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OZET

Yiiksek Lisans
BADEM SUTUNDEN BALLI VE MUZLU KEFIR URETIMI
Hiilya EROL
Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Fatma COSKUN

Saglikli bir yasam siirebilmek, viicut direncini artirmak, intestinal diizensizlikler ve
hastaliklarla miicadele edebilmek agisindan probiyotik iiriin tiikketimi onemlidir. Probiyotik
iriinler viicut hiicrelerinin  yenilenmesinde, sindirim sistemindeki rahatsizliklarin
iyilestirilmesinde, diyarenin azalmasinda, kolestrol seviyesinin diismesinde ve bagisiklik
sisteminin giiclenmesinde olumlu rol oynamaktadir. Siit triinlerinden biri olan kefir,
fonksiyonel ve probiyotik 6zellikleriyle oldukga faydali bir i¢cecektir. Cocukluktan itibaren her
yasta, hamilelerde, emziren annelerde kefir tiiketilmeli, yararlarinin anlatilmasi ve tiikketiminin
tesvik edilmesi saglanmalidir. Bu ¢alismanin amaci vejetaryenlara, laktoz intoleransi olanlara,
yaslilara, kalp ve damar hastaligi olanlara ve diyabet hastalarina alternatif bir tiriin olarak badem
stittinden bal ve muz igeren kefir tiretmek ve kabul edilebilirligi yoniinden bundan sonraki
calismalar i¢in de veri olusturmaktir. Badem, kalp ve damar hastaliklarina, anemiye, kemik ve
dis saglig1 lizerine, hipertansiyon iizerine koruyucu etkiye sahip bir fonksiyonel meyvedir.
Badem diizenli olarak tiiketildiginde kan sekerinin ayarlanmasinda olumlu etkiye sahiptir.
Bademden siit elde edilmesi son yillarda yapilan ¢aligmalar neticesinde hem bilimsel hem de
ticari agidan 6nemlidir.

Calismada depolamanin 1, 7 ve 14. giinlerinde kefir drneklerinin fizikokimyasal ,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmigtir. Fizikokimyasal analiz olarak pH, kuru
madde, serum ayrilmasi, viskozite ve renk analizi yapilmistir. Mikrobiyolojik analiz olarak
depolama boyunca toplam mezofil aerob bakteri sayimi, laktobasil sayim1 , laktokok sayimi ve
maya sayimi yapilmistir. Duyusal analiz olarak renk ve goriiniis , yap1 ve kivam , koku, tat ve
aroma, genel kabul edilebilirlige bakilmistir. En yiiksek pH degeri kontrol kefirinde
belirlenmistir. Depolama boyunca viskozite diigmiistiir. En yliksek serum ayrilmasi %95 badem
stitii igeren kefirde tespit edilmistir. Laktobasil say1si en yiiksek %70 badem siitii igeren kefirde
belirlendi. Tat ve aroma bakimindan en fazla kontrol kefiri ve %60 badem siitii iceren kefir
begenildi. Analiz sonuglari, badem siitiiniin kefir iiretiminde inek siitiine ikame olarak basariyla
kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: badem, kefir, probiyotik
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ABSTRACT

MSc. Thesis
HONEY AND BANANA FLAVOURED KEFIR PRODUCTION FROM ALMOND MILK
Hiilya EROL
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Fatma COSKUN

Probiotic product consumption is important in order to lead a healthy life, increase body
resistance, and fight intestinal disorders and diseases. Probiotic products play a positive role in
the regeneration of body cells, alleviating digestive disorders, decreasing diarrhea, lowering
cholesterol levels and strengthening the immune system. Being one of the dairy products, kefir
is a very useful drink with its functional and probiotic properties. The aim of this study is to
produce kefir containing honey and bananas from almond milk as an alternative product for
vegetarians, lactose intolerant, elderly, cardiovascular disease and diabetic patients and to
generate data for further studies in terms of acceptability. Almond is a functional fruit that has
protective effect on cardiovascular diseases, anemia, bone and dental health and hypertension.
Almond has a positive effect on blood sugar adjustment when consumed regularly. Obtaining
milk from almonds is important both scientifically and commercially as a result of recent
studies.

In this study, physicochemical, microbiological and sensory properties of kefir
samples were investigated on the 1st, 7th and 14th days of storage. Physicochemical analysis
of pH, dry matter, serum separation, viscosity and color analysis were performed. As a
microbiological analysis, total mesophile aerob bacteria count, lactobacilli count, lactococcus
count and yeast count were performed during storage. Color and appearance, structure and
consistency, smell, taste and aroma, and general acceptability were examined. The highest pH
value was determined in the control kefir. Viscosity decreased during storage. The highest
serum separation was detected in kefir containing %95 almond milk. The highest number of
lactobacilli was determined in kefir containing %70 almond milk. In terms of taste and aroma,
most of the kefir with control kefir and %60 almond milk was liked. Analysis results showed
that almond milk can be successfully used as a substitute for cow milk in kefir production.

Key words: Kefir, almond, probiotics

2020, 66 pages
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1. GIRIS

Glinlimiizde degisen diinya sartlari, gelisen teknoloji, ¢evre kirligi, giinlilk hayatta
stresin artig gostermesi gibi nedenler beslenme ile saglik arasindaki iliski {izerine yapilan
bilimsel ¢aligmalar1 da artirmaktadir. Bununla birlikte iilkelerin ulusal gelirleri ya da yasam
standartlar1 yiikseldik¢e daha saglikli yasama bilinci ve kaliteli yas alma farkindaligi artan
tiiketicilerin, beslenme degerinin yani sira saglik iizerine olumlu etkileri olan gida ya da gida
bilesenlerine olan ilgisi de artmaktadir (Scrinis, 2008; Lobo, Patil, Phatak & Chandra, 2010;
Betoret, Betoret, Vidal & Fito, 2011; Dayisoylu, Gezging & Cingdz, 2014). Giiniimiiz
tiiketicilerinin beslenme konusunda bilinglenmesi ve fonksiyonel 6zellikleri arttirilmis gidalara
yonelmesi sebebiyle, pek ¢ok gidada oldugu gibi siit ve iirlinlerinde de zenginlestirme

calismalar1 yapilmaktadir.

Kefir, asit ve alkol fermantasyonlar1 sonucu elde edilen, sindirimi kolay, degerli bir
fermente siit iiriiniidiir. Kefirin beslenmedeki faydalar1 olduk¢a fazladir. Kolay sindirilebilir
olmasi, mide ve bagirsak florasin1 diizenlemesi, yararli mikroorganizmalar, vitaminler,
mineraller ve protein icermesi bu faydalarindan bazilaridir. Kefir; kefir tanesinin igerisindeki
bakteriler ve mayalar ile birlikte, bu mikroorganizmalarin metabolitlerini de i¢eren dogal bir
probiyotik olarak da kabul edilmektedir (Yiksekdag, Beyatli & Aslim, 2004). Kefir taneleri,
kiiciik karnabahar tanelerine benzemekle birlikte, tanelerin yapisinda bulunan bakteriler
(laktobasil, laktokok, leukonostok ve asetobakter) ve mayalar (laktozu fermente edebilen
mayalar ve laktozu fermente edemeyen mayalar) kefire probiyotik 6zellik kazandirmaktadir

(Libudzisz & Piatkiewicz, 1990).

Probiyotik gidalarin tliketilmesiyle, viicut hiicrelerinin yenilendigi, sindirim
sistemindeki rahatsizliklarin iyilestigi, diyarenin azaldigi, kolon kanserinin baskilandigi,
kolesterol seviyesinin diistiigii ve bagisiklik sisteminin gii¢lendigi bildirilmektedir. Fermente
tiriinlerin ve probiyotiklerin ¢esitli gastrointestinal hastaliklar1 Onledigi ve tedavi ettigini
aciklayan bircok yayin bulunmaktadir. Bu arastirmalara gore saglikli bir yasam stirmek, viicut
direncini arttirmak, intestinal diizensizliklerle ve hastaliklarla miicadele etmek i¢in probiyotik

tiriin tiiketimi tavsiye edilmektedir (Demirkan, Ko¢ & Soniis, 2012).



Kefir; basta Rusya olmak iizere isveg, Norveg, Finlandiya, Almanya, Yunanistan,
Avusturya, Brezilya, Israil, Portekiz ve Fransa gibi iilkelerde iiretiimektedir. Son zamanlarda
da Amerika ve Japonya’da tiikketimi artmaktadir (Thampson, Johnston, Murphy & Collins,
1990; Angulo, Lopez & Lema, 1993; Kroger 1993). Ulkemizde ise kefir tiikketiminin yeterli

diizeyde oldugu sdylenemez.

Bitkisel siitler, hayvansal siitlerin aksine dnemli miktarda fitokimyasal (fenolik asitler,
flavonoidler, stilbenler, lignanlar, hidrolizlenebilir  tanenler, kondanse tanenler,
proantosiyanidinler, karotenoidler, alkoloidler, fitatlar, terpenler, fitodstrojenler), diyet lifi
icermelerinin yani sira diisiik glisemik indekslidir (Chalupa-Krebzdak, Long & Bohrer, 2018;
Ro66s, Garnett, Watz & Sjors, 2018). Teknolojideki gelismelerle birlikte tiiketicilerin
fonksiyonel gidalarda farkli cesit arayisina yonelmeleri ile soya siitii, hindistan cevizi siitii,
badem siitii, piring siitli gibi bitkisel siitler ile zenginlestirilmis hayvansal siit {irlinleri iizerine

arastirmalarda artis olmaktadir.

Bu ¢alismanin amaci vejetaryenlara, laktoz intoleransi olanlara, yaslilara, kalp ve damar
hastalig1 olanlara ve diyabet hastalarina alternatif fonksiyonel bir {iriin olarak badem siitiinden
bal ve muz igeren kefir iiretmek ve kabul edilebilirligi bakimindan bundan sonraki ¢aligmalar
icin de veri olusturmaktir. Bugline kadar badem siitii kullanilarak kefir {iretimine ait herhangi

bir ¢aligma yapilmamustir.



2. LITERATUR BIiLGILERI

Son yillarda artan saglik bilinci, yasam kalitesi ve siiresinin arttirilmasi istegi,
hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisi konusunda maliyetlerin azaltilma c¢abasi gibi nedenlerden
dolay: tiiketicilerin farkl tirtinlere olan talepleri artmistir. Bununla birlikte, gida tireticileri de
kisiye 0zel yararlt etki gosteren iirlinlerin ¢esitliligini arttirmaya yonelmektedir. Daha saglikli
yasama bilinci artan tiiketicilerin ve iirlin ¢esitliligine yonelen iireticilerin, beslenme degerinin
yani sira saglik iizerine olumlu etkiler saglayan gida ya da gida bilesenlerine olan ilgisi
“fonksiyonel gidalar” adi verilen iirlin grubunu yaratmistir. Fonksiyonel gidalar, “viicudun
temel besin maddelerine olan ihtiyacini karsilamanin 6tesinde, insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlar1 lizerinde ilave faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha
saglikli bir yasama ulagmada faaliyet gosteren gida ya da gida bilesenleri” olarak
tanimlanmaktadir (Hacioglu & Kurt, 2012; Koéroglu, Bakir, Uludag, Koroglu & Dayisoylu,
2015; Martins, Chen & Chen, 2017; Martirosyan & Pisarski, 2017).

Vejetaryenlik, bitkisel kaynakli gidalarin agirlikli olarak tiiketilmesini iceren bir
beslenme tarzidir. Vejetaryen kisiler bitkisel besinleri tiiketirken et, kiimes hayvanlari, balik,
yumurta, siit, peynir, yogurt gibi hayvansal besinleri az miktarda tiiketirler veya hig
tiketmezler. Vejetaryen beslenme aliskanligi farkli nedenlerden dolay1 tercih edilir. En temel
neden toplumun tahila dayali besleniyor olmasidir. Ayrica siit ve yumurtaya rahat ulasiliyor
olmasi, hayvanin kesilmesiyle etinin kisa siirede tiiketilmesi ve etin pahali bir besin kaynagi
olmasidir. Son yillarda kalp-damar hastaliklari, hipertansiyon, seker, kanser vb. kronik

hastaliklardan korunma amaci ile de vejetaryen beslenme big¢imi tercih edilmektedir (Anonim,
2015).

2.1. Kefir

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore kefir,“fermantasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu fermente eden
(Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren Starter kiiltiirler ya da kefir tanelerinin kullanildig:
fermente siit {irlinii *’ olarak tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi (2009) Fermente Siitler

Tebligi.



Kefir yiizyillar boyu tiiketilen ve iginde insan sagligina olumlu katkisi bulunan
maddeleri ihtiva eden, karbonlu, alkollii bir fermente siit icecegidir (Balansky, Gyosheva,
Ganchev, Mircheva & Minkova, 1999; Rosi & Rossi, 1978).

Kefir’in Kafkasya’dan koken alip Avrupa ve Diinya’ya buradan yayildigi diisiiniilmekte
ve Tiirkce “keyif veren, sarhos eden, costuran” anlamina gelen “keyf” sdzciigiinden tiiredigi ya
da Kafkasya kokenli, “en iyi yapildi” anlamina gelen “kef” sozciiglinden tliredigi belirtilmistir

(Otles & Cagindi, 2003; Ding, 2008; Kezer, 2013).

Diinyanin bir¢ok yerinde iiretilen kefir; kephir, kiaphur, kefer, knapon, kefi ve kipi gibi
farkli isimlerle bilinmektedir (Koroleva, 1988; Kok-Tas, 2010). Kefirin Rusya disinda Isveg,
Norveg, Finlandiya, Almanya, Yunanistan, Avusturya, Brezilya, Israil, Arjantin, Tayvan,
Portekiz, Fransa ve Tirkiye’de tiiketildigi bilinmekte olup, son zamanlarda Amerika ve

Japonya’ da da tiiketimi yayginlagsmistir (Ding, 2008; Ulusoy, 2007; Kezer, 2013).

Tirk Gida Kodeksi, 2009/25 Nolu ‘Fermente Siitler Tebligi’'ne gore kefirin iiriin

ozellikleri;

- Toplam spesifik mikroorganizma sayis1 en az 107 kob/ml,

- Etikette ifade edilen toplam ilave mikroorganizma sayisi en az 10° kob/ml,

- Maya sayis1 en az 10* kob/ml,

- Siit proteini en az % 2,7,

- Siit yag1 en fazla % 10,

- Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden en az % 0,6 olarak belirtilmistir. Tiirk Gida
Kodeksi (2009), Fermente Siitler Tebligi.

Kefir yiiksek miktarda kalsiyum, protein ve lif igerigi dolayisiyla biiylik Olgilide
sindirilebilir kapasiteye sahip oldugundan, bebekler, gebe kadinlar, emziren anneler ve yasl
insanlar i¢in uygun bir {irlindiir. Kefir ayrica dnemli miktarda aminoasit, vitamin ve mineral
icerigine sahiptir. Tibbi tedavilerin yeterli olmadig1 donemlerde kefirin iyilestirici bir glice
sahip olduguna inanilirdi. Bu sebepten kanser, tiiberkiiloz ve gastrointestinal bozukluklar gibi

hastaliklarin tedavisinde, ge¢miste kullanilmistir (Tiirkmen, 2017).

Kefir tanesi beyaz veya sarimsi renkte, jelatinimsi, diizensiz sekilli, patlamig misir ve
kiigiik karnabahara benzerlikte, cap1 3 ile 20 mm arasinda degisen partikiillerdir (Ding, 2008;
Ozpmar, 2012; Ertekin, 2008). Mikroorganizmalar tane icerisinde simbiyotik olarak yasarlar.



Kefir taneleri bakteri ve mayalardan olusmakta, bu mikroorganizmalarin ¢evresini glukoz ve
galaktozdan olusan, soguk suda yavas, sicak suda hizli erime 6zelligi gosteren polisakkarit bir
yap1 olan kefiran sarmaktadir (Otsoa, Rementeria, Elguezabal & Garaizar, 2006). Kefir
tanesinin i¢inde laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar bulunmaktadir
(Karagozlii & Kavas, 2000; Ding, 2008). Laktik asit bakterilerinden laktobasiller, streptokoklar,
laktokoklar ve lokonostoklar; mayalardan laktozu fermente edebilen ve fermente edemeyen
Kluyveromyces marxianus, Torulaspora delbrueckii, Saccharomyces cerevisiae, Candida kefir
vb. tiirler bulunmaktadir (Garrote, Abraham & De Antoni, 1997; Sen, 2015).

Kefir tanesinin yapisindaki maya tiirlerinin bircogunun galaktoz ve sitrat1 kullanabildigi

bilinmektedir (Wyder, Spillmann, Meile & Puhan, 1997; Cheirsilp, Shimizu & Shioya, 2003).

Mikroorganizmalar kefir tanesi yapisinda farkli tabakalarda yer almaktadir. Laktozu
fermente edemeyen mayalar danenin daha alt katmanlarinda, laktozu fermente edenler
cogunluk olarak dis yiizeylerde bulunmaktadir. Kefir danesinin yiizeyinde ise laktik asit
bakterileri ve asetik asit bakterileri bulunmaktadir (Giizel-Seydim, Wyffels, Seydim &
Greene., 2005; Koroleva, 1988).

Endiistriyel tiretimde kullanilan ve ticari olarak iretilip satisa sunulan liyofilize kefir
kiiltiirii icerisindeki mikroorganizmalar, kefir danesinden koken almaktadir. Kefir kiiltiiri
icinde bulunan mikroorganizmalarin laktik asit ve antimikrobiyal etkili bakteriosinler tireterek
istenilmeyen ve patojen mikroorganizmalarin gelismesini engelledigi veya inhibe ettigi
belirlenmistir. Kefir danesinin mikrobiyotas1 bolgeden bolgeye degisiklik gdsterdiginden sabit
bir tanimlama yapilamamakta ve ¢esitli arastiricilar tarafindan farkli mikrobiyolojik bulgular
bildirilmektedir. Bu ¢alismalarda kefir mikrobiyotasinda ad1 en ¢cok gegen mikroorganizmalar

asagidaki gibidir (Ulusoy, 2007):

Laktik asit bakterileri: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,

Streptococus. diacetylactis, Leuconostoc kefir, Leuconostoc mesentereoides, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus kefir, Lactobacillus
casel, Lactobacillus lactis.

Asetik asit bakterileri: Acetobacter aceti, Acetobacter rasens.

Mayalar: Kluyveromyces marxianus, Kluyveromyces fragilis, Kluyveromyces lactis,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces unisporus, Candida kefir, Candida
pseudotropicalis, Candida valida.



Kefirin diger fermente siit tiriinlerinden farkli olmasinin nedeni kefir danesinin igerdigi
mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu laktik asit ve alkol fermentasyonlarinin birlikte
olmasidir (Unliitirk & Turantas, 1998). Hem laktik asit bakterileri hem de mayalarin
fermantasyonlar1 sonucunda kefirde laktik asit, asetik asit, iz miktarda karbondioksit, etil alkol
ve yogurda gore farkli organoleptik 6zelliklerin ortaya ¢ikmasini saglayan aromatik bilesikler

meydana gelmektedir (Otles & Cagindi, 2003).

Farnworth (2005)’un inceledigi mikroorganizma diizeyi bakimindan kefir tanesi, kefir

kiiltiirii ve kefir icecegine ait veriler Cizelge 2.1°de belirtilmistir.

Cizelge 2.1. Kefir tanesi, kefir kiiltiirii ve kefir i¢ecegindeki mikroorganizmalar (log kob/g)
(Farnworth, 2005).

Laktokok Laktobasil Mayalar
Kefir tanesi 7,37 8,94 8,30
Kefir kaltiiri 8,43 7,65 5,58
Kefir igecegi 8,54 7,45 5,24

Kefir danesi kullanilarak endiistriyel kefir tiretimi olduk¢a zordur. Endiistriyel olarak
kefir liretiminde en uygun metod, dane yerine istenilen Ozellikleri saglayacak starter kiiltiir
kullanimidir (Fontan, Martinez, Franco, & Carballo, 2006). Starter kiiltiir eklenerek tiretilen
kefirlerin, daha az asidik ve kremsi bir yapida (Otsoa, Rementeria, Elguezabal, & Garaizar,
2006), dane ile iiretilen iiriine gore daha yogun kivamda ve maya tadinin daha az hissedilebilir
oldugu belirtilmistir (Hafliger, Spillmann & Puhan, 1991). Tiibitak Marmara Arastirma
Merkezi’nin kefirin igerigini belirlemek ve starter kiiltiir kullaniminin mikrobiyal degisim
lizerine olan etkisini saptamak amaciyla yaptigi calismada, daneden iiretilen kefirlerin,
kiiltiirden {iretilenlere gore daha ¢ok ve g¢esitli mikroorganizma igerdigi tespit edilmistir. Buna
bagli olarak heterojen mikroorganizma igeren, danelerden {iretilen kefirlere istenmeyen
mikroorganizmalarin bulagma riskinin daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu nedenle tiretimde
uygun hijyenin saglanabilmesi ve daha kolay uygulanabilirliginden dolayr starter kiiltiir

kullanimiyla endiistriyel kefir {iretimi zamanla yayginlagmaktadir (Ding, 2008).



2.2 Kefirin Faydalar:

Saglikli toplumlarin olugsmasinda saglikli ve giivenli gida 6nemli bir unsurdur. Siit ve
siit iirlinleri ise igeriginde bulunan maddelerin 6zellikleri sebebiyle 6nemli bir yer tutmakta
olup; siit tiriinlerinden biri olan kefir, fonksiyonel ve probiyotik 6zellikleriyle oldukga faydali

bir igecektir.

Bu igecegin degisik caligmalar sayesinde, tat ve aromasinin sevilmesi, probiyotik
Ozelliginin bilinmesi, laktoz oraninin oldukc¢a az olmasi ve daha bir¢ok 6zelliginden dolay1
taninmis ve kullanimi artmustir. Cocukluktan itibaren her yasta, hamilelerde, emziren annelerde
kefir tiiketilmeli; yararlarinin anlatilmasi ve tiiketiminin tesvik edilmesi saglanmalidir
(Kadioglu, 2017). Kefir, laktoz oraninin az olmasindan kaynakli laktoz intoleransi olan kisiler

i¢in ideal bir i¢ecektir (Karagozlii & Dumanoglu, 2011).

Iyi bir protein ve kalsiyum kayna@i olan kefir yiiksek beslenme degerine sahip olup
saglik agisindan faydali geleneksel bir igecektir (Goniilates, 2008; Kezer, 2013). Kefir; saglik
tizerinde olduk¢a Onemlidir. Bu durum hammadde olan siitiin igerisinde ve fermantasyon
sonucunda olusan bilesenlerin etkisiyle olmustur. Hammadde olarak kullanilan siitiin ¢esidi,
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik yapisi, liretim sekli, kullanilan kefirin dane ya da starter
kiiltiir olmasi1 ve mikrobiyolojik 6zellikleri, fermantasyon sicakligi v.b sartlar, saklama kosullart
ve bunlarin siiresine bagli olarak kefirde degisik 6zellikler goriilebilmektedir (Tomar, Caglar,
& Akarca, 2017).

Gilinlimiizde kefirin insan sagligina olan yararlarimin artirilmasi amaciyla pek c¢ok
caligma yapilmistir. Bu ¢alismalarin neticesinde kefir probiyotik 6zelligiyle dikkatleri
cekmekte ve tiiketimi artmaktadir. Ayrica basta mide ve bagirsak iizerine olumlu etkileri,
antimikrobiyel, antitiimér, antikanserojen, antialerjik etkiler, astima yararl etkileri ve koroner
kalp rahatsizliklarinin azaltilmasi, bagisiklik sisteminin giliglendirilmesi, kolesterol diislirme
ozelligi, kan sekerinin diizenlenmesi vb. gibi bir ¢ok faydasi oldugu bilinmektedir (Karatepe &
Yalgin, 2014; Koroglu, Bakir, Uludag, Koéroglu & Dayisoylu 2015; Tomar, Caglar & Akarca,
2017).



Kefirin antikanserojen etkisinin incelendigi bir ¢alisma da, bagirsak kanseri riskini
azaltmasinda, igerisinde bulunan mikroorganizmalarin fekal enziminin etkili oldugu
bildirilmektedir. Kefirin i¢inde bulunan E vitamini selenyum, katalaz ve diger enzimler
vasitasiyla canli hiicreler i¢in antioksidan oOzellikte olmalari, kanser Onleyici olarak

bilinmektedir (Karagozli & Kavas, 2000).

Kefirin dnemli 6zelliklerinden biri de Ca ve Mg mineralleri bakimindan zengin olmasi
ve iceriginde bulunan esansiyel amino asitlerden olan triptofanin sinir sisteminin

rahatlatilmasinda etkili olmasidir (Kefir, Nutritional Content of Kefir [Anonim], 2019a).

Ayrica kefirin yiiksek oranda orotik asit icermesi kolesterol diisiirmede, karacigeri
korunmasinda, niikleik asitlerin sentezinde ve proteinlerden yararlanma yoniinden 6nemlidir.
Kefirin kullanimi sonucunda orotik asidin kanda tespit edilmesi, kefirin bagirsaklardan

emiliminin fazla oldugu anlamina gelmektedir (Karatepe & Yalgin, 2014).

Garrote, Abraham ve De Antoni, (2000) yaptiklar1 ¢alismalarinda, fekal bulagsma
etmeni olan E coli’ ye kars1 kefirde fermentasyon sonucunda agiga ¢ikan laktik asit ve asetik
asidin inhibitor etkisi oldugunu tespit etmislerdir. Probiyotik mikroorganizmalara sahip olan,
icinde vitamin, mineral, esansiyel aminoasitler bulunan kefir, mide ve 6zellikle bagirsaklardaki
mikroflorayr yenilemekte ve patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini ve zararli etkilerini

inhibe ederek sindirimde yardimci olmaktadir (Sert, Demirci & Akin, 2011).

Baska calismalarda da kefirin antibakteriyel, antifungal ve kanser hiicrelerini
¢ogalmasini durduran ve tiimorlerin bilyiimesini onleyici etkilere sahip oldugu bildirilmistir

(Cevikbas vd., 1994).

2.3.Bitkisel Siitler

Bitkisel siitler, hayvansal siitlerin aksine dnemli miktarda fitokimyasal (fenolik asitler,
flavonoidler, stilbenler, lignanlar, hidrolizlenebilir tanenler, kondanse tanenler,
proantosiyanidinler, karotenoidler, alkoloidler, fitatlar, terpenler, fitodstrojenler), diyet lifi
icermelerinin yani sira diisiik glisemik indekslidirler. Hayvansal siitlere gore protein icerikleri
ile baz1 besin bilesenlerinin miktar1 ve biyoyararliliklar1 daha diisiik orandadir. Ornegin, siitiin

bilesiminde bulunan, esansiyel amino asitler, vitamin D, kalsiyum, iyot ve demir gibi



mineraller bitkisel siitlerde yeterli miktarda bulunmamaktadir. (Chalupa-Krebzdak, Long &
Bohrer, 2018; Ro6s, Garnett, Watz & Sjors, 2018).

Soya fasulyesi, badem, hindistan cevizi, kavun ¢ekirdegi, yer bademi, yer fistig1, piring
ve findik gibi baz1 bitkisel hammaddelerden siit elde edilmektedir. Son yillarda bu siitlerin az
yagli/yagsiz, sekerli / sekersiz, aromal1 sekilde ticari olarak satis1 da yapilmaktadir (Akubor,
2003; Phillips, 2005; Segura, Javierre, Lizarraga & Ros, 2006; Tarantola & Wujastyk, 2009;
Stone, 2011; Ceylan, 2013; Cui, Chen, Wang & Han, 2013; Bernat, Chafer, Chiralta &
Gonzalez-Martinez, 2014).

2.4.Badem

Badem (Prunus amygdalus), giilgiller (Rosaceae) familyasinin Prunoideae alt
familyasindan meyvesi yenebilen bir agag tiiriidiir. Badem bu agacin meyvesine verilen isimdir.
Bademin anavatan1 Bat1 ve Orta Asya’dir. Bu agag tiirli daha ¢ok meyvesi i¢in 6nem kazanmis
olup Hindistan, iran ve Pakistan’da dogal bir yayilim gdstermis ve zamanla bu iilkelerden
Akdeniz Bolgesi’ne yayilmistir. Badem bilesen olarak, protein, yag, karbonhidrat ve diyet lifi
acisindan zengin bir meyvedir. Badem, icerdigi yag asitleri ve ¢oziinebilir posadan dolay1 kalp
damar hastaliklarina, B grubu vitaminlerinden (Bi, B2, Bs) zengin oldugu i¢in anemiye,
kalsiyumca zengin oldugu i¢in kemik ve dis saglig1 lizerine ve potasyumu zengin ve sodyumu
diisiik olmasi nedeni ile hipertansiyon iizerine koruyucu bir fonksiyonel meyve olarak
taninmaktadir. Badem diizenli olarak tiiketildiginde, kan sekerinin ayarlanmasinda énemli rol
oynamaktadir. Yiiksek glisemik indeksli gidalarin yaninda badem tiiketilmesi ile bu gidalardaki
glisemik indeks azaltilarak kandaki sekerin diistiigli yapilan c¢alismalarla belirlenmistir
(Cassady, Hollis, Fulford, Considine & Mattes, 2009; Agostoni vd., 2011; Berryman,
Preston, Karmally, Deckelbaum & Kris-Etherton, 2011; Batool vd., 2016).



Badem cicegi Cagla badem Badem

Sekil 2.1. Badem ¢igegi, cagla badem ve badem

2.5.Badem Siitii

Son yillarda birgok fonksiyonel ozellikleri kanitlanan bazi meyvelerden siit elde
edilmesi hem bilimsel hem de ticari agidan 6nemlidir. Bu imitasyon siitler, meyvelerin suda
bekletildikten sonra Ogiitiilmesi ve filtrasyonu seklinde iiretilebildigi gibi, ¢ig-yagh ya da
kavrulmus meyvelerin suda bekletilmeden 6giitiiliip un sekline doniistiiriilmesi ve su eklenerek
bir emiilsiyon olusturulmasi seklinde de iiretilebilmektedir (Sekil 2.2) (Borges, Goncalves, de
Carvalho, Correia & Silva, 2008; Bernat, Chafer, Chiralta & Gonzalez-Martinez , 2014).
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Sekil 2.2. Sert kabuklu meyvelerden bitkisel siit tiretimi (Borges, Goncalves, de
Carvalho, Correia & Silva, 2008; Bernat, Chafer, Chiralta & Gonzalez-Martinez , 2014).

2.6. Bal

Aycicegi bali (Heianthus annuus) iilkemizde daha ¢ok Trakya bdlgesinde iiretimi
yapilan bir sanayi bitkisi balidir. Kendine 6zgili kokusunun yaninda ¢ok ¢abuk kristalize olma
ozelligine sahip bir bal olup daha ¢ok otel bali olarak tiiketilmektedir. Yapilan ¢aligmalarda
ay¢icegi bali flavonoid icerigi bakimindan olduk¢a zengin olup toplam fenoliklerin % 42’sini

olusturmaktadir (Amiot, Aubert, Gonnet & Tacchini, 1989) .
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Bal, 20 aminoasidi biinyesinde bulundurmakta, bu aminoasitlerden en fazla bulunan
prolin (% 50- 85) olup, onu fenil alanin, tirozin, lizin, arginin, glutamik asit, histidin ve valin
takip etmektedir. Ayrica balda bazi esansiyel olmayan amino aistler (y-aminobutirik asit, amino

izobutirik asit, butirk asit, ve ornitin) de yer almaktadir (Can, 2014).

Cicek bali ortalama %17,2 su igerir. %38,2 fruktoz, %31,3 glukoz, %0,7 sakkaroz ve
%S5 diger disakkaritler, %1,3 trisakkaritler , %3,1 oligosakkaritler igerir. %0,2 mineraller, %0,3
aminoasitler, %0,5 asitler igerir. pH degeri 3,9’ dur. Bal antioksidan ve antimikrobiyal 6zellik
gostermektedir. Balin antioksidan 0zelligi yapisinda bulunan glikoz oksidaz, katalaz,
peroksidaz gibi enzimlerin yani1 sira flavonoidler, fenolik asitler (benzoik, ferulik, kumarik ve
kafeik asit), karotenoidler, tokoferoller ve tiamin, riboflavin ve askorbik asit gibi vitaminlerden
kaynaklanmaktadir. Balin antimikrobiyal etkisinin, diigiik su aktivitesi ve yiiksek asitlik
degerlerine sahip olmasinin yani sira hidrojen peroksit, flavonoid ve fenolik asit gibi bilesikleri
de yapisinda bulundurmasindan kaynaklandigi bildirilmektedir. Balin antioksidan ve
antimikrobiyal etkilerinin yaninda bilesiminde bulunan metabolitlerin sindirim sistemi {izerine
olumlu etkileri oldugu da yapilan ¢alismalarla ortaya konulmustur. Balin kanser hiicrelerini
inhibe edici etkisinin yapisinda bulundurdugu fenolik asit ve flavonoidler gibi biyoaktif
bilesenlerden kaynaklandigi ve bu bilesiklerin kansere neden olan serbest radikal olusumunu

ve oksidatif stresi engelledigi bildirilmistir (Mutlu, Erbas & Arslan Tontul, 2017).

Balda bulunan sekerler kana hizlica karisabildiginden ¢abuk olarak enerji saglarlar ve
kolay sindirilirler. Ek olarak, beynin enerji kaynagi olan glikoz, triptofanin kan-beyin
bariyerinden taginmasini arttirir ve beyin ¢alismasinda bir iglevi olan serotonin sentezinde

yararlidir (Dogan, 2011).

Balin yapisinda bulunan ve tamamen dogadan gelen, sekonder metabolit ajan olarak da
adlandirilan yiizlerce polifenolik bilesikler, vitaminler, enzimler ve mineraller onun
antioksidan, antimikrobiyal, antiviral, anti-iflamatuar, anti-tumoral vs. gibi balin biyolojik aktif

ozelliklerinden sorumludur (Cook & Samman, 1996).

Balin igerdigi mineral maddeleri baglica K, Ca, Na ve P olup bunlari takiben Fe, Cu, Zn,

Se, F, C1 bulunmaktadir (Otles, 1995).
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2.7. Muz

Muz (Musa sapientum, Musa paradisicia sapientum) %70-75 su, %24-27 karbonhidrat,
%1 protein ve %0,3 yag icerir. Muzda, 900 IU/100 g dolaylarinda A vitamini bulunur
(Cemeroglu, 1982).

Ayrica 100 gr bir muz 0,4 mg B6 Vitamini, 0,6 mg B3 Vitamini, 0,3 mg B5 Vitamini,
9,8 mg kolin, 8,7 mg C vitamini, 20 pg folat, 27 mg magnezyum, 22 mg fosfor, 358 mg
potasyum ve 1 mg sodyum igerir (Anonim, 2020 ). Muzun pH’ s1 yaklasik 4.,8; titre edilebilir
asitlik 0,32 g/100 g’dir (Hakim vd., 2012).

Muz cogu kisi tarafindan sevilerek tiiketildigi gibi, icerisinde bulunan potasyum
miktar1 ile sporcular tarafindan da tercih edilen, antrenman sonrasi yorgunluk giderici ve
karbonhidrat depolarini dolduracak bir yiyecektir. Birgok sporcu antrenmandan 6nce hizli
enerji kaynagi olmasi ve glikojen depolarini1 doldurmasi agisindan muz tiiketmektedir. Boylece
antrenman boyunca daha az enerji kayb1 yasarlar. Muzun lif igerigi kisiyi tok tutmaya yardimci
olur. Lifigerigi sayesinde bagirsak hareketlerinin diizenlenmesini saglar. Nisasta igerigi yliksek
olan olgunlagmamis muz, kabizlik probleminin giderilmesinde yardimcidir. Kusma ve ishal ile
elektrolit kaybi olan hastaliklarda potasyumu yiikselterek ve sindirimi kolaylastirarak,
bagirsaklarin diizenlenmesini saglar ve belirtilerin siddeti azalir. Kolay sindirilen karbonhidrat
ve mineral igerigi sayesinde sporcular i¢cin 6nemli ve spor beslenmesinde oldukga tercih edilen
bir besindir. Antrenman Oncesinde muz tiiketimi hem antrenman boyunca kan sekerinin
dengede kalmasini saglar hem de terlemeyle olusacak mineral kaybini en aza indirir. Bu sayede
antrenman sonras1 kramp ve kas agris1 sikayetlerini engellemis olur. Yiiksek potasyum igerigi
sayesinde kan basicinin diizenlenmesinde; kalp kaslarimi gelistirerek kalp sagliginin
korunmasinda olduk¢a etkilidir. Potasyum ayni zamanda bobrek faaliyetlerinin
diizenlenmesinde de gorevlidir. Bobrek taslarinin olusumunu engeller. Bu nedenle muz bobrek
koruyucu bir besin olarak kabul edilir. Muz, i¢eriginde bulunan triptofan aminoasidi sayesinde
mutluluk veren hormonlar: yiikseltir ve ruh halini iyilestirir. Depresyon ve stresle baga ¢tkmada
muzun bu etkisinden mutlaka yararlanilmalidir. Igerdigi vitamin ve mineraller hiicre
yenilenmesini hizlandirarak sac¢ ve cilt dokularinin canli ve parlak gériinmesini saglar (Anonim,

2019b).
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Muz piiresi firin tirlinlerinde, dondurma ve bebek mamasi endiistrisinde, meyve aromali

yogurtlarda kullanilir (Cakmakgi, Cetin, Turgut, Giirses & Erdogan, 2012).

Kefir icerisine degisik meyveler katilarak her yastan tiiketici i¢in ¢ok daha uygun bir

formda ve ilgi ¢ekici 6zelligiyle tiikketimi artirilabilir.

Probiyotik bakteriler, aktivitesini siirdiirmek i¢in muz piiresindeki inulin (prebiyotik

olarak) i¢eren uygun besinleri kullanirlar (Degeest, Vaningelgem & De Vuyst, 2001).

2.8.iniilin

Inulin, ¢ogu zincirdeki terminal sekerin glikoz oldugu (2 — 1) baglantiya sahip,
fritkktozun oligo ve polisakkaritlerinden olusur. B-(2—1) fructosylfructose baglart nedeniyle,
inulin, {ist gastro-bagirsak sisteminde memeli sindirim enzimleri tarafindan sindirime direnen
ancak kolonik mikroflora tarafindan fermente edilen bir depo karbonhidrat (oligo ve
polisakkaritler) olarak smniflandirilir.  Anomerik C2'nin  fruktoz ~monomerlerindeki
konfigiirasyonu, fruktanlarin sindirimini onler ve bu, diyet lifi etkisi gdsterir (Coussement,
1996; Miremadi & Shah 2012). Iniilin ve oligofruktoz prebiyotiktir (Flamm , Glinsmann,
Kritchevsky, Prosky & Roberfroid, 2001).

100 g muz ortalama 0.5 g iniilin ve 0.5 g oligofruktoz igerir.( Moshfegh,, Friday,
Goldman & Ahuja, 1999).

2.9. Kefir ile Ilgili Yapilmis Bazi Calismalar

Giizel-Seydim, Seydim, Grene ve Bodine, (2000) tarafindan yapilan ¢alismada, inek
siitii ile kefir danesinden kefir iiretilerek uygun sicaklikta depolama igin steril kavanozlara
aktarilmistir. Depolamanin 0, 7, 14 ve 21. giinlerinde olabilecek lezzet degisikliklerini
gozlemek amaciyla ornekler alinarak; pH, organik asit ve ugucu aroma bilesen 6zelliklerine
bakilmistir. Depolamanin 1 ve 21. giinlerinde laktik asit konsantrasyonu artmis en yliksek
seviyesine (7739 ppm) 21. giinde ulagsmis ve ortalama pH' in da anlamli bir diisiis olmadigi
belirlenmistir. Organik asit igeriginde ise orotik ve sitrik asitler depolama siiresince az artig
gOstermis, piruvik ve hippiirik asitler fermantasyon sirasinda iiretilse de daha sonra tespit

edilmemistir.
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Tayvan’da yapilan bir ¢alismada, inek siitii ve soya siitiinden iiretilen kefirlerde LAB
sayilar1 belirlenmis ve sonug olarak soya siitiinden yapilan kefir 6rneklerinde LAB gelisiminin
daha yavas oldugu bildirilmistir. Ayrica soya siitiine diisiik miktarda glikoz ilave edilmesiyle
elde edilen kefirde bulunan maya sayisinda, laktik asit ve etanol miktarinda artis oldugu tespit
edilmistir (Liu & Lin, 2000).

Glingor (2007), yaptigi bir ¢aligmada; inek siitli kullanarak sade, portakalli, glikozlu ve
greyfurtlu kefirlerin depolamanin 7, 21. giiniinde fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
yapilmistir. Analiz sonuglarina gére depolama sirasinda laktoz oraninda, C vitamini miktarinda
ve pH degerlerin de diisiisler, protein oraninda, SH degerinde, yagsiz kuru madde oraninda ve

toplam kuru madde miktarinda ise artiglar goriilmiistiir.

Yapilan bir ¢alismada Uslu (2010), Ankara’da bulunan 5 ayr1 firmadan inek siitiinden
tiretilen sade, meyveli ve diyet kefirlerden 11 farkli kefir 6rnegi temin ederek (5 sade, 5
meyveli ve 1 diyet) 3 farkl stirede toplam 33 6rnek incelemistir. Yapilan analiz sonuglarina
gore ortalama degerler; toplam mezofil aerob bakteri sayist 6,58 log kob/ml; maya 6,67 log
kob/ml LAB 6,40 log kob/ml; laktik asit oran1 0,80 g/100 g; kuru madde oran1 % 14,78; yag
orani % 2,59; protein oran1 % 3,3; pH degeri 4,69; titrasyon asitligi % laktik asit olarak 0,46;
tirozin igerigi 0,74 mg; viskozitesi 112,09 cP; genel begeni ise 7,11 dir. Duyusal analizlerin

sonucunda da meyve karisimli olan ve muzlu kefirler sadelere gore daha fazla begenilmistir.

Unal (2013) yaptig1 bir ¢alismada, iki farkli kefir kiiltiirii ve farkli yagsiz kuru madde
miktarlarina gore ayarlanan inek siitlerinden tretilen kefirler duyusal, fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik bakimdan degerlendirilmistir. Yagsiz kuru maddesi %9, %11, %13 ve %15 e
ayarlanan siitler dane ve kiiltiirle asilanmis ve elde edilen kefirlerin 1, 8 ve 15 giin depolanmasi
yapilmustir. Mikrobiyolojik analiz sonucuna gore toplam bakteri ve maya sayilar1 depolamanin
8. giiniinden sonra azalmistir. Kimyasal analizlerde ise tiim 6rneklerin kuru madde, yag miktari,
viskozite, su tutma kapasitesi ve pH degerlerinin depolama siiresi boyunca azaldigi, titrasyon
asitliginin ise arttig1 tespit edilmistir. Depolama siirelerinin artmasi ile kefirler duyusal olarak

daha az begenilmistir.

Cetinkaya ve Elal Mus, (2012) tarafindan yapilan ¢aligmada Bursa’da farkli satis
yerlerinden alinan 50 kefir 6rneginin mikrobiyolojik kalitesi ve bazi kimyasal ozellikleri
arastirllmistir.  Arastirllan  6rneklerde laktobasil, laktokok, enterekok, enterobakteri,

staphylococcus aureus ve maya sayilar sirastyla ortalama 3,6x107 kob/ml, 1,8x108 kob/ml,

15



4,8x10* kob/ml, 7,3x10° kob/ml, 2,4x10? kob/ml ve 7,7x10* kob/ml olarak bildirilmistir. Kefir
orneklerinin pH’lar1 3,9 ve 4,7 arasinda, ortalama asitlik, yag ve kuru madde degerleri ise

sirastyla % 0,8 L.A., % 2,3 ve % 11,3 olarak bulunmustur.

Fontan, Martinez, Franco ve Carballo, (2006) yaptiklar1 ¢alismada starter kiiltiir
kullanarak inek siitiinden hazirladiklar kefirlerde fermantasyonun 2., 8., 24., 48., 96. ve 168.
saatlerinde alinan &rneklerin fiziksel ve kimyasal degisimlerini incelemislerdir. Orneklerin pH
degerlerinde 24. saate kadar hizli, 24. saatten sonra daha yavas bir diisiis goriilmiistiir.
Orneklerin baslangic pH’s1 6,68 iken 168. saatin sonundaki pH’s1 3,38 olarak tespit edilmistir.
Baslangigtaki titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden ortalama 0,14 olarak bulunurken, 168.

saatin sonundaki titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden 1,32 olarak bulunmustur.

Alpkent ve Kiiciikgetin (2000) daneden elde edilen starter kiiltiirle yaptiklari kefirlerin
duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde olusan degisimleri incelemislerdir.
Kefirleri 3 gruba ayirmislardir. Birinci grup 1 °C, ikinci grup 5 °C ve lic¢ilincii grup kefirler 10
°C’de 21 giin depolanmislardir. Depolama sirasinda 3 giin araliklarla alinan 6rneklerde duyusal,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Kefirlerin goriiniis, yap1 ve tekstiir
ile tat, aromalarindaki en az degisimin 1 °C’de, en bilyiik degisimin ise 10 °C’de depolananlarda
oldugu saptanmistir. Kefirlerden ayrilan serum miktarinin depolama siiresine bagl olarak
arttigl gorilmistir. Kefirlerin pH’s1t ve kurumadde miktari depolama boyunca azalmis;
titrasyon asitligi, tirozin degeri, COz2 ve etil alkol icerikleri ise artig gostermistir. Mikrobiyolojik
analizlerde en yiiksek toplam bakteri, laktobasil sayis1 ile maya sayisinin 10 °C’de depolanan

kefirlerde oldugu belirlenmistir.

Karagozli (1990) yaptigr ¢alismada kaynatilmis siit ile pastorize ve sterilize edilmis
inek siitlerinden iiretilen kefir 6rneklerini incelemistir. Kefir iiretimi dane (% 2,5) ve daneden
tiretilen kefirden agilama (%2,5-3) olacak seklinde 2 farkli metodla gergeklestirilmistir. 1, 6 ve
9 giin depolama yapilarak kefirlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
Depolama boyunca kefirlerin pH’ lar1 ve kuru madde degerlerinin diistigii asitlik degerlerinin
ise yiikseldigi tespit edilmistir. Depolama siiresi boyunca kefirlerin protein ve laktoz miktarinda
azalma meydana gelirken viskozite degerleri artmigtir. Kiiltliirden tiretilen kefirlerin viskozite

degerleri daneden iiretilenlere gore daha yiiksek tespit edilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu arastirmada kullanilan kefir kiiltiirii Dogadan Bizim Gida ve Siit Uriinleri San. ve
Tic. Ltd. Sti’nden temin edilmistir (Sekil 3.2). Calismada Bim Birlesik Magazalar A.S.’den
temin edilen Dost pastérize inek siitii (giinliik siit) ve Dat¢a / Mugla Kocamaar Tarim Uriinleri
ve Tic.A.S.” den temin edilen pastorize badem siitii kullanilmistir. Kullanilan olgun muz
piyasadan temin edilmistir. Calismada Altiparmak Gida San. Ve Tic. A.S. den temin edilen

Balparmak marka siizme ¢igek yiiksek yayla bali kullanilmistir.

Sekil 3. 1. Kocamaar Ciftligi badem siitii arka yiizii
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Sekil 3.2. Kefir kiiltiirti Sekil 3.3. Pastorize giinliik inek siitii

Kefir yapiminda kullanilan badem siitiiniin igerisinde su, badem ve deniz tuzu bulunur.
100 ml badem siitiinde 43 kcal enerji, 1,6 g protein, 0,5 g karbonhidrat ve 3,9 g yag bulunur
(Sekil 3.1) . 100 ml pastorize giinliik inek siitiinde 58,3 kcal enerji, 2,9 g protein, 4,7 g
karbonhidrat ve 3,1 g yag bulunur (Sekil 3.3).

Kullanilan balin kuru madde oran1 % 84,55 , muzun ise %22,43" tiir.

Kullanilan kiltir, L kefir L.delbrueckii ssp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus,
Lactococcus lactics ssp.lactis, Lactococcus lactics ssp.cremoris, Lactococcus lactics ssp.lactis
biovar diacetylactis, L.helvetius, Leuconostoc mesenteroides, L.berevis, L.casei, L.plantarum,

Kluyveromyces sp.u Saccharomyces sp. igermektedir (Sekil 3.2).

3.2. Yontem

3.2.1. Kefir Uretimi

Kefir tiretiminde 2 farkli siit ve 4 farkli siit karisimi kullanilmistir (A: %100 pastorize
inek siitii [Kontrol] , B: %60 badem siitii+ %25 pastorize inek siitii + %5 bal+ %10 muz, C:
%70 badem siitlii+ %25 pastorize inek siitii + %5 bal, D: %85 badem siiti+ %5 bal+ %10 muz,
E: %95 badem siitii+ %5 bal, F: %100 badem siitii ). 25°” ye getirilen siitlere % 1 kefir mayas1
inokiile edildikten sonra 25°C’de pH 4,7 e diisene kadar inkiibe edilmistir (Yaklasik 22 saat).
Uretilen kefirler 4°C’ye sogutulmus ve 14 giin boyunca 4° C’de cam siselerde depolanmustir .
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Balli ve muzlu kefirin iiretim akis semas1 Sekil 3.4’te goriilmektedir.

SUT (A,B,C,D,E,F )*

20-25°C’ye getirme

Inokiilasyon (kefir mayast ile )

Inkiibasyon (20-25°C’/pH 4,5-4,7 ye kadar) (22 saat )

Kefir ambalajlama / depolama (+4°C)

Sekil 3.4. Kefir tiretim akis semasi

*A; %100 pastorize inek siitii, B;%60 badem siitii+ %25 pastorize inek siitii+ %5 bal+ %10 muz, C; %70 badem
siitli+ %25 pastorize inek siitii+ %5 bal, D; %85 badem siitii+ %5 bal+ %10 muz, E; %95 badem siitii+ %5 bal, F;
%100 badem siitii

3.2.2. Kefirlerde Fizikokimyasal analizler

3.2.2.1. pH tayini

pH ol¢timleri 300/310 markali WaterproofHand-heldpH/mV/TemperatureMeter isimli
dijital pH metre ile elektrometrik yonteme gore yapilmistir (Kosikowski 1982).
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3.2.2.2. Kuru madde tayini

Kefirlerdeki kuru madde gravimetrik yonteme goére yapilmistir. Etiivde kurutulup,
desikatorde sogutulan ve darasi aliman kurutma kaplari igerisine yaklasik 5 g homojen hale
getirilmis kefir 6rnegi tartilip, etiivde 105 = 1°C*de sabit agirliga gelene kadar kurutulmustur.
Tiim tartimlar desikatorde oda sicakligina geldikten sonra hassas terazi ile gergeklestirilmistir.

Elde edilen sonuglardan agagidaki formiile gore kuru madde igerigi hesaplanmistir.

%Kuru Madde= [(m1-m/mz-m)] x100

m: Kurutma kabinin agirhigs, (g),

m1: Kurutulmus numune ve kurutma kabinin agirligi (g),

m2: Deney numunesi ve kurutma kabi agirhig (g), (MEB Gida Teknolojisi Siit ve Siit Uriinleri
[Anonim], 2012).

3.2.2.3. Serum ayrilmasi

50 g kefir 6rnegi tartilip +4°C’de 2 saat bekletildikten sonra, ayrilan serumun mL

cinsinden miktari belirlenmis ve sonu¢ mL/50 g olarak verilmistir (Y1lmaz, 2006).

3.2.2.4. Viskozite

Viskozite analizi Sine-wave vibro Viscometer SV-10/SV-100 dalgasiz titresimli
akigkanlik Olger ile gerceklestirilmistir. SV serisinde dalgasiz titresimli ters gatal ayarli durumu
ile ayn1 frekansta elektromanyetik giicle ¢calisan 2 ince sensor paleti bulunmaktadir. SV serisi
catal-ayarl titresim metodu 6rnek siviyr bozmamis ve sensor tabaklarini degistirmeden yiizey
hareketlendiriciler ve yiizey ara birim nem degisiklikleri gibi degisik 6rnek 6l¢iimlerini 6lgebilir
kilmistir. Analiz yaparken ornek sicakliklarini 6lgmek c¢ok ©nemli bir noktadir. Ciinkii
akigkanlik Ornek derecesi ile dogru orantilidir. Bu yilizden Orneklerin 6l¢iimii 20°C’de
gerceklestirilmistir. Cihazda bulunan WinCT—Viscosity (Rs Visco) yazilimi akiskanlik ve
sicaklik Ol¢iim bilgilerini bilgisayara aktarip gercek zamanli grafiklerin gosterilmesini
saglamistir. Olusan 6lgtim bilgileri ve grafikler cP cinsinden kaydedilmistir (Gassem & Frak,
1991).
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3.2.2.5. Renk analizi

Kefir 6rneklerinde renk analizi depolamanin 1., 7 ve 14. gilinlerinde gerceklestirilmistir.
Renk tayininde Konica-Minolta ChromaMeterCR-5 cihazi kullanilmistir. Kefirlerin L
(parlaklik), a (+kirmizi, - yesil) ve b (+ sar1, - mavi) degerlerine bakilmistir (Cueva & Aryana,
2008).

3.2.3. Kefirlerde Mikrobiyolojik Analizler

1g kefir 6rnegi ve %0,1°lik 9 ml steril peptonlu su ile dilisyon hazirlanmig ve seyreltilen
diliisyon sivilarindan 6nceden hazirlanmis olan besiyerlerine 0,1mL alinarak yiizeye yayma
metodu uygulanarak iki paralel halinde ekim yapilmistir. inkiibasyonun sonunda da koloni
sayist belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi (2003) Fermente Siitler Tebligi.

Lactobacillus spp. sayimi igin 5,2 pH degerine ayarlanmis MRS besiyerine uygun
diliisyonlardan ekim yapilarak 37°C’de, % 5 CO; oraninda 2 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonunda gelisen koloniler sayilarak laktobasil sayisi bulunmustur (Ertekin, 2008).

Lactococcus spp. sayimmi i¢in M17 besiyerine uygun diliisyonda ekim yapilmistir.
Uygun diliisyonlardan ekim yapilmis M17 agar besiyeri 37°C’de ortaminda 2 giin inkiibe
edilmistir. Gelisen koloniler sayilarak elde edilen deger Laktokok sayis1 olarak kabul edilmistir
(Ertekin, 2008).

Toplam aerob mezofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA) besiyerine uygun
diliisyonlardan ekim yapilarak ve 30°C sicaklikta, 48 saat inkiibasyondan sonra gelisen tiim

koloniler sayilarak Toplam Aerob Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisi belirlenmistir (Say, 2001).

Maya kiif sayimi1 i¢in PDA besiyerine yiizeye ekim yapilmistir. 25°C’de inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon 3-5 giin siirmiistiir (Ertekin, 2008).

3.2.4. Kefirlerde Duyusal Analizler

Kefir 6rnekleri renk ve goriiniis, yapt ve kivam, koku, tat ve aroma ve genel kabul
edilebilirlik bakimindan degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme, ¢ok kotii, kotii, ortalama,
iyl ve ¢ok iyl i¢in sirasityla 1, 2, 3, 4 ve 5 puanlan kullanilmistir. Calismada duyusal

degerlendirme 6 panelist tarafindan gergeklestirilmistir.
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3.2.5. istatistiksel analizler

Istatistiksel olarak duyusal analiz sonuglarmin  degerlendirilmesinde &rnekler
arasindaki fark, tek yonlit ANOVA analizi uygulanarak tespit edilmistir. Fizikokimyasal, Renk
ve Mikrobiyolojik analiz sonuglarmin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde 6rnekler ve

giinler arasindaki fark Tesadiif Parselleri Deneme Plani’na gore belirlenmistir.

Sonuglar arasinda farklilik olup olmadigini anlamak amaciyla varyans analizi,
farkliligin derecesini belirlemek amaciyla “Duncan” coklu karsilagtirma testi kullanilmistir
(Diizgiines, Kesici, Kavuncu & Giirbiiz, 1987). Istatistiksel analizlerin yapilmasinda IBM SPSS
Statistics21.0 (IBMCorp. USA) paket programi kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Badem Siitiinden Balli ve Muzlu Kefir Orneklerinin Baz: Fizikokimyasal Ozellikleri

4.1.1. pH Degerleri

Kontrol kefirinin pH degerleri depolama boyunca 0,28 birim diismiistiir. B 6rneginin
pH degerleri depolama boyunca 0,23 birim dismistiir. C 6rnegindeki kefirin pH degeri
depolamanin 14. giiniinde 4,62’ye diismiistiir. %85 badem siitiine, bal ve muz ilave edilerek
tiretilen kefirin pH degeri 4,72’dir. %95 badem siitiine bal ilave edilerek tiretilen kefirin pH
degeri depolamanin sonunda 4,39’a diigmiistiir. %100 badem siitii i¢eren kefirin pH degeri
depolama boyunca 0,15 birim dismistiir. Kefir 6rneklerinin pH degerleri depolama boyunca
diisiis gostermistir. Inek siitii icermeyen D, E ve F &rneklerinin pH’ s1 inek siitii igeren A, B ve

C orneklerinden daha diisiiktiir (Cizelge 4.1) .

Depolama siiresi boyunca kefir 6rneklerinin pH degerleri kontrollii bir sekilde takip

edilmis olup, Cizelge 4.1° de depolama siiresi boyunca gozlenen pH degerleri gosterilmektedir.

Cizelge 4. 1. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca pH degerleri

ORNEKLER

GUNLER |A B C D E F

1 5 473 4,84 472 4.7 4.65

7 476 4,55 472 4,35 4,45 4,55

14 472 45 4,62 4,33 4,39 45
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol) D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek sitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem stitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

14 giinliik depolama boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin pH degisimleri Sekil 4.1°deki gibidir.

23



5,2
51

4,9
4,8

T 47 2 —
4,6
4,5 —
4,4 —

4,3
4,2

=

7 14
DEPOLAMA GUNLERI

Sekil 4.1. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca pH degisimleri

Grafik incelendiginde kontrol kefirinin pH degerinin badem siitii ilaveli kefir
orneklerinin lizerinde oldugu tespit edilmistir. Depolama boyunca kefir 6rneklerinin pH
degerlerinin diistiigii gézlenmistir. inek siitii igermeyen D, E ve F &rneklerinin pH degerleri ,

inek siitli igeren A, B ve C orneklerinden daha diisiiktiir (Sekil 4.1).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore, pH degerlerine 6rnekler arasindaki farkliligin
ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. pH degerleri bakimindan
ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla

Duncan testleri yapilmistir ve sonuclara Cizelge 4.2°’de ve Cizelge 4.3’te yer verilmistir.

Cizelge 4.2.Duncan testi sonuglarina gére pH degerleri bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonug
D 4,4667 A
E 45133 A
B 4,5933 B
F 4,5667 B
C 4,7267 C
A 4,8267 D

Yapilan Duncan testi sonuglarina gére D ornegi ile E 6rnegi istatiksel olarak benzer
bulunmustur. Ayrica B ile F 6rnekleri benzer bulunmustur. Diger kefir orneklerinin ise

bunlardan farkli oldugu saptanmistir (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.3.Duncan testi sonuglarina gore pH degerleri bakimindan depolama giinleri

arasindaki farklilik
Giinler | Ortalamalar Sonu¢
14 4,5100 A
7 4,5633 B
1 4,7733 C

Depolama giinleri arasindaki farki belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarina
gore depolama siiresince pH’da diisiis gozlenmistir.1.giin ortalama 4,77; 14.giin ise 4,51 olarak
tespit edilmistir. Glinler arasi degerlendirmede hepsinin birbirinden farkli oldugu bulunmustur

(Cizelge 4.3).

Kezer (2013), Glibowski & Zienlinska (2015) ve Goncu, Celikel, Giiler-Akin & Akin,
(2017)’ da yaptig1 ¢alismalarda depolama siiresince mikroorganizmalarin aktivitesine bagh

olarak laktozun, laktik aside doniistiiriilmesi sonucunda pH degeri azalmistir.

Tratnik, Bozanic, Herceg, ve Drgalic, (2006) calismasinda inek siitiinden {iretilen
intilinli kefirin pH’s1 depolama siiresince kontrol kefirinin pH’sindan diisiik olmustur.
Calismamizda kullandigimiz muz da iniilin i¢erdiginden ve sahip oldugu pH degerinden dolay1

kefirin pH degerini, probiyotik bakterilerin canliligini etkiliyor olabilir.

Gilingor (2007), yaptig1 calismada depolama boyunca meyve suyu ilaveli inek siitiinden
retilen kefirlerin pH degerlerinin azaldigini bildirmistir. Bizim c¢aligmamizla benzerlik

gostermektedir.

Dogan (2011)’in ¢aligmasinda balli kefir orneklerinin pH’s1 kontrol kefir 6rneginin
pH’sindan diisiiktiir. Bal orani arttik¢a pH diismiistiir. Bizim c¢alismamizda da balli kefir
orneginin (C) pH’s1 kontrol 6rneginin (A) pH’sindan diisiiktiir. Ayrica muz ve bal oranlarinin

kombinasyonlar1 da kefirlerdeki pH degerini etkilemektedir.

Kamruzzaman, Islam ve Rahman, (2002), yaptigi c¢alismada depolama boyunca
yogurtlarin hepsinin pH degerinin azaldigint yalniz bu azalmanin muzlu yogurtlarda daha

belirgin oldugunu bildirmislerdir.

Badem siitii ile yapilan kefirdeki (F ) pH degerinin azalmasinda probiyotik bakterilerin

canliliklar etkili olabilir.
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4.1.2. Kuru Madde Miktarlar1

Depolama boyunca kefir 6rneklerinde kuru madde miktari depolamanin 1.giiniinde en
yiiksek % 11,35 olarak B drneginde, en diisiik %6,21 olarak F 6rneginde olarak bulunmustur.
Depolamanin 14.giiniinde ise en yiiksek %10,3 olarak B drneginde, en diisiik %3,76 olarak F

orneginde bulunmustur (Cizelge 4.4).

Depolama siiresi boyunca kefir 6rneklerinin kuru madde miktarlar1 Cizelge 4.4’ te

gosterilmistir.

Cizelge 4.4. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca kuru madde miktari

ORNEKLER
GUNLER |A B C D E F
1 10,65 11,35 10,3 10,79 8,3 6,21
7 10,4 10,98 9,54 10,16 8 4,15
14 10,27 10,3 9,61 9,98 7,14 3,76
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siiti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siiti+ %5 bal
C: %70 badem sutii+ %25 inek siiti+%5 bal F: %100 badem siitii

14 giinliik depolama boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin kuru madde miktarlarindaki degisimleri Sekil 4.2°de verilmistir.
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Sekil 4.2. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca kuru madde miktarlarindaki degisimleri
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Grafik incelendiginde depolama siiresi boyunca kefir Orneklerinin kuru madde

miktarlarinda azalis saptanmistir (Sekil 4.2).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore, kuru madde degerlerine Ornekler arasindaki
farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kuru madde
degerleri bakimindan Ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin
belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.5°de ve Cizelge 4.6°da

yer verilmistir.

Cizelge 4.5. Duncan testi sonuglarina gére kuru madde miktarlar1 bakimindan kefir 6rnekleri
arasindaki farklilik

Ornekler

Ortalamalar Sonug¢

4,7007

7,8133

9,8167

10,3100

10,4400

Mmoo|m >

W > O0O|/m|m

10,8767

Duncan testi sonuglarina gore tiim 6rneklerin birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.5).

Cizelge 4.6.Duncan testi sonuglarina gore kuru madde miktarlar1 bakimindan depolama
giinleri arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
14 8,5100 a
7 8,8717 b
1 9,6000 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu belirtilmistir (Cizelge 4.6).
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B ve D oOrneklerinin  kuru madde oranlarinin inek siitiinden {iretilen kefire kiyasla
yiiksek olmalart igerdikleri %10 oranindaki muz ile iliskilendirilebilir. A ve F Orneklerine
bakarak inek siitii ile iiretilen kefirlerin badem siitii ile tiretilenlere kiyasla daha fazla kuru

maddeye sahip oldugu sodylenebilir.

Bakirci ve Kavaz (2008)’in muz ve seker ilavesi ile hazirladiklar1 yogurt 6rneginin kuru

maddesi muz ilavesi ile artmistir. Muz oraninin artist ile kuru madde miktari artig gostermistir.

Ayar (2002), kizilcik ilaveli yogurtlarla ilgili ¢alismasinda meyve ilaveli yogurtlarin

kontrol 6rnegine kiyasla kuru madde oranlarinin daha yiiksek oldugunu bildirmistir.

Depolama boyunca kuru maddenin diismesi proteinlerin par¢alanmasindan kaynakli

olabilir.

4.1.3. Serum Ayrilmasi

Depolama siiresi boyunca kefir 6rneklerinde serum ayrilmasi depolamanin 1.gilintinde
en yiiksek (%40) E 6rneginde saptanmistir. B ve C kefir 6rneklerinde depolama siiresi boyunca

serum ayrilmasi gorilmemistir (Cizelge 4.7) .

Depolama siiresi boyunca kefir orneklerindeki serum ayrilmasi Cizelge 4.7’ de

gosterilmistir.

Cizelge 4.7. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca serum ayrilmasi miktari

Ornekler
Giinler | A B C D E F

1 8 0 0 6 40 34

7 0 0 0 4 20 16

14 0 0 0 6 36 30
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin serum ayrilmasi degisimleri Sekil 4.3°de verilmistir.

28



——A B C D =¢=—E —@—F

45
40
35
30
25
20
15
10

SERUM AYRILMASI (%)

7 14
DEPOLAMA GUNLERI

—__
1

Sekil 4.3. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca serum ayrilmasi

Grafik incelendiginde %85 badem siitli, %95 badem siitii ve %100 badem siitiinden
iretilen kefir 6rneklerinin serum ayrilmasinda depolamanin 7. giiniine kadar azalma goriilmiig
olup 7. giinden sonrasinda tekrar artig oldugu gézlenmistir. Kontrol kefirinde depolamanin 7.ve

14.giiniinde serum ayrilmasi goriillmemistir (Sekil 4.3).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore, serum ayrilmasi degerlerine ornekler
arasindaki farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur.
Serum ayrilmasi degerleri bakimindan 6rnekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin
seviyesinin belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.8’de ve

Cizelge 4.9°da yer verilmistir.

Cizelge 4.8. Duncan testi sonuglarina gore serum ayrilmasi bakimindan kefir 6rnekleri
arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonug
B 0,0000 A
C 0,0000 A
A 2,6667 B
D 5,3333 C
F 26,6667 D
E 32,0000 E

Yapilan Duncan testi sonuglarina gore %60 badem siitii ve %70 badem siitii iceren kefir
ornekleri istatiksel olarak benzer bulunmustur. Diger kefir 6rneklerinin ise bunlardan farkl

oldugu saptanmustir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.9. Duncan testi sonuglarina gére serum ayrilmasi bakimindan depolama giinleri
arasindaki farklilik

Gunler | Ortalamalar Sonug
7 6,6667 A
14 12,0000 B
1 14,6667 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu saptanmustir (Cizelge 4.9).

Bir aragtirmaci ¢alismasinda, serum ayrilmasini muzlu probiyotik yogurtlarda 3.45—
4.95 mL/25 g, sade probiyotik yogurtta ise 5.27 ile 5.88 mL/25 g arasinda tespit etmistir (Kavaz,
2006). Bu durum muzlu yogurda ilave edilen muzun agli yapisinin serumu tutmasindan
meydana gelmis olabilir (Cakmakg, Tiirkoglu & Caglar, 1997). Bizim calismamizda da muz

ilaveli olan 6rneklerin serum ayrilmasi diisiiktiir.

Bizim c¢aligmamizda bilesiminde inek siitii olan kefirlerde serum ayrilmasinin

goriilmemistir. Badem siitii oran1 arttik¢a serum ayrilmasi goriilmiistiir.

Machado vd., (2017) yogurttaki kazein misellerinin suyu cektigini ve g¢evreye su
saliniminin azaldigini belirtmislerdir. Balin da yiiksek viskoziteli bir akiskan olmasina ragmen
tiriin sogukta muhafaza edildiginde pseud-plastik bir akiskan gibi davranip yogurda daha iyi bir
diren¢ sagladigini bildirmislerdir. Bizim calismamizda inek siitii ve bal iceren 6rneklerde
serum ayrilmasi gozlenmezken, badem siitii ve bal igeren 6rnegin serum ayrilmasi sadece
badem siitii ile hazirlanan 6rnegin serum ayrilmasindan yiiksektir. Bu, kazein icermeyen badem

siitlinden tiretilen 6rnekte balin beklenilen etkiyi gosterememesinden kaynaklaniyor olabilir.

4.1.4. Viskozite

Depolama siiresince en yiiksek viskozite depolamanin 1.gliniinde 11,5 mPa.S olarak B
kefir orneginde, en diisiik ise depolamanin 14.gliniinde 2,04 mPa.S olarak F kefir 6rneginde
tespit edilmistir. Pastorize inek siitiinden iiretilen kontrol kefirinin viskozitesi depolama siiresi

boyunca 7,6 mPa.S’ dan 5,18 mPa.S’ ya diismiistiir (Cizelge 4.10).
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Depolama siiresi boyunca kefir Orneklerinin viskoziteleri Cizelge 4.10° da

gosterilmistir.

Cizelge 4.10. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca viskozitesi

Ornekler
Giinler |A B C D E F

1 7,6 115 6,56 5,88 3,35 2,95

7 5,84 6 4,69 3,56 2,23 2,06

14 5,18 5,27 3,94 3,44 2,21 2,04
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem sitii+ %25 inek siti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin viskozite degisimleri Sekil 4.4’te verilmistir.
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Sekil 4.4. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca viskozitesi

Grafige bakildiginda kefir 6rneklerinde ise viskozite depolama siiresi boyunca azalma

gostermistir (Sekil 4.4).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore viskozite degerlerine Ornekler arasindaki
farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Viskozite

degerleri bakimindan Ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin

31



belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.11°de ve Cizelge

4.12’de yer verilmistir.

Cizelge 4.11. Duncan testi sonuclarina gore viskozite bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonuc
2,3500

2,5967

4,2933

5,0633

6,2067

W > OO0 mm
Mmoo |m >

7,5900

Yapilan Duncan testi sonuglarma gore tiim oOrneklerin birbirinden farkli oldugu

saptanmistir.

Cizelge 4.12. Duncan testi sonuglarina gore viskozite bakimindan depolama giinleri
arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
14 3,6800 a
7 4,0633 b
1 6,3067 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir.

Inek siitii icermeyen D, E ve F &rneklerinde viskozite, inek siitii iceren A, B ve C
orneklerinkilerden diisiiktlir. Muz ilaveli 6rneklerin viskozitesi, muz ilavesiz olanlarinkine gore
daha yiiksektir. Muz ilavesiyle muzun yapisinda bulunan iniilinden dolay1 serum ayrilmasi da
azalmistir. Viskozite depolama siiresince diismiistiir. Diisiis depolamanin ilk haftasindan sonra

yavaslamistir (Cizelge 4.10).

Tratnik vd.’nin (2006) calismasinda inek siitiiyle iretilen kefirin  viskozitesi
depolamanin 1., 5. ve 10. giinlerinde siras1 ile 101,1; 89,4 ve 75,1 olarak bulunmustur. %2
iniilin ilave edilen kefirin viskozitesi ise depolamanin 1., 5. ve 10. giinlerinde sirasi ile 121.6;
91,4 ve 78,8 olarak bulunmustur. Kegi siitii ile tiretilen kefirlerin viskozitesi ise inek siitii ile

tiretilenlerinkilerden oldukga diistiktiir.
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Dogan (2011)’in ¢calismasinda ball1 kefir 6rneklerinin viskozitesi kontrol kefir 6rneginin
viskozitesinden diisiiktiir. Bal oran1 arttik¢a viskozite diigmiistiir. Bizim ¢alismamizda da balli

kefir 6rneginin (C) viskozitesi kontrol 6rneginin (A) viskozitesinden diisiiktiir (Cizelge 4.10).

Yaygin (1999), meyvenin yapisinda bulunan pektinin siserek kivamda artisa neden
oldugunu yani viskoziteyi arttirdigini bildirmistir. B ve D 6rneklerinde bu sonuca benzer oldugu

goriilmektedir.

4.1.5. Renk Analizi

4.15.1. L degeri

Depolama siiresi boyunca en yiiksek L degeri kontrol kefirinde , en diisiik B 6rneginde
saptanmistir. D 6rneginde L degeri depolama boyunca 0,49°dan 0,70’e yiikselmistir. Kontrol
kefirinde depolamanin 1.giiniinde 14,59 olan L degeri depolamanin 14.giiniinde 4,68’¢

diismistiir (Cizelge 4.13).

Depolama siiresi boyunca kefir 6rneklerinin renk analiz L degeri sonuglari Cizelge 4.15°

te gosterilmistir.

Cizelge 4.13. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca renk degeri (L)

Ornekler
Giinler | A B C D E F

1 14,59 0,29 8,23 0,49 12,31 13,31

7 4.8 0,2 6,87 0,57 12,05 12,49

14 4,68 0,22 7,62 0,7 12,23 13,16
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitlinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin L degerleri degisimleri Sekil 4.5’te verilmistir.
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Sekil 4.5. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca L degeri

Grafik incelendiginde depolama boyunca L degeri kontrol kefirinde azalmis , %85
badem siitii iceren kefirde artmistir. Diger 6rneklerde ise depolamanin 7.giiniine kadar azalma

sonrasinda ise artig goriilmiistiir.

Yapilan istatistik analiz sonuglara gore L degerlerine ornekler arasindaki farkliligin
ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. L degerleri bakimindan
ornekler arasindaki ve glinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla

Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.14°da ve Cizelge 4.15°de yer verilmistir.

Cizelge 4.14. Duncan testi sonuglaria gore L degeri bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonuc
0,2356

0,5867

75744

8,0256

12,1956

mm|> 00w
mmoo|w| >

12,9867

Duncan testi sonug¢larima gore tiim orneklerin birbirinden farkli oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.15. Duncan testi sonuglarina gore L degeri bakimindan depolama giinleri arasindaki

farklilik
Giinler | Ortalamalar Sonug¢
7 6,1633 A
14 6,4361 B
1 8,2028 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu saptanmistir (Cizelge 4.15).

Karaca, Giiven ve Saydam, (2013), meyve lifi orani arttikca L degerinin azaldigini ve
en yiksek L degerinin meyve lifi ilave edilmeyen kontrol yogurtlarinda goriildiigiini

bildirmislerdir.

Ballarin fenolik bilesenleri ile ballarin rengi arasinda ¢ok yakin bir iligki oldugu ve ona
bagli olarak renginin koyulastigi, ballarin toplam fenolik madde miktarlarina bagli olarak

antioksidan kapasitelerinin degisim gdsterdigi bildirilmistir (Can, 2014).

Dogan, (2011)’in ¢alismasinda inek siitii kullanarak ¢igek bali ilaveli kefir iiretilmis,
kontrol 6rneginde L, a ve b degerleri sirasiyla 73,18;-1,35 ve 3, 77 iken; %10 bal ilave edilmis
kefirin L, a ve b degerleri sirastyla degerleri 71,18; -1,50 ve 5,22 olmustur.

4.1.5.2. a degeri

Depolama boyunca en yiiksek a degeri C oOrneginde, en diisiik ise B Orneginde

saptanmustir (Cizelge 4.16).

Depolama siiresi boyunca kefir orneklerinin a degeri sonuglari Cizelge 4.16° da

gosterilmistir.
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Cizelge 4.16. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca renk degeri (a)

Ornekler

Giinler | A B C D E F
1 0,87 1,06 6,41 1,54 4.89 3,41
7 3,92 0,86 6,42 1,74 4.9 3,79

14 4,45 1,04 6,7 2,1 491 3,97
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitiit %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%35 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin a degerleri degisimleri Sekil 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca a degeri

Grafik incelendiginde %60 badem siitii iceren kefir 6rneginde a degeri depolamanin
7.glinline kadar azalma gdstermis, sonrasinda ise artig gostermistir . Diger kefir 6rneklerinin a

degerlerinde depolama siiresi boyunca artig oldugu saptanmustir (Sekil 4.6).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore a degerlerine Ornekler arasindaki farkliligin
ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. a degerleri bakimindan
ornekler arasindaki ve glinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla

Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.17°de ve Cizelge 4.18’da yer verilmistir.
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Cizelge 4.17. Duncan testi sonuglarina gore a degeri bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonu¢
B 0,9856 A
D 1,7911 B
A 3,0800 C
F 3,7256 D
E 4,9000 E
C 6,5111 F

Duncan testi sonuglarina gore tiim 6rneklerin birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.17).

Cizelge 4.18. Duncan testi sonuglarina gore a degeri bakimindan depolama giinleri arasindaki
farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug
1 3,0306 a
7 3,6039 b
14 3,8622 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tim gilinlerin

birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Sert, Akin ve Dertli, (2011)’nin ¢alismasinda balli yogurt 6rneklerinde depolamanin 7.
giiniinde, bu ¢alismadaki gibi bal oranindaki artisla L * degerleri diismiistiir. Renk, tiiketici

iirtinii tatmadan Once tiriiniin kalitesini tahmin etmede 6nemli bir rol oynar.

Machado vd. (2017) 'de a * ve b * degerleri, bu c¢alismada oldugu gibi 7 giinliik

depolamada ilave edilen bal oranindaki artigla birlikte artmagstir.

Coskun ve Karabulut Dirican, (2019)’da c¢alismasinda cam bali ilaveli yogurdun
ozellikleri aragtirilmistir. Depolamani 7. Giiniinde yapilan renk analizinde en yiiksek parlaklik
degeri % 2 ball1 6rnekte belirlenmistir. Bal orani arttik¢a parlaklik azalmistir. Balli tiim

numunelerin (%2, %4 ve %6 ball1) a * ve b * degerleri kontrol 6rneginden daha yiiksekti.
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4.1.5.3. b degeri

Depolama siiresi boyunca en yiiksek b degeri kontrol kefirinde, en diisiik ise B kefir

orneginde saptanmustir (Cizelge 4.19).

Depolama siiresi boyunca kefir orneklerinin b degeri sonuglar1 Cizelge 4.19° da

gosterilmistir.

Cizelge 4.19. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca renk degeri (b)

Ornekler
Giinler |A B C D E F
1 23,03 0,42 13,35 0,74 17,71 16,02
7 7,94 0,27 11,24 0,88 17,31 15,28
14 7,85 0,27 12,33 1,14 17,18 15,38

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin b degerleri degisimleri Sekil 4.7°de verilmistir.
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Sekil 4.7. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca b degeri
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Grafik incelendiginde depolama siiresi boyunca kontrol kefirinde , %60 badem siitii ve
%95 badem siitii igeren kefir 6rneginde b degerinde azalma gozlenmektedir. %85 badem siitii

iceren kefir 6rneginde depolama boyunca b degerinin artis gosterdigi gozlenmektedir (Sekil
4.7).

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore b degerlerine 6rnekler arasindaki farkliligin
ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. b degerleri bakimindan
ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla

Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.20°de ve Cizelge 4.21°de yer verilmistir.

Cizelge 4.20.Duncan testi sonuglarina gore b degeri bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonug
0,3211

0,9211

12,3100

12,9389

15,5589

m|m>0O|0|lw

mmo0| W >

17,4000

Yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim 6rneklerin birbirinden farkli oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.21. Duncan testi sonuglarina gore b degeri bakimindan depolama giinleri arasindaki
farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
7 8,8189 A
14 9,0267 B
1 11,8794 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.21).

B ve D 6rneklerinde diger 6rneklere kiyasla b degerinin diisiik olmasi1 bilesimlerindeki

muzdaki enzimatik esmerlesmeden kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

L ve b renk degerleri paralellik gostermektedir.
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4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

4.2.1.Depolama Boyunca Toplam Mezofil Aerob Canh Bakteri Sayisi (log kob/ml)

En yiiksek toplam mezofil aerob bakteri sayisina kontrol 6rnegi, en diisiik ise F 6rnegi
sahip olmustur. Depolama siiresi boyunca A, C ve F 6rneklerinde toplam mezofil aerob canli

bakteri sayisinda azalma goriilmiistiir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22 Kefir 6rneklerinin depolama boyunca toplam mezofil aerob canli bakteri

sayisi(log kob/ml)

Ornekler
Giinler A B C D E F
1 8,85 8,08 8,11 8,04 7,66 7,58
7 8,7 7,57 7,53 8,17 7,32 7,38
14 8,48 8,11 7,31 79 7,4 7,1

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin toplam mezofil aerob canli bakteri sayist degisimleri Sekil 4.8°de verilmistir.
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Sekil 4.8. Kefir drneklerinin depolama boyunca toplam mezofil aerob canli bakteri sayisi
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Yapilan istatistik analiz sonuglarma gore, toplam mezofil aerob canli bakteri sayisina
ornekler arasindaki farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde onemli
bulunmustur. Toplam mezofil aerob canli bakteri sayis1 bakimindan 6rnekler arasindaki ve
giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve

degerlere Cizelge 4.23’de ve Cizelge 4.24’te yer verilmistir.

Cizelge 4.23. Duncan testi sonuglarina gore toplam mezofil aerob bakteri sayis1 bakimindan
kefir 6rnekleri arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonu¢
F 2,4889E7 A
E 3,0556E7 | 3,0556E7 AB
C 6,1444E7 B
B 9,5667E7 C
D 1,1228E8 C
A 5,0000E8 D
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitli+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siiti+ %S5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%35 bal F: %100 badem siitii

Yapilan Duncan testi sonuglarina gore %60 badem siitii iceren kefir drnegi ile %85

badem siitii igeren kefir 6rnekleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.24. Duncan testi sonuglarina gore toplam mezofil aerob bakteri sayis1 bakimindan
depolama giinleri arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
14 9,4667E7 A
7 1,2706E8 B
1 1,9067E8 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu saptanmistir (Cizelge 4.24).

Badem siitii oran1 arttikca toplam mezofil bakteri sayis1 diigmiistiir. Bu sonu¢ badem
stitiindeki protein, karbonhidrat ve kuru madde miktarlarinin inek siitiine gére daha diisiik

olmasindan kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.
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4.2.2.Depolama Boyunca Laktobasil Sayisi (log kob/ml)

En yiiksek laktobasil sayis1 depolama boyunca C 6rneginde, en diisiik ise F 6rneginde
tespit edilmistir. Kontrol 6rneginde laktobasil sayisi depolamanin 7.giiniine kadar artis

gOstermis, sonrasinda diismiustiir (Cizelge 4.25).

Cizelge 4.25. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca laktobasil sayis1 (log kob/ml)

Ornekler
Giinler A B C D E F
1 8,25 8,59 9,96 8,34 7,81 8,02
7 8,7 7,89 7,54 8,11 7,5 7,5
14 8,38 8,11 1,47 7,95 7,41 7,25

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siiti+ %25 inek siiti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siiti+ %35 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin laktobasil sayist degisimleri Sekil 4.9°da verilmistir.
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Sekil 4.9. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca laktobasil say1si
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Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore, Laktobasil sayisina ornekler arasindaki
farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur. Laktobasil
sayis1 bakimindan Ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin
belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.26’da ve Cizelge

4.27°de yer verilmistir.

Cizelge 4.26. Duncan testi sonuglarina gore laktobasil sayis1 bakimindan kefir 6rnekleri
arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonu¢
E 4,1000E7 A
F 5,1444E7 A
C 52111E7 A
D 1,4667E8 B
B 2,0056E8 B
A 3,0556E8 C
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 balt+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%5 bal F: %100 badem siitii

Yapilan Duncan testine gore %100 badem siitii, %95 badem siitii ve %70 badem siitii
iceren kefir ornekleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur. %60 badem siitii iceren kefir ile

de %385 badem siitii iceren kefir 6rnegi istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.27. Duncan testi sonuglaria gore toplam laktobasil sayis1 bakimindan depolama
giinleri arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
14 8,9000E7 a
7 1,3439E8 b
1 1,7528E8 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu bulunmustur (Cizelge 4.27).
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Uzuner (2012), farkli oranlarda piring siitii ilave ederek probiyotik yogurt iiretimi
gerceklestirmis ve piring siitl oraninin artmasiyla Lb. bulgaricus sayisinin azaldigini

belirtmistir.

Erdogan, Ozarslan, Giizel-Seydim ve Kok-Tas, (2019) tarafindan yiiriitiilen bir
arastirmada, kefir danesi kullanilarak inek siitiinden iiretilen kefirlerin Lactobacillus spp.
sayisinin 10.54 log kob/mL, kefir starter kiiltlirii kullanilarak tiretilen kefirlerin Lactobacillus
spp. sayisinin ise 8.40 log kob/mL oldugu bildirilmistir. Bizim ¢alismamizda da starter kiiltiir

kullanild1 ve sonug kontrol 6rnegimiz ile benzerlik gostermektedir.

K&k-Tas, Seydim, Ozer, ve Guzel-Seydim, (2013) tarafindan yapilan bir arastirmada
starter kiiltir kullanilarak inek siitinden iretilen kefirlerin Lactobacillus spp. sayisinin
depolamanin 1. giiniinde 9.27 log kob/mL, 7.giinlinde 9.26 log kob/mL, 14.giinlinde 9.06 log
kob/mL ve 21. giiniinde 8.89 log kob/mL olarak belirlenmis ve depolama siiresince
Lactobacillus spp. sayisinin diistiigi bildirilmistir.

Topguoglu, (2019)’da yaptig1 calismasinda badem siitii ile zenginlestirilmis probiyotik
yogurt 6rnekleri arasinda Lb. bulgaricus sayisinin 7.90 ile 9.48 kob/g arasinda degistigini ve
badem siitii oran1 yiikseldik¢e laktobasil sayisinin diistiigiinii belirtmistir. Bu durum bizim
calismamizla da uyum gostermektedir. Bizim c¢aligmamizda da depolamanin 14.giinline
bakarsak en yiiksek laktobasil sayisi kontrol 6rneginde, en diisiik ise %100 badem siitii ile

tiretilen kefirde belirlenmistir.

4.2.3.Depolama Boyunca Laktokok Sayisi (log kob/ml)

Kefir 6rneklerinde depolama boyunca laktokok sayilari 6,28 ile 9,7 log kob/ml arasinda
degismistir. En yliksek laktokok sayisi A o6rneginde, en diisiik ise E 6rneginde tespit edilmistir
(Cizelge 4.28).
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Cizelge 4.28. Kefir drneklerinin depolama boyunca laktokok sayisi

Ornekler
Giinler A B C D E F
1 9,7 9,25 8,49 7,62 1,7 7,4
7 8,6 7,79 7,48 8,12 7,45 7,44
14 8,12 8,08 7,16 7,7 6,28 7,1

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol
B: %60 badem siitii+ %25 inek sitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
F: %100 badem siitii

C: %70 badem sitii+ %25 inek siitii+%35 bal

Depolama siiresi boyunca badem siitlinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

D: %385 badem siitii+ %5 bal +%10 muz

orneklerinin laktokok sayisi degisimleri Sekil 4.10°da verilmistir.
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Sekil 4.10. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca laktokok sayisi (log kob/ml)

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore,
farkliligin ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Laktokok
sayist bakimindan Ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin

belirlenmesi amaciyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.29°da ve Cizelge
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Cizelge 4.29. Duncan testi sonuglarina gore laktokok sayisi bakimindan kefir 6rnekleri
arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonu¢
F 2,1778E7 A
E 3,2333E7 A
D 7,5111E7 A
C 1,1811ES8 A
B 6,6067E8 B
A 1,8411E9 C
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitiit+%5 bal F: %100 badem siitii

Yapilan Duncan testi sonuglarina gore, C, D, E ve F 6rnekleri istatistiksel olarak benzer

bulunmustur (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.30. Duncan testi sonuglarina gore toplam laktokok sayis1 bakimindan depolama
giinleri arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
14 5,8222E7 a
7 1,1183E8 b
1 1,2045E9 C

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore tiim giinlerin

birbirinden farkli oldugu bulunmustur (Cizelge 4.30).

Badem siitii ile Uiretilen kefirlerdeki besin elementleri (protein,yag) inek siitiine kiyasla

daha diistik oldugundan kefirlerdeki laktokok sayisinin azalis gdsterdigi sdylenebilir.

Coronavd., (2016) yaptiklart caligmada farkli sebze sular ile hazirladiklari kefir benzeri

iceceklerin 6,4 ile 9,2 log kob/g arasinda Lactococcus spp. igerdigini tespit etmislerdir.

Santos vd., (2019), yaptiklar1 ¢alismada soya siitiinden tiretilen kefirlerin depolamanin
14.glinline kadar Lactococcus spp. sayisinin arttigint  14.giinden sonra ise azaldigim

bildirmistir.
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4.2.4. Depolama Boyunca Toplam Maya Sayisi1 (log kob/g)

Cizelge 4.31°de gorildiigii gibi kefir 6rneklerinin maya sayist 2-6,3 log kob/g arasinda
degismistir. En yliksek maya sayis1 depolamanin 1. giiniinde E 6rneginde, en diisiik ise D ve F
orneklerinde tespit edilmistir. Inek siitii ile badem siitiinden iiretilen kefirlerdeki maya

sayilarinin birbirine yakin ¢iktig1 goriilmustiir.

Cizelge 4.31 Kefir 6rneklerinin depolama boyunca toplam maya sayisi

Ornekler
Giinler A B C D E F
1 2,04 2,03 4,6 2 6,3 2
7 2,7 3,04 4,78 3,97 3,4 2,7
14 3,01 4,19 4,48 4,07 5,18 3,7

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %S5 bal +%10 muz
B: %60 badem sitii+ %25 inek siti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem sutii+ %25 inek siiti+%5 bal F: %100 badem siitii

Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin maya sayist degisimleri Sekil 4.11°de verilmistir.
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Sekil 4.11. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca maya sayisi (log kob/ml)
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Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore, maya sayisina drnekler arasindaki farkliligin
ve depolama giinlerinin etkisi P<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Maya sayist bakimindan
ornekler arasindaki ve giinler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi amaciyla

Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.32°de ve Cizelge 4.33’de yer verilmistir.

Cizelge 4.32. Duncan testi sonuglarina gére maya sayist bakimindan kefir 6rnekleri arasindaki
farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonug
A S547,7778 A
F 1866,6667 A
B 5624,4444 A
D 7055,5556 A
C 43222,2222 A
E 717500,0000 B
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%35 bal F: %100 badem siitii

Yapilan Duncan testine gore A, B, C, D ve F Ornekleri istatistiksel olarak benzer

bulunmustur (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.33. Duncan testi sonuglarina gore toplam maya sayist bakimindan depolama giinleri
arasindaki farklilik

Giinler | Ortalamalar Sonug¢
7 12333,3333 a
14 35561,1111 a
1 340013,8889 b

Depolama giinleri agisindan yapilan Duncan testi sonuglarina gore 7. ve 14. giinlerin

birbirine benzer oldugu bulunmustur (Cizelge 4.33).
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Corona vd., (2016)’ da cesitli sebze sularindan iirettikleri kefir benzeri i¢eceklerdeki

maya sayisinin 3,3 ile 7,7 log kob/g arasinda oldugunu bildirmistir.

B ve D orneklerindeki sonuglarin birbirine yakin olmast muzdaki iniilinden

kaynaklaniyor olabilir.

C ve E ornekleri bal igerdiginden maya sayilart diger 6rneklere kiyasla daha yiiksek

cikmigtir. Mayalarin sekeri kuvvetli fermente etmesinden kaynaklandig diistintilmektedir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuglari

En yiiksek renk ve goriiniis puani 4,8 kontrol kefirine, en diisiik ise B o6rnegine
verilmistir. Kefir 6rneklerindeki yap1 ve kivam puanlari 3,17 ile 4,7 arasinda degigsmektedir. En
yiiksek yap1 ve kivam puanina A Ornegi, en diisiik ise E 6rnegi sahip olmustur. Duyusal
degerlendirmede en yiiksek koku puanina 4,83 olarak B 6rnegi, en diisiik ise 3,3 olarak E 6rnegi
sahip olmustur. Tat ve aroma puanlar1 2,7 ile 4,17 arasindadir. Genel kabul edilebilirlik
acisindan en yliksek 4,7 puan ile A 6rnegi sahip olmus, bunu sirasiyla B, C, D, E ve F 6rnekleri
takip etmistir. %95 badem siitii ile %100 badem siitii iceren kefirler ayn1 puanlar1 almistir.

Kontrol kefirine en yakin puani %60 badem siitii iceren kefir almistir (Cizelge 4.34).

Depolama siiresi boyunca kefir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.34° te

gosterilmistir.

Cizelge 4.34. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca duyusal analiz sonuglari

Ornekler

Kriterler A B C D E F
Renk ve Goriiniis 48 3,7 43 4,17 4,17 417
Yapi ve Kivam 47 4 3,5 3,5 3,17 3,3
Koku 4,3 4,83 4 3,83 3,3 3,5
Tat ve Aroma 4,17 4,17 3,3 3,17 2,7 3
Genel Kabul E. 4,7 4 3,7 3,3 3,17 3,17

A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz

B: %60 badem siitii+ %25 inek siiti+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal

C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%35 bal F: %100 badem siitii
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Depolama siiresi boyunca badem siitiinden yapilan balli ve muzlu kefir deneme

orneklerinin duyusal 6zellikleri Sekil 4.12°de verilmistir.

4,5
4
3,5
3
2,5
1,5
1
0,5

RENK VE YAPI VE KOKU TAT VE GENEL KABUL
GORUNUS KIVAM AROMA EDILEBILIRLIK

Duyusal Ozellikler

Duyusal Ozelliklere Ait Puanlar (1-5)
N

HA mB mC mD WE WmF

Sekil 4.12. Kefir 6rneklerinin depolama boyunca duyusal 6zelliklere ait puanlart

Yapilan istatistik analiz sonuglarina gore duyusal degerlendirme kriterlerinden tat ve
aroma degerleri ile genel kabul edilebilirlik degerlerine 6rnekler arasindaki farkliligin etkisi
P<0,05 diizeyinde énemli bulunmustur. Diger degerlendirme kriterlerine drnekler arasindaki
farkliligin etkisi Onemsiz bulunmustur (P>0,05).Tat ve aroma degerleri ile genel kabul
edilebilirlik degerleri bakimindan 6rnekler arasindaki farkliliklarin seviyesinin belirlenmesi
amactyla Duncan testleri yapilmistir ve degerlere Cizelge 4.35’de ve Cizelge 4.36’da yer

verilmistir.

Cizelge 4.35. Duncan testi sonuglarina gore tat ve aroma bakimindan kefir 6rnekleri
arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonuc
E 2,6667 A
F 3,0000 3,0000 AB
D 3,1667 3,1667 AB
C 3,3333 3,3333 AB
A 4,1667 B
B 4,1667 B
A:%100 pastorize inek siitii( Kontrol D: %85 badem siitii+ %5 bal +%10 muz
B: %60 badem siitii+ %25 inek siitii+ %5 bal+ %10 muz E: %95 badem siitii+ %5 bal
C: %70 badem siitii+ %25 inek siitii+%>5 bal F: %100 badem siitii
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Yapilan Duncan testi sonucuna gore tat ve aroma bakimindan kefir 6rneklerinden C, D
ve F Ornekleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur. Ayni sekilde A ve B ornekleri de

benzerdir (Cizelge 4.35).

Cizelge 4.36. Duncan testi sonuglaria gore genel kabul edilebilirlik bakimindan kefir
ornekleri arasindaki farklilik

Ornekler | Ortalamalar Sonu¢
E 3,1667 A
F 3,1667 A
D 3,3333 A
C 3,6667 A
B 4,0000 4,0000 AB
A 4,6667 B

Yapilan Duncan testi sonucuna gore genel kabul edilebilirlik bakimindan kefir

orneklerinden C, D, E ve F 6rnekleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge 4.36).

B ornegine A 6rnegine kiyasla renk ve goriiniis olarak daha diisiik puanlama yapilmasi
icerisindeki muzdaki enzimatik esmerlesme reaksiyonuna bagli renk kararmasindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Kefirlerdeki badem siitli oran1 arttik¢a yap1 ve kivam puanlariin diistiigii soylenebilir.
Bu sonug¢ badem siitiiniin igerigine baglanabilir. Elde ettigimiz viskozite degerleri de duyusal

degerlendirme sonucuyla paralellik gostermektedir.

Kefirlerdeki badem siitii oran1 arttik¢a tat ve aroma puanlart diismiistiir (F 6rnegi harig)
(Cizelge 4.34). Bu sonucun bademin kendine 6zgii aromasi ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir.
Badem siitii ile hazirlanmis olan kefir drneklerinde, giinliik siit ile hazirlanan kefire kiyasla

daha yogun aroma hissedilmistir.

Artan badem siitii oranina bagli olarak kefirlerin genel kabul edilebilirliginde diisiis

gorilmiistiir.
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5. SONUC VE ONERILER

Kefir 6rneklerinin pH degerleri depolama boyunca diislis gostermistir. En yiiksek pH
degeri pastdrize inek siitii ile yapilan kefir drneginde saptanmustir. Inek siitii icermeyen D, E ve
F orneklerinin pH’ s1 inek siitii igeren A, B ve C orneklerinden daha diisiiktiir. Depolama
boyunca kefir 6rneklerinde kuru madde miktar1 depolamanin 1.giiniinde en yiiksek %60 badem
stitii + %25 inek siti %5 bal+ %10 muz igeren kefir 6rneginde, en diisiik %100 badem siitii
iceren kefir orneginde tespit edilmistir. B ve D orneklerinin kuru madde oranlarinin inek
siitlinden iretilen kefire kiyasla yiiksek olmalar igerdikleri %10 oranindaki muz ile
iliskilendirilebilir. Depolama siiresi boyunca viskozitede diisiis meydana gelmistir. Inek siitii
icermeyen D, E ve F orneklerinde viskozite, inek siitii iceren A, B ve C orneklerinkilerden

diisiiktiir. Muz ilaveli 6rneklerin viskozitesi, muz ilavesiz olanlarinkine gore daha yiiksektir.

Kefir 6rneklerinde serum ayrilmasi depolamanin 1.giinliinde en yiiksek %95 badem
stitli+ %5 bal iceren kefir 6rneginde olarak saptanmistir . Yapilan Duncan testi serum ayrilmasi
sonuclarina gore %60 badem siitii+%35 bal+%10 muz iceren ve %70 badem siitii+%5 bal i¢eren
kefir Oornekleri istatiksel olarak benzer bulunmustur. Bilesiminde inek siitii olan kefirlerde
serum ayrilmasini gériilmemistir. Badem siitli orani arttik¢a serum ayrilmasi goriilmiistiir. Muz
ilavesiyle muzun yapisinda bulunan intilinden dolayr serum ayrilmasi da azalmistir. En ytiksek
L degeri kontrol kefirinde, en diisiik %60 badem siitii +%5 bal+%10 muz iceren kefirde
saptanmistir. En yliksek a degeri %70 badem siitii+ %5 bal igeren kefirde, en diisiik ise %60
badem siitii +%5 bal+ %10 muz iceren kefirde saptanmistir. Depolama siiresi boyunca en
yiiksek b degeri kontrol kefirinde, en diisiik ise %60 badem siitii+ %35 bal+ %10 muz iceren

kefir 6rneginde saptanmistir.

Depolamanin 1.gilinlinde laktobasil sayis1 en yiiksek %70 badem siitii+%5 bal + %10
muz igeren kefir 6rneginde goriilmiistiir. Laktokok sayis1 en yiiksek kontrol kefirinde tespit
edilmistir. En yliksek maya sayis1 %95 badem siitii+ %35 bal iceren kefir 6rneginde goriilmiistiir.
Kefirlerde kiif tespit edilmemistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan kontrol kefirinden sonra
en yiiksek puan1 %60 badem siitii +%5 bal +%10 muz igeren kefir almistir. Tat ve aroma
acisindan kontrol kefiriyle %60 badem siitii + %5 bal +%10 muz igeren kefir 6rnegi es deger

puanlart almistir.
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Analiz sonuglari, badem siitiiniin kefir iiretiminde inek siitiine ikame olarak basariyla

kullanilabilecegini gostermistir.

Vejetaryenlara, laktoz intoleransi olan Kisilere, kalp ve damar rahatsizlig1 olanlara ve
diyabet hastalarina yonelik alternatif fonksiyonel bir iirlin olarak ve badem tiiketimini artirmak
amaciyla da badem siitii kullanilarak kefir tiretimi yapilabilir. Badem siitii ile yapilan kefir
orneklerinin duyusal ve yapisal 6zelliklerinin gelistirilmesi i¢in bir takim ¢aligmalar yapilabilir.
Probiyotik badem igecekleri bu pazar i¢in potansiyel olusturabilir. Kabul edilebilirlik agisindan

olumlu sonuglar alinmistir.
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