.35% 4.64+0.31% 4.48+0.44% 4.21+0.26°K
21 4.33+0.15% 4.38+0.23% 4.48+0.54%K 4.05+0.61°K
22.45+1.08%K 23.1141.12% 22.3541.04%K 20.90-+£0.79"K
Toplam 7 23.1240.472K 23.53+0.362K 22.8840.742K 21.74+1.10
14 22.30+1.57% 22.98+1.22% 22.00+1.83% 21.26+1.56%
21 22.98+0.65°K 23.120.87%K 22.5142.36°K 21.0742.473K

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

K, L, M, N: Ayn siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidr.

A Ornegi: % 0 demineralize peyniralti suyu tozu ve % 3 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, B 6rnegi: % 1
demineralize peyniraltt suyu tozu ve % 2 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, C &rnegi: % 2 demineralize
peyniralti suyu tozu % 1 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu, D 6rnegi: % 3 demineralize peyniralti suyu tozu ve
% 0 siit tozu kullanilarak iiretilen kefir yogurdu
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