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OZET: Bu calismada, farkli inkiibasyon sicaklik (25°C ve 42°C) ve kefir destek kiltirii kullaniminin, yogurtiarin
mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri Uzerine etkisi arastiriimistir. Tam yagh yogurt érneklerinin yani sira, yag
ikamesi ve prebiyotik 6zelligi olan inulin yagsiz yogurt tretiminde kullanilmistir. Mikrobiyolojik degerlendirmeler sonucunda
Ozellikle Lactobacillus igerikleri, farkl kiltir ve inkiibasyon sicaklik kombinasyonlarindan énemli derecede etkilenmistir. Kefir
destek kdltird kullanilan yogurtlarda mayalar da gelismistir. Duyusal analiz degerlendirmeleri sonucunda ise, en fazla puan
alan Grdn inulin ilaveli yogurt kiltard ile yapilan yagsiz yogurt olurken, ikinci sirayi yine inulin ilaveli, kefir ve yogurt kltariniin
birlikte kullanildigi ve 42°C’de inkilbe edilen yagsiz yogurt érneg@i almistir. En dlslk genel skoru, sadece kefir kiltlri
kullanilip 42°C’de inkibe edilen 6rnek almistir. Kefir destek kdltlrl ile Uretilen érneklerde CO, olusumundan dolayi orta
buyuklikte gdzenekler (yaklasik 0.5 cm capl) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gére Urlinlerde kefir kiltur
kullanimi yabanci tat Gzerine 6nemli diizeyde etkili olmustur.

Anahtar kelimeler: Yogurt, kefir, prebiyotik, inulin

ABSTRACT: In this study, the effect of using different incubation temperatures (25°C and 42°C) and kefir adjunct culture
on microbiological, physicochemical and sensory properties of yogurt was investigated. Inulin, a prebiotic, was used as a fat
replacer in non-fat yogurt production. According to the microbiological results, Lactobacillus counts were significantly affected
by using adjunct culture and different incubation temperatures. Yogurts made with the yogurt culture and inulin at 42°C had
the best score for sensory characteristics. Also, yogurt produced with adjunct kefir culture and inulin incubated at 42°C had
the second highest scores. Yogurt made with kefir culture and incubated at 42°C received the lowest scores for overall
sensorial characteristics. Yogurts produced with adjunct kefir culture had medium-sized holes (around 0.5 cm diameter) due
to CO» formation as a result of alcoholic fermentation. Using kefir culture in yogurt samples significantly affected the taste
scores according to results of sensory analysis.
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GIRIS

Kefir, baslica Kafkasya, Turkiye ve Dogu Avrupa’da uretiimesine ragmen son yillarda tim diinyada ilgi géren
6nemli bir fonksiyonel st Grind olmustur. Kefir daneleri sarimtirak-beyaz renge, 2-6 mm arasinda ¢apa sahip
olup karnibahar ya da patlamis misir gériiniimiine sahiptir. Baglica kefiran olarak isimlendirilen polisakkaritten
olusan elastiki yapidaki dane, igerisinde az miktarda kazein ve yag bilesenlerini de icermektedir (10,17).
Genellikle laktozu fermente edemeyen mayalar danenin i¢ kisimlarinda, laktozu fermente edenler ise danenin
ylzeyinde bulunmaktadir. Laktik asit bakterileri dane ylizeyine ve i¢ kisimlarina homojen olarak dagiimistir (8).
Kefir danelerinde bulunan laktik asit bakterilerinin ve mayalarin inkiibasyon esnasinda site gegcmesiyle laktik
asit ve alkol fermantasyonlarinin sonucunda baslica laktik asit, karbondioksit, asetaldehit, etanol, diasetil ve
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asetoin Uretilmektedir. Boylece kefir kendine 6zgu ferahlatici, farkl tat ve aromaya sahip olmaktadir (7).
Danede yerlesik bulunan mikroorganizmalarin tirleri ve oranlari danelerin orijinine ve Uretim kosullarina gére
degisebilmektedir (6, 11).

Kefir Lactobacillus kefir, L. brevis, L. casei, L. fermantum, L. helveticus, L. acidophilus, L. caucasicus, L.
acidophilus, Streptococcus lactis ssp. cremoris, S. durans, S. citrovorum, S. diacetylactis, Leuconostoc
mesenteroides subsp. dextranicum, Acetobacter aceti, Acetobacter rasens gibi bakterilerle, Kluyveromyces
marxianus subsp. marxianus, Torulaspora delbrueckii, Saccharomyces cerevisiae, Candida kefir mayalarini
icermektedir. Laktobasiller, kefirdeki mikrobiyal popllasyonun énemli (%65-80) bir kismini olusturmaktadirlar (25).
Kefirin, Salmonella, Helicobacter, Shigella, Staphylococcus, E. coli gibi mikroorganizmalarin patojen suslarina
kars! anti-inflamatuar, probiyotik ve antimutajenik/antikanserojenik dzelliklerinin bulundugu belirtiimektedir (9,
22, 26).

Kefir, yogurt ve ticari peynir kilttrlerinin kullanimiyla Uretilen beyaz peynirlerde, gériinls, yapi ve koku kriterleri
bakimindan en yuksek skoru, kefir kilturd kullanilarak Uretilen beyaz peynir almis ve kefir kiltirinun beyaz
peynir Uretiminde basarili bir sekilde kullanilabileceg@i énerilmistir (5). Kefir kilttrd kullanimiyla soya stttinden
uretilen yogurtlarda, antioksidan 6zellikteki fenolik maddelerin degisimleri incelenmistir (15). Kefirle ilgili yapilan
bircok farkli ¢alisma 6zellikle son yillarda artis géstermesine karsin, kefir kiltiriiniin yogurt tretiminde destek
kultur olarak kullanimi ile ilgili bir galismaya rastlaniimamistir.

Prebiotikler, bagirsaklarda saglik i¢in faydall olan probiotik mikroorganizmalarin gelisimini tesvik eden besin
maddeleridir (14). Prebiyotikler, genellikle lif yapisinda olup Ust gastrointestinal sistemde sindirilmediklerinden
kalorileri yok ya da ¢ok azdir (kalin barsak mikroflorasi tarafindan kullanilirlarsa vicuda enerji katkilar
olabilmektedir). iniilin, tist bagirsak sisteminde enzimlerle sindiriimesini kisitlayan fruktoz monomerlerinin B (2-
1) baglar ile baglanmasiyla olusan 2-60 zincir uzunlugunda bir prebiotiktir (16, 18). Inulinin disiik kalori
degerinden ve tekstire katkisindan dolay! yag ikamesi olarak kullanilabilecegi belirlenmistir (2). inulin besinsel
lifler gibi hareket ederek barsak florasini olumlu yénde etkilerken (21), hayvan model ¢alismalarinda kolon
kanserini inhibe ettigi (20, 21, 19) ve serum lipit konsantrasyonunu azalttigi (12) tespit edilmistir.

Bu calismanin amaci, kefir kultirinin yogurt Uretiminde destek kultiir olarak kullanilarak farkli inkiibasyon
sicakliklarinda (25 °C ve 42 °C) tam yagli ve prebiyotik 6zelligi bulunan yag ikamesi inulin ilavesiyle yagsiz
yogurtlarin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesidir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Uretimde Kullanilan Kiiltiirler

Calismada kullanilan YC-380 starter kiiltirii (Peyma-Chr. Hansen, istanbul) tiretimden bir giin &nce rekonstitiie
steril siit icerisinde hazirlanarak aktiflestirilmistir. Calismada kullanilan kefir daneleri Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Sut Teknolojisi Béliminden temin edilmistir. Uretimden bir giin énce, kefir daneleri, aseptik
kosullarda rekonstitle steril siite %2 oraninda inokile edilmis ve 25°C sicaklikta pH 4.6 oluncaya kadar,
yaklasik 16 saat suresince fermente edilmistir. Calismada, standart Griin elde etmek amaciyla (%0 yagli ve tam
yagl) UHT kutu st kullanilmistir. Uretimde kullanilan yag ikamesi indilin, Carbery (Ballineen Co., Cork, irlanda)
firmasindan temin edilmistir. Mikrobiyolojik analizler igcin Potato Dekstroz Agar, MRS Agar, M17 Agar
Sigma’dan (USA) alinmistir.

Yontem

Deneme Deseni

Arastirmada, farkh kiltdr uygulamasi (yogurt ve destek kefir kiiltirleri), iki ayri inkiibasyon sicakhgr (25°C ve
42°C) ve inulin kullanimi ile 10 farkli kefir-yogurt 6rnegi Uretilmistir. Deneme 3 tekerrir, ve her analiz en az iki
paralelli olarak gerceklestirilmistir. Uriin akim semasi ve érnekleme Sekil 1 ve Tablo 1 de verilmistir.
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Yagsiz Sut
\2
On 1sitma (30-35 °C)
\2
Kuru Madde Standardizasyonu (%15)
1- inulin ilave edilecek siit (6 It) igin siit tozu ilavesi
2-inulin kullaniimayan tam yagh yogurt tretim icin ayrilmis siite (6 It) siit tozu ilavesi
\2
Homojenizasyon (5 dakika)
2
Isil islem (85°C de 15 dakika)
inulin ilave edilecek siitte 1sil islem énce 50°C olarak uygulanmis, bu sicaklikta %1 oraninda inulin
ilavesinden sonra sit homojenize edildikten sonra 85°C de 15 dak. isil islem uygulanmistir.

\2
Uygun inkubasyon sicakliklarina sogutulan (43°C) sutler 200 ml lik yogurt kaplarina aktariimasi
l
Kultdr ilavesi (Cizelge 1)
2
inkiibasyon
(25 ve 42°C de uygulanan inkibasyon sicakliklari érnek kodlarina gére Cizelge 1 de verilmigtir)
2

Depolama (4°C)
Tam &rnekler 1 glin sure ile buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmistir.

Sekil 1. Uretim akim semasi

Gizelge 1. Deneme driinlerinde érnekleme modeli

] inkiibasyon ]
Ornek* Kulttr Orani Sicakligi (°C) Ornek Kodu
Kontrol Yogurt Kultard, %2 42 KON
Kefir-yogurt kulttrt Yogurt K.%1+Kefir K.%2 42 KYK-42
Kefir-yogurt kaltara Yogurt K.%1+Kefir K. %2 25 KYK-25
Kefir Kefir Kultart, %2 42 K-42
Kefir Kefir Kulttrd, %2 25 K-25
Kontrol-inufin ilaveli Yogurt Kultard, %2 42 KON-i
Kefir-yogurt kultard-inulin Yogurt K. %1+Kefir K.%2 42 KYK-42-1
Kefir-yogurt kaltart-inulin Yogurt K. %1+Kefir K.%2 25 KYK-25-I
Kefir=inulin ilavel Kefir Kulttrt, %2 42 K-42-i
Kefir=inulin lavel Kefir Kultard, %2 25 K-25-I

*inulin ile Uretilenler yagsiz siitten, inulin igermeyenler tam yagl sitten Gretilmistir
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Mikrobiyolojik Analiz
Yogurt érneklerinin mikrobiyolojik analizi amaciyla maya miktarinin belirlenmesinde PDA besiyeri, laktobasiller
icin MRS Agar ve laktokoklar icin M17 Agar besiyeri kullanilarak dokme plak yénteminden faydalaniimistir (1).

Serum Ayrilmasi
Orneklerin serum ayriimasi Atamer ve Sezgin (3)’e gére belirlenmistir.

pH
Bitin Grinlerin pH degerleri inolab pH metre (WTW, Measurement System, FL, A.B.D.) kullanilarak
6lcUlmastar.

Duyusal Analiz

Uriinle ilgili detayl bilgi veren Tanimlayici Analiz yénteminden yararlaniimistir. Yogurt érneklerinin duyusal analizi
icin egitim gérmus 15 kisilik panelist grubu olusturulmustur. Panelistlerin egitimi asamasinda, yaklasik bir hafta
slreyle yapilan 6n Uretim ile Grinlerdeki tanimlayici kelimelerin ne ifade ettigi konusu birebir duyusal analiz dlzeni
kurularak agiklanmistir. Analizde kullanilan skala 0-10 cm uzunlugunda olup farkli ézellikler igin panelistlerin
isaretledikleri de@erler 6lcilerek skala degerleri kaydedilmistir. Tanimlayici kelimeler yogurt kokusu, kefir kokusu,
yogurt tadi, kefir tadi, eksilik, tathlik, yabanci tat, mayamsi tat, alkol tadi, ferahlatici tat, yabanci aroma, kefir
aromasl, yogurt aromasi, homojen yapi, jelimsi yapi, agiz kaplama olarak laboratuarimizda gerceklestirdigimiz 6n
denemelerle tespit edilmistir. Ayrni ayr her tanimlayici kelimenin Sl¢cimleri yapilarak sonuglarinin ortalamasi
bulunduktan sonra érneklerin kabul edilebilirlikleri istatistiksel olarak karsilastiriimistir (13).

istatistiksel Analizler
Elde edilen veriler SAS (23) istatistik programi kullanilarak ANOVA varyans analizine tabi tutulmus ve énemli
¢ikan farkhliklara Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmstir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

KYK 42, KYK 42-i, KON ve KON-i érneklerinde inkiibasyon ortalama tamamlanma siiresi 200 dakika iken,
diger érneklerin inklbasyon sureleri ortalama 1380 dakika olarak tespit edilmistir (P<0,05). Bu &érneklerde
fermantasyonun ge¢ tamamlanmasinin olagan nedeni inkiibasyon sicakliginin 25 °C olmasidir. Tim 6rneklerin
inkUibasyon stureleri pH 4,6 da tamamlanmistir.

Orneklerin Mikrobiyal igerikleri

Orneklerin maya sayim sonuglari Sekil 2'de gésterilmistir. Kefir destek kiiltiirii ile Gretilen yogurtlarin maya
icerigi kontrol 6rneklerinden 6nemli diizeyde yiksek tespit edilmistir (P<0,05). Kefir kiltirinin igerdigi maya
mikroflorasi kefir kdltirinin kullanildigr tim 6rneklere yansimistir. Bir prebiotik olan inulinin kullanildigi
6rneklerde maya sayisi daha yiksek olarak tespit edilmistir. Bilindigi gibi, prebiyotikler mikrobiyal aktiviteyi
arttirmaktadir (21). Ozellikle Saccoromyces cerevisiae’'nin gesitli suslarinin probiyotik 6zellikleri de

:

=

g

i
Z o © o ©vw I T =< =T =T
§ 38837813
Eé xééx:c

Ornekler

Sekil 2. Orneklerin maya igerikleri
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bilinmektedir (24). inulin icerikli 6rneklerde maya sayisinin yilksek ¢ikmasinda probiyotik bakterileri stimiile
edici 6zelligine benzer sekilde etkili oldugu distnilmektedir. Ancak inulin kullaniminin érneklerdeki Lactococci
ve Lactobacilli florasi Uzerine etkisi 6nemsiz bulunmustur (P>0,05) (Sekil 3 ve Sekil 4). Kullanilan inulin
miktarinin (%1) dislUk seviyede olmasinin bakteriyel aktiviteyi etkilemedigi tespit edilmistir.

Kefir destek kiltiira ve farkh inklibasyon sicakligi uygulamalarinin, érneklerin Lactococciigerikleri Uizerine etkisi
6nemsiz bulunmustur (P>0,05) (Sekil 3). KYK-25 6rneginin Lactococci igeriginin diger érneklerden daha
yUksek oldugu tespit edilmistir (P>0,05).

Lactocococ spp.(log kob/ml)

K-25-i

KYK-42-1
KYK-25-1

Ornekler

Sekil 3. Orneklerin Lactococ spp. igerikleri

Kefir destek kiltir ve farkli inkiibasyon sicakligi uygulamalarinin, yogurtlarin Lactobacilli icerigine etkisi dnemli
bulunmustur (P<0,05) (Sekil 4). Duncan ¢oklu karsilastirma testine goére, farkli sicaklik uygulamalari
Lactobacilli icerigini dnemli derecede etkilemistir. Kefir kilttird kullanilan érnekler, kontrol érneklerine gére
daha yiuksek miktarda Lactobacilli icermistir (P<0,05). Kefirde laktik asit bakterilerinin ve ézellikle laktobasil
populasyonunun yiiksek oldugu belirlenmistir (8). Ozellikle kefir destek kiltiirii ile optimum inkilbasyon sicaklig
olan 25°C de fermente edilerek Uretilen KYK-25, K-25, KYK-25-1, K-25-1 6rneklerinde Lactobacilli icerigi 10 log
kob/ml olarak tespit edilmistir. Kefir ile ilgili olarak yapilan diger bir calismada elde edilen sonuglara gore,
Lactobacilli icerigi yaklasik 8 log kob/ml olarak tespit edilmistir (8).
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Sekil 4. Orneklerin Lactobacillus spp. igerikleri

Orneklerin pH ve Serum Ayriimasi Degerleri

Orneklerin pH diizeyleri birbirine benzer olarak 4,40 ile 4,70 arasinda degismistir (P>0,05). Tim 6rneklerin pH
degerleri Sekil 5°de gosterilmistir.

inulin iceren ve kefir kiiltiirQi ile yapilan 6rneklerin (K-42-1 ve K-25-i) serum ayriimasi degerleri kontrol
érneklerine gére daha diisiik olarak belirlenmistir (P<0,05) (Sekil 5). inulin karbonhidrat bazli bir yag ikamesi
olmasi nedeniyle yogurdun jel yapisina katilarak su tutma kapasitesini arttirarak (24) serum ayriimasinin
azalmasina neden olmustur. Kefir kiltiriinin ve inulinin birlikte kullaniminin pihti yapisini olumlu dizeyde
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Sekil 5. Orneklerin pH degerleri

etkilemesinin nedeninin igerdigi bakterilerin Urettigi ekzopolisakkaritlerin inulinle interaksiyona gecerek diizgiin
bir ag yap! olusturmalariyla gerceklestigi disunulmistir. Diger 6rneklerin serum ayrilma miktarlari kontrol
drnegiyle benzer olarak tespit edilmistir (P>0,05).
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Sekil 6. Orneklerin serum ayriimasi degerleri

Duyusal Analiz
Kontrol érneklerinde (KON ve KON-i) yogurt tadi tanimlayici kelimesi kefir destek kiiltiirii kullanilan érneklere

gore daha yiksek skor almistir (P<0,05) (Sekil 7 ve Sekil 8). Kontrol érneklerinde kefir tadi bulunmamis,
inklbasyon sicakligi 6nemli olmaksizin kefir destek kultir( ile Uretilen bltiin érneklerde kefir tadi 6nemli
diizeyde hissedilmistir. KON-i érneginin duyusal 6zellikler ve genel degerlendirme acisindan KON &rneginden

Ygu rt Tadi
Agiz Kaplama - Eksilk
Farkli Jelims| Yapi Tathlik
Jelimsi Yapi Yabanci Tat
Homdjen Yapi Mayamsi Tat
Yogurt Aromasi Alkol Tadi

Yabanci Koku Yabanci Aroma
Kefir Kokusu efir Aromasi
Yogurt Kokusu

Sekil 7. Kontrol érneginin (KON) duyusal degerlendirmesi
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daha cok begenildigi tespit edilmistir. KON-i, yagsiz siitten Gretiimesine karsin inulinin tat ve yapiya olumlu
ozellikler kattigi duyusal degerlendirme sonucunda bulunmustur.

Orneklerde ‘eksilik’ ve ‘tatlilik’ tanimlayici kelimelerinin aldigi skorlar incelendiginde eksiligin baskin oldugu
drnekler KON, KYK-25-, K-42-i, KYK-25, tatliligin baskin oldugu érnekler KON-i, K-25, K-25-i, K-42, KYK-42,
KYK-42- olarak tespit edilmistir (Sekil 7-16).

—&—KON-I

Yabanci Koku \ Yabanci Aroma
Kefir Kokusu
Yogurt Kokusu

efir Aromasi

Sekil 8. KON-i drneginin duyusal degerlendirmesi

—o—KYK-25

Yogurt Kokusu

Sekil 9. KYK-25 érneginin duyusal degerlendirmesi

—— KYK-25-i

Yool 4
et
J A
E .

52
ey
Kefir Kokusu - efir Aromasi

Sekil 10. KYK-25-i rneginin duyusal degerlendirmesi
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—o—KYK-42

Yogurt Kokusu

Sekil 11. KYK-42 &érnegdinin duyusal dederlendirmesi

—— KYK-42-

Yogurt Kokusu

Sekil 12. KYK-42- rneginin duyusal degerlendirmesi

Yabanci tat en fazla K-42 érneginde tespit edilirken (P<0,05) diger 6rneklerde birbirine benzer olarak diisuk
skorlar tespit edilmistir (P>0,05) (Sekil 13).

Mayams! tat, KON ve KON-I érneklerinde diisiik seviyede, kefir destek kiiltirii kullanilan ve 6zellikle 25°C
inkiibasyon sicakliginda iretilen yogurtlarda (KYK-25-i, K-25, KYK-25, K-25-i) birbirine benzer olarak daha
yUksek seviyede tespit edilmigtir.

Kefir destek kiltiriinden kaynaklanan mayalarin 6zellikle optimum gelisme sicakliklarinin 25°C olmasi bu
drtinlerin mikrobiyal florasini etkilemis ve duyusal degerlendirmelere yansimistir. K-42 érnegi haricinde 42°C
inkibasyon sicakliginda kefir destek kdltird ile Uretilen diger érneklerde mayamsi tat daha disik seviyede
tespit edilmistir.

Kontrol érneklerinde alkol tadi beklenildigi gibi distk skor almig, kefir destek kultiri kullanilan diger tim
orneklerde benzer olarak 6nemsiz diizeyde skorlarda artis tespit edilmistir (P>0,05). Kefirde alkol igeriginin
yogurda gore ylksek oldugu bilinmektedir. Kefir destek kdltiriinin kullanimiyla érneklerde alkol tadi panelistler
tarafindan skorlara yansitiimistir. Bu érneklerde alkol tadi ve maya tadi skorlarinin birbirine ¢ok paralel oldugu
gdzlemlenmistir.

KON, KON-i, KYK-42-, KYK-42 &rneklerinde tipik yodurt kokusu birbirine benzer olarak yiiksek tespit
edilmistir. Ozellikle inkiibasyon sicakligi bu tanimlayici kelime igin énemli olmustur. Kefir destek kiiltiriniin
yogurt kiltlrl ile beraber 42°C inkibasyon sicakliginda kullaniimasiyla kontrol &érneklerine benzerlik
saglanmigtir (Sekil 7, 8, 11, 12).
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Yogurt Kokusu

Sekil 13. K-42 érneginin duyusal degerlendirmesi

Yogurt Tadi
Agiz Kaplama Eksilik
Farkli Jelimsi Yapi Tathhk
Jelimsi Yapi Yabanci Tat
Homdjen Yapi Mayamsi Tat
Yogurt Aromasi Alkol Tadi
Yabanci Koku abanci Aroma
Kefir Kokusu efir Aromasi

Yogdurt Kokusu

Sekil 14. K-42-i 6rneginin duyusal degerlendirmesi

Yabanci aroma sadece K-42 érneginde digerlerine gére 6nemli diizeyde yiksek bulunmustur.

KYK-25-I, KYK-25, K-25, K-25-i érneklerinde kefir aromasi kontrol érneklerine gére daha yiiksek diizeyde
bulunmustur (P<0,05) (Sekil 9, 10, 15, 16). Kefir aromasini farkli inkiibasyon sicakliklarinin kullanimi
etkilemistir. inkiibasyon sicakligi 42°C kullanilan érneklerde kefir aromasinin nispeten baskilandigi duyusal
degerlendirme sonucunda tespit edilmistir.

Tum 6rneklerde genel olarak, kefir kokusu degerlendirmeleri de kefir aromasi degerlendirmesine benzer olarak
tespit edilmistir.

Homojen yapi ydniinden en begenilen (iriin yogdurt kiiltiriiniin kullanildigi inulin ilaveli KON-i 6rnegi olmustur.
Farkli inkibasyon sicakliklari kullanimi, kefir destek kiltird kullanilarak dretilen yogurtlarda homojen yapiyi
onemli diizeyde etkilemistir. Ozellikle kefir destek kiiltiirii ile 25°C de gerceklesen fermantasyonla iretilen
yogurtlarda homojen yapi skorlari diisiik olmustur. Laktik asit bakterileri i¢in optimum inkiibasyon sicakhgi
olmadigindan dolay! laktik asit Gretiminin gecikmesi ile iliskilendiriimistir. 42°C inkibasyon sicakliginda Uretilen
diger kefir destek kiltlrli érneklerde kontrol érneklerine benzer homojen yapi elde edilmistir.

Orneklerin jelimsi yapi skorlari da homojen yapi skorlarina paralel olmustur. Agiz kaplama agisindan, en
yilksek skoru KON-i drnegi alirken, K-42 &rnegi ile arasinda énemli derecede fark bulunmustur (P<0,05).
Ozellikle 42°C de fermentasyonu gerceklestirilen ve kefir destek kiiltiirii ile tretilen yogurtlarda diger 6rneklere
gbre agiz kaplama kriteri agisindan yiksek skorlar elde edilmistir (Sekil 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16).
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Yogurt Tadi

Kefir Kokusu efir Aromasi

Yogurt Kokusu

Sekil 15. K-25 érneginin duyusal degerlendirmesi
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Kefir Kokusu

Yogurt Kokusu
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\[*
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Yabanci Aroma
efir Aromasi
Sekil 16. K-25-i 6rneginin duyusal degerlendirmesi

Genel degerlendirmede KON-i érnedi KON érneginden daha gok begenilmistir. KYK-42-1 érnegi kontrol
6rneklerine benzer dizeyde tespit edilmigstir.

Ayrica, kefir destek kiltirG kullanilan tim Grtnlerde yogurt yapisi icerisinde az sayida orta blyuklUkte
g6zenekler belirlenmistir. Bunlar destek kefir kiltiri kullanimindan dolayi laktik asit fermantasyonunun yani
sira maya aktivitesinden dolay! alkol fermantasyonu ile CO, olusumundan kaynaklanmistir.

SONUC

Kefir destek kiiltiiri ve inulin kullanilarak fonksiyonel ézellikleri gelistirilmis yogurt dretimi yapilmistir. inulin,
duyusal analiz degerlendirmesinde 6nemli bir faktér olarak yer almistir. Prebiyotik 6zelligine sahip inulinle
Uretilen yagsiz yodurtlarin tat puanlarinin yiksek olmasi da tlketici kabul edilebilirligi agisindan énem
kazanmaktadir.

Kontrol érneklerine gore kefir destek kiltiri kullanilarak Uretilen érneklerde yaklasik 4 log/ml Unite yiksek
dlzeyde laktobasil ve yaklasik 6 log/ml Ginitesi maya saglanmistir. Laktik asit bakterilerinin probiotik 6zellikleri
bilinmesine karsin mayalarin probiotik dzellikleri ile ilgili ¢alismalara artan bir ilgi s6éz konusudur (4).

Bu calisma, fonksiyonel 6zellikleri gelistiriimis kefir destek kdltirl ile Uretilen yogurt Uretimine 1sik tutmasi
bakimindan énemlidir. Bu Griiniin sekerli ve meyveli olarak (retilmesi de &nerilmektedir. Ulkemizde kefir
tiketiminin yogurt tiketimine gére ¢ok dusiik olmasi, alternatif olarak fonksiyonel dzellikleri iyilestirilmis yagsiz
yogurt Uretimi, toplum beslenmesi agisindan da énemli olacaktir. Bu konu ile ilgili daha fazla ¢alisma yapilmasi
ve toplumumuzun fonksiyonel gidalar agisindan bilgilendiriimesi gerekmektedir.
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