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Bu tez c¢aligmasinda materyal olarak Ankara piyasasinda satilan 5 {iretici firmaya ait
(sade, meyveli ve diyet) kefirlerden olusan 11 farkl kefir 6rnegi 3 farkli zamanda
toplanmistir. Boylece toplam 33 ornek test edilmistir. 11 kefir 6rneginin 5 tanesi sade, 5
tanesi meyveli ve 1 tanesi diyet sekilde tiretilmistir.

Mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina gore ortalama degerler
sOyledir: toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 6,58 log kob/ml; maya sayis1 6,67 log
kob/ml; laktik asit bakterileri sayist 6,40 log kob/ml; kurumadde igerigi % 14,78; yag
igerigi % 2,59; protein igerigi % 3,3; pH degeri 4,69+0,06; titrasyon asitligi degeri %
laktik asit cinsinden 0,46; laktik asit icerigi 0,80 g/100 g; tirozin igerigi 0,74 mg/5 g;
viskozite degeri 112,09 cP; tat-aroma degeri 7,13+0,93; kivam degeri 7,95+0,42; genel
begeni degeri ise 7,11+0,46 olarak bulunmustur.

Analiz sonuglarina gére Ankara piyasasinda tiilketime sunulan kefirlere ait maya sayist;
protein ve yag degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’
nde belirtilen referans degerlere uygun oldugu belirlenmistir. Ancak laktik asit
bakterileri sayisi, laktik asit miktar1 degerlerinin Teblig’de belirtilen referans
degerlerden diisiik oldugu goriilmiistiir.
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ABSTRACT

Master Thesis

A STUDY ON MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL, CHEMICAL AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF KEFIRS, SOLD IN ANKARA
MARKET

Giilden USLU

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Milk Technology

Supervisor: Prof. Dr. Atila YETISEMIYEN

The microbiological, physical, chemical and sensory properties of kefirs sold in Ankara
market evaluated in this study. The study has been made on 11 samples of kefirs
produced by 5 manufacturer companies. The 33 samples have been evaluated in 3
different times and 3 of them are light, 15 of them are non-flavoured and 15 of them are
flavoured with fruits.

The average results of the microbiological, physical, chemical and sensory properties
analyses are : the value of total aerobic mezophilic bacteria is 6,58+0,24 log kob/ml; the
value of yeast is 6,67+0,24 log kob/ml; the value of lactic acid bacteria is 6,40+0,33 log
kob/ml; the value of total dry matter is 14,78+2,25; the value of fat is 2,59+0,6; the
value of protein is 3,3 + 0,32; the value of pH is 4,69+0,06; the value of titratable
acidity (% lactic acid) is 0,46+0,032; the value of lactic acid is 0,80+0,03; the value of
tyrosine is 0,74+0,31; the value of viscosity is 112,09+10,42 cP; the value of flavour
and aroma is 7,13%0,93; the value of consistency is 7,95+0,42; the value of general
acceptability is 7,11+0,46.

According to the results of analyses applied to kefirs sold in Ankara market, the values
for yeast, protein and fat are suitable referring to Turkish Food Codex 2009/25 for
Fermented Milk Products. But, the values for lactic acid bacteria and lactic acid are
lower than the values given in Codex.

March 2010, 70 pages
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1. GIRIS

Siit, yeni dogan yavrularin ilk besin kaynagidir. Bireyin, fiziksel ve zihinsel olarak
saglikli gelisebilmesi icin yeterli ve dengeli beslenmesi bir zorunluluktur. Siit, sahip
oldugu protein, karbonhidrat, yag, mineral maddeler ve vitaminler bakimindan yeterli

ve dengeli beslenme i¢in 6nemli bir kaynaktir (Metin 1996).

Farnworth (2008), fermantasyonun yillar 6nce tesadiif eseri kesfedildigini ve siit gibi
gidalarin raf Omriiniin arttirllmasinda sogutma ve pastorizasyon gibi yontemler icat
edilmeden once siklikla kullanildigini bildirmektedir. Cesitli hayvanlarin siitlerinden
elde edilen fermente siit iirlinlerinin, diinya genelinde yaygin olarak tiiketildigi
bilinmekte olup, bir¢ok iilkede degisik isimlerle anilan yogurdun, tiiketicilerin en ¢ok
tercih ettigi fermente siit {irtinii oldugu, kefirin ise yogurttan sonra ikinci siray1 aldig
belirtilmistir (Farnworth 1999). Kurmann vd. (1992), yaptiklar arastirmada kefiri laktik
asit bakterileri (LAB) ve mayalarin faaliyetleri veya maya-laktik asit fermantasyonu

sonucu olusan fermente bir siit iirlinii olarak tanimlamaktadirlar.

Duncan (1986) ve Libudzisz ve Piatkiewicz (1990) aragtirmalarinda; kefirin kaynaginin
Kafkasya ve Mogolistan arasindaki Orta Asya bolgesi oldugunun bilinmesiyle beraber;
giinlimiizde {iretiminin basta Eski Sovyetler Birligi olmak {izere, Polonya, Cek
Cumhuriyeti, Slovakya, Macaristan, Bulgaristan ve bazi Iskandinav iilkeleri gibi bircok

ilkede yaygin olarak gergeklestirildigini saptamiglardir.

Kefirin ismi Tiirkce’de hosa giden ‘keyf’ kelimesinden tiiretilmistir. Uretiminin
yapildig1 Arjantin, Tayvan, Portekiz, Tiirkiye ve Fransa’da; kephir, kiaphur, kefer,
knapon, kepi, kefir ve kippi gibi bir ¢cok degisik isimle anilmaktadir (Thompson vd.
1990, Angulo vd. 1993, Lin vd. 1999, Garrote vd. 2001, Santos vd. 2003, Giilmez ve
Giiven 2003).



Kefir, siite kefir danelerinin veya danelerden elde edilmis ana kiiltiirlerin katilmas1 ve
siitlin fermantasyonu yolu ile elde edilmektedir. Kefir daneleri, kiiciik karnabahar
tanelerine benzetilmekte olup, danelerin bakteriler (laktobasil, laktokok, leukonostok ve
asetobakter) ve mayalardan (laktozu fermente edebilen mayalar ve laktozu fermente
edemeyen mayalar) meydana geldigi belirtilmistir. Kefir danelerinin igeriginde mevcut
bulunan bakteri ve mayalar; kefire yogurdun sahip oldugu probiyotik 6zelligi
kazveirmaktadir. Kefirin inek, koyun, ke¢i ve manda siitiinden iiretildigi gibi, soya

siitlinden de tretilebildigi bildirilmektedir (Libudzisz ve Piatkiewicz 1990).

Kefirin siitten yapilmasi dolayisiyla, siitteki protein, yag, laktoz, mineral maddeler ve
vitaminler gibi besin maddelerinin hepsini yapisinda bulundurdugunu ifade eden
Libudzisz ve Piatkiewicz (1990), kefirin olusumu sirasinda bazi vitaminlerin
sentezlenmesinin, proteinler ve laktozun da kismen parg¢alanmasinin kefirin besleyici
ozelligini arttirdigini sdylemektedirler. Otles ve Cagindi (2003), fermantasyon sonucu
meydana gelen; laktik asit, asetik asit, CO,, etil alkol ve aromatik bilesenlerin, kefire
0zgii kopikli yapinin yanisira eksi, mayamsi ve ferahlatici tadin olusmasinda etkili

oldugunu belirtmislerdir.

Kefirin yapisinda bulunan mikroorganizmalar siitte meydana getirdikleri degisikliklerle
onu daha kolay sindirilebilir hale getirmektedir. Boylece kefirdeki besin 6gelerinin
viicut tarafindan kolayca emilmesi saglanmaktadir. Ozellikle siitteki laktozun laktik
aside donilismesiyle kefir, laktoz intolerans kisiler tarafindan da rahatca tiiketilmektedir.
Ayrica kefir, kalsiyum, fosfor, aminoasitler, folik asit ve B vitaminleri bakimindan

oldukca zengin bir siit {irtintidiir (Farnworth 2005).

Hosono vd. (1990) ve Cevikbas vd. (1994) calismalarinda kefirin tliketiminin bir¢ok
hastaliga kars1 oldukca etkili oldugundan bahsetmigler ve bunun yanisira yaptiklar

caligmalar sonucu kefirin antitiimor ve antimikrobiyal etkisini kanitlamislardir.



Son yillarda; kefire olan ilginin artmasi ve literatiirde kefire iligkin yeterli sayida
arastirmanin bulunmamasi bu tezin ana fikrini olusturmaktadir. Tezin amaci, Ankara
piyasasinda ticari olarak satilan kefirlerin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerinin yan1 sira duyusal ozelliklerinin de belirlenmesidir. Boylelikle c¢esitli
firmalarin degisik tipteki kefir iirlinlerinin bir durum degerlendirilmesi yapilmisg

olacaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1 Kefire iliskin Tanim ve Tebligler

Tirk Gida Kodeksi, 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’'ne gore kefir;
“fermantasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve
Acetobacter cinslerinin degisik suslar ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces
marxianus) ve edemeyen mayalart (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces

cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) iceren starter kiiltiirler ya da kefir danelerinin

kullanildig1 fermente bir siit iirtinlidiir’” (Anonim 2009) (EK1).

Tirk Gida Kodeksi, 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’ne gore kefirin

mikrobiyolojik igerigi ve bilesimine ait 6zellikler;

- Toplam spesifik mikroorganizma sayisi en az 10 kob/ml,

- Etikette belirtilen toplam ilave mikroorganizma sayisi en az 10° kob/ml,
- Maya sayst ise 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 (Anonim 2009).

Polonya’da kullanilan kefir danelerinin % 80 laktobasil, % 12 maya ve % 8 laktokoktan

olustugu bildirilmektedir (Anonymous 2002).

2.2 Kefirin Uretimi ve Bilesimi

Kefir iiretimi geleneksel iiretim ve endistriyel iretim olmak {iizere iki kisimda
incelenebilir. Karagozlii ve Kavas (2000)’1n belirttigi iizere; kefirin geleneksel tiretimi

siite kefir danelerinin direkt olarak ilavesi ile gergeklestirilmektedir. Cig siit 85-90 °C’de



20 dakika pastdrize edildikten sonra, 20-25 °C’ye kadar sogutulup, kefir danelerinin %
2-10 oraninda katilmasini takiben, 20-25 °C’de 18-24 saat arasinda bir fermantasyon
islemi ile gerceklestirilmektedir. Fermantasyon siireci bittiginde daneler siiziildiikten
sonra oda sicakliginda kurutularak bir sonraki inokiilasyona kadar +4 °C sicaklikta
buzdolabinda muhafaza edilmektedir. Sekil 2.1°de kefirin geleneksel yontemle iiretimi

gosterilmistir.

Cig siitiin pastorizasyonu (85-90 °C - 20 dakika)
v

Sogutma (20-25 °C)
v

Inokiilasyon (20-25 °C) *Kefir daneleri (% 2-10)

v
Fermantasyon (20-25 °C, 18-24 h)

v

Stzme »  Kefir daneleri

v
Olgunlagma ve sogutma (4 °C, ~ 1 giin)

v
Depolama (4 °C)

Sekil 2.1 Kefirin geleneksel yontemle iiretimi (Karagozlii ve Kavas 2000)

Kefirin endiistriyel iiretiminde, geleneksel iiretim prensibine bagl kalinarak, alternatif
iiretim  modellerinin  gergeklestirildigi  bildirilmektedir. Ilk asamada siitiin
homojenizasyonu takiben, 90-95 °C sicaklikta 5-10 dakika 1s1l isleme tabi tutuldugu ve
18-24 °C’ye sogutularak % 2-8 oraninda kefir kiiltiirliniin ilave edildikten sonra 18 ile
24 saat siiren bir fermantasyon isleminin gergeklestirildigi belirtilmistir. Elde edilen
koagulum bir pompa vasitasiyla ayrilarak, dolum isleminden sonra 12-14 °C veya 3-10
°C arasinda 24 saat siiren bir olgunlagma agsamasindan sonra 4 °C’de depolanmaktadir

(Koroleva 1988). Endiistriyel liretimin sematik gdsterimi sekil 2.2°de verilmistir.



Cig st
v

Homojenizasyon
v
Pastorizasyon (90-95 °C - 5-10 dakika)

v
Sogutma (18-24 °C) <« Kefirin hazir ticari kiiltiirii (% 2-8)
v
Fermantasyon (18-24 °C, 18-24 s)

Koagulumun seperasyonu

Dolum
Y

Olgunlagma (12-14 °C /3-10 °C, 24 s)
v

Depolama (4 °C)

Sekil 2.2 Kefirin endiistriyel iiretimi (Koroleva 1988)

Malek vd. (2009) tarafindan; Polonya’da ticari kefir tiretiminde kullanilan 2 farkl: tip
starter kiiltiirtin, UHT inek siitiine ilave edilmesiyle elde edilen kefirlerin 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilmis olan arastirmada, kefirlere ait asetaldehit degerlerinin
0,148-0,529 mg/dm3 arasinda, etil alkol degerlerinin ise % 0,0065-0,0155 arasinda

PO

degistigi saptanmustir.

Polonya’da 2 farkl tipte starter kiiltiir kullanilarak koyun siitiinden elde edilen kefirlerin
depolama stiresince niteliklerinin belirlenmesi iizerine yaptiklari aragtirmada Cais-
Sokolinska vd. (2008), 1., 7., 14. ve 21. giinlerdeki laktoz degerlerinin % 3,67-3,89
arasinda, asetaldehit miktarlarinin 13-23 mg/dm3 , diasetil miktarlarinin ise 0,48-0,89

mg/dm” arasinda degistigini bulmuslardur.

Farnworth (2008) tarafindan; kefirin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal
karakteristiklerinin olugsmasinda; hammaddeye, proses degisimlerine ve son iiriine

uygulanan islemlere iliskin pek ¢ok faktoriin etkili oldugu bildirilmistir (Sekil 2.3).



Hammadde ile lgili Faktorler
Kullanilan siitiin cinsi

Yag miktari

Inokulum kaynag:

Inokulumun uygulanma sekli

Inokulumun orani Son Uriiniin Karakteristikleri
Tat-aroma

Proses Degisimleri Doku

Fermantasyon siiresi Kimyasal kompozisyon

Fermantasyon sicaklig Mikrobiyal kompozisyon

Danelerin uzaklastirilip uzaklastirilmamast
Olgunlagma basamagi

(Stire ve sicaklik)

Son Uriine Bagh Faktorler
Aroma eklenmesi

Depolama siiresi

Sekil 2.3 Kefirin karakteristiklerini etkileyen faktorler (Farnworth 2008)

Yilmaz vd. (2006) tarafindan, Tiirkiye’deki kefir danelerinin inek siitiine % 2 oraninda
eklenmesiyle tiretilmis olan kefirlere; ahududu, bogiirtlen ve ¢ilek aromasi ilave edilmis

ve yapilan analizler sonucu, 6rneklerdeki etil alkol miktarlarinin % 0,34-1,21 arasinda

......

Ispanya’da, inek siitine % 1 ve % 5 oraninda kefir danesi ilave edilerek elde edilen
kefirlerin ¢esitli 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmada Iriyogen vd.
(2005), kefir orneklerinin icerdigi laktoz miktarinin; % 1 oraninda kefir danesi igeren
kefirde % 3,20 ile 3,75 arasinda, % 5 oraninda kefir danesi i¢eren kefirde ise % 2,94 ile
3,59 arasinda, etil alkol iceriginin ise % 0,5-2 arasinda degismekte oldugunu

belirtmislerdir.




Yine Ispanya’da yapilan baska bir arastirmada Fontan vd. (2006), inek siitiine starter
kiiltiir ilave ederek iiretilen kefirlerin niteliklerinin belirlenmesi amaciyla yapmis oldugu
arastirmasinda, kefir 6rneklerine ait laktoz oraninin % 4,02, etil alkol oraninin ise %

0,018 oldugunu bulmuslardir.

Simova vd. (2002), Bulgaristan’da kefirin iiretiminde kefir danesi ve kefir danesinden
elde edilmis inokulum kullaniminin kefirin bilesimine olan etkisini arastirmislar ve kefir
danesi kullanilarak elde edilmis kefirin etil alkol oraninin % 0,25, CO; miktarinin 0,85
g/l, kefir danesinden elde edilmis inokulum kullanilarak elde edilmis kefirin ise etil

alkol oraninin % 0,09, CO, miktarinin 0,15 g/l oldugunu bildirmislerdir.

Garrote vd. (2001), Arjantin’de yaptiklar1 arastirmada, kefir danelerinin
karakteristiklerinin belirlenmesi amaciyla 4 farkli tipte kefir danesini incelemigler ve
diizensiz bir sekil ve beyazimsi bir renge sahip olan kefir danelerinin protein
miktarlarinin 66-47 g/kg; karbonhidrat degerlerinin 78-89 g/kg ve danelerin igerdikleri
nem miktarlariin ise 793-838 g/kg arasinda degistigini belirtmislerdir. Siite eklenen
kefir danelerinin miktarinin, kefirin viskozitesi iizerinde etkili oldugunu bildiren
Garrote vd. (2001), yapmis olduklar1 ¢alismalarda siit/dane oraninin optimum 10 g
dane/l siit oldugunu ve bu oranin degistirilmesinin kefirin viskozitesinin azalmasina

sebep oldugunu tespit etmislerdir.

[ran’da farkli oranlarda laktik asit bakterileri (LAB), maya ve asetik asit bakterileri
iceren kefir danelerinin inek siitiine eklenmesiyle iiretilmis olan kefirlerin bazi
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla Assadi vd. (2000) tarafindan yapilmis olan
arastirmada, kefir Orneklerine ait laktoz oranlarmmin 1,10-1,46 g/100 g; etil alkol
oranlarinin % 0,15-0,53, kiil miktarinin 0,75-0,86 g/100 g, yogunluklarimin 0,9990-

0,9995 g/cm’ ve riboflavin miktarlarimn 0,070-0,100 mg/100 g arasinda degistigi

saptanmistir.



Kuo ve Lin (1999), Tayvan’da kefir daneleri kullanilarak inek siitiinden elde edilmis
kefirlerin bilesiminin belirlenmesi lizerine yaptiklar aragtirmada, drneklere ait etil alkol

oraninin % 0,7-0,25 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Halle vd. (1994) ve Bottazzi vd. (1994), kefirin kimyasal kompozisyonunu saptamak
amaciyla yaptiklar1 arastirmada fermantasyon asamasindan sonra kefirde bulunan laktoz

miktarini 2,0-3,5 g/100 g olarak bulmuslardir.

Libudzisz ve Piatkiewicz (1990) tarafindan bildirildigi lizere kefir daneleri 0,3-2 cm
capinda olup, kuru agirliklar1 10-16 g/100 g ve danede kurumadde agirliginin % 30’u

protein ve % 25-50’si karbonhidratlardan olugmaktadir.

Kefir iiretiminde, kefir danesi ve kefir danesinden elde edilen inokulum kullaniminin,
kefirin CO, igerigine etkisini saptamak amaciyla yapilan arastirmada Clementi vd.
(1989), kefir daneleri kullanilarak elde edilmis triinlerde CO; igeriginin 1,33 g/l, kefir
danesinden elde edilen inokulum kullanilarak tiretilmis kefirlerde ise 0,65 g/l oldugunu,
kefirdeki CO, iiretiminden mayalarin ve bazi LAB’nin sorumlu oldugunu ve
fermantasyon siiresince pH degerinin azaldikga CO; igeriginin yiikseldigini

bildirmislerdir.

Duitschaever vd. (1988)’in, Dogu Avrupa’da inek siitiinden elde edilmis olan
geleneksel ve ticari kefirlerin bilesimini belirlemek amaciyla yaptiklar1 aragtirmada,
fermantasyon siliresince laktozun laktik asite indirgenmesiyle asitligin arttifin1 ve
boylece siitiin pihtilasmaya basladigini bulmuglar ve bu bolgede iiretilmis olan
geleneksel ve ticari kefirlerdeki laktoz oranlarinin sirastyla % 2,5, % 3,7-3,8 ve etil

alkol oranlarinin sirasiyla % 0,5-1,5 ve % 0,02-0,114 arasinda degistigi sonucuna

ulagmislardir.



Rusya’da inek siitiinden elde edilen kefirler iizerine yaptiklar1 arastirmada Wood ve
Hodge (1985), orneklerdeki laktik asit miktarin1 % 0,8; etil alkol miktarin1 ve CO,

oranini % 1 olarak bulmuslardir.

Ottogalli vd. (1973) tarafindan, Rusya, Yugoslavya ve Bulgaristan’da elde edilmis olan
kefir danelerinin bilesiminin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada kefir danelerinin
ortalama nem oraninin % 90, protein oraninin % 3,2, yag oraninin % 0,3, suda ¢6ziinen

azotsuz madde oraninin % 5,8 ve kiil oraninin % 0,7 oldugu belirlenmistir.

2.3 Kefirin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tamime ve Deeth (2006) tarafindan bildirildigi {lizere, kefirde ve kefir danesinde yer
alan bakterilerden laktokok, streptokok ve leukonostoklar LAB’nin baskin
tiirlerindendir. Laktokoklar, kefir danelerinin yiizeyinde bulunurken, laktobasillerin,
danelerin i¢ ylizeyinde bulundugu; kefirin mikroflorasinda bulunan mayalarin kefirin tat
ve aromasinin olusumunda 6nemli rol oynadiklar1 bilinmektedir. Kefir danesinde ve
kefirde Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces cerevisiae, Cveida inconspicua ve
Cveida maris gibi birgok maya ¢esidinin bulundugu saptanmistir. Kefir danelerinin
mikrobiyolojik kompozisyonu kompleks bir yapida olup, % 83-90 oraninda LAB ve %
10-17 oraninda mayalardan meydana gelmektedir. Baz1 aragtirmacilar kefir danesinde
asetik asit bakterilerinin bulundugunu savunurken, bazi arastirmacilara gore ise asetik

asit bakterileri yalnizca bir kontaminanttir.

Farnworth (2005) kefirin olusumu sirasinda, kefir danesinde bulunan mikrobiyal
floranin kefirin mikrobiyal florasinin temelini olusturdugunu ve fermantasyon
asamasindan sonra 1sil islemin uygulanmamasi sebebiyle kefir danesinde yer alan
bakteri ve mayalarin son iiriinde de canliligin1 korudugunu bildirmistir. Cizelge 2.1°de

kefirde ve kefir danesinde yer alan bakterilerin ve mayalarin bir listesi verilmistir.
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Cizelge 2.1 Kefir danelerinde ve kefirdeki bakteriler ve mayalar (Farnworth 2005)

BAKTERILER

Laktobasil

Lactobacillus kefir Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus kefiranofaciens Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus kefirgranum Lactobacillus casei
Lactobacillus parakefir Lactobacilli paracasei
Lactobacillus brevis Lactobacillus fructivorans
Lactobacillus plantarum Lactobacillus hilgardii
Lactobacillus helveticus Lactobacillus fermentum
Lactobacillus acidophilus Lactobacillus viridescens
Laktokok

Lactococcus lactis spp. lactis
Lactococcus lactis spp. cremoris
Streptokok

Streptococcus thermophilus
Enterokok

Enterococcus durans
Leukonostok

Leuconostoc spp.

Leuconostoc mesenteroides
Asetik Asit Bakterileri
Acetobacter spp.

Acetobacter pasteurianus
Acetobacter aceti

Diger Bakteriler

Bacillus spp. Mictococcus spp.
Bacillus subtilis

Escherichia coli
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Cizelge 2.1 Kefir danelerinde ve kefirdeki bakteriler ve mayalar (Farnworth 2005) (devam)

MAYALAR

Kluyveromyces marxianus Cveida friedrichii
Pichia fermentans Cveida pseudotropicalis
Saccharomyces cerevisiae Cveida tenuis
Saccharomyces unisporus Cveida inconspicua
Saccharomyces exiguus Cveida maris
Saccharomyces turicensis Cveida lambica
Saccharomyces delbrueckii Cveida tannotelerans
Saccharomyces dairensis Cveida valida
Torulaspora delbrueckii Cveida kefir
Brettanomyces anomalus Cveida holmii

Issatchenkia occidentalis

Giizel-Seydim vd. (2000) tarafindan belirtildigi tizere kefirin mikrobiyal florasinin
biiyiilk bir bolimiinii olusturan LAB; c¢esitli gidalardaki faaliyetleri sonucu,
karbonhidratlardan laktik asit iiretebilme yetenegine sahip mikroorganizmalardir.
Fermantasyon siiresince LAB, laktik asit olusumuna bagl olarak sayica artmaktadirlar.
Ancak, fermantasyonun baglarinda LAB sayis1 artisi daha yavagken, fermantasyon
asamasinin ortasmna dogru LAB sayist artist daha hizli gergeklesmekte ancak

fermantasyon agamasinin sonunda yine azalmaktadir.

Viljoen (2001) kefir mayalarinin; icerdikleri aminoasitler ve vitaminler gibi besin
maddeleri vasitasiyla fermantasyon asamasinda bakterilerin gelisimine uygun bir ortam
yarattiklari, buna karsin bakterilerin ise metabolitleri ile mayanin faaliyetlerinde gerekli

enerjiyi sagladiklarini bildirmektedir.

Berger vd. (1999) ve Kranenburg vd. (2002) mayalarin oOncelikle kazeinin kiiglik
peptitler ve serbest aminoasitlere ve ardindan olusan peptitler ve aminoasitlerin ise etil

alkol, aldehit, ugucu asitler, esterler ve ugucu aroma bilesenlerinin olusumuna sebep
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olan kiikiirtlii bilesenlerden metiyonine doniistiiriilmesinden sorumlu oldugunu

bildirmislerdir.

Kefir daneleri iginde bulunan bakteri ve mayalarin, “’kefiran’ adi verilen jel
kivamindaki bir polisakkarit matriks i¢ine gomiilii olarak bulundugunu belirten Micheli
vd. (1999), kefiranin, danelerde bulunan laktobasil tiirlerinin bir ekzopolisakkariti olup,

kuru materyalin en az % 24’{inii olusturdugunu saptamistir.

Farnworth (2005), kefir danelerinin, danelerden elde edilen ana kiiltiiriin ve kefir
igeceginin mikrobiyal florasinin birbirinden oldukg¢a farkli oldugunu bildirmektedir. Bu
farklilik, yeni parti kefir tiretimi i¢in kefir yerine danelerin veya danelerden elde edilmis
olan inokulumun kullanilmas1 gerekliliginin bir gostergesidir. Cizelge 2.2°de kefir
danesi, ana kiiltiir ve kefirin mikrobiyolojik kompozisyonuna ait analiz sonuglar1 yer

almaktadir.

Cizelge 2.2 Kefir danesi, ana kiiltiir ve kefirde bulunan mikroorganizma

sayis1 (Farnworth 2005)
Laktokok Laktobasil Maya
(log kob/ml) (log kob/ml) (log kob/ml)
Kefir danesi 7,37 8,94 8,30
Ana kiiltir 8,43 7,65 5,58
Kefir icecegi 8,54 7,45 5,24

Tiirkiye’de tretilen kefirler iizerine yaptiklar1 arastirmada Giizel-Seydim vd. (2005),
fermantasyonun 0., 5., 10., 15. ve 22. saatlerinde kefire ait LAB sayilarinin
fermentasyonun 5. saatinde 6,63 log kob/ml; 10. saatinde 7,64 log kob/ml ve 22.
saatinde 8,64 log kob/ml; baglangic seviyesindeki (0. saat) laktokok miktarinin 3,75 log
kob/ml iken, 10. ve 22. saatlerde sirasiyla 7,21 log kob/ml ve 8,64 log kob/ml,
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laktobasil populasyonunun fermantasyon baslangicindan 5 saat sonra 6,26 log kob/ml,
maya sayisinin ise fermantasyon baslangicinda belirlenmemisken, fermantasyondan 5
saat sonra 4,21 log kob/ml ve fermantasyon siiresinin sonunda ise 6,16 log kob/ml
seviyesine yiikseldigini belirtmistir. Fermantasyonun 10. ve 15. saatleri arasinda maya
sayisinda kayda deger bir artis gdzlenmemis ancak, 15. ve 22. saat arasinda belirgin bir
artis saptanmigtir. Kefirin asitliinin artmasiyla LAB ve laktokok populasyonunda bir

azalma gbzlenmis ve asitlikteki artigin hiicre proteolizini arttirdig: bildirilmistir.

Fontan vd. (2006) Ispanya’daki starter kefir Kkiiltiirlerinin kefirlerin kalite
parametrelerine etkisini belirlemek tizere yaptiklari arastirmada, inek siitiine kefir
danelerinin ilave edilmesiyle iiretilen kefirlerde; fermantasyonun ilk 48 saatinde
laktokoklarin mikrobiyal florada baskin oldugunu (8 log kob/ml) ancak 48 saat sonra
laktobasillerin baskin florayr olusturdugunu (8,5 log kob/ml), maya sayisinin ise 168
saatlik fermantasyon siiresinin sonunda yapilan olgiimlerde 3 log kob/ml oldugunu,
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin ise baglangi¢ degerinin 6,5 log kob/ml iken,

fermantasyonun 24. saatinde 8 log kob/ml degerine yiikseldigini saptamiglardir.

Iriyogen vd. (2005), Ispanya’da kefir danelerinden elde edilmis kefirlerin
mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmada, kefir danelerini
% 1 ve % 5 oraninda, yag miktar1 % 3,6 olan UHT siite ilave etmisler ve
fermantasyonun 2., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde ¢esitli analizler uygulamiglardir. % 1
ve % 5 oraninda kefir danesi iceren kefir 6rneklerinin her ikisinde de, fermantasyonun
2. giinlinde laktobasil ve laktokok sayisi 8 log kob/ml olarak belirlenmis, ancak
fermantasyonun 7. ve 14. giinleri arasinda bu say1 1,5 log birim azalmis, ancak 21. ve
28. giinlerde sabit kalmistir. Orneklerdeki maya sayisi ise; fermantasyon baslangicinda
% 1 oraninda kefir danesi igeren 6rnekte 5,40 log kob/ml ve % 5 oraninda kefir danesi
iceren Ornekte 5,80 iken, % 5 oraninda kefir danesi iceren kefir drneginde 28. giiniin
sonuna kadar degismemis oldugu halde, % 1 kefir danesi iceren kefir 6rneginde bulunan

maya sayis1 ise fermantasyonun 14. ve 21. giiniinde belirgin bir azalma gdstermistir
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(4,60 log kob/ml). Fermantasyonun baglangicindaki asetik asit bakterileri sayis1 6 log
kob/ml iken, 2. giinde ihmal edilebilecek diizeyde bir azalma gostermis ancak
fermantasyonun 7., 14., 21. ve 28. gilinlerinde sabit kalmistir. Aragtirma sonucu, siite %
1 oraninda kefir danesi ilave edilmesiyle tretilmis kefirde bulunan laktokok ve
laktobasil sayisinin, siite % 5 oraninda kefir danesi eklenerek elde edilmis kefire ait
laktokok ve laktobasil sayisina gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Ancak, kefir
danesinin oransal olarak artmasiyla maya ve asetik asit bakterilerinin sayica arttigi
bildirilmistir. Bu aragtirma sonucuna goére arastirmacilar, siite inokule edilen kefir tanesi
miktarinin mikrobiyal flora iizerine etkili oldugunu bildirmislerdir. Artan kefir danesi
oranina bagli olarak pH-degeri ve CO, miktarinin artmasinin bazi bakterilerin gelisimini

inhibe edebilecegi diisiiniilebilir.

Simova vd. (2002) tarafindan Bulgaristan’da inek siitiine kefir danesi ve kefir
danesinden elde edilmis olan inokulum ilave edilerek elde edilmis kefirlerin
mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirmada; kefir danesi
kullanilarak elde edilmis kefirdeki mezofilik ve termofilik streptokok miktarinin
strastyla 6,9 ve 6,5 log kob/ml, homofermentatif laktobasil miktarinin 6,9 log kob/ml,
maya miktarmin 5,3 log kob/ml oldugu saptanmistir. Kefir danesinden elde edilmis
inokulum kullanilarak elde edilmis kefire iliskin mezofilik streptokok ve termofilik
streptokok miktariin sirasiyla 9,78 ve 6,6 log kob/ml, homofermentatif laktobasil
miktarinin 6,3 log kob/ml, maya miktarinin 4 log kob/ml oldugu belirlenmistir.
Arastirma sonuglarina gore, son iiriinde istenen duyusal 6zellikleri saglamak i¢in danede

bulunmasi gereken maya sayisinin en az 5 log kob/ml olmasi gerektigi bulunmustur.

Arjantin’den temin edilen 4 farkli kefir danesi kullanilarak elde edilmis olan kefirlerin
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal karakteristiklerinin belirlenmesi iizerine yapmis
oldugu arastirmada Garrote vd. (2001), kefirlere ait LAB sayisinin 8,18-8,32 log

kob/ml, maya sayisinin ise 7,3-7,6 log kob/ml arasinda degistigini saptamislardir.
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Wszolek vd. (2001) arastirmalarinda genel olarak dane mikroflorasinin % 65-80’ini
laktobasillerin, % 20’sini streptokoklarin, % 5’ini de mayalarin olusturdugunu tespit

etmislerdir.

Irlvea’da, 6 farkli tiirde kefir danesi kullanarak inek siitinden elde ettikleri kefirler
tizerine yapmis olduklar1 arastirmada Rea vd. (1996), kefir Orneklerindeki baskin
mikroflorayr laktokoklarin olusturdugunu, leukonostok ve mayalarin ise ikincil baskin
floray1 olusturdugunu saptamislar ve analiz edilen kefir orneklerinin fermantasyon
sonunda sahip oldugu ortalama laktokok sayisinin 9 log kob/ml, maya sayisinin 6,18 log
kob/ml, mezofilik laktobasil sayisinin 5,7 log kob/ml, asetik asit bakterileri sayisinin 5

log kob/ml, termofilik bakteri sayisinin ise 5,7 log kob/ml oldugunu bulmuslardir.

2.4 Kefirin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Polonya’da ticari kefir iiretiminde kullanilan 2 farkli starter kiiltiirtiin UHT inek siitiine
ilave edilmesiyle elde edilmis olan kefirlerin, kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla
yaptig1 calismada Malek vd. (2009), kefirlere ait pH degerlerini 4,14-4,46, titrasyon

asitligini ise % laktik asit cinsinden 0,80 olarak bulmuslardir.

Yine Polonya’da yapilan baska bir arastirmada ise Cais-Sokolinska vd. (2008), iki farkl
starter kiiltiirii koyun siitiine ilave ederek elde etmis olduklar1 kefirlerin, depolama
siiresince fizikokimyasal niteliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 analizler sonucu;
1., 7., 14. ve 21. giinlerdeki pH degerlerinin 4,37-4,61, °SH degerlerinin ise 41,4-54,7

arasinda degistigini saptamislardir.

Sady vd. (2007) tarafindan Polonya piyasasinda tiiketime sunulan kefirlerin

niteliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilmig olan arastirmada; Orneklere ait yag
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oranlarinin % 1,11-2,55, kurumadde oranlarinin % 9,35-13,69, protein oranlarinin %

3,10-4,72, viskozite degerlerinin ise 0,81-2,38 Pa.s arasinda degistigi belirlenmistir.

Yilmaz vd. (2006) inek siitiine % 2 oraninda kefir danesi ve ayri ayri ahududu,
bogiirtlen ve cilek aromasi ilave ederek elde ettikleri kefirlere ait pH degerlerinin 4,22-

5,38, titrasyon asitliginin ise % 0,25-0,87 laktik asit arasinda degistigini bildirmislerdir.

Ispanya’da starter kefir kiiltiirlerinin kefirlerin kalite kriterlerine etkisini saptamak {izere
yaptiklar1 aragtirmalarinda Fontan vd. (2006); inek siitiine kefir danelerinin ilave
edilmesiyle elde edilmis olan kefirlerdeki pH degerinin, fermantasyonun baslangicinda
6,68 iken, 24 saat sonra 4,24’e, fermantasyondan 168 saat sonra ise 3,88 degerine
diistiiglinii saptamis ve laktik asit oraninin % 0,02-1,12 arasinda degistigini, titrasyon
asitliginin ortalama % 0,14 laktik asit oldugunu bulmuslardir. Fermantasyon siiresince
yapilan tim Ol¢limlerde titrasyon asitliginin laktik asit oranina gore yiiksek ¢iktigini
bildiren Fontan vd. (2006), bunun nedeni olarak titrasyon asitliginin kefirde bulunan

mindr organik asitleri de i¢erdigini gdstermislerdir.

Ispanya’da inek siitiine kefir danelerinin ilave edilmesiyle elde edilmis olan kefirlerin,
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerin belirlenmesi {izerine yapmis
olduklar1 aragtirmada Iriyogen vd. (2005); kefir danelerini % 1 ve % 5 oraninda % 3,6
yag iceren UHT siite ilave etmis ve fermantasyonun 2., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde
cesitli analizler uygulamislardir. Sonugta kefir orneklerine ait pH degerlerinin, % 1
oraninda dane igeren kefirde 4,5 ile 4,7 ve % 5 oraninda dane igeren kefirde 4.4 ile 4,6
arasinda; viskozite degerlerinin, % 1 oraninda dane iceren kefirde 179 cP ve 425 cP ve
% 5 oraninda dane iceren kefirde 296 cP ile 501 cP arasinda; yag oranlarmin, % 1
oraninda kefir danesi igeren kefirde % 3,23-3,59 ve % 5 oraninda dane igeren kefirde %
3,41 ve % 3,60 arasinda; kurumadde miktarlarinin; % 1 ve % 5 oraninda dane igeren

PR

kefirde % 11,3-11,7 arasinda degistigi saptanmustir.
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Yaptig1 aragtirma sonucu siite ilave edilen kefir danelerinin oraninin, kefirin yag icerigi
tizerinde herhangi bir etkisi bulunmadigimi belirten Iriyogen vd. (2005); kefir
danelerinin  kefir icerisindeki oraninin ve fermantasyon siiresinin artmasiyla
viskozitenin arttifin1 bunun yani sira depolama siiresince yag oraninin giderek
diistiiglinli, en fazla azalmanin ise fermantasyonun 14. gilinlinde meydana geldigini
belirlemistir. Iriyogen vd. (2005) bu durumun sebebi olarak lipolitik kiiflerin iremesini
gostermistir. Kefirin fermentasyonu stiresince pH degerinde 2 birimlik bir diisiis oldugu,
muhafazasi siiresince 6nemli bir degisiklik olmadig1 gézlenmistir. Siite inokiile edilen
kefir tanesi oranimmin pH degerini 6nemli derecede etkiledigi belirlenmistir. Kefir
tanesinin % 1 oraninda kullanildig1 6rneklerde pH degerleri daha yiiksek ol¢iilmiistiir.
Yazarlar bunun sebebini LAB sayisinin fermantasyon boyunca azalmasina

yorumlamislardir.

Giizel-Seydim vd. (2005) Tirkiye’de {iiretilen kefirler {izerine yaptiklar1 aragtirmada
fermantasyonun 5., 10., 15. ve 22. saatlerinde kefire ait pH degerlerinin sirasiyla 6,05,
5,75, 5,31 ve 4,55 oldugunu bulmuslardir. Bu sonuglar Rea vd. (1996) tarafindan
Irlvea’daki kefir daneleri kullanarak inek siitiinden elde edilen kefirlere ait olan pH

degerlerine benzerlik gostermektedir.

Simova vd. (2002), Bulgaristan’da kefirin iiretimi sirasinda kefir danesi ve kefir
danesinden elde edilmis inokulum kullaniminin kefirin bilesimine olan etkisini
arastirmiglar ve kefir danesi kullanilarak elde edilmis kefirin pH degerinin 4,5; laktik
asit miktarinin 0,82 g/1, viskozite degerinin 107,5 cP; kefir danesinden elde edilmis
inokulum kullanilarak elde edilmis kefirin ise pH degerinin 4,35, laktik asit miktarinin

0,82 g/, viskozite degerinin 104,3 cP oldugunu belirlemislerdir.

Kefirin bilesiminin belirlenmesi amaciyla yapilan bagka bir ¢alismada, Garrote vd.

(2001) Arjantin’de farkli tipte kefir danelerini inek siitiine ilave etmisler ve elde edilen
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kefirlere ait pH degerlerinin 3,69 ve 3,83 arasinda ve viskozite degerlerinin 75 cP ve

154 cP arasinda degistigini bulmuslardir.

Assadi vd. (2000) Iran’da yapmis olduklar1 arastirmada, kefir 6rneklerine ait protein
oranlarinin 1,36-1,66 g/100 g arasinda oldugunu belirlemisler, Kuo ve Lin (1999) ise
Tayvan’da kefir daneleri kullanilarak elde edilmis olan kefir orneklerine ait protein

oraninin % 3,16-3,18, yag oraninin ise % 3,07-3,17 arasinda degistigini saptamislardir.

Halle vd. (1994) ve Bottazzi vd. (1994), kefirin kimyasal kompozisyonunun
belirlenmesi amaciyla yaptiklar arastirmada, kefirde bulunan protein miktarinin 3,0-3,4
g/100 g, yag miktarinin 1,5 g/100 g ve laktik asit miktarinin ise 0,6-1,0 ml/100 ml

oldugunu belirlemislerdir.

Duitschaever vd. (1988), Dogu Avrupa’da inek siitiinden elde edilmis geleneksel ve
ticari kefirlerin bilesimini belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 arastirmada orneklere
ait laktik asit oranlarmin geleneksel ve ticari kefirde sirasiyla % 0,7-1 ve % 0,7-0,8

degerleri arasinda degistigini bildirmislerdir.

2.5 Kefirin Duyusal Ozellikleri

Cais-Sokolinska vd. (2008), Polonya’da iki farkli starter kiiltiir kullanilarak koyun
siitinden elde edilen kefirlerde depolama siiresince meydana gelen degisimleri
incelemek amaciyla yaptiklar1 aragtirmada, panelistlerin asidik tada ve yogun kivama
sahip kefirleri tercih ettiklerini belirlemislerdir. Orneklerin pH-degeri 4,37-4,61 ve
titrasyon asitligi degeri ise 41,4-54,7 °SH arasinda degismistir. Sady vd. (2007) yine

Polonya’da yapmis olduklari aragtirmada benzer bir sonuca ulasmislardir.
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Yilmaz vd. (2006), Tiirkiye’de yapilan baska bir arastirmada, inek siitiine % 2 oraninda
kefir danesi eklenmesiyle elde ettikleri kefirlere sirasiyla ahududu, bogiirtlen ve ¢ilek
aromasi ilave etmisler ve yaptiklar1 duyusal analizlerde 6rneklere verilen genel begeni
puanlarinin fermantasyonun 4. giiniinde en yiliksek degerine ulastigini ve kefirde ¢ilek

aromasinin en fazla tercih edilen aroma ¢esidi oldugu belirlemislerdir.

Iriyogen vd. (2005), Ispanya’da yaptiklari arastirmada, siite eklenen kefir danelerinin
oraninin artik¢a, Orneklerin tat-aroma ve kivam Ozelliklerine verilen puanlarin
azaldigini, fermantasyon siiresinin uzamasiyla meydana gelen acilasmanin tat-aroma

0zelligini olumsuz sekilde etkiledigini bildirmislerdir.

Beshkova vd. (2003), kefiri su, yag, kiil, laktoz, kazein, laktalbumin, siit asidi ve etil
alkol miktar1 gibi kriterlere gore; tatli, orta, sert ve ¢ok sert olarak siniflveirmislardir.

Bu siniflveirmaya iliskin kriterler ¢izelge 2.3’te verilmektedir.

Cizelge 2.3 Cesitli kefirlerin 6zellikleri (Beshkova vd. 2003)

Tatlh kefir Orta sert kefir Sert kefir Cok sert kefir

(%) (%) (%) (%)
Su 88,2 88,9 89,4 89
Yag 3.3 3,1 2,8 3.3
Kiil 0,8 0,6 0,7 0,6
Laktoz 2,7 2,9 2,3 1,7
Kazein 2,9 2,7 2,9 2,5
Laktalbumin 0,3 0,2 0,1 0,1
Siit asidi 0,8 0,6 0,7 0,9
Etil alkol 0,6 0,7 0,8 1,1
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Bulgaristan’da kefir danesi kullanilarak elde edilmis kefirlerin duyusal o6zelliklerini
belirlemek amaciyla yaptiklar1 aragtirmada Simova vd. (2002), 6rneklerin kuvvetli bir
maya aromasina, ferahlaticit ve kefire 6zgili bir tada ve kremamsi bir yapiya sahipken,
kefir danesinden elde edilmis olan inokulum kullanilarak elde edilmis olan 6rnegin ise
hafif bir maya aromasina, yogun bir asidik tada ve zayif bir viskoziteye sahip oldugunu

bildirmislerdir.

Kefirin duyusal niteliklerini; igerigindeki laktik asit, okzalik asit, bazi ugucu yag
asitleri, az miktardaki CO, ile LAB ve mayalar tarafindan fiiretilen bazi aromatik
bilesenlerin (asetaldehit ve asetoin ) belirledigini bildiren Giizel-Seydim vd. (2000),
yaptiklar1 arastirma sonucu, kefirin tadinin fermantasyon siiresince iiretilen binlerce
aroma maddesinden kaynaklveigini, iyi bir kefirin akic1 kivamda, homojen ve parlak bir
goriiniimde olmas1 gerektigini, topakli bir yapinin kusur sayildigini ve hafif eksimsi bir

tada sahip olup i¢ildigi zaman fermente tadin hissedilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Tomasini vd. (1995) tarafindan belirtildigi iizere, kefirin olusumu sirasinda siitte
bulunan yag ve proteinler pargalanmakta ve siit yaginin lipolizi ile meydana gelen
serbest yag asitleri; kefirin kendine 06zgli aromasinin olusumundan sorumlu

metilketonlar, alkoller, laktonlar ve esterler gibi aroma bilesenleri olugsmaktadir.

2.6 Kefirin Beslenme Degeri ve Fizyolojik Ozellikleri

Kefirin yapisinda bulunan mikroorganizmalarin, siitii daha kolay sindirilebilir hale
getirdigini ve kefirdeki besin 6gelerinin viicut tarafindan kolayca emilimini sagladigini
bildiren Wszolek vd. (2006), siitteki laktozun laktik aside doniismesiyle, kefirin laktoz
intolerans kisiler tarafindan da rahatca tiiketilebilecegini ve ayrica kalsiyum, fosfor,
aminoasitler, folik asit ve B vitaminleri bakimindan zengin olmas1 yoniiyle besin degeri

yiiksek bir fermente siit {iriinli oldugunu belirtmislerdir. 100 g kefir 6rneginde bulunan
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mineral, iz elementler, esansiyel aminoasitler, vitaminler ve aromatik bilesenler ¢izelge

2.4’te verilmistir.

Cizelge 2.4 100 g kefir 6rneginde bulunan mineral, iz elementler, esansiyel

aminoasitler, vitaminler ve aromatik bilesenler (Wszolek vd. 2006)

Mineraller Miktar
Kalsiyum 0,12 g/100 g
Fosfor 0,1 g/100 g
Magnezyum 12 g/100 g
Potasyum 0,15g/100 g
Sodyum 0,05 g/100 g

Klor 0,1 g/100 g

iz Element Miktarlar Miktar
Demir 0,05 mg/100 g
Bakir 12 ng/100g
Molibden 5,5 ug/100 g
Cinko 0,36 mg/100 g
Manganez 5ug/100 g
Esansiyel Aminoasitler Miktar
Triptofan 0,05 g/100 g
Fenilalanin + tirozin 0,35 g/100 g
Ldsin 0,34 g/100 g
Izolésin 0,21 g/100 g
Treonin 0,17 g/100 g
Metionin+sistin 0,12 g/100 g
Glisin 0,27 g/100 g
Valin 0,22 g/100 g
Vitaminler Miktar

A vitamini 0,06 mg/100 g
Karoten 0,02 mg/100 g
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Cizelge 2.4 100 g kefir 6rneginde bulunan mineral, iz elementler, esansiyel

aminoasitler, vitaminler ve aromatik bilesenler (Wszolek vd. 2006) (devam)

B1 vitamin 0,04 mg/100 g
B2 vitamini 0,17 mg/100 g
B6 vitamini 0,05 mg/100 g
B12 vitamini 0,5 mg/100 g
Niasin 0,09 mg/100 g
C vitamini 1 mg/100 g

D vitamini 0,08 mg/100 g
E vitamini 0,11 mg/100 g

Aromatik Bilesenler

Asetaldehit, diasetil ve asetoin

Kefirin anti-mutajenik 6zelligini belirlemek amaciyla yaptiklar1 aragtirmada Matar vd.
(2003), kefirin bu 0Ozelligini fermantasyon esnasinda olusan peptitlerin etkisiyle
kazveigini saptamiglar ve kefirin siirekli i¢ildiginde viicuda alinan yararl bakterilerden
ozellikle laktobasillerin, bagirsaklara yerleserek buradaki mikrofloray: diizenledigini ve
tirettikleri asidin  hastalik yapan bakterilerin ortadan kalkmasmi sagladigini

bildirmislerdir.

Zubillaga vd. (2001) tarafindan belirtildigi {izere, kefir mide 6zsuyu ile birlikte
Salmonella typhimurium’™n bir saat sonra tamamen inhibe edebilmekte ve patojen
mikroorganizmalarin gelisimini Onleyici birtakim antimikrobiyal bilesikleri ihtiva
etmekte ve bu 6zelligi insanlarin mide 6zsulari ile daha da belirgin hale gelmektedir.
Bagirsaklar1 calistirip temizleyen, digkinin kolayca disartya atilmasini saglayan kefir,
mide kaslarmin diizenli c¢aligmasini saglayip, midenin bosalma fonksiyonunu

hizlveirmaktadir. Kefir, antibakteriyel etkisini daha ¢ok Gram-pozitif koklar,
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Staphylococcus ve Gram-pozitif basillere karsi gostermekte olup kefir daneleri kefire

gore daha yiiksek bir antibakteriyel aktivite gdstermektedir.

Tamai vd. (1996) yaptig1 bir calismada, kefirde bulunan LAB’nin, yiiksek kolesterol
icerikli  diyetlerle beslenen farelerde serum kolesterol ve karacifer yag
konsantrasyonlari lizerine etkilerini belirlemis olup, yiiksek kolesterol icerikli diyete bu
fermente siit Uriinliniin eklenmesinin farelerde toplam serum kolesterol ve fosfolipit

seviyelerini 6nemli 6l¢iide diislirdiiglinii ifade etmislerdir.

Kefirin immiin sistem iizerine etkisini arastiran Schiffrin ve Rochat (1995), kefirde
bulunan LAB’nin viicuda alinmasindan sonra, insanlarda ve ¢esitli hayvanlarda immdiin
faaliyetleri gozlemlemislerdir. Arastirma sonucuna gore, LAB’nin insan ya da hayvan
bilinyesinde tiimorler ya da enfeksiyonlara karsi viicut direncini arttirarak, immiin
sistemi gii¢lendirici bir etki gosterdigini belirlemislerdir. Arastirmacilar, kefirdeki
LAB’nin, insan viicudunda immiin sistemi diizenleyici etkisini saptamak amaciyla
yaptiklar1 arastirmada, saglikli ve goniilli kisilerden olusan iki gruba ¢esitli testler
uygulamislar ve ilk gruba Lactobacillus acidophilus, diger gruba ise Bifidobacterium
bifidum olan fermente siit {irliniin{i 3 hafta siireyle vermislerdir. Yaptiklar1 incelemeler
sonucu bu LAB’nin 6zellikle yeni dogmus bebeklerde ve ¢ok yasl kisilerde immiin

sistemi gliglendirmek ve diizenlemek amaciyla kullanilabilecegini saptamiglardir.

Kefirin Cveida, Saccharomyces, Rhodotorula, Torulopsis, Microsporum ve Trichopyton
tiirlerine kars1 antifungal aktiviteye sahip oldugunu bildiren, Cevikbas vd. (1994), ayni
zamvea kefirin antibakteriyel, antifungal ve antineoplastik (kanser hiicrelerinin hizli
cogalmasini  ve tliimorlerin biiylimesini Onleyen) aktivitelere sahip oldugunu

bildirmislerdir.
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de Vrese vd. (1992), laktoz intolerans kisilerde; etnik kdkene bagli olmakla birlikte,
yetiskin insan popiilasyonunun % 15 ile % 80 arasinda degisen oranlarda bagirsak
mukozalarindaki B-galaktozidaz (laktaz) aktivitesinin diisiik oldugunu ve bu durumda
laktozun bagirsagin ilerleyen kisimlarima ulagmasiyla birlikte ozmotik etkiden
kaynaklanan siskinlik, gaz, ishal gibi bazi rahatsizliklarin Onlenmesinde kefir

tiiketiminin etkili olacagini belirtmislerdir.

Japonya’da Shiomi vd. (1982), kefir danesinden izole ettikleri suda ¢oziinebilir bir
polisakkarit olan KGF-C’yi saflagtirmiglar ve bunu oral yoldan veya karin bolgelerine
enjekte ederek farelere vermislerdir. Yaptiklar1 arastirmalar sonunda, bu polisakkaritin
Ehrlich carcinoma hiicrelerinin gelismesini % 40-64 oraninda ve Sarcoma 180 kanser
hiicrelerinin gelismesini ise % 20-90 oraninda engelledigini tespit etmislerdir. Furukawa
vd. (1990) ise bu polisakkaritin canli viicudunda bagisiklik sistemini giiclendirerek

kanserli hiicrelerin gelismesini engelledigini bulmuslardir.

Karagozlii (1990), kefirin insanlarda ishale yol acan E. coli ve Salmonella nin gibi
patojen suslarma karsi antimikrobiyal etkisiyle bu mikroorganizmalarin gelisimini
onledigini belirtmektedir. Mikroflorasinda bulunan LAB ve mayalarin etkisiyle kefirin
fekal mikroorganizmalara karsi da 6nemli 6l¢iide antibiyotik etki gosterdigini bildiren
Libudzisz ve Piatkiewicz (1990), kefirdeki bakteriler tarafindan firetilen laktik asit,
asetik asit ve antibiyotik 0Ozellige sahip maddelerin, ince bagirsaklarda saprofit

bakteriler tarafindan olusturulan bozulma ve ¢iiriimeleri 6nledigini saptamislardir.

Yapilan baska bir ¢alismada Nefedjeva ve Sedova (1975); koliform bakterilerin, kefirin
mikroflorasinda bulunan bakteriler tarafindan inhibe edildigini, Shigella ve Salmonella
gibi patojen bakterilerin siite kefir starteriyle birlikte katildiginda, s6z konusu

patojenlerin gelisemediklerini bildirmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu tez caligmasinda materyal olarak Ankara piyasasinda satilan 5 {iretici firmaya ait
(sade, meyveli ve diyet) kefirlerden olusan 11 farkli kefir 6rnegi 3 farkli zamvea
toplanmistir. Boylece toplam 33 ornek test edilmistir. 11 kefir 6rneginin 5 tanesi sade, 5

tanesi meyveli ve 1 tanesi diyet sekilde tiretilmistir.

Materyal olarak kullanilan sade kefir 6rneklerinin, bazilarinda bugday dekstrini (lif)
ilavesi olup her 100 ml sade kefir 6rnedi i¢in enerji igerigi 54-58 kcal, karbonhidrat
icerigi 3-5 g, protein miktar1 3-5 g, yag miktar1 3-5 g ve kalsiyum miktar1 74-120

mg’dir.

Meyveli kefir 6rneklerinin bir kismi meyve sosu, bir kismi1 meyve piiresi ve seker ilave
edilerek yapilmistir. Meyveli kefir 6rneklerinin bilesimi ise her 100 ml meyveli kefir
Ornegi i¢in enerji icerigi 58-118 kcal, karbonhidrat icerigi 12-18 g, protein miktart 3-7
g, yag miktar1 3-5 g ve kalsiyum miktar1 74-232 mg’dir.

Diyet kefir 6rneklerinin bilesimi ise her 100 ml diyet kefir 6rnegi i¢in enerji igerigi 41
kcal, karbonhidrat icerigi 11 g, protein miktar1 3-4 g, yag miktar1 1-2 g ve kalsiyum
miktar1 60-70 mg’dir. Diyet kefir 6rneklerine bugday dekstrini (lif) ilave edilmistir.

3.2 Yontem

Ornekler piyasadan iiretim tarihleri ve son kullanma tarihleri dikkate alinarak, sogutucu
kaplarin i¢inde 4-8 °C sicaklikta muhafaza edilerek, en kisa siirede laboratuvara

getirilmistir. Orneklerde dncelikle mikrobiyolojik analiz yapilmis, ardindan duyusal ve
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kimyasal testler uygulanmistir. Ornekler analiz edilmeden dnce alt-iist edilerek homojen

hale getirilmislerdir.

3.2.1 Mikrobiyolojik analizler

Kefir Orneklerinin mikrobiyolojik analizleri kiiltiirel sayim yontemleri kullanilarak
belirlenmistir. Sayim kolaylig1 amaciyla seyreltme islemi yapilmistir. Bu amag i¢in 1
adet, ringer tableti (Merck) 100 ml ¢ift destile suda ¢6ziindiiriilmiis, bu ¢ozeltiden 9 ml
alinarak tiiplere aktarilmistir. Tiipler 121 °C’de 15 dakika otoklavd.a sterilize edilmistir.
Steril ringer ¢ozeltilerinin icine homojen hale getirilmis kefir 6rneklerinden 1 ml
aktarilmistir. Boylelikle 10'1, 10'2, 10'3, 10'4, 10° ve 10 diliisyonlar standart sekilde
hazirlanmistir (Halkman ve Ayhan 2000).

Mikrobiyolojik ekimler ve inkiibasyon kosullari asagida verilmistir (Halkman ve Ayhan

2000) :

3.2.1.1 Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi (kob/ml)

Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyerine ekim yapilmig, 28-30 °C’de 48 saat

inkiibasyon sonucu olusan koloniler sayilmistir.

3.2.1.2 Toplam maya ve kiif sayim (kob/ml)

Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck) besiyerine ekim yapilarak, 28+2 °C’da 96 saat

inkiibasyon sonucu olusan koloniler sayilmistir.
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3.2.1.3 Laktik asit bakterileri sayim (kob/ml)

de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS) (Merck) besiyerine ekim yapilmig 32-35 °C’de 48-

72 saat inkiibasyon sonucu olusan koloniler sayilmistir.

3.2.2 Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.2.1 Kurumadde miktari(%)

Gravimetrik yontem ile Anonim (1989)’a gore belirlenmistir.

3.2.2.2 Yag miktar1 (%)

Gerber yontemi ile Anonim (1989)’a gore belirlenmistir.

3.2.2.3 Toplam azot (%)

Mikro Kjeldahl yontemi ile Anonymous (1977)’a gore belirlenmistir.

3.2.2.4 Protein miktari (%)

Mikro Kjeldahl yontemi ile belirlenen toplam azotun 6,38 katsayisi ile ¢arpilmasi

sonucu hesapla bulunmustur.

28



3.2.2.5 Titrasyon asitligi (% LA)

Titrasyon yontemiyle yapilmis, Anonim (1989)’a gore % siit asidi (laktik asit) olarak

hesaplanmistir

3.2.2.6 pH Degeri

Birlesik elektrotlu pH metre (Mettler Toledo) ile 6l¢tim yapilmustir.

3.2.2.7 Laktik asit miktar1 (g/100g)

Spektrofotometrik yontemle belirlenmistir (Steinsholt ve Calbert 1960). Homojen hale
getirilen drnekten 25 g alinip tizerine 10 ml baryum kloriir (BaCl,2H,0), 10 ml 0,66 N
sodyum hidroksit (NaOH) ve 5 ml ¢inko siilfat (ZnSO47H,0) ¢ozeltisi ilave edildikten
sonra karistirilmistir. Karisim Once kaba filtre sonra Whatman 42 kagidindan
siiziilmiistiir. 10 ml saf su igerisine filtrattan 0,15 ml ve renk ¢ozeltisinden 1 ml ilave

edildikten sonra spektrofotometrede 400 nm’de okuma yapilmigstir.

Baryum kloriir (BaCl,2H,0) ¢ozeltisi: 98,75 g baryum kloriir saf su igerisinde

¢Oziindiiriilerek litreye tamamlanmastir.

Sodyum hidroksit ¢ozeltisi ( 0,66 N NaOH): 26,4 g sodyum hidroksit ¢coziindiiriiliip 1

litreye saf su ile tamamlanmigtir.

Cinko siilfat (ZnSO47H,0): 225 g c¢inko siilfat c¢oziindiiriilerek 1 litreye saf su ile

tamamlanmistir.
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Renk ¢ozeltisi: 5 g FeCl;6H,0 125 ml 1 N HCI igerisinde ¢oziindiiriiliip 100 ml’ye saf
su ile tamamlanmistir. Bu ¢ozeltiden 1/5 oraninda seyreltilerek hazirlanan renk ¢ozeltisi

her analizden Once taze olarak hazirlanmistir.

Kalibrasyon egrisinin ¢izilmesi ve hesaplama: Saflifi % 99,8 olan laktik asit
cozeltisinden, 1-2-4-6-8 ve 10 ppm laktik asit icerecek sekilde alt1 farkh
konsantrasyonda stveart ¢ozeltileri hazirlanmistir. Bu stveart ¢ozeltilerden ¢izilen
egrinin denklemi kullamilmistir. Kalibrasyon egrisinin regresyon katsayisi R= %

98,5’ cikmustir.

X:Laktik asit miktar1, g/100 g

X=-0,0219+0,482Y
Y:Absorbans degeri

3.2.2.8 Tirozin miktar1 (mg/5 g)

Hull (1947)’e gore yapilmistir. 1 gram kefir 6rnegi lizerine 4 ml saf su ilave edilmistir.
Uzerine 10 ml trikloroasetik asit (TCA) ilave edildikten sonra filtre kagidindan
(Whatman 42) filtre edilmistir. Filtrattan 5 ml alinmis ve 10 ml tampon ¢6zeltisi ve 3 ml
fenol ¢ozeltisi konularak 5 dak. renk olusumu icin beklenmistir. Bu siirenin sonunda

650 nm’de okuma yapilmistir.

Tampon Cozelti (Na,CO3+Na,P,07): 37.5 g Na,COs ve 5 g Na,P,0; tartilir ve 250

ml’ye tamamlanir.

Fenol Cozeltisi: 1 kisim folin 2 kisim saf su ile karistirilir. Kullanimdan once taze

olarak hazirlanir.
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Kalibrasyon egrisinin ¢izilmesi ve hesaplama: Tirozin ¢ozeltisinden, konsantrasyonlari
0,025-0,050-0,075-0,100 ve 0,150 mg/5 g, tirozin igerecek sekilde alti farkl
konsantrasyonda stveart ¢ozeltileri hazirlanmistir. Bu stveart ¢ozeltilerden ¢izilen
egrinin denklemi kullamilmistir. Kalibrasyon egrisinin regresyon katsayisi R= %

97,8’ ¢ikmustur.

X : Tirozin miktar1, mg/5 g 6rnek
X =-0,00030+0,915Y
Y : Absorbans deger

3.2.2.9 Viskozite (cP)

Haake coaxiyal 181/VTR 24 marka, kodu MV I, agirligi 148,36 g, boyu 6,0 cm ve ¢ap1
4,0, donme hizi 60 rpm olan viskozimetre ile belirlenmistir. Deneme 6rneklerinin
viskozite degerleri 3 °C’de, MBII baslik (50Hz/ 60 Mz) kullanilarak oOl¢iilmiistiir.
Basligin sabitesinin 3 olmasi ve s6z konusu aletin 1. kademede ¢alistirilmasindan dolay1

elde edilen veriler, 3 ve 1 ile ¢arpilmistir (cP).

3.2.3 Duyusal analizler

Bodyfelt vd. (1988) tarafindan 6nerilen hedonik skaladan yararlanilmistir. Her panelist
grubu tesadiifi olarak segilen, ¢esitli yas gruplarinda ve egitimsiz 8 kisiden (panelist)
olugmaktadir. Duyusal degerlendirmenin her defasinda 4 kefir 6rnegi test edilmisitr
Ornekler, tat-aroma, kivam ve genel dzellikler acisindan asagida verilen cizelge 3.1°e
uygun olarak toplam 10 puan iizerinden degerlendirilmislerdir. Degerlendirmede 10
puan ¢ok cok iyi, 5 puan ne iyi ne kotii ve 1 puan ¢ok ¢ok kotii anlamina gelmektedir.

Kontrol sirasinda iiriinler arasinda panelistlere su verilmistir.
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Cizelge 3.1 Hedonik skala (Bodyfelt vd. 1988)

Panelistin Adi-Soyadi:

Degerlendirme 10 puan lizerinden yapilacaktir. Puanlveirmada, 1= Cok ¢ok kotii, 5= Ne
iyi ne kotii, 10= Cok ¢ok iyi’ye esittir.

Uriin kodu A B C D E

Tat - aroma

Kivam

Genel

3.2.4 Istatistiksel degerlendirmeler

Orneklere ait analiz sonuglarin ortalama, standart sapma ve korelasyon katsayisi gibi

hesaplanan degerleri SPSS 17 istatistik paket programindan yararlanarak yapilmstir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada piyasadan toplanan (5 adet sade, 5 adet meyveli ve 1 adet diyet) kefir

orneklerinin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarina ait

arastirma bulgular1 ve bu bulgulara yonelik yorumlar agsagida verilmistir.

4.1 Kefir Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Kefir oOrneklerine ait mikrobiyolojik 0Ozelliklere iligkin TAMB, maya ve LAB

degerlerine ait sonuglar ¢izelge 4.1°de verilmektedir.

Cizelge 4.1 Kefir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (n*=3)

TAMB Maya LAB
(log kob/ml) (log kob/ml) (log kob/ml)
1 6,5120,01* 6,90+0,01* 6,68+0,01*
2 6,54+0,01* 6,89+0,01* 6,56+0,01*
3 6,11+0,03* 6,53+0,01* 6,20£0,01*
Sade kefir 4 6,32+0,02* 6,74+0,01* 6,11£0,03*
N=5 5 6,56+0,01* 6,43+0,02* 6,26+0,02*
En az 6,11+0,03 6,43+0,02 6,11+0,03
En cok 6,56+0,01 6,90+0,01 6,68+0,01
Ortalama 6,41+0,18 6,70+0,20 6,36+0,23
1 6,88+0,01* 6,15+0,03* 6,51+0,01*
2 6,57+0,01* 6,77+0,01* 6,0420,04*
3 6,53+0,01* 7,63+0,01* 6,95+0,05
Meyveli kefir 4 6,98+0,01* 6,29+0,01* 6,08+0,04*
N=5 5 6,52+0,01* 6,38+0,02* 6,93£0,01*
En az 6,52+0,01 6,15+0,03 6,04+0,04
En ¢ok 6,98+0,01 7,63+0,01 6,95+0,05
Ortalama 6,70+0,20 6,44+0,24 6,50+0,41
Diy;t_liefir 1 6,83+0,01% 6,63+0,01%* 6,11+0,03*

" : Ornekler arasi farkhihg) gstermektedir. * isaretli Srnekler arasindaki farklilik istatistiksel agidan (p<0,05) veya
(p<0,01) diizeylerinde dnemlidir.

n : tekerriir sayist

N: drnek sayis1
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Orneklere uygulanan mikrobiyolojik analizler sonucunda; sade kefir 6rneklerine ait
(TAMB) sayisinin en az 6,11 log kob/ml ve en ¢.ok 6,56 log kob/ml arasinda olup
ortalama degeri ise 6,41 log kob/ml oldugu; meyveli kefir 6rneklerinde TAMB
sayisinin en az 6,52 log kob/ml ve en cok 6,98 log kob/ml arasinda olup ortalama
degerin ise 6,70 log kob/ml oldugu diyet kefir 6rnegine ait TAMB sayisinin 6,83 log
kob/ml oldugu belirlenmistir. Sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerinin TAMB sayilari
arasindaki farkliliklar istatistiksel agidan (p<0,05) diizeyinde onemlidir. Farkliliklarin
sebebi olarak, kefir iiretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin ayn1 mikrobiyal floraya
sahip olmamas1 gosterilebilir. Elde edilen sonuglar Fontan vd. (2006) tarafindan elde
edilmis olan degere (6,5-8 log kob/ml) benzemekte olup, Rea vd. (1996) tarafindan
bulunmus olan 5,7 log kob/ml degerinden yiiksektir.

Kefir 6rneklerine iligkin maya sayilar1 incelendiginde, sade kefir drneklerinde maya
sayisinin en az 6,43 log kob/ml ve en ¢ok 6,90 log kob/ml arasinda olup ortalama
degerin ise 6,70 log kob/ml oldugu; meyveli kefir 6rneklerinde maya sayisinin en az
6,15 log kob/ml ve en ¢ok 7,63 log kob/ml arasinda olup ortalama degerin ise 6,44 log
kob/ml oldugu diyet kefir 6rneginde ise maya sayismin 6,63 log kob/ml oldugu
saptanmistir. Sade, meyveli ve diyet kefir Orneklerinin maya sayilar1 arasindaki
farkliliklar istatistiksel acidan (p<0,05) diizeyinde Onemlidir. Farkliliklarin sebebi
olarak, kefir iiretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin ayn1 mikrobiyal floraya sahip
olmamas1 gosterilebilir. Ankara piyasasinda satilan kefirlere ait maya sayisina ait
degerler, Tiirk Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’nde maya sayisina

referans olarak gosterilen (>10* kob/ml) degere uygundur.

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan kefir 6rneklerine ait maya degerleri Rea vd.
(1996), Garrote vd. (2001) ve Giizel-Seydim vd. (2005), ve) tarafindan saptanmis olan
sirastyla 6,16 log kob/ml, 7,3-7,6 log kob/ml ve 6,18 log kob/ml degerlerine
benzemektedir. Bununla birlikte elde edilen sonuglar, Fontan vd. (2006), Iriyogen vd.
(2005) ve Simova vd. (2002) tarafindan saptanmis olan 3 log kob/ml, 5,40 - 5,80 - 4,60
log kob/ml ve 4 log kob/ml degerlerinden ise yiiksektir.
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Kefir 6rneklerinde yapilan analizler sonucu elde edilen bulgulara gore; sade kefir
orneklerine ait LAB sayisinin en az 6,11 log kob/ml ve en ¢ok 6,68 log kob/ml arasinda
olup ortalama degerin ise 6,36 log kob/ml oldugu; meyveli kefir 6rneklerine LAB
sayisinin en az 6,04 log kob/ml ve en c¢ok 6,95 log kob/ml arasinda olup ortalama
degerin ise 6,50 log kob/ml oldugu diyet kefir 6rnegine ait LAB sayisinin ise 6,11 log
kob/ml oldugu saptanmigtir. Sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerinin, LAB sayilar
arasindaki farkliliklar istatistiksel agidan 6nemlidir. Farkliliklarin sebebi olarak, kefir
tretiminde kullanilan starter kiiltiirlerin ayn1 mikrobiyal floraya sahip olmamasi
gosterilebilir. Elde edilen sonuglarin tiimii, Tiirk Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente
Siitler Tebligi’nde LAB sayis1 i¢in referans olarak belirtilen degere gore (>107 kob/ml)
uygun degildir, yani kii¢tktiir.

Analiz sonucu Ankara piyasasinda satilmakta olan kefirlerin sahip oldugu LAB
sayilarina iligskin degerler, Rea vd. (1996), Simova vd. (2002), Giizel-Seydim vd. (2005)
ve Iriyogen vd. (2005) tarafindan saptanmis olan 6,73 log kob/ml-8,64 log kob/ml, 6,5-8
log kob/ml, 6,3-6,9 log kob/ml, 5,7-9 log kob/ml degerlerine uygundur. Analiz sonucu
elde edilen LAB degerleri; Garrote vd. (2001) ve Fontan vd. (2006) tarafindan
bulunmus olan 8-8,5 log kob/ml ve 8,18-8,32 log kob/ml degerlerinden diistiktiir.

4.2 Kefir Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

4.2.1 Kefir orneklerinin kurumadde, yag ve protein miktarlar:

Kefir 6rneklerine ait kurumadde, yag ve protein miktarlarina ait sonuglar ¢izelge 4.2°de

verilmektedir.
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Cizelge 4.2 Kefir 6rneklerinin kurumadde, yag ve protein miktarlari (n=3)

Kurumadde Yag Protein
(%) (%) (%)
1 11.29+0.77 1.9540,01* 2.8540,01%
2 13.24+0,064 2.97+0,03* 3.53+0,03*
3 13.2240.78 2.97:0,03% 3.3840,01*
i:gf 4 14,0140,009% 2.970,03* 3.0120,01%
L 5 11.3240,03* 3.00£0,05 3.03£0,02*
En az 11.2940.77 1.95:0,01 2.8520.01
Encok | 14,01£0,009 3.0040,05 3.5320,03
Ortalama | 12,62:122 2.7740.43 3. 23021
1 16.90£0.28 2.98+0,03* 3.66+0,07
2 15.8620.26 3.1220.05 3.1740,03*
, 3 17.1740.13 2.97£0,03* 3.16£0,06
Mggfh 4 17.0140.93 1,9740,03* 3.5540,01*%
N 5 16,6840,05 2.32+0,03* 3.4240,01%
En az 15.8620.26 1.9720,03 3.16£0,06
En cok 17.1720,13 3.1240.06 3.66+0,07
Ortalama | 16,7320.61 2.6740.47 3.2650.21
Diyet
Kefir 1 15,84+0,18 1334029 3.2040,01*
N=1

" : Ornekler arasi farklihgi gdstermektedir. * isaretli rnekler arasindaki farklilik istatistiksel agidan
(p<0,05) veya (p<0,01) diizeylerinde 6nemlidir.

n : tekerriir sayisi

N: 6rnek sayisi

Sade kefir orneklerine ait kurumadde igerikleri en az % 11,29; en ¢ok % 14,01
arasinda, ortalama degerin ise % 12,62 oldugu; meyveli kefir orneklerine ait
kurumadde miktarlarinin en az % 15,86 ve en ¢ok % 17,17 arasinda olup ortalama
degerin ise % 16,73 oldugu diyet kefir drneklerine ait kurumadde miktarinin ise %
15,84 oldugu belirlenmistir. Sade kefir 6rneklerine ait kurumadde miktarlari arasindaki
farkliligin istatistiksel acidan (p<0,05) diizeyinde onemli oldugu, bu farkliligin sebebi
olarak sade kefir 6rneklerinin bazilarina bugday dekstrini (lif) ilave edilirken, bazilarina
edilmemesi gosterilebilir. Meyveli ve diyet kefir 6érneklerinin kurumadde miktarlarina
iligkin istatistiksel iligkilerin, her bir grup kendi arasinda ele alindiginda, p<0,05
diizeyinde Onemsiz oldugu saptanmustir. Orneklere ait kurumadde miktarlari

incelendiginde meyveli kefir Orneklerine iliskin kurumadde imiktarinin yiiksekligi
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dikkat ¢ekmektedir. Buna sebep olarak, meyveli kefir iiretiminde meyve piiresi ve
meyve sosu ile seker kullanim1 gosterilebilir. Bir diger dikkat ¢ekici sonug ise sade kefir
orneklerinden 4 numarali kefir 6rne8i ve 1 numarali diyet kefir 6rnegine iliskin
kurumadde miktarlariin yiiksekligi olmakla beraber, bu durumun sebebi olarak ilgili
kefir orneklerinde kullanilan bugday dekstrini (lif) ilave edilmesi gosterilebilir. Elde
edilen sonuglar, Iriyogen vd. (2005) ve Sady vd. (2007) tarafindan elde edilmis olan %
11,3-11,7 ve % 9,35-13,69 degerlerine benzemektedir. Orneklerde kurumadde
miktarlarinin genelde yiiksek ve uyumsuz ¢ikmasi, ambalajin etiket bilgilerinde detayli
rakam verilmedigi i¢in seker, meyve sosu, meyve piiresi gibi katkilarin kontrolsuz ilave

edilmesinden kaynaklanabilmektedir.

Alm (1982)’in arastirmasina gore kefirin yag kompozisyonu, kiigiik farkliliklar diginda
(mono-, di- ve trigliseridler, serbest yag asitleri, steroidler) siitiin kompozisyonuna
olduk¢a benzemektedir. Yine Alm (1982)’in belirttigi lizere fermente siit iirlinlerinde
bulunan yag, serbest yag asitlerine indirgendigi icin sindirilebilme 6zelligi ytiksektir.
Analiz edilen sade kefir 6rneklere ait yag miktarlarinin en az % 1,95; en ¢ok % 3,00
arasinda olup ortalama yag miktarlarinin ise % 1,33 oldugu belirlenmistir. Sade ve kefir
orneklerine iliskin yag miktarlar arasindaki istatistiksel farkliliklar, her bir grup kendi
igerisinde incelendiginde (p<0,05) diizeyinde 6nemli bulunmustur. Bu farkliligin nedeni
olarak, kefirin hammaddesi olan siitlerin bilesimlerindeki farklilik olabilecegi gibi, yag
stveardizasyonlarindaki farkliliklar gdsterilebilir. Diyet kefir 6rneklerinin yag miktarlar
arasindaki istatistiksel farkliliklarin ise kendi aralarinda Onemli olmadigi tespit

edilmistir (p>0,05).

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan kefirlere ait yag miktarlarimin tiimii, Tirk Gida
Kodeksi’nin 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’ne uygun olup, kefirde bulunmasi

gereken maksimum yag miktar1 olan % 10’un altindadir.
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Kuo ve Lin (1999) tarafindan saptanmis olan yag miktarlar1 (% 3,07-3,17); 2 numarali
meyveli kefir 6rneginin sahip oldugu yag icerigine benzemekte olup, diger drneklerin

sahip olduklar1 yag igeriklerinden fazladir.

Sady vd. (2007) tarafindan saptanmis olan yag miktarlari olan % 1,11-2,55; 1 numaralt
sade, 4 ve 5 numarali meyveli ve 1 numarali diyet kefir 6rneklerinin sahip olduklar1 yag
miktarlarina benzemekte olup; 2, 3, 4 ve 5 numarali sade ve 1, 2 ve 3 numarali meyveli

kefir 6rneklerinin sahip oldugu yag miktarlarindan distiktiir.

Orneklerin tiimiiniin sahip oldugu yag miktarlar1 Iriyogen vd. (2005) tarafindan
saptanmis olan % 3,23-3,60 degerlerinden diisiik ve 1 numarali diyet kefir 6rnegi
haricindeki Orneklerin tiimiine ait yag miktarlari, Halle vd. (1994) ve Bottazzi vd.

1994) tarafindan saptanmis olan % 1,5 degerinden fazladir.
p g

Tamime ve Deeth (2006) tarafindan belirtildigi iizere kefirin sahip oldugu yag
miktarlari, fermente edildigi siitiin sahip oldugu yag miktarina gore degisebilmektedir.
Bu durumda, analiz edilen kefir drneklerinin yag miktarlarina iliskin farkliliklar, elde

edildikleri siitlerin niteliklerinden kaynaklanmaktadir.

Matar vd. (1996) belirtildigi iizere kefirin kendine 0Ozgii karakteristik yapisinin
olusmasinda en o©nemli unsur proteinlerdir. Sade kefir orneklerine ait protein
miktarlarinin en az % 2,85 ve en ¢ok % 3,53 arasinda degistigi ve ortalama protein
miktarinin % 3,23 oldugu; meyveli kefir 6rneklerine ait protein miktarlarinin en az %
3,16 ve en ¢ok % 3,66 arasinda olup, ortalama % 3,26 oldugu, diyet kefir 6rnegine ait
protein miktarinin ise % 3,20 oldugu belirlenmistir. Sade, meyveli ve diyet kefirlere ait
protein miktarlar1 arasindaki istatistiksel farkliliklarin, her bir grup ayr ayr ele alinarak
incelendiginde kendi aralarinda (p<0,05) diizeyinde onemli oldugu belirlenmistir. Bu

farkliliklarin  sebebi olarak kullanilan siitlerin bilesimleri arasindaki farkliliklar

gosterilebilir.
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Kefir orneklerine ait protein miktarlarinin tiimii, Tiirk Gida Kodeksi, 2009/25 No’lu
Fermente Siitler Tebligi’nde protein i¢in referans gosterilen degere (> % 2,7) uygundur.
2 numaral1 sade kefir 6rnegi disinda, sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerine ait protein
miktarlarinin tiimiiniin, Halle vd. (1994) ve Bottazzi vd. (1994) ve Kuo ve Lin (1999) ve
Sady vd. (2007) tarafindan saptanmis olan % 3,10-4,72, % 3,0-3,4, % 3,16-3,18
degerlerine benzemekte oldugu saptanmistir. Bu farkliliga sebep olarak, hammadde

olarak kullanilan siitlerin bilesimlerindeki farklilik gosterilebilir.

Assadi vd. (2000) tarafindan bulunan protein miktarlar1 olan % 1,36-1,66; tiim
orneklerin sahip oldugu protein miktarlarindan disiiktiir. Assadi vd. (2000) tarafindan
[ran’da kefir iiretiminde starter kiiltiir kullanilarak elde edilen kefirlerin 6zelliklerinin
saptanmas1 amaciyla yapilan bu arastirmada, Assadi vd. (2000), kefir danesi
kullanilarak elde edilen kefirlerin; kurumadde, laktoz, yag ve protein miktarlarinin,
starter kiiltiir kullanilarak elde edilen kefirlere gore daha {iistiin olacagini saptamistir.
Ancak, analiz edilen Orneklerin Ankara piyasasinda satilmakta olan kefir 6rnekleri
oldugu diisiiniiliince, protein miktarlarindaki bu degisimin kullanilan siitiin ve starter

kiiltiirlerin bilesimine bagli olarak degisebilecegi sOylenebilir.

4.2.2 Kefir orneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri

Kefir 6rneklerine ait pH ve titrasyon asitligi degerlerine ait sonuglar ¢izelge 4.3’de

verilmektedir.
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Cizelge 4.3 Kefir 6rneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri (n=3)

pH-degeri

Titrasyon asitligi
(% Laktik asit)

1 4740,01% 0.8820,01%
2 4,7320,02% 0.9420,01%
3 4.7320,01% 0.9420,02%
f{:gf 4 47250017 0.8820,01%
s 5 4,7430,02% 0.8820,02%
En az 4722001 0.8820.01
En cok 4,74+0,01 0,94+0,02
Ortalama 4,7320,01 0.8240.12
1 4.6200,01% 0.9420,02%
2 47250017 0.900,02%
, 3 4,5850,01% 1.1040,02*
MIEZi‘”;ih 4 4.6120,01% 0.9610,02*
et 5 47120017 0.8620,01%
En az 4582001 0.8620.01
En cok 4.7220.01 1.10£0,02
Ortalama 4,65£0.06 0.9040.12
Diyet
Kefir 1 4,7240,01% 0,940,002+
N=1

" : Ornekler arasi farklihg1 gdstermektedir. * isaretli drnekler arasindaki farklihik istatistiksel agidan
(p<0,05) veya (p<0,01) diizeylerinde 6nemlidir.
n : tekerriir sayist

N: 6rnek sayisi

Renner (1991) tarafindan belirtildigi iizere, aktif asitlik (serbest asitlik) ve toplam asitlik
(titrasyon asitligi) olmak tizere iki tip asitlik vardir. Aktif asitlik soliisyondaki hidrojen
iyonlar1 konsantrasyonunun miktarini verir ve pH degeri ile ifade edilmektedir. Toplam
asitlik ise titrasyon yontemiyle belirlenmekte ve siit {irlinlerinde genellikle Soxhelet

Henkel (°SH) ile belirtilmektedir (Renner 1991, Metin 1996).

Ankara piyasasinda sade kefir 6rneklerinin sahip oldugu pH degerleri en az 4,72, en ¢ok
4,74 ve ortalama 4,73; meyveli kefir 6rneklerinin sahip oldugu pH degerleri en az 4,58,
en ¢ok 4,72 ve ortalama 4,65; diyet kefir 6rneginin sahip oldugu pH degeri ise 4,72
olarak saptanmistir. Sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerine ait pH degerleri arasindaki

istatistiksel iligskinin, her bir grubun kendi igerisinde (p<0,05) diizeyinde 6nemli oldugu
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belirlenmistir. Bu durumun sebebi olarak, kullanilan starter kiiltiirlerin bilesiminin, siite

eklenme oranlar1 arasindaki farkliliklar gosterilebilir.

Sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerinin sahip oldugu pH degerleri Simova vd. (2002),
Iriyogen vd. (2005), Giizel-Seydim vd. (2005), Yilmaz vd. (2006), Fontan vd. (2006)
Cais-Sokolinska vd. (2008) ve Malek vd. (2009) tarafindan saptanan 4,24, 4,14-4,46,
4,37-4,61, 4,22-5,38, 4,4-4,7 ve 4,5 degerlerine benzerlik gostermektedir. Garrote vd.
(2001) tarafindan bulunan 3,69 - 3,83 degerlerinden ise yliksektir. Garrote vd. (2001)
tarafindan belirtildigi lizere kefirin iiretiminde kullanilan danelerin tipi, siite eklenme
orant son Urilinlin sahip oldugu asitlik degerini etkilemektedir. Garrote vd. (2001)
tarafindan Rusya, Yugoslavya, Bulgaristan ve Arjantin’den temin edilen, 4 farkli tipte
kefir danesinin siite ilavesi sonucu elde edilen pH degerlerinin, Ankara piyasasinda
satilan kefir 6rneklerinin sahip oldugu pH degerlerinden sayica yliksek olmasinin sebebi
olarak, analiz edilen kefir orneklerinin elde edilmesinde kullanilan daneler ve siite

eklenme oranlar1 arasindaki farkliliklar gosterilebilir.

Analiz edilen sade kefir 6rneklerinin sahip oldugu titrasyon asitligi degerleri % laktik
asit cinsinden en az 0,88, en ¢ok 0,94 ve ortalama 0,82; meyveli kefir 6rneklerine ait
titrasyon asitligi degerleri % laktik asit cinsinden en az 0,86, en ¢ok 1.10 ve ortalama
0,90; diyeti kefir O6rneginin sahip oldugu titrasyon asitligi degerleri % laktik asit
cinsinden 0,94 olarak saptanmistir. Sade, meyveli ve diyet kefir 6rneklerinin sahip
oldugu % laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri arasindaki farkliliklarin, her
bir grup ayri ayri ele alindiginda (p<0,05) diizeyinde énemli oldugu saptanmis olup, bu
durumun sebebi olarak, kullanilan starter kiiltlirlerin bilesiminin, siite eklenme oranlari

arasindaki farkliliklar gosterilebilir.

Kefir 6rneklerinin sahip oldugu titrasyon asitligi degerleri; Tiirk Gida Kodeksi 2009/25
No’lu Fermente Siitler Tebligi’nde % laktik asit cinsinden titrasyon asitligine iliskin

referans olarak belirtilen degerden (% 0,6) yiiksek ve Yilmaz vd. (2006), Fontan vd.
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(2006) ve Malek vd. (2009) tarafindan saptanmis % 0,80-0,89, % 0,25-0,87 ve % 0,14-
1,32 olan laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerlerine benzemekte olup, 3 numarali
meyveli kefir 6rnegi haricinde 6rneklerin tiimiine ait % laktik asit cinsinden titrasyon
asitligi degerleri, Cais-Sokolinska vd. (2008) tarafindan saptanmis olan % 1,035-
1,3675 degerlerinden diisiiktiir. Wszolek vd. (2001) tarafindan belirtildigi iizere, koyun
stitiinden elde edilen kefirde fermantasyon ve depolama esnasindaki asitlik artigi, inek
siitinden elde edilen kefire oranla 5 kat daha fazladir. Cais-Sokolinska vd. (2008)
tarafindan koyun siitiinden elde edilmis kefirin niteliklerinin belirlenmesi amaciyla
yapilmis olan bu ¢aligmada elde edilen yiiksek titrasyon asitligi degerleri Wszolek vd.
(2001) tarafindan saptanmis olan bu bulguyla agiklanabilir.

4.2.3 Kefir orneklerinin laktik asit, tirozin miktarlar1 ve goriiniir viskozite

degerleri

Kefir orneklerine ait laktik asit, tirozin miktarlar1 ve goriiniir viskozite degerlerine

iliskin analiz sonuglari ¢izelge 4.4 te verilmektedir.
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Cizelge 4.4 Kefir 6rneklerine iligkin laktik asit, tirozin miktarlar1 ve goriiniir viskozite

degerleri (n*=3)

Laktik asit Tirozin ff;l(s)ll;l(:lzlll::
(g/100g) (mg/5g) (cP)
1 0,80+0,01* 0,23+0,004* 102+0,00*
2 0,84+0,01* 0,98+0,004* 105+3,00
3 0,79+0,01* 1,05+0,0005* 105+3,00
Sade kefir 4 0,78+0,01* 0,39+0,007* 108+0,00*
N=5 5 0,80+0,01* 1,19+0,22 102+0,00*
En az 0,78+0,01 0,23+0,004 102+0,00*
En ¢ok 0,84+0,01 1,19+0,22 108+0,00*
Ortalama 0,80+0,02 0,77+0,41 104,4+2,82
1 0,80+0,01* 0,65+0,006* 117+£3.,0
2 0,76+0,01* 0,60+0,0007* 111+3.0
) 3 0,77+0,01* 0,55+0,002* 138+3,0
Mggf“ 4 0.780,01% 0,680,002 120430
N=5 5 0,78+0,01* 1,13+0,001* 114+3,0
En az 0,76+0,01 0,550,002 111+£3.,0
En ¢ok 0,80+0,01 1,1340,001 138+3.0
Ortalama 0,78+0,02 0,72+0,22 120+10,14
Diyet 0,85+0,01* 0,69+0,0005* 111+0,006*
Kefir 1
N=1

" : Ornekler arasi farklihg1 gdstermektedir. * isaretli drnekler arasindaki farklihik istatistiksel agidan
(p<0,05) veya (p<0,01) diizeylerinde 6nemlidir.

n : tekerriir sayisi
N: 6rnek sayisi

Kefirin fermantasyonu sirasinda siitte bulunan laktozun laktik aside indirgenmesinden,
kefir danesindeki bakteriler sorumludur. Siitte bulunan laktozun indirgenmesiyle D-(-)-
laktik ve L-(+)-laktik asit olusmakta olup, kefirde baskin olan formu L+ formudur
(Farnworth 2008).

Sade kefir 6rneklerinin sahip oldugu laktik asit miktar1 en az 0,78 g/100 g ile 0,84 g/100
g ve ortalama 0,80 g/100 g’dir. Meyveli kefir 6rneklerinin sahip olduklar1 laktik asit
miktar1 en az 0,76 g/100 g, en ¢ok 0,80 g/100 g ve ortalama 0,0 78g/100 g’dir. Diyet
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kefir 6rneginin sahip oldugu laktik asit miktar1 ise 0,85 g/ 100 g’dir. Orneklerin sahip
oldugu laktik asit degerlerinin arasindaki farklhiliklarin, her bir grup ayr1 ayr
incelendiginde, istatistiksel agidan (p<0,05) diizeyinde 6nemli oldugu saptanmis olup,
farkliligin sebebi olarak, iiretimde kullanilan starter kiiltiirlerin bilesimlerindeki

degisiklik gosterilebilir.

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan kefir O6rneklerine ait laktik asit miktarlari;
Duitschaever vd. (1988), Halle vd. (1994) ve Bottazzi vd. (1994), Simova vd. (2002),
Fontan vd. (2006), ve tarafindan saptanmis olan % 0,02-1,12, 0,6-1,0 m1l/100 ml, % 0,7-
1 ve 0,82 g/l miktarlarina yakindir.

Lees ve Jago (1978), Tamime ve Robinson (1999) tarafindan belirtildigi {izere; tirozin
miktarlar1 proteoliz sonucu ag¢iga c¢ikan aminoasit miktariin tirozin esdeger olarak
ifadesidir. Proteoliz sonucu olusan bazi bilesiklerin veya belirli aminoasitlerin
(metionin, valin vb.) tat ve aromay1 zenginlestirdigi belirtilmektedir. Tirozin fermente
siit iriinlerinde kazein ve serum proteinlerinin hidrolizasyonu sonucu meydana
gelmekte olan bir aminoasittir. Bu aminoasitin fizyolojik olarak olumlu etkisi oldugu
bilinmekle beraber, tirozin biyoaktif peptitler arasinda yer almaktadir. Biyoaktif
peptitler ise organizmanin gelisimini desteklemektedirler. Ayrica treonin, valin vb.
aminoasitler temel aroma maddesi olan asetaldehit olusumunda baslica kaynaklardir.
Ancak, proteoliz sonucu olusan par¢alanma iiriinleri miktarinin belirli bir sinir degerinin

tizerine ¢ikmasi durumunda kefirin tat 6zellikleri olumsuz yonde etkilenmektedir.

Sade kefir orneklerine ait tirozin degerleri en az 0,23 mg/5 g, en ¢ok 1,19 mg/5 g,
ortalama 0,77 mg/5 g; meyveli kefir 6rneklerine ait tirozin degerlerinin en az 0,55 mg/5
g, en ¢ok 1,13 mg/5 g, ortalama 0,72 mg/5 g ve diyet kefir 6rnegine ait tirozin
degerinin ise 0,69 mg/5 g oldugu belirlenmistir. Sade, meyveli ve diyet kefir 6rnekleri
arasindaki istatistiksel farkliligin (p<0,01) diizeyinde onemli oldugu belirlenmistir.

Kefir orneklerindeki tirozin miktarinin, proteolize bagl olarak degisecegi goz Oniine
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alinirsa, orneklerin farkli protein miktarina sahip olmalarinin yam sira, fermentasyon

giinlerindeki farkliliklar bu duruma sebep olarak gosterilebilir.

Viskozite, kisaca bir sivinin i¢ siirtinmesi olarak tanimlanmaktadir (Renner 1991).
Birgok arastirmaci viskozite iizerine toplam kurumadde igerigi, protein icerigi (kazein
ve serum proteinleri arasindaki oran), yag igerigi, 1sil islem ve serum proteinlerinin
denatiirasyonu, homojenizasyon, asitlik, iiriinlin depolama sicakligi, siitiin tuz dengesi,
starter kiiltiirtin aktivitesi gibi faktorlerin etkili oldugunu bildirmektedirler (Rasic ve

Kurmann 1978, Yaygin ve Gahun 1983, Gong vd. 1989, Renner 1991).

Ozer ve Atamer (1994) tarafindan 1s1l islemin ve asitlik gelisiminin proteinler iizerinde
yaptig1 degisime bagl olarak viskozitenin etkilenmekte oldugu ve ayran gibi fermente
stit iriinlerinin kalitesinde etkili olan Onemli stabilite parametrelerinden birinin de

viskozite oldugu belirtilmistir.

Ergiillii ve Demiryol (1983), farkli kurumadde igerigi ile trettikleri fermente siit
iiriinlerindeki su miktarinmn artmasiyla, viskozitelerinin azaldigmni belirlemislerdir. Ozer
ve Atamer (1994) yaptiklar ¢alismalarda asitligin proteinler lizerine degisim yaparak
viskoziteyi etkiledigini saptamiglardir. Metin (1996) tarafindan belirtildigi lizere, siit

kurumaddesinin artmas1 ve proteinin pihtilagsmasi da viskoziteyi arttirir.

Rohm ve Kovac (1994) tarafindan bildirildigi tizere, ptht1 olusumu sirasinda asitlikteki
degismeler viskozitenin olusmasinda dnemli bir role sahiptir. Asitlikte meydana gelen
degisimler aynm1 zamvea organoleptik Ozellikleri de etkilemektedir. Ayni1 zamvea
mikrofloranin gelisimi ile meydana gelen asitlik bakterilerin depolama siiresince

canliliklarin1 korumalarina etki etmektedir.

Sade kefir orneklerine ait goriiniir viskozite degerleri en az 102 cP; en ¢ok 108 cP ve

ortalama 104,4; meyveli kefir 6rneklerine ait goriiniir viskozite degerleri en az 111 cP,
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en ¢ok 138 cP ve ortalama 120 cP ve diyet kefir drnegine ait goriiniir viskozite degeri
ise 111 cP olarak belirlenmistir. Sade ve diyet kefir 6rneklerine ait, goriiniir viskozite
degerleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan (p<0,01) diizeyinde onemli oldugu
saptanmis olup, bu farkliliga sebep olarak, 6rneklerin sahip oldugu, kurumadde miktari,
protein miktari, yag miktari, 1si1l islem ve serum proteinlerinin denatiirasyonu,
homojenizasyon, asitlik, {irliniin depolama sicakligi, siitiin tuz dengesi, starter kiiltiiriin
aktivitesi gibi farkliliklar gosterilebilir. Meyveli kefir Orneklerine iliskin viskozite

degerleri arasindaki farkliliklar ise istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0,05).

Elde edilen sonuglarin tiimii Garrote vd. (2001), Simova vd. (2002) ve Sady vd. (2007)
tarafindan saptanmis olan, 81-238 cP, 104,3-107,5 cP ve 75-154 cP degerlerine
benzemekte olup, Iriyogen vd. (2005) tarafindan saptanmis olan 179-501 cP
degerlerinden diigiiktiir. Iriyogen vd. (2005) tarafindan bildirildigi {izere, siite eklenen
kefir danelerinin orani arttikca kefirin viskozite degeri artmaktadir. Bu durumda,
Iriyogen vd. (2005) tarafindan saptanmis olan viskozite degerlerinin, analiz edilen kefir
orneklerine ait viskozite degerlerinden yiiksek olmas1 kefir danelerinin oransal artis1 ile

aciklanabilir.

4.3 Kefir Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Ankara piyasasinda satilan kefirlere ait duyusal testler Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii 6gretim elemanlarindan olusan panelist grup
tarafindan yapilmistir. Cizelge 4.5°de orneklere iliskin tat-aroma, kivam ve genel begeni

puanlar1 verilmektedir.
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Cizelge 4.5 Kefir drneklerine iligkin tat-aroma, kivam ve genel begeni puanlar1 (n=3)

Tat-aroma Kivam Genel begeni
(10 puan) (10 puan) (10 puan)
1 6,08+0,39 7,42+0,62 6,53+0,01
2 7,80+0,27 7,500,50 7,38+0,01
3 7,80+0,35 7,50+1,55 6,86+0,01
Sade kefir 4 6,08+0,88 8,00+2,65 6,96+0,01
N=5 5 6,08+0,88 7,40+0,53 7,20+0,01
En az 6,08+0,88 7,40£0,53 6,53+0,01
En ¢ok 7,80£0,35 8,00£2,65 7,38+0,01
Ortalama 6,77+1,02 7,56+1,24 6,99+0,30
1 7,90£0,10 8,35+0,30 7,25+0,04
2 6,60+0,36 8,10+0,96 7,38+0,01
) 3 8,19+1,81 8,54+1,74 7,66+0,01
leggfl‘ 4 7,9022,10 8.380.69 7.6620,01
N=5 5 6,05+0,09 8,20+0,99 7,14+0,01
En az 6,05+0,09 8,10£0,96 7,14+0,01
En ¢ok 8,19+1,81 8,54+1,74 7,66+0,01
Ortalama 7,33+1,37 8,31+0,90 7,4240,22
Diyet
kefir 1 7,9540,43 8,10+0,66
N=1 6,17+0,01

" : Ornekler arasi farklihigi gstermektedir. * isaretli 6rnekler arasindaki farklilik istatistiksel

acidan (p<0,05) veya (p<0,01) diizeylerinde 6nemlidir.
n : tekerriir sayisi
N: 6rnek sayisi

Sade kefir Orneklerinin tat-aroma Ozelligine tarafindan verilen puanlar 10 puan
lizerinden en az 6,08, en ¢ok 7,80, ortalama 6,77; meyveli kefir 6rneklerinin tat-aroma
Ozelligine panelistler tarafindan verilen puanlar en az 6,05, en ¢ok 8,19 ve ortalama
7,33, diyet kefir 6rneginin tat-aroma 6zelligine panelistler tarafindan verilen puan ise
7,95°tir. Sade, meyveli ve diyet kefir Orneklerin tat-aroma degerleri arasindaki

farkliliklar istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0,05).

Sade kefir orneklerinin kivam 6zelligine panelistler tarafindan verilen puanlarin 10 puan
lizerinden en az 7,40, en ¢ok 8,0, ortalama 7,56; meyveli kefir 6rneklerinin kivam

ozelligine panelistler tarafindan verilen puanlar en az 8,10, en ¢ok 8,54 ve ortalama
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8,312, diyet kefir 6rneginin tat aroma 6zelligine panelistler tarafindan verilen puan ise

8,10°dur. Ornekler arasindaki farkliliklar istatistiksel agidan &nemli degildir (p>0,05).

Sade kefir 6rneklerine 10 puan iizerinden verilen genel begeni puaninin en az 6,53, en
cok 7,38, ortalama 6,99; meyveli kefir kefir 6rneklerine 10 puan iizerinden verilen genel
begeni puaninin en az 7,14, en ¢ok 7,66 ve ortalama 7,42, diyet kefir 6rnegine verilen
genel begeni puanmm ise 10 puan iizerinden 6,17 oldugu saptanmustir. Ornekler

arasindaki farkliliklar istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0,01).

Panelistlerin ~ kefir ~ Orneklerinin  tat-aroma  Ozelliklerine  verdikleri  puanlar
degerlendirildiginde en az ve en ¢ok puanlari meyveli kefirlerin aldig1 belirlenmistir.
Panelistlerin, sade kefir yerine karisik meyveli ve muzlu kefirleri tercih etmekte oldugu,
cilek tadimi ise begenmedikleri saptanmistir. Kivama iliskin degerlendirmede ise,
yiiksek kurumadde oranina ve viskozite degerine sahip 6rnegin kivam bakimindan daha
fazla puan aldig1 saptanmistir. Panelistler, agirlikla yiiksek kivamli kefirleri tercih
etmektedir. Kivam puanlamasinda en az ve en ¢ok puani yine meyveli kefirlerin aldig
belirlenmistir. Genel begeni degerlendirmesinde en diisiik puani diyet kefirin, en yiiksek

puani ise meyveli kefirin aldig1 gortilmektedir.

4.4 Kefir Orneklerine iliskin Ozelliklerin Istatistiksel Analizi

Kefir 6rneklerinin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikleri arasindaki

iliskileri gorebilmek i¢in korelasyon katsayilar ¢izelge 4.6’da verilmektedir.
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Cizelge 4.6 Kefir drneklerine iligskin 6zelliklerin istatistiksel analiz sonuglari (n*=3)

Kuru Titrasyon | . . Tat-
Maya madde pH Asitligi Viskozite aroma Kivam
Maya 1 -,034 -, 156 ,006%* ,426 ,143 ,062
Kuru 1534 1 S742RRE | 468 | 796%FF | 486 | ,958%xx
madde
pH -,156 -, JA2*** 1 -, 760%** | - 006*** -,600 -, 811%**
Titrasyo
n ,606%* ,468 -, 760%*** 1 ,823%** | TROHHE ,499
asitligi
Viskozit
e ,426 ,196F %% | - 906*** | gDFHA* 1 ,526 ,859% %%
Tat- ,143 ,486 -,600 , 186 ** ,526 1 ,386
aroma
Kivam ,062 LO58%*E | R HEE ,499 ,859% % ,386 1

(*:, 3 tekerriir, 11 ornek: toplam 33 veri)

(**p<0,05 diizeyinde)
(***p<0,01 diizeyinde)

[statistiksel analiz sonuglarina iliskin tablo incelendiginde; pH degeri ile kurumadde

miktarlar, viskozite ve kivam degerleri arasinda saptanan ve korelasyon katsayilari

sirastyla olan r=-0,906, r=-0,742 ve r=-0,811 olan istatistiksel iligkiler p<0,01 diizeyinde

olup, negatiftir. Bagka bir deyisle pH degerinin azalmasi viskozite, kivam degerleri ve

kurumadde miktarlarinin artmasina sebep olmaktadir. Ozer ve Atamer (1994) yaptig

arastirmalar sonucu pH degerinin artmasina paralel olarak ortam asitliginin azalmakta

oldugunu ve buna paralel olarak denatiirasyon oraninin azalmasiyla da viskozitenin

etkilendigini saptamiglardir.

Sonug olarak ortam asitliginin artmasi viskozite degerleri ve kurumadde miktarlarinda

bir artisa sebep olmaktadir. Bu durum viskozite degeri ve titrasyon asitligi degeri

arasindaki p<0,01 diizeyinde, korelasyon katsayis1 r=0,823 olan istatistiksel iligkiyi de

aciklamaktadir.
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Kefir 6rneklerine ait kurumadde miktarlar1 ile kivam ve viskozite degerleri arasindaki
istatistiksel iliskilere ait korelasyon katsayilarinin sirastyla r=0,958, r=0,796 ve p<0,01
diizeyinde oldugu gozlenmektedir. Viskozite ve kivam degerleri arasindaki istatistiksel
iliskinin ise yine p<0,01 diizeyinde, korelasyon katsayisinin ise r=0,859 oldugu
saptanmistir. Bagka bir degisle kurumadde miktar1 arttikca kivam puani ve viskozite
degeri yiikselmektedir. Metin (1996) kurumadde miktarindaki artisin viskozite
degerinde bir artis1 meydana getirdigini bildirmistir. Yani kurumadde miktarindaki artig
viskozite degerinde bir artisa sebep olacak ve bu durum Ozer ve Atamer (1994)’in de
belirttigi lizere kivam puanlamasinin yiikselmesini saglayacaktir. Kurumadde, viskozite
ve kivam arasindaki iliski, Metin (1996) tarafindan saptanan bu bulguyla

desteklenebilir.

Orneklere ait titrasyon asitligi degerleri ve maya sayisi arasinda korelasyon katsayisi
=0,606 olan p<0,05 diizeyinde istatistiksel bir iliski saptanmistir. Bagka bir degisle
orneklerdeki maya sayisinin artmasiyla ortam asitligi artmaktadir. Bu durum Viljoen

(2001) tarafindan da aym sekilde agiklanmistir.

Orneklerin duyusal dzelliklerinden tat-aroma 6zelligine verilen puan ile titrasyon asitligi
degeri arasinda p<0,01 diizeyinde ve korelasyon katsayis1 r=0,786 olan istatistiksel bir
iligki saptanmistir. Yani Orneklere ait asitlik degeri ylikseldikce tat ve aroma
bakimindan kabul edilebilirlikleri artmaktadir. Bu durum panelistlerin kefirde eksi tadi

tercih ettiklerini gostermektedir.

Cizelge 4.7°de sade kefir 6rneklerine iliskin istatistiksel analiz sonuglar1 yer almaktadir.
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Cizelge 4.7 Sade kefir orneklerine iligkin 6zelliklerin istatistiksel analiz sonuglar1 (n*=3)

Yag Laktik asit Tirozin Genel begen*i**
Yag 1 ,047 711 ,785
Laktik asit ,047 1 ,299 5427
Tirozin 711 ,299 1 697
Genel begeni 785 5427 697 1

. 3 tekerriir, 5 6rnek: Toplam 15 veri
(*: 3 tekerrtir, 5 6rnek: Toplam 15 veri)
(*¥*p<0,05 diizeyinde)
(***p<0,01 diizeyinde)

Sade kefir ornekleri arasindaki istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde, sade kefir
orneklerine iliskin; yag miktar1 ve sade kefir drneklerinin duyusal 6zelliklerinden genel
begeni puani arasinda (p<0,01) diizeyinde ve korelasyon katsayisi r=0,785 olan pozitif
bir iligki, laktik asit ve genel begeni puani arasinda (p<0,05) diizeyinde ve korelasyon
katsayist 1=0,542 olan pozitif bir iliski, tirozin miktar1 ve genel begeni puani arasinda

(p<0,01) diizeyinde ve korelasyon katsayist r=0,697 olan pozitif bir iligki saptanmustir.

Sade kefir orneklerine iliskin istatistiksel analiz sonuclari incelediginde, sade kefir
orneklerinin yag miktari, laktik asit miktar1 ve tirozin miktar1 yiikseldikg¢e, 6rneklere
verilen genel begeni puaninin arttigi gozlenmektedir. Lees ve Jago (1999) tarafindan
belirtildigi lizere proteoliz sonucu olusan bazi bilesikler veya belirli aminoasitler tat ve
aromayl zenginlestirmektedir. Tirozin miktarinin yiikselmesiyle

genel begeni

puanlarinin artmasi, Lees ve Jago’nun (1999) bu bulgusuyla desteklenebilir.

Cizelge 4.8’de meyveli kefir orneklerine iliskin istatistiksel analiz sonuglar1 yer

almaktadir.
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Cizelge 4.8 Meyveli kefir 6rneklerine iliskin 6zelliklerin istatistiksel analiz sonuglari

(n*=3)
pH Viskozite Tat-aroma Genel begeni
pH 1 -, 781 %** -,589%* -, 672%**
Viskozite -, 781*** 1 ,464 ,O67*%*
Tat-aroma -,589%* ,464 1 ,448
Genel begeni -,O72%** L6067 ** ,448 1

(*: 3 tekerriir, 5 6rnek:Toplam 15 veri)
(**p<0,05 diizeyinde)
(***p<0,01 diizeyinde)

Meyveli kefir 6rnekleri arasindaki istatistiksel analiz sonuglari incelendiginde, meyveli
kefir 6rneklerine iliskin; pH degeri ve viskozite degeri arasinda (p<0,01) diizeyinde ve
korelasyon katsayis1 r=-0,781 olan negatif bir iliski, pH degeri ve meyveli kefir
orneklerinin duyusal 6zelliklerinden tat-aroma puani arasinda (p<0,05) diizeyinde ve
korelasyon katsayisi 1=-0,589 olan negatif bir iliski, pH degeri ve meyveli kefir
orneklerinin duyusal 6zelliklerinden genel begeni puani arasinda (p<0,01) diizeyinde ve
korelasyon katsayisi r=-0,672 olan negatif bir iliski, viskozite degeri ve genel begeni
puani arasinda (p<0,05) diizeyinde ve korelasyon katsayisi r=0,667 olan pozitif bir iligki

saptanmistir.

Istatistiksel analiz sonuglarindan ozellikle dikkati c¢eken yorumlar su sekilde

siralanabilir:
Kefir 6rneklerinin tiimiine iliskin istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde;

- Kurumadde miktarlar1 ve pH degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=-,742)
negatif bir iligki vardir.

- Kurumadde miktarlar1 ve viskozite degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,796)
pozitif bir iligki vardir.

- pH ve viskozite degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=-,906) negatif bir iliski

vardir.
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- Titrasyon asitligi ve viskozite degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,823)
pozitif bir iligki vardir.

- Tat-aroma ve titrasyon asitligi degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,786)
pozitif bir iligki vardir.

- Kivam degerleri ve kurumadde miktarlar1 arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,958)
pozitif bir iligki vardir.

- Kivam ve pH degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=-,811) negatif bir iliski
vardir.

- Kivam ve viskozite degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,859) pozitif bir

iligki vardir.

- Tat-aroma ve titrasyon asitligi degerleri arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,786)

pozitif bir iligki vardir.

Sade kefir 6rneklerine iliskin istatistiksel analiz sonuclar1 incelendiginde;

- Genel begeni ve yag miktar1 arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,785) pozitif bir iligki
vardir.

- Genel begeni ve laktik asit miktar1 arasinda p<0,05 diizeyinde (r=,542) pozitif
bir iliski vardir.

- Genel begeni ve tirozin miktar1 arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,697) pozitif bir

iliski vardir.

Meyveli kefir 6rneklerine iliskin istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde;

- pH degeri ve tat-aroma puanlar1 arasinda p<0,05 diizeyinde (r=,589) pozitif bir
iligki vardir.

- pH degeri ve tat-aroma puanlar1 arasinda p<0,01 diizeyinde (r=,672) pozitif bir
iliski vardir.

- Viskozite degeri ve genel begeni puanlar1 arasinda p<0,05 diizeyinde (r=,667)

pozitif bir iligki vardir.
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5. SONUC

Ankara piyasasinda satilmakta olan kefir 6rneklerine ait olan maya sayisi, yag miktari,
protein miktar1 ve % laktik asit cinsinden titrasyon asitligine iliskin degerlerin tiimii
Tiirk Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente Siitler Tebligi’nde referans gosterilen
degerlere uygun olup, laktik asit bakterileri (LAB) sayis1 referans degerlerden diisiiktiir.

Duyusal kontrollarda panelistlerin sade kefir yerine karisik meyveli ve muzlu kefirleri
tercih ettikleri ancak kefirde ¢ilek tadin1 begenmedikleri saptanmistir. Sade kefirlerde
ise asitligi yiiksek, eksi tada sahip kefirler, tat-aroma bakimindan daha fazla puan
almiglardir. Panelistler, duyusal kontrollarda kivama iligkin puanlamada kurumadde

orani yliksek kefirlere daha fazla puan vermislerdir.
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EK 1 FERMENTE SUT URUNLERI TEBLIiGi

Yetki Kanunu: Tiik Gida Kodeksi Yo6netmeligi
Yaymmlveig1 R.Gazete: 16.02.2009-27143
Teblig No: 2009/25

Amacg

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci; fermente siit {iriinlerinin teknigine uygun
ve hijyenik olarak {iretilmesini, hazirlanmasini, islenmesini, ambalajlanmasini,
muhafazasini, depolanmasini, tasinmasini ve pazarlanmasini saglamak i¢in ({iriin
Ozelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig fermente siit iiriinlerini, konsantre fermente siit
tiriinlerini, 1s1l islem gérmiis fermente siit {irlinlerini ve bu {iriinleri baz alan kompozit
siit irtinlerini kapsar.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun’un 7 nci ve 8 inci maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

Tammlar
MADDE 4 - (1) Bu Teblig’de gecen;

a) Fermente siit {irlinii: Siitiin uygun mikroorganizmalar tarafindan
fermentasyonu ile pH degerinin koagiilasyona yol agacak veya a¢gmayacak sekilde
diisiiriilmesi sonucu olusan ve icermesi gereken mikroorganizmalari yeterli sayida, canli
ve aktif olarak bulunduran siit tiriiniind,

b) Yogurt: Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi
fermente siit irinind,

c¢) Asidofiluslu siit: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus acidophilus
kiiltiirtiniin kullanildig1 fermente siit tirtiniini,

¢) Kefir: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc,

Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslar1 ile laktozu fermente eden
(Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalart (Saccharomyces unisporus,
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Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) iceren starter kiiltiirler ya da
kefir tanelerinin kullanildig1 fermente siit iirtiniind,

d) Kimiz: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Kluyveromyces marxianus Kkiiltlirlerinin kullanildigr fermente siit
urinund,

e) Ayran: Yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un kiiltiirleri katilarak
hazirlanan fermente siit Griiniini,

f) Konsantre fermente siit Uiriinleri: Protein oran1 fermentasyondan 6nce veya
sonra en az %>5,6 oranina yiikseltilmis slizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu,
labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit {irtinlerini,

g) Toz/kurutulmus fermente siit {iriinleri: Nem oran1 %5’in altinda olan yogurt
tozu gibi fermente siit {irtinlerini,

g) Cesnili fermente siit lirtinleri: Agirlikca en fazla %50°s1 kadar seker ve/veya
tatlveirici, meyve ve sebzeler ve bunlarin sulari, piireleri, pulplar1 ve bunlardan iiretilen
preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, ¢ikolata, sert kabuklu yemisler, kahve, baharat
ve diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet verici gidalar gibi siit bazli olmayan
bilesenler igeren kompozit siit tiriiniinii,

h) Fermentasyon sonrasi 1s1l islem gormiis fermente siit {iriinii: Fermentasyonu
1s1l islemle durdurulmus siit Girtiniin,

ifade eder.
Hammadde ve iiriin 6zellikleri

MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki fermente siit tiriinlerinin 6zellikleri
asagida verilmistir:

a) Fermente siit iirlinlerinin iiretiminde mevzuata uygun siit ve/veya siit lirtini
kullanilmalidir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerde rekonstitiisyon ve rekombinasyon
isleminde, mevzuata uygun i¢gme suyu kullanilmalidir.

¢) Bu Teblig kapsamindaki iiriinler; kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip
olmalidir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin iiretiminde bu Tebligin tanimlar

baslikli 4 iincii maddesinde belirtilen starter kiiltiirlere ilave olarak diger starter kiiltiirler
ve/veya yan kiltlirlerde kullanilabilir.
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d) Sadece fermentasyon sonrasi 1s1l islem gérmiis fermente siit iiriinlerinde ve
cesnili fermente siit tirlinlerinde jelatin ve nigasta kullanilabilir.

e) Yogurt ve ayran Ek-1’de yer alan yag oranlarina uygun olmalidir.

f) Fermente siit iiriinleri spesifik mikroorganizmalar1 raf 6mrii sonuna kadar
canli, aktif ve Ek-2’de belirtilen sayida igermelidir. Ancak fermentasyon sonrasi 1sil
islem gormiis fermente siit iirlinlerinde bu hiikiim aranmaz.

g) Ek-2’de yer alan spesifik mikroorganizmalar1 canli, aktif ve belirtilen sayida
saglamayan fermentasyon sonrasi 1s1l iglem gérmiis fermente siit iiriinleri spesifik iiriin
tanimlariyla adlveirilamaz.

§) Konsantre fermente siit iirlinleri hari¢ olmak iizere fermente siit iiriinlerinin
iiretiminde fermentasyondan sonra serum uzaklastirilamaz.

h) Meyveli yogurtlarda meyve miktar1 en az % 6 olmalidir. Ancak; meyve
suyunda sitrik asit cinsinden agirlikca en az % 2,5 oraninda titre edilebilir asit
bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli yogurtlarda bu oran en az % 2 olmalidir.

1) Ayran ve tuzlu yogurt en fazla % 1 oraninda tuz igerebilir.

1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlere siit yagir haricinde yag bileseni ilave
edilemez. Ancak ¢esnili fermente siit iirlinlerinde igerdigi ¢cesni maddesine bagl olarak
eser miktarda siit yagi disinda yag bulunabilir.

j) Bu Teblig kapsamindaki iirtinlere ait diger 6zellikler Ek-2’de verilmistir.
Katki maddeleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerde kullanilan katki
maddeleri, 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi-Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi, 21/9/2006 tarihli ve 26296
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan
Tatlveiricilar Tebligi ve 22/5/2008 tarihli ve 26883 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi-Renklendiriciler ve Tatlveiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Aroma Maddeleri boliimiine uygun dogal ve/veya dogala 6zdes
aroma maddeleri kullanilabilir.

Bulasanlar
MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinler 17/5/2008 tarihli ve
26879 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde
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Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig’de yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Pestisit kalintilar:

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinlerdeki pestisit kalinti
miktarlar1, 29/7/2008 tarihli ve 26951 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Bulunmasina Izin Verilen Pestisitlerin
Maksimum Kalint1 Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Veteriner ilaclar: tolerans diizeyleri

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek veteriner
ilaclart kalint1 diizeyleri 28/4/2002 tarihli ve 24739 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Kokenli Gidalarda Veteriner ilaglar1 Maksimum Kalint:
Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Hijyen

MADDE 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak
tiretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak; Ek-3’de yer alan mikrobiyolojik kriterlere
uygun olmalidir.

Isyeri ozellikleri

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinleri lireten isyerleri, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Maddeleri Ureten Isyerlerinin Tasimasi Gereken
Ozellikler boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinler; Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Ambalajlama - Etiketleme ve Isaretleme Béliimiinde ve 25/8/2002
tarithli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yo6niinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde
yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bu kurallara ek olarak;

a) Fermentasyondan sonra 1s1l islem gdrmiis fermente siit iiriinleri “Is1l Islem
GoOrmiis Fermente Siit Uriinii” olarak adlveirilir.

b) Cesnili fermente siit iirlinlerine eklenen ¢esni maddesinin adi spesifik {iriin
ismi ile birlikte ¢ilekli yogurt, naneli ayran gibi kullanilmalidir.

c¢) Sadece aroma maddeleri kullanilarak iiretilmis olan fermente siit irlinlerinde
kullanilan aroma maddesinin ad1 spesifik iiriin ismi ile birlikte kullanilmalidir.
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¢) Uretiminde seker ve/veya tatlveirici kullanilarak iiretilen iiriinlerde “seker
ilave edilmistir” veya “... ile tatlveirilmistir” veya “seker ilave edilmis ve ... ile
tatlverrilmistir” ifadesi iiriin ismi ile ayn1 ylizde ve okunabilecek biiyiikliikte etikette yer
almalidir.

d) Cesnili fermente siit Uriinleri hari¢ olmak tizere; Tiirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yo6niinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde
Besin Ogeleri ile Ilgili Beyan Tablosunda yer alan yag bilesenine iliskin beyanlar
yogurt ve ayran i¢in gecerli degildir. Yogurt ve ayran yag icerigi yoniinden Ek-1’de yer
alan smifa gore adlverrilmalidir.

e) Siit yag1 icerigi %1,5’dan daha diisiik olan yogurtlar ve siit yag1 icerigi %
0,8’den daha diigiik olan ayranlar i¢in “yagi azaltilmis” veya benzeri ifadeler
kullanilabilir.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin igerdigi siit yagi miktar kiitle veya
hacmin yiizdesi olarak etiketin On yliziinde kolay goriilebilir yer ve boyutta
belirtilmelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irlinlerin igerdigi protein miktar1 “% ....”
olarak etiketin on yiiziinde kolay goriilebilir yer ve boyutta belirtilmelidir.

g) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan {iriinlerin iiretiminde kullanilan
homojenizasyon, kaymak olusturma gibi bazi iglemler iirlin ad1 ile birlikte kullanilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve tek bir hayvan tiirline ait siitlin yiizde yiiz
kullanildig1 tiretimlerde siitiin ait oldugu hayvan tiirii iiriin adi ile birlikte kullanilabilir.

Tasima ve depolama

MADDE 14 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerin tasinmast ve
depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi
boliimiinde yer alan kurallar ile 16/5/1986 tarih ve 19109 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan 3285 sayili Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Kanunu ve 15/3/1989 tarih ve 20109
sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvan Sagligi ve Zabitas1 YOnetmeligi’ne uygun
olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 15 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinlerden Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Numune Alma ve Analiz Metotlar1 boliimiinde belirtilen
kurallara uygun olarak numune alinacak ve uluslararasi kabul gérmiis analiz metotlari
uygulanacaktir.

Tescil ve denetim

MADDE 16 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan firiinleri {lireten ve satan
igyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
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hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli
islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun hiikiimlerine gore, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 tarafindan yapilir.

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

MADDE 17 - (1) Bu Teblig ile 3/9/2001 tarihli ve 24512 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi yiirtirliikten
kaldirilmastir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Teblig kapsamindaki
tirlinleri lireten ve satan igyerleri bu Teblig’in yayimi tarihinden itibaren bir yil i¢inde bu
Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Ancak bu Tebligin 5 inci maddesinin birinci
fikrasinin (e) bendi ile 13 iincii maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin
uygulanmasina bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren on sekizinci aymn sonunda
baslanilacaktir.

Yiiriirliik

MADDE 18 - (1) Bu Teblig yayim tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 19 - (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir.

Yogurt ve Ayran Icin Yag Oranlan

[Yag Orani
Tam yagli yogurt |[siit yag1 >% 3.8

'Yarim yagli yogurt% 2 > siit yagi > % 1,5

'Yagsiz yogurt sut yagi < % 0,5
Tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurt siniflar1 disinda kalan siit
yagi

%..... yagli yogurt

Tam yagli ayran [siit yagi > % 1,8
'Yarim yagli ayran [% 1,2 > siit yagi1 > % 0,8
'Yagsiz ayran sut yagr <% 0,5

%..... yagli ayran [Tam yagli, yarim yagl ve yagsiz ayran siniflar diginda kalan siit yagi
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Uriin Ozellikleri

Fermente

Asidofiluslu

Siit Uriinii Yogurt Siit Ayran Kefir Kimiz
Siit Proteini*

Enaz2,7 |Enaz3,0 |[Enaz2,7 |[Enaz2,0 |[Enaz2,7 |
(Agirhike¢a %)
Siit yagi

En fazla 10 |[En fazla 15 |En fazla 15 | En fazla 10 ]133 fazla
(Agirhikea %)
Titrasyon asitligi

Enaz0,6 |[Enaz0,6 |Enaz0,5 Fn az

(Laktik asitlEn az 0,3 En az 0,6 0.7
olarak agirhkca En fazla 1,5 En fazla 1,0 ’
%)
Etanol

i i i i i En az
(Yo 0,5
hacim/agirhk)
Toplam Spesifik
Mikroorganizma lo 107 |Enaz 10’ |Enaz10” |Enaz10° |Enaz 107 }1337 7
(kob/g)
Etikette Belirtilen
ToplamHlave o ) 106 |Enaz10° [Enaz10° [Enaz10° [Enaz 10° }1336 az
Mikroorganizma
(kob/g) **
Mayalar (kob/g) |- : : : En az 10 ]1334 4

* Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktar1 x 6.38

** Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin iretiminde bu tebligin tanimlar baghkli 4
tincii maddesinde belirtilen starter kiiltlirlere ilave olarak eklenen diger starter ve/veya

yan kiiltiirler

Cesnili fermente siit iirlinlerinde yukarida verilen kriterler iirtinde kullanilan fermente
stit Urlinii miktart ile orantili olarak hesaplanmalidir. Ancak siit proteini en az % 2,7

olmalidir.
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Fermente Siit Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler

Numune Limitler
Uriin Mikroorganizmalar alma plamn (1)
n c m M
Koliform bakteriler (2) S 2 9 95
Kefir Kiif S 2 10° [10°
E. coli (2) S 0 <3
Koliform bakteriler (2) S 2 9 95
Yogurt, meyveli vb. yogurtlar[Maya (probiyotikl B ) 102 103
ayran ve diger fermente siitkullanilanlar harig)
firiinleri Kiif S 2 10° [10°
E. coli (2) S 0 <3

(1) : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir.

(2) : EMS (En Muhtemel Say1) yontemi

n : Partiden, bagimsiz ve rasgele secilen numune sayisini,

¢ :m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisint (M degeri
tagiyabilecek en fazla numune sayisini)

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M : c sayidaki numunenin bu degeri agsmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez
oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini
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