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OZET

PEYNIR TOPU URETIMINDE KEFiR KULLANIMININ URUN
OZELIKLERINE ETKISI
YUKSEK LiSANS TEZi
HILAL CAVUS
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
LiISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI
(TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESi AHMET EMiRMUSTAFAOGLU)

BOLU, EKIiM- 2022
(XV+88)

Fonksiyonel bir gida olan kefirin tadinin tiiketiciler tarafindan fazla
begenilmemesi nedeniyle tiiketimi sinirlidir. Bu ¢alismada kefir santrifiij edilerek
konsantre hale getirilmis ve tuz eklenerek yenilebilir peynir topu haline
doniistiiriilmiistiir. Peynir toplar1 tamamen beyaz peynir igeren KO grubu, %25
konsantre kefir-%75 beyaz peynir iceren K25 grubu, %50 konsantre kefir-%50
beyaz peynir i¢ceren K50 grubu, %75 konsantre kefir-%25 beyaz peynir i¢ceren K75
grubu ve %100 konsantre kefir iceren K100 grubu olmak {lizere bes gruba
ayrilmigtir. Orneklerin fizikokimyasal, tekstiirel, reolojik ve duyusal analizleri
gerceklestirilmistir. Peynir toplarina uygulanan analiz sonuglarina gére kurumadde,
protein, pH, b*, c*, sertlik ve sakizimsilik degerleri agisindan en yiiksek degerlere
sahip grubun K100 oldugu, onu K75’in takip ettigi ve sertlik degeri haricinde en
diisiik degerlerin KO grubunda oldugu tespit edilmistir. Reolojik analiz sonucunda
tiim peynir topu orneklerinde Storage modulus (G')’iin, her frekansta Loss modulus
(G”)’ten yiiksek oldugu goriilmiistiir. K100 ve K25’1n en yliksek G’ degerine sahip
oldugu saptanmistir. Duyusal analizler sonucunda renk ve goriinii, yap1 ve kivam
ile genel kabul edilebilirlik kriterleri agisindan en yiiksek puanlar1 sirasiyla K100
ve K75 almistir. Yapilan bu calisma ile peynir topu liretiminde konsantre kefirin
tek basina ya da beyaz peynirle farkli oranlarda karistirilarak kullanilabilecegi ve
bu sekilde iiriiniin besleyici degerinin ve duyusal puanlarmin arttigi sonucuna
ulasilmistir. Kefirin bir fonksiyonel gida olarak tiiketicilerin sevebilecekleri farkli
formlarda tretilip sunulmasi ile tiiketicilerin saglikli iirline olan talepleri
karsilanirken gastronomik anlamda da kefirin kullanim alaninda bir gelisme
saglanacag diisiiniilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Kefir, Konsantre Kefir, Beyaz Peynir, Peynir Topu



ABSTRACT

EFFECT OF KEFIR USE ON PRODUCT PROPERTIES IN CHEESE
BALL PRODUCTION
MASTER THESIS
HILAL CAVUS
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR. AHMET EMiRMUSTAFAOGLU)

BOLU, OCTOBER 2022
(XV+88)

Since the taste of kefir, which is a functional food, is not liked by
consumers, its consumption is limited. In this study, kefir was concentrated by
centrifugation and turned into edible cheese balls by adding salt. Cheese ball
divided into 5 groups: KO group containing 100% white cheese, K25 group
containing 25% concentrated kefir-75% white cheese, K50 group containing 50%
concentrated kefir-50% white cheese, K75 group containing 75% concentrated
kefir-25% white cheese, and K100 group containing 100% concentrated kefir.
Physicochemical, textural, rheological and sensory analyzes of the samples were
carried out. According to the results of the analysis applied to the cheese balls, it
was determined that the group with the highest values in terms of dry matter,
protein, pH, b*, c*, hardness and gumminess was K100, followed by K75, and the
lowest values were in the KO group, except for the hardness value. As a result of
the rheological analysis, it was seen that the Storage modulus (G') was higher than
the Loss modulus (G”) in all cheese ball samples. It was determined that K100 and
K25 had the highest G' value. As a result of sensory analysis, K100 and K75
received the highest scores in terms of color and appearance, structure and
consistency, and general acceptability criteria, respectively. With this study, it was
concluded that concentrated kefir can be used alone or mixed with white cheese in
different proportions in the production of cheese balls, thus increasing the nutritive
value and sensory scores of the product. It is thought that by producing and
presenting kefir as a functional food in different forms that consumers can enjoy,
consumers' demands for healthy products will be met, and an improvement in the
use of kefir in gastronomic terms will be achieved.

KEYWORDS: Kefir, Concentrate Kefir, White Cheese, CheeseBall
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GIRIS

Siitlin raf dmriiniin kisa olmasi1 farkli gida muhafaza yontemlerinin ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Siitiin laktik asit ve/veya etil alkol fermantasyonuna tabi
tutulmasiyla elde edilen fermente siit iiriinleri siite gore daha uzun raf dmriine sahip
olup besleyici degeri ve fonksiyonel 6zellikleri de tstiindiir. Kefir laktik asit ve etil
alkol fermantasyonlarinin birlikte ger¢ceklesmesi sonucu elde edilen, kendine 6zgii
tat ve aromaya sahip bir siit liriiniidiir. Kefirin kokeni Balkanlar’a, Dogu Avrupa’ya
ve Kafkasya’ya kadar uzanmaktadir. Kefirin saglik {iizerindeki olumlu
ozelliklerinden dolay1 tiiketimi diinyanin diger bolgelerine de yayilmistir (Viogenta
vd., 2021). Giiniimiizde bu eksi ve kivamli icecegin Amerika Birlesik Devletleri,
Japonya, Fransa ve Brezilya gibi iilkelerde popiiler hale geldigi goriilmektedir

(Garofalo vd., 2020).

Fermente siit iiriinleri farkli cografi bolgelerde ¢aglar boyunca, bir 6nceki
partinin kiiciik bir kisminin starter olarak kullanildigi ev iiretiminden, seg¢ilmis
starter ve teknolojik siireclerin kullanildig: biiyiik 6l¢ekli iiretime dogru ilerlemistir.
Cogu fermente siit liriinii inek, manda, koyun ve kegi siitiinden laktik fermantasyon
ile yapilmaktadir (Fiorda vd., 2017). Bununla birlikte, maya-laktik fermantasyon
sonucu elde edilen ve geleneksel olarak keci ve kisrak siitiinden hazirlanan kefir ve
kimiz gibi triinler de kullanilmaktadir. Kefirin icerdigi sagliga faydali biyoaktif
bilesikler, kompleks ve spesifik mikroorganizmalar nedeniyle yogurt veya peynir
gibi diger fermente siit lriinlerine kiyasla tiiketiminin daha avantajli oldugu
diistiniilmektedir (Mitra ve Ghosh, 2021). Genel olarak fermente siit {iriinlerine,
0zel olarak da kefire yonelik tutumunun saglik motivasyonu nedeniyle degiserek
tiiketici talebinin geleneksel kullanim alanlarmin 6tesine ge¢meye basladigi ve
hizla arttig1 sdylenebilir. Ancak geleneksel ve kiiciik 6l¢ekli tiretim teknolojileriyle
ilgili kisitlamalarin yani sira iiriinlerin bolgeye 6zgii ve sinirli bulunabilirligi gibi
yasanan temel zorluklar beraberinde arz-talep a¢1g1 sorununu getirmistir (Azizi vd.,

2021).

Son donemlerde insanlarin saglikli beslenme egiliminde olduklari, bu
baglamda besin degeri yiiksek, besleyici, sagliga faydali ve bagisiklik sistemini
giiclendirici gidalara diyetlerinde daha c¢ok yer verme ¢abasinda olduklar

bilinmektedir (John ve Deeseenthum, 2015; Koroglu vd., 2015; Vieira vd., 2021;
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Ganatsios vd., 2021). Arastirmacilarin probiyotik mikroorganizmalar ve
fonksiyonel organik maddeler iceren kefirin saglik tizerine etkileri hakkinda ¢ok
sayida caligma gergeklestirdikleri goriilmektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) probiyotiklerin insan sagligina
faydali canli mikroorganizmalar oldugunu ifade etmislerdir. Buna ek olarak,
caligsmalar kefirin ekzopolisakkarit kefiranin, {iriinlere kesinlikle deger katan ¢ok
onemli fizikokimyasal 0Ozelliklere ve biyolojik aktivitelere sahip oldugunu
gostermistir (Chen vd., 2016). Arastirmacilar kefir ile ilgili caligmalarda kefir
tilketiminin anti-mikrobiyal (Lakshmi vd., 2017; Azizi vd., 2021), anti-timdr
(Rajoka  vd., 2019), anti-kanserojenik  (Garcia-Burgos vd., 2020),
hipokolesterolemik (Yegin vd., 2022), anti-diyabetik (Farag vd., 2020; Salari vd.,
2021), immiinomodiilator aktivite ve ayrica laktoz sindirimini iyilestirme gibi

onemli saglik yararlar1 gosterdigini belirtmislerdir.

Probiyotik igeren fonksiyonel bir icecek olan kefirin iceriginde dengeli bir
sekilde protein, yag ve karbonhidrat bulundugu, ayrica vitamin ve mineral
bakimindan da zengin oldugu yapilan ¢aligmalarda goriilmiistiir. Giiniimiizde kefir
tikketiminin arttirilmas1 i¢in ¢ocukluktan yasglilik donemine kadar diizenli kefir
tiketiminin tegvik edilmesinin toplum saghgr acisindan faydali olabilecegi
diisiiniilmektedir. Ancak tiiketiciler tarafindan tadinin begenilmedigi, igmekte
zorlanmalart gibi durumlar nedeniyle kefir tiiketiminin ¢ok tercih edilmedigi

goriilmektedir.

Kefirin bir fonksiyonel gida olarak farkli formlarda tiiketicilerin
sevebilecekleri sekillerde {iiretilip sunulmasi ile tiiketicilerin saglikli {irline olan
talepleri giderilirken gastronomi anlaminda da kefirin kullanim alaninda bir gelisme
saglanacag1 diisiiniilmektedir. Bu baglamda gerceklestirilen bu ¢alisma tiiketici
ihtiyaclarmin karsilanmasina ve geleneksel bir iirliniin kullanim alanlarinin

arttirtlmasina fayda saglayacagindan dnem tagimaktadir.

Bu calismanin konusu peynir topu tiretiminde farkli oranlarda konsantre

kefir kullaniminin arastirilmasidir.

Caligmanin amaci1 konsantre kefir ve beyaz peynir karistirilarak elde edilen
peynir toplarina ait fizikokimyasal, tekstiirel, reolojik ve duyusal 6zelliklerinin

incelenmesidir.



Ilgili literatiirde yapilan calismalarda kefir igeren farkli iiriinlerin elde
edildigi, konsantre hale getirildigi, sagliga faydalar1 iizerinde ¢aligmalar oldugu
tespit edilmis olup kefirin peynir topu olarak kullanildig1 bir calismaya
ulagilmamistir. Bu agidan yapilan calismanin 6nemli oldugu, kefir tiiketimini

arttiracag1 ve her yas grubu tarafindan sevilerek tiiketilecegi diistiniilmektedir.

Peynir toplarina fizikokimyasal (kuru madde, nem, yag, kurumaddede yag,
protein, mineral madde, karbonhidrat, enerji, pH, tuz, kurumaddede tuz analizleri,
renk), tekstiirel (sertlik, i¢ yapiskanlik, esneklik, dis yapiskanlik, sakizimsilik,
cigneme ve dayaniklilik), reolojik ve duyusal (renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat
ve koku ile genel begenilirlik) analizler uygulanmigtir. Analizler sonucunda elde

edilen veriler istatistiksel analiz programi ile analiz edilmistir.



BiRINCI BOLUM

1. PEYNIR

Peynirin ilk olarak ‘Bereketli Hilal’ adiyla bilinen Irak, Dicle ve Firat’1
kapsayan cografyada yaklasik 8000 yil once iiretildigi bilinmektedir (Kindstedt,
2012: 7-10). Peynir, siitiin bozulmasini 6nlemek i¢in bulunan fermente siit
{iriinlerinden biridir. Ilgili literatiire gére peynir {iretiminin ilk kez Mezopotamya
ve Indus Vadisi'nde basladig1 diisiiniilmektedir (Dalby, 2009: 30-35). Peynir
kelimesinin Farsca bir kelime oldugu ve Farscadan Tiirkceye gectigi bilinmektedir
(Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007). Peynir besin degeri yiiksek ve besleyici bir gida
driintidiir. Diinya siit {retiminin yaklagik {igte biri peynir iiretiminde
kullanilmaktadir. Giinlimiizde diinya ¢apinda 1000’den fazla peynir cesidi
bulunmaktadir  (Beresford vd., 2001). Peynir; siit, peynir mayasi,
mikroorganizmalar, tuz ve ardindan bir olgunlagsma siireci sonucunda
tiretilmektedir. Bir¢ok peynir ¢esidinde dort bilesenin  birlestirilmesi
gerekmektedir. Bunlar; jel olusumu, peynir alti suyu ¢ikarma, asit iiretimi ve tuz
ilavesidir. Bilesen karisimlarindaki varyasyonlar ve sonraki isleme, tiim bu peynir
¢esitlerinin evrimine yol agmistir. Pisirme sicakligi ve pihtt isleme teknikleri gibi
isleme parametrelerindeki varyasyonlar, her bir peynir tiiriniin 6zelliklerini
belirlemede 6nemli bir rol oynarken, peynir mikroflorasi, her peynir ¢esidinin
benzersiz Ozelliklerinin gelistirilmesinde kritik ve onemli bir rol oynamaktadir
(Beresford vd., 2001).

Peynir ¢esitleri kullanilan siite (inek, koyun, ke¢i, manda), iiretimine
(rennet, eksi siit ultrafiltrasyon), kivamina (ekstra sert, sert, yar1 sert, yar1 yumusak,
yumusak, taze peynir), yag icerigine (¢ift krema, krema, tam yagli, dortte ii¢ yagli,
yarim yagli, ¢eyrek yagli peynir), fermantasyon tipine (laktik asit, laktik ve
propiyonik asit, biitirik asit), ylizey durumuna (sert, yumusak, lekeli, kiiflii) ve i¢
yapisina (gozler, kaliplar) gore siniflandirilmaktadir (Walther vd., 2008).

Peynir olgunlagma siirecinin baslangicinda laktoz kismen peynir alt1 suyu
ile yikanir, geri kalan1 laktik aside ve daha sonra diasetil, asetaldehit, asetik asit,
etanol ve CO2’ye fermente edilmektedir. Esas olarak yag, protein ve suyun yani sira
vitaminler, mineraller ve eser elementlerden olusmaktadir. Laktoz nadiren bulunur

(Farkye, 2004). Olgunlasmis peynirin laktoz icermemesi ¢ogu yetiskin birey i¢in
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bir avantajdir. Clinkii kiiresel niifusun yaklasik olarak %701 yetiskinlikte laktozu
tolere edememektedir (Katoch vd., 2022). Bu baglamda siit tiiketimi karin agrisi,
ishal, mide bulantisi, siskinlik gibi ¢esitli rahatsiz edici semptomlar yaratir. Fakat
bu durum kisilerin siit tirtinleri tiiketiminden kagmalarini gerektirmez. Taze ve bazi
durumlarda yumusak peynir hari¢ tiim peynir tiirleri laktoz icermemektedir.
Kalsiyum gibi vazgecilmez bilesenleri ile saglikli beslenmeye katki saglayan bu
peynirleri laktoz intoleransi olan kisiler de tiiketebilmektedir (Walther vd., 2008).
Ayni zamanda peynir énemli bir protein ve amino asit kaynagidir (Kaplan vd.,
2019). Peynir cocuklar veya yetigkinler i¢in Onerilen miktarlardan daha fazla
metionin ve sistein hari¢ tlim esansiyel amino asitleri saglamaktadir (da Cruz vd.,
2009).

Peynirin bir diger ana bileseni yagdir. Kuru kiitlenin %20 ile %35"1 arasinda
degisir. Bir porsiyon (50g) tam yagli peynir, dnerilen giinliikk yag aliminin yaklagik
ticte ikisini saglar. Siit ve siit iirlinleri tiim vitamin ve mineralleri farkli miktarlarda
igerir. Siit lirlinlerinde ve 6zellikle peynirde bulunan en 6nemli minerallerden biri
kalsiyumdur. Yar1 sert ve sert peynirler yaklasik 0.6g ila 11g kalsiyum igerir.
Yumusak peynirdeki yag orani daha diisiiktiir. Bir porsiyon (50g) yar1 sert veya sert
peynir, Onerilen giinliik 1200 mg kalsiyum aliminin tigte biri ile yarisini
karsilamaktadir (Johnson ve Lucey, 2006).

Diinyanin farkli bolgelerinde iiretilen peynirin tiikketim oranlar {ilkeden
iilkeye degismektedir. Yunanistan, Fransa, Almanya, italya ve Isvi¢re’de kisi
basina tiiketim yilda 20 kilogramin iizerindedir. Diger taraftan ise Meksika,
Japonya, Ukrayna, Gliney Afrika ve Cin'de peynir tiikketimi ¢ok diisiiktiir. Bununla
birlikte peynir tiikketimi son yillarda diinya ¢apinda stirekli olarak artmaktadir
(Walther vd., 2008).

Peynir c¢ocukluk doneminden yaslilik donemine kadar bir¢ok kisinin
diyetinde kullandigi 6nemli bir besin kaynagidir (Feeney vd., 2021). Peynir
iceriginde bulunan kalsiyum, protein ve vitaminlerce insan sagligina bir¢ok faydasi
bulunmaktadir. Peynirin igeriginde yagda ¢oziinen A, D, E ve K vitaminleri ile suda
¢oziinen B2 ve B12 vitaminleri bulunmaktadir (Elmali ve Uylaser, 2011; Nicklaus
vd., 2019).

Sert peynirler bir insanin giinliik kalsiyum ihtiyacinin tamamini ve fosfor
ihtiyacinin ise %40-50’sini karsilamaktadir (Walther vd., 2008; Martins vd., 2018).
Kalsiyum, kemik ve dis gelisimi i¢in onemlidir (Lorieau vd., 2021). Cocuklar,
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hamile ve yeni dogum yapmis kadinlar daha ¢ok kalsiyum ihtiyacit duymaktadirlar.
Yeteri kadar kalsiyum almayan kadinlar menopoz doneminde osteoporoz
hastaligina yakalanabilmektedirler.

Insan viicudu giinlik 45-50g proteine ihtiyag duymaktadir. Hiicre
yenilenmesinde, onariminda, enfeksiyonlarla miicadele i¢in ve sindirim agisindan
da viicutta bulunmas1 gerekmektedir. En 6nemli kaynak protein orani yiiksek olan
siit ve siit iirlinlerinden saglanmaktadir.

Peynirin agiz ve dis sagligi iizerine pozitif etkilerinin oldugu bilinmektedir
(Kingsnorth vd., 2021). Dis ¢iiriigiiniin plak bakterilerinin seker ve nisastalarin
fermantasyonu sirasinda olusan asitler tarafindan dis minesinin par¢alanmasindan
kaynaklandig gosterilmektedir. Giiniimiizde dis hastalig1 olarak bilinen ¢iiriik hala
yaygin olarak goriilmektedir. Ciiriik olusumunu ve dis minesinin asinmasini
onlemek icin agiz hijyenini saglamak ve uygun bir beslenme tarzi se¢gmenin
yardimci olacagi diigiiniilmektedir. Siit igeriginde, siit sekeri (laktoz) olmasina
ragmen dis ¢liriigii olusmasina neden olmadig: ifade edilmektedir (Walther vd.,
2008; Lorieau vd., 2021). Kalsiyum ve fosforun plak pH'sindaki diisiisii en aza
indirdigi goriilmekte, bu da siit tiikketiminden sonra asit tiretiminin azaldig1 anlamina
gelmektedir. Ayn1 zamanda peynirin dis ¢liriigiinii 6nledigi yapilan ¢aligmalarda
goriilmektedir (Samad vd., 2018). Sekerli bir yemekten sonra ve gece dis
firgaladiktan sonra bir parca peynir ¢ignemek plak pH'sin1 hizla n6tr hale getirmekte
ve ¢liriik olusumu engellenebilmektedir. Ancak plak pH'in1 diistirmede her peynirin
ayni oranda etki etmedigi goriilmektedir. Olgunlasmis sert peynirlerin taze ve
yumusak peynirlere gore daha 1yi korudugu sdylenmektedir (Walther vd., 2008).

Peynirin igerigindeki laktoz miktar1 az oldugu i¢in laktoz intolerantlar (sit
sekerini hazmedemedigi i¢in bagirsak sorunu yasayanlar) tarafindan da rahatlikla
tiikketilebilmektedir (Lorieau vd., 2021). Peynir liretimi sirasinda laktoz 6nemli
Olciide laktik aside donlismektedir. Kalan kism1 ise peynir alt1 suyuna ge¢mektedir.
Peynirin igerisinde az miktarda kalan laktoz ise olgunlasma siiresince laktik aside
doniismektedir. 1-28 giin olgunlagtirilan peynirin igeriginde laktoz ¢ok az miktarda
kalmaktadir. Bundan o6tiirii peynir karbonhidrat kaynagi degildir. Karbonhidrat
tikketmeyi tercih etmeyen kisiler i¢in ideal bir siit iirliniidiir. Obezite olarak bilinen
fazla kilo problemleri; koroner kalp hastaligi, hipertansiyon, diyabet ve bazi
kanserlerin yan1 sira diger hastaliklarin riskini arttirmaktadir. Bu yaygin hastaligin

ana nedenleri dengesiz beslenme, minimum fiziksel aktivite, sosyal ve kiiltiirel
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yasam tarzi ile genetik yatkinlik olarak goriilmektedir (Malone ve Hansen, 2019).
Kilo vermek i¢in onerilen beslenme sekli az yagh diisiik karbonhidratli beslenme
tarzidir. Az yagh yaklasim s6z konusu oldugunda siit, siit iirtinleri ve 6zellikle (tam
yagli) peynirler genellikle yiiksek yag iceriginden dolay1 tercih edilmemektedir.
Oysaki bazi1 ¢aligmalarda fazla kilolu kadinlarin peynir tiiketiminin zayiflamalarina
fayda sagladigi hem protein ihtiyacin1 hem de kalsiyum ihtiyacini giderdigi
gorilmektedir. Tam yagli peynirin diizenli tiikketimi sanilanin aksine kilo alimina
sebep olmadig1 gibi kilo vermeye yardimei1 oldugu ifade edilmektedir (Rosell vd.,
2006).

Siit iiriinlerinin en 6nemli gruplarindan biri olan peynirin insan sagligi
acisindan biiyiik 6neme sahip oldugu bilinmektedir. Peynir insan beslenmesi i¢in
O6nemli olan temel besin gruplar1 arasinda yer almaktadir. Peynirin insan sagligi i¢in
onemli bircok besin maddesini icermesinin yani sira lezzetinin farkli mutfak
kiiltiirleri tarafindan kabul gordiigii nadir gastronomi iiriinlerinden biridir. Ulus
mutfaklarinin sekillenmesinde iklim, dini ritiieller ve sosyo-kiiltiirel faktorlerin
yaninda o mutfakta kullanilan temel gida iiriinleri (staplefoods) 6nemli rol
oynamaktadir (Fladrin ve Montanari, 2013: 3). Ornegin nori (yaprak yosun) Japon
mutfagi, bulgur Tiirk mutfagi, kasava (Afrika mutfaginda kullanilan bir ¢esit kok
sebze) Afrika mutfag ile 6zdeslesmistir (McGee, 2007). Ancak peynirin diinya
mutfaklarinda farkli ¢esitlerde kullanimi s6z konusudur. Dahasi peynirin ulus
mutfaklarm birgok {inlii yemeginde kullanildig1 goriilmektedir. S6z gelimi Italyan
mutfaginin diinyaca {inlii cheesecake iiriiniinde, Isvigre mutfaginin Raclette
yemeginde, Hint mutfaginin iinlii tatlis1 Rasgulla ve yemegi Palakpaneer iirliniinde,
Japon mutfaginin Inari susisinde, Kolombiya mutfaginin Arepasrellenas de queso
gibi birgok yemeginde ana {iriin olarak kullanilmaktadir (Zheng vd., 2020). Kiiresel
mutfak olarak bilinen fastfood (hizl1 yemek servisi veren) isletmelerin meniilerinde
cheese burger ismi ile peynir bazli meniilerin servis edildigi goriilmektedir. Tiirk
mutfaginda ise peynir Ozellikle kahvaltida tiiketilen 6nemli gida iriinlerinden
biridir. Bunun yani1 sira Tiirk mutfaginda peynirin gesitli yemeklerde, ¢orbalarda,
boreklerde, baslangic tabaklarinda ve tathilarda yaygin olarak kullanildig:
gorilmektedir. Tiirk mutfak kiiltlirliniin 6nemli lezzetlerinden olan domates
corbasinin sunum asamasinda kagar peynirinin rendelenerek kullanildig1 ve ¢orbaya
lezzet kattig1 sOylenebilir. Firinda yapilan ¢ogu yemekte lezzet, tat ve tekstiir

amactyla peynir kullanilmaktadir. Patates piiresinin icerisine baglayici 6zelligi ve
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lezzetli olmasindan dolay1 eklenmektedir. Muhlama tarifine stinmesi ve lezzetinden
dolay1 peynir katilmaktadir. Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6nemli yemeklerinden olan
mantinin i¢ harci olarak da peynir kullanildig:1 gériilmektedir. Orta Dogu mutfak
kiltliriiniin  tinli  tathis1 olan kiinefenin ana {riinliniin yine peynir oldugu

bilinmektedir.

1.1 Peynir Topu
Ziyafet organizasyonlarinda, kokteyl meniilerinde, otel mutfaklarinda

soguk ve A’lacarte biifelerinde birden ¢ok peynirin birlestirilerek ya da tek ¢esit
peynirin top haline getirildigi ve peynir topu olarak sunuldugu bilinmektedir. Sade
olarak sunulmasiyla birlikte susamli, biberli, frenk soganli, ¢érekotu kaplamalariyla
da biifede yerini almaktadir. Peynir topunun yaninda ise grissini, galeta veya tortilla
gibi ¢esitli atistirmaliklar servis edilmektedir. Ayrica peynir topunun roka,
maydanoz gibi yesilliklerle de servis edildigi goriilmektedir. Peynir topu miisteriler
tarafindan saglikli atistirmalik olarak tercih edilmektedir. Kokteyllerde i¢eceklerin
yaninda atistirmalik krakerlerle birlikte tiikketilmektedir.

Son donemlerde gerek yiyecek-icecek igsletmelerinde gerekse evlerde cocuk
mentilerinde peynir topunun yer aldig1 gortiilmektedir. Peynir toplarinin ¢ocuklar
tarafindan dikkat cekici yuvarlak sekilleri ve farkli peynirlerin birlestirilmesi ile
hazirlanmasindan kaynaklanan zengin tat ve aroma 6zellikleri nedeniyle sevildigi
diistiniilmektedir. Peynir topunun saglikli atistirmalik olarak cocuklar tarafindan
kabul gormesi, yakin gelecekte peynir topu ile ilgili farkli tirtinleri ve akademik
calismalar artiracagi diistintilmektedir.

Sonug olarak peynirin sicak, soguk, ana yemek, tatli ve baslangic gibi
tirtinlerde kullanim kolaylig1 saglayan ve katildigi irtine farkli tat-aroma kazandiran
nadir gidalardan biri olmasi diinya mutfaklarinda bu kadar fazla yer bulmasima

neden olmustur.

1.2 Kefir
Son yillarda kefir ile ilgili ¢alismalarda biiyiik bir artis goriilmektedir.

Calismalardaki bu artisin sebebi kefirin saglik a¢isindan 6nemli bir gida maddesi
olmasi dolayisiyla ticari degerinin 6neminden kaynaklandigi disiiniilmektedir.
Kefir ile ilgili yapilan c¢aligmalar incelendiginde kefirin kanitlanmis bir¢ok
faydasinin oldugu anlagilmaktadir (Slattery vd., 2019; Bourrie vd., 2021).

Insanlarin yasadig saglik sorunlarmnin biiyiik cogunlugunun gida kaynakli oldugu
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ifade edilmektedir. Bu baglamda basta kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet,
hipertansiyon ve bazi kanser tiirleri olmak {izere bir¢cok hastaligin yanlis, yetersiz,
dengesiz beslenme ve yanlis gida tercihlerinden kaynaklandigi sdylenebilir. Ancak
kefirin 6zellikle dogal probiyotik olmasindan dolay1 basta sindirim sistemi olmak
tizere bir¢ok hastaligin tedavi ve iyilesme siirecinde 6nemli rol aldig1 sdylenebilir
(de AlmeidaSilva vd., 2020). Bir diger 6nemli konu ise insanlarin saglikli beslenme,
dogal gidalarin yaninda fonksiyonel gidalara olan taleplerinde goriilmeye baslanan
artistir. Bu baglamda gerek arastirmacilar olsun gerek iireticiler olsun bu talebi
kargilamak icin siirekli yeni {iriin gelistirme ve iiretme arayisinda olduklari

goriilmektedir.

Kefir, kefir danelerinin siit veya su ile fermantasyona ugramasiyla elde
edilen diisiik alkol ve CO; igerigine sahip fermente bir icecektir. Kokeni Balkanlar,
Dogu Avrupa ve Kafkasya’ya kadar uzanmaktadir. Kefirin insan sagligi i¢cin dnemi
fark edilince diinyanin diger boélgelerinde kullanimi yayginlasmistir. Bu eksi ve
kivamli icecek Amerika Birlesik Devletleri, Japonya, Fransa ve Brezilya gibi
tilkelerde insanlar arasinda popiiler hale gelmistir (Azizi vd., 2021). Kefir ilk olarak
Katkasya’nin eski ¢cobanlar tarafindan kesfedilmistir. Cobanlar tarafindan rastlanti
sonucunda bulunan kefir, lezzetli ve kopiiklii siit icecegi olarak tabir edilmistir.
Cobanlar deri keseler i¢inde tasidiklar stitiin eksidikge kopiirerek lezzetli bir icecek
halini aldigin1 gormiislerdir. Sonunda ¢obanlar bir deri cantaya kefir daneleri
ekleyerek ve bir kap1 esigine asarak bilingli olarak kefir yapmaya baslamiglardir.
Ne zaman biri kapidan gegse torbaya sik sik carpar, boylece icindekilerin devamli
olarak karigmasi saglanir. Hikdyeye gore c¢obanlar kefiri yiizyillar boyunca
yabancilardan korumuslardir (Shen vd., 2018). Ancak Irina Sakharova adinda bir
Rus kadin, 20. ylizyilin baslarinda Kafkasya’daki bir prensi kendisine birkag kefir
danesi vermeye ikna etmistir. Boylelikle kefir Rusya’da iiretilmeye baglanmis ve
Ruslarin vazgec¢ilmez i¢eceklerinden birisi olmustur (Gaware vd., 2011). Fermente
siit tirtinlerinden biri olan kefir, yogun kivamli, ferahlatici etkisi olan, asidik tada
sahip homojen bir yapida ve maya aromasi igermektedir. Tiirkiye’de genel olarak

inek, koyun ve kegi siitlerinden tiretimi yapilmaktadir (Glizel-Seydim vd., 2000).

Kefirin kelime anlamina bakildiginda Tiirkce kokenli oldugu goriilmektedir
(Gaware vd., 2011). Tirkge’deki hos tat, iyi hissettiren ve keyif veren anlamina

gelen keyif sozciigiinden tiiretildigi ifade edilmektedir (Sarica, 2019, Esmek ve
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Gizeler, 2015). Tirk Dil Kurumu Biiyiik Sozliik (2022)’de kefirin kelime anlami
0zel kullanilan maya mantarinin inek, keci veya koyun siitiiniin mayalanmasiyla
elde edilen eksimsi bir tada sahip i¢ecek olarak ifade edilmektedir. Ayn1 zamanda
kefir kelimesinin keif, keyif sozcligiinden ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir (Koyu ve
Demirel, 2018).

Geleneksel yollarla tiretilen kefirin aromasini igeriginde bulunan bakteri ve
mayalar saglamaktadir. Laktik asit fermantasyonu sonrasinda ortaya ¢ikan COg,
laktik asit, asetik asit gibi asitler kefirin aromasini agiga c¢ikarmaktadir (Terzi,
2007). Kefirin mayalanmasinda maya olarak starter kiiltiir (endiistriyel kefir
mayasi) ve kefir daneleri kullanilmaktadir. Geleneksel olarak kefir daneleri Tibet,
Cin gibi bircok iilkede kendinden gazli siit icecegi olarak bilinen igecegin
tiretiminde dogal maya olarak ylizyillardir kullanilmaktadir (Zhou vd., 2009). Kefir
daneleri ke¢i tulumu icerisinde inek siitiiniin dana veya koyun sirdenleri ile
pihtilastirilmasiyla iiretilerek elde edilmektedir. Tulumun igerisinde birkag¢ hafta
bekletildiginde siingerimsi bir tabaka meydana gelir, bu tabaka pargalanarak alinir
ve kurutulur. Kuruduktan sonra elde edilen kiiciik parcalar kefir danesi olarak
adlandirilmaktadir (Azizi vd., 2021). Kefir danesi beyazdan acik sariya kadar
degisen renkte, kiiciik karnabahar ¢igegi goriiniimiinde ve diizensiz-loblu sekillidir
(Koyu ve Demirel, 2018). Kefir danelerinin boylar1 1- 4 cm arasinda degismektedir

(Fotograf 1.1).

Fotograf 1. 1 Kefir Danesi Gorliniimii

Kaynak: Anonim (2022). https://happykombucha.co.uk/ Erisim tarihi 19
Nisan 2022.
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Kefir danelerinde en baskin olarak bulunan bakteri tiirleri Lactobacillus
kefiranofaciens, Lcticaseibacillus paracasei (basonym Lactobacillus paracasei),
Lactiplantibacillus plantarum (basonym Lactobacillus plantarum), Lactobacillus
acidophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’tur. Kefirin i¢eriginde
bulunan baskin maya tiirleri ise Saccharomyces cerevisiae, S. unisporus, Candida
kefyr ve Kluyveromyces marxianus ssp. marxianus (Azizi vd., 2021). Mayalar ve
laktik asit bakterileri simbiyotik bir birliktelik i¢inde bir arada bulunur ve laktik-
alkolik fermantasyondan sorumludur (Zhou vd., 2009). Kefirin igeriginde bulunan
asitlik, CO> ve alkol miktar1 saklama sartlarina gore degiskenlik gostermektedir.
Tatli kefir, orta sertlikte kefir, sert kefir ve ¢ok sert kefir olarak

derecelendirilmektedir.

1.2.1 Kefirin Besin Ogesi Bilesimi (Kimyasal Kompozisyonu) ve
Saghk Etkisi
Kefirin besin 6gesi bilesimine bakildiginda bir¢ok faktdre gore degisiklik

gosterdigi goriilmektedir. Bunlar siitiin bilesimi, fermantasyon sicakligi, kullanilan
starter kiiltiirii, fermantasyon siiresi ve depolama kosullaridir (Ahmed vd., 2013).
Tiirk Gida Kompozisyonu Veri Tabanina gore 100g kefirin bilesiminde %88-89 su,
%3-3.3 protein, %3-6 karbonhidrat ve %1.6-3.6 yag bulunmaktadir.

Kefir fermente bir siit iirlinii olarak i¢eriginde bulunan kalsiyum, potasyum,
magnezyum ve fosfor gibi mineraller ile B grubu vitaminler nedeniyle saglikli
besleyici bir besindir (Slattery vd., 2019; Moazen vd., 2021; Kingsnorth vd., 2021).
Ayrica kefirde diisiik miktarda alkol (%0.5-2) ve laktik asit (%0.8-1.0)
bulunmaktadir (Rosa vd., 2017). Laktik asit, fermantasyon sirasinda aciga
cikmaktadir. Kefirin igerdigi alkol ve karbondioksit (CO2), esas olarak mayalarin
faaliyetiyle birlikte olugmaktadir (Kesenkas vd., 2017: 350). Kefirdeki CO2 miktar1
kullanilan kefir danesinin miktariyla ayni oranda artmaktadir (Ahmed vd., 2013)

(Tablo 1.1). Kefirin pH’s1 4.2-4.6 arasindadir.

Kefir, fermente siit iiriinleri arasinda yogurttan sonra 6nemli yer tutan,
iceriginde probiyotikler ve saglikli bakteriler bulunan fermente bir siit iirlintidiir.
Kefir danesi kullanilarak keci, koyun ve inek siitiinden elde edildigi gibi bitkisel
kaynakl siitlerden de elde edilmektedir.
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Tablo 1. 1. Kefirin kimyasal kompozisyonu ve besin degeri

100 g kefirde 100 g kefirde

Enerji(kcal) 65 Mineral

Maddeler (mg)
Yag (g) 3.5 Kalsiyum 0.12
Protein (g) 3.3 Fosfor 0.10
Laktoz (g) 4.0 Magnezyum 12
Su (g) 87.5 Potasyum 0.15
Siit Asidi 0.8 Sodyum 0.05
Etil Alkol (g) 0.9 Klor 0.10
Laktik asit (g) 1 Eser Elementler
Kolesterol (mg) 13 Demir 0.05
Fosfat (mg) 40 Baki 12
Elzem Molibden 5.5
Aminoasitler
(2)
Triptofan 0.05 Manganez 5
Fenilanin-+tirozin 0.35 Cinko 0.36
Losin 0.34 Aromatik

Bilesenler
1zol6sin 0.21 Aseltaldehit
Treonin 0.17 Diasetil
Metionin+sistin 0.12 Aseton
Lisin 0.27
Valin 0.22
Vitaminler
A 0.06
Karoten 0.02
B, 0.04
B» 0.17
Bz 0.5
B3 (Niasin) 0.09
C 1
D 0.08

Kaynak: (Ahmed ve Wang 2009).
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Kefir {iretiminde maya fermantasyonu olmasiyla birlikte bakteri
fermantasyonunun da olmasi kefiri digerlerinden ayirmaktadir. Kefirin kendine
O0zgii keskin ve eksi tadinin olusmasinda maya fermantasyonunun etkisi
gorilmektedir. Kefir iiretiminde kefir danesinin yani1 sira starter kiiltiir

kullanilmaktadir (Tomar vd., 2017).

Kefir i¢eriginde yiiksek oranda bulunan protein, mineral, vitamin ve yararl
mikroorganizmalar nedeniyle bilimsel yonden tanimlanmig pek ¢ok hastaliga karsi
faydasi olan besleyici 6zelligi bulunan bir gidadir (Slattery vd., 2019; Bourrie vd.,
2021). Fermantasyon sirasinda asit pihtilasmasi ve proteoliz etkisiyle proteinler
kolayca sindirilebilir hale gelmektedir. Kefir iiretiminde bakteri fermantasyonu ile
insanlarin sindirim sistemi i¢in onemli olan asetik asit, biitirik asit gibi kisa zincirli
yag asitleri olusmaktadir (de Lima Barros vd., 2021). Kefirin iceriginde dengeli bir
sekilde protein, yag ve karbonhidrat bulunmaktadir. Bununla birlikte vitamin ve
mineral bakimindan da zengindir. h;eriginde A, Bi, B2, Bs, B2, K ve C vitaminleri,
minerallerden ise folik ait, fosfor, kalsiyum, magnezyum ve biotonin
bulunmaktadir. Kefir yapiminda kullanilan siite ve mikrobiyal floraya gore icerdigi
vitaminler degisiklik gostermektedir (de Oliveira vd., 2019; Magalhaes-Guedes vd.,
2020). Kefir fermantasyon siireci gecirirken vitamin tiretimi ile aminoasit liretimi
de gerceklesmektedir. Boylelikle aminoasit miktarinda artis olmaktadir. Serin,
treonin, alanin, amonyak ve lisin miktarlari kefirde normal siite gére daha yiiksektir.
Kefirin iceriginde %6 oraninda kefir sekeri bulunmaktadir. Kefirde bulunan sekere
kefiran denmektedir. Kefiran bir ¢esit heteropolisakkarittir, boylelikle viskoziteyi
arttirir ve diistik sicakliklarda jel olusumunu saglamaktadir (Ahmed vd., 2013).

Kefirin mikrobiyolojik ve kimyasal bilesimi, i¢erdigi laktik asit bakterileri
ve maya nedeniyle karmasik bir probiyotik etki saglamaktadir. Kefir igeriginde
bulunan Lactobacillusacidophilus, Bifidobacterium bifidum dogal probiyotik
icerikli mikroorganizmalardir (Giizel-Seydim vd., 2011). Kefirin saglik agisindan
bagisiklik sistemi diizenleyici, antialerjik, kan sekeri diizenleyici, kolesterol
diizenleyici, antimikrobiyel, antikarsinojenik, laktoz intoleransi azaltici, tansiyon
diistiriicii ve sindirim sistemini diizenleyici gibi etkileri oldugu yapilan ¢caligmalarda
belirtilmistir (Giizel-Seydim vd., 2011, Koroglu vd., 2015; Malone ve Hansen,
2019; Ganatsios vd., 2021; de Lima Barros vd., 2021). Kefir igeriginde K vitamini,

B1, B2, Bs, Bi2 vitaminleri ve C vitamini ile folik asit bulunduran oldukga besleyici
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bir igcecektir (Ahmed vd., 2013). Tiiketilen gidalarin bagisiklik sistemi {izerinde
dogrudan etkileri bulunmaktadir. Kefirin fermente bir gida olarak bagisiklik
diizenleyici etkisi oldugu ifade edilmektedir (Zhou vd., 2009).

Kefir, igerdigi vitamin ve minerallerden dolay1r ¢ocuklarin biiyiime ve
gelisme doneminde destek olmaktadir. Ayrica kefirin kalsiyum ve fosfor igermesi
kemik sagligin1 desteklemekte ve yaglilikta ortaya cikabilecek osteoporoz

hastaliginin da dnlenmesini saglamaktadir (Moazen vd., 2021).

Sindirim sistemi sorunlarindan olan ishal, kabizlik ve emilim bozukluklari
gibi sorunlarin olmasi durumunda kefirin iginde bulunan laktik asit tarafindan
iyilesme saglanmakta veya bu hastaliklarin siiresini azalttig1 belirtilmektedir
(Koroglu vd., 2015). Kisilerde saglikli bir sindirim sistemi olmasi i¢in kefirin

diizenli bir sekilde tiiketilmesi dnerilmektedir.

Fermente bir siit liriinii olan kefirde mayalama sonrasi laktoz igerigi %75 az
oldugu icin laktoz intoleransi olan kisiler tarafindan gilivenli bir sekilde tercih
edilebilmektedir. Kefirin kan sekerini diizenledigi, Helicobacterpylori’nin neden
oldugu iilser tedavisinde kullanildig1 ve bu bakterinin {iremesini engelledigi yapilan

calismalarda goriilmektedir (Yalgin ve Isik, 2017: 447).

Kefirin igeriginde bulunan protein sebebiyle midede uzun siire kalmasi,
tokluk hissi yaratmasi istah kontrolii saglanmasina yardimci olmakta ve son
donemlerde giderek ¢ogalan obezite hastaliginin 6nlenmesine de destek olmaktadir
(Rosa vd., 2017). Kefirin probiyotik icermesinden dolay1 diizenli olarak tiiketilmesi
sonucunda LDL (halk dilindeki ismiyle kotii huylu kolestrol) etkisini azaltmaya
yardime1 olmakta, kalp ve damar hastaliklarina kars1 koruma saglamaktadir (Azizi
vd., 2021). Kefirinantikarsinojenik etkisi Koroglu vd. (2015) tarafindan
arastirilmistir. Fermente edilmis siit tirlinlerinden olan kefir ve yogurt fermente
edilmemis siit irilinleriyle karsilagtirnllmis ve fermente siit {iriinlerinin
antikarsinojenik etkisinin yiiksek oldugu saptanmistir. Kefirin bagisiklik sistemini
giiclendirerek kanser onleme etkisinin oldugu belirtilmistir (Fatahi vd., 2021).
Kefir giiglii bir tiimor karsitidir. Bunun sebebi olarak da icerdigi proteinler
gosterilmektedir. Antikarsinojenik etkisinin siilfiir i¢geren aminoasit grubundan

dolay1 6nemli rol oynadig1 savunulmaktadir (Giizel-Seydim vd., 2003).
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Kefirin igeriginde laktik asit bakterilerinin sayis1 fazla oldugundan kanser
koruyucu etkisi bulunmaktadir. Bu laktik asit bakterileri Salmonella typhi,
Escherichiacoli, Salmonella aratyphi gibi patojen mikroorganizmalara karsi

koruyucu etki gostermektedir (Erkmen ve Bozoglu, 2008).

Dogal bir antioksidan olan kefir, cildin geng¢ ve parlak olmasini sagladigi,
akne, sedef hastalig1 ve kirigikliga karsi iyi geldigi soylenmektedir. Her giin diizenli
kefir tiikketiminin cilt parlaklig1 ve geng cilt goriiniimii sagladig: ifade edilmektedir

(Fatahi vd., 2021).

Kefir kalp sagligima yardimci olmaktadir. Kefir tiiketimi damarlarin
temizlenmesine yardimci olarak tansiyonu diizenlemekte, bu durum kalbin saglikli

ve zinde olmasina yardimci olmaktadir (Gaware vd., 2011:380).

1.2.2 Kefir Uretimi
Kefir, geleneksel ve endiistriyel yontemlerle liretilmektedir. Diger fermente

stit triinlerinde oldugu gibi kefirin iiretiminde de ham maddenin kaliteli olmasi
onemlidir. Siit olarak inek, ke¢i veya koyun siitii kullanilmaktadir. Geleneksel
yontemlerle iiretilen kefirlerde (Sekil 1.1) genellikle maya olarak kefir danesi
kullanilmaktadir. Cig olarak alinan siit dncelikle 5 dk boyunca kaynatilir ve oda
sicakligina (25°C) gelene kadar sogutulmaktadir. Siit soguma asamasina geldiginde
tizerinde olusan kaymak katmani alinir ve siit kefir mayalamak i¢in uygun hale
gelir. 1 L siit i¢in 15-20g olacak sekilde kefir danesi eklenir ve 22-25°C sicaklik
araliginda mayalanmasi i¢in bekletilir. Yaklagik olarak 18 ile 24 saat siiren
fermantasyon sonrasinda siit pihtilasmaktadir (Yildiz, 2009; Sarica, 2019). Kefir
siizge¢ yardimiyla siiziilerek i¢indeki kefir danesi alinir, temiz i¢cme suyuyla
yikanir. Eger yakin zamanda kefir daneleri tekrar kullanilacaksa su dolu kavanoz
icerisine koyularak +4°C’deki buzdolabina kaldirilir ve 8-10 giin bekletilebilir.
Bagka bir saklama yontemine gore yikanan kefir daneleri oda sicakliginda 36-48
saatte kurutularak 12-18 ay kadar soguk bir yerde saklanabilmektedir (Kocak ve
Girsel, 1981).
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Sekil 1.1 Geleneksel yontemle ticari kefir liretim akis semas1 (Kesenkas vd.,
2017).

Endiistriyel iiretimde birden ¢ok yontemle kefir iiretilmektedir. Maya olarak
starter kiltlir kullanilmasiyla birlikte kefir danesi kullanan isletmelerde
bulunmaktadir. Siit olarak yagli, yagsiz veya yarim yagli, %8 yagsiz kuru madde
iceren inek siitli kullanilmaktadir. Kefirin iyi kalitede elde edilmesi isteniyorsa 1sil
islem esnasinda serum proteinlerinin tamaminin denatiire olmas1 gerekmektedir. Bu
yiizden kefir tiretimi yapilirken ¢ig siit 85-95°C’de 2-20 dk boyunca pastorize edilir.
Pastorizasyon islemi bittikten sonra siit 20-25°C sicakliga gelene kadar sogutulur
ve mayalama yapilir. Sicaklik derecesi 18-20°C’ye geldiginde siitiin icerisine %2-
8 oraninda starter kiiltiir eklenerek inkiibasyona birakilmaktadir. Endiistriyel
uretimlerde fermantasyon islemi inkiibatorlerde 18-24 saat aralifinda
yapilmaktadir. Bu evrede laktik asit bakterileri laktik asit olusturmakta, mayalar ise
CO» ve alkol iiretmektedir. Inkiibasyon sonrasinda pH 4.4 ile 4.9 oldugunda
fermantasyon iglemi sonlandirilmakta ve elde edilen kefir soguk ortama veya 4-
5°C’deki buzdolabina kaldirilmaktadir. Bu siirecte pH diisiisii yavaslamaktadir.
Proteinlerin denatiire olmasi kefirin igerisinde bulunan suyun ayrilmasini 6nleyerek
daha yogun kivamli olmasin1 ve bdylelikle kefirin en yiiksek viskoziteye ulagmasini
saglamaktadir. Isil islem bittiginde kefirin i¢inde bulunan starter kiiltiire rakip olan
mikroorganizmalar kaybolmakta ve starterin i¢inde bulunan mikroorganizmalar

i¢in uygun parcalanma imkani sunmaktadir (Yildiz, 2009; Yaman, 2011). Sogutma
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islemi tamamlandiginda kefir olgunlagma igin tanklara alinmakta ve bu siirede
denatiire olan serum proteinleri suyu tuttugu i¢in kivam ve viskozite saglamaktadir.

Olgunlasma sirasinda pH 4.5-4.6’dan 4.4—4.3’e diismektedir.

Elde edilen kefirde aranan 6zellikler; kivami ve akiskanliginin iyi olmasi,
hafif eksi tat ve giizel aromada olmasi ve i¢ildiginde serinletici etki saglamasidir.
Ticari kefir iiretiminde maya olarak kefir danesi kullanimi uygun goriilmemektedir.
Ciinkii kefir danesi siite eklendiginde heterojen bir dagilim gostermektedir. Kefir
danesinin bir kismi siitliin yiizeyinde yiizer konumdayken, bir kismi dibe
¢Okmektedir. Diisiik depolama sicakliginda maya fermantasyonu CO> gazi ve
mayal1 bir kokunun olugmasina neden olarak kefirin raf mriiniin uzamasina engel
olmaktadir (Kim vd., 2018). Sarica (2019) kefir danesinin igerdigi mikrofloradan
dolay1 iiretilen kefirlerde standart bir lezzet, aroma ve tekstiir olusmadigini
belirtmistir. Kefir danesinin uzun siireli kullaniminda zamanla mikrobiyal
kontaminasyonlarin olusma riski ve fermantasyon sonrasinda kefirin siiziilerek
icerisindeki kefir danelerinden ayrilmasi gerekliligi gibi nedenlerin kefir danesiyle

ticari alanda kefir tiretmeyi zorlastirdig1 soylenebilmektedir.

1.2.3 Kefirin Tiiketimi
Son donemlerde insanlarin saglikli beslenme egiliminde olduklari, bu

baglamda besin degeri yiiksek, besleyici, sagliga faydali ve bagisiklik sistemini
giiclendirici gidalara diyetlerinde daha ¢ok yer verme ¢abasinda olduklar
bilinmektedir. Kefir barindirdig1 besin ogeleri ve saglik iizerinde kanitlanmis
etkilerinden dolay: insanlarin ilgi duydugu gida tirtinleri arasinda gosterilmektedir.
Kefirin bu 6zelliklerinden dolay siit {iriinlerinde, kozmetik iirlinlerde, gesitli sos ve
cesnilerde, besin takviyesi ilaglarda, igecekler ve smoothie benzeri iiriinler basta
olmak iizere bir¢ok iiriinde kullanildig1 goriilmektedir. Bu durum diinya genelinde

kefir pazariin biiylimesini saglamaktadir.

Kefir tek basina igilebilen fermente bir siit liriintidiir. Kefirin eksi tadindan
dolay1 tiiketicilerin kefiri genellikle tatlandirici veya aroma ekleyerek tiikettikleri
bilinmektedir. Kefirin son donemlerde 6zellikle donmus meyveler ile karistirilarak
cesitli smoothie’lerde kullanildigi goriilmektedir (Januario vd., 2018). Rusya,
Beyaz Rusya, Ukrayna, Macaristan, Romanya ve Polonya d{ilkelerinin tim

bolgelerinde popiiler olan kahvalti, 6gle ve aksam yemegi igecegi olarak
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tiiketilmektedir (Gaware vd., 2011: 379). Kefir Litvanya’da uygun fiyath bir saglik
icecegi olarak bilinmektedir. Siit ile ayni sekilde i¢ilmekte, hamur isleri ve tatlilarla
tilketilmektedir. Giiney Slav iilkelerinde (Bosnaklar, Bulgarlar, Hirvatlar,
Makedonlar, Karadaglilar, Bosna Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan, Karadag, Kuzey
Makedonya ve Sirbistan) kefir giiniin her saatinde oOzellikle zelnik (Makedon

boregi) ve banitsa (Bulgar boregi) ile tiiketilmektedir (Gaware vd., 2011: 380).

En biiyiik kefir iiretici iilkeler Letonya ve Estonya’dir. Rusya, Norveg,
Isveg, Finlandiya iilkeleri ise ikinci biiyiik kefir iiretici iilkelerdir. Ancak 2022-2028
Kiiresel ve Amerika Birlesik Devletleri Kefir Piyasas1 Raporu ve Tahminine
(Global and United States Kefir Market Report &Forecast 2022-2028) gore

gelecekte;

o Kuzey Amerika (Amerika Birlesik Devletleri, Kanada ve Meksika)

e Avrupa (Almanya, Ingiltere, Fransa, Italya, Rusya ve Tiirkiye vb.)

e Asya-Pasifik (Cin, Japonya, Kore, Hindistan, Avustralya, Endonezya,
Tayland, Filipinler, Malezya ve Vietnam)

e Giliney Amerika (Brezilya, Arjantin, Kolombiya vb.)

e Orta Dogu ve Afrika (Suudi Arabistan, BAE, Misir, Nijerya ve Giiney
Afrika) ilkelerinin kefir pazarma hakim olmasi1 beklenmektedir

(Anonim, 2022a).

1.3 Siit Uriinlerinin Konsantrasyonunda Kullamlan Yéntemler
Siit kolay bozulabilen, saklama kosular1 yetersiz oldugunda raf émrii kisa

olan bir besindir. Cok eski donemlerde insanoglu besinleri uzun siire muhafaza
edebilmek icin fermantasyon yontemini kesfetmistir (Chang, 2018). Bu yontemle
tiretilen gidalar daha uzun siire dayanmaktadir (Sarica, 2014; Behera vd., 2018;
Melini ve Melini, 2018). Fermente siit iirlinlerinin raf dmriiniin uzatilmasi sebebiyle
konsantre etme yontemi uygulanmaktadir. Kefir konsantre edilen fermente siit
triinleri arasindadir. En ¢ok konsantre edilen fermente siit {iriinii ise yogurttur
(Yazic1 ve Akglin, 2004). Yogurt ve yogurt benzeri liriinlerin depolanma sirasinda
iceriginde asitler olusmaktadir. Ayrica proteoliz, lipoliz ve oksidasyon olaylari
gelismektedir. Boylelikle besinin kendine has lezzeti ve aromasi bir siire sonra yok
olmaktadir. Kimyasal, enzimatik ve mikrobiyal sebeplerden dolayr olusan bu

degisimin engellenebilmesi icin iirliniin i¢cinde bulunan fazla suyun ayrilmasi
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gerekir, boylelikle iirlinlerin raf dmrii uzamaktadir. Konsantre hale getirilen siit
tirtinlerinin kimyasal bilesim, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesinin belirleyicileri
kullanilan sit, starter kiiltiir ve liretim yontemleridir. Bu yontemlere gore kalitenin

belirlendigi yapilan ¢alismalarda gosterilmektedir (Simsek vd., 2010).

Zaman gectikce konsantre etme yontemiyle ilgili birgok calisma yapilarak
bu tarz triinlerin teknolojik olarak gelismesi saglanmistir. Boylelikle de iiriinlerin
kalitesinde artis gergeklestigi soylenebilir. Siitiin konsantre edilmesinin avantajlari;
irlinlin igeriginde su miktar1 azaldigi i¢in tagima iicretinin diismesi, fonksiyonellik

kazanmasi ve besin degerinin yogun olmasidir. Ayrica siitiin konsantre edilmesiyle,

e Su aktivitesi azalmakta,

¢ Su tutma yetenegi azalmakta,

e Tuz dengesi degismesinden dolay1 pH degerinde azalma olmakta (artan
kalsiyum aktivitesi sebebiyle kalsiyum fosfatin ¢ozlinlirligiini
etkilemekte),

e Fizikokimyasal 6zellikleri degismekte,

e Viskozitesi artmaktadir (Farkye ve Rehman, 2011).

Konsantre siit iiriinleri liretiminin esas amaci Uriinlin iceriginde bulunan
serum faziin uzaklastirilmasi ve kuru maddesi yiiksek bir iiriin elde edilmesidir.
Kuru madde artmasi sirasinda siitiin i¢cinde bulunan gergek ¢ozelti formundaki su,
laktoz ve birtakim mineral maddelerin iirlinden ayrilmasi ile protein ve yag
iceriginde artis olmaktadir (Ozer, 2006). Kuru madde arttirrminin sebebi ise, iiriiniin
son halinin tiiketiciler tarafindan fiziksel ve duyusal niteliklerinin begenilmesidir
(Yetisemiyen, 2013). Siitiin konsantre hali ¢ok sicak bdlgelerde bile aylarca
bozulmadan saklanabilmektedir. Taze siit olarak, tad1 ve besin degeri korunmus bir
sekilde tiiketilebilmesi i¢in suyla seyreltilmesi yeterli olmaktadir. Konsantre
edilmesiyle birlikte 1s1 stabilizesi diistiigii i¢in yagsiz kuru madde oraninin %22’den
fazla olmamas: gerektigi ifade edilmektedir (Walstra vd., 1999). Konsantre siit
iiriinlerinin bircok avantaji bulunmaktadir. Ornegin konsantre siit iiriinleri uygun
depolama sartlarinda daha az yer kaplar ve genellikle yiiksek kalitede iirtinlerdir,
tasima maliyeti daha azdir ve boylelikle ekonomiktir. Salgin hastalik, savas veya
deprem gibi dogal afetlerin oldugu, taze siit temininin zor oldugu zamanlarda

kullanilabilmektedir. Ayni zamanda sabit bilesiminden dolay:r farkli gidalarin
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formiilasyonlarinin olusturulmasinda kolaylik saglamaktadir (Akin, 2010). Siit

tiriinlerinin konsantrasyonunda kullanilan 6nemli yontemler sunlardir:

e Evaporasyon yontemi,

e Membran teknolojisi,

e Bez torba i¢inde siizme iglemi,
e Siit tozu ekleme ve

e Santrifiij etme yontemidir (Tamime vd., 2007).

1.3.1 Evaporasyon Yontemi
[lk muhafaza tekniklerinden birisi olan siitiin konsantre edilmesi, Nicolas

Appert tarafindan 19. yilizyilin baslarinda kesfedildigi disiiniilmektedir (Sharma
vd., 2015). Nicolas Appert siiti kaynatip icinde bulunan suyun 2/3’{inii
buharlastirip siselere doldurmustur. ici siit dolu siseler su banyosunda 2 saate kadar
bekletilerek siit steril hale getirilmistir. Bu sekilde elde edilen iiriinlere su orani
azaltilmis, raf 6mrii uzatilmis konsantre siit denmektedir ve raf omrii yaklasik 18
ay kadardir. Yapilan kontrollerde 18. ayda iiriiniin kalitesinin hala yiiksek oldugu
goriilmistiir. 1800’1l yillarin ilk yarisinda konsantre siitlerin raf dmriinii uzatmak
icin siitiin icine seker ilave edilmekteydi. Icerigine seker eklenmesi, istenmeyen
mikroorganizmalarin olusmasini engellemektedir. 1800’1l yillarin ikinci yarisinda
ise kismi vakum evaporasyon yontemi uygulanarak ticari amacli konsantre siitler
iretilmistir. Bu uygulamayla birlikte konsantre siitlerin yaygin olarak pazarlanmasi
saglanmistir. 1lk endiistriyel vakumlu evaporatdriin iiretimi 1885 yilinda
gerceklesmistir, patenti ise Ingiliz bir siit sirketi tarafindan alinmistir (Farkye ve
Rehman,2011). Evapore siitler UHT siitlerle ayn1 islemlerden gegmektedir ya da
konteynerlerin igerisinde steril edilerek muhafaza edilmektedir. Koyulastirilmis
sekerli siitler kahve ya da cayin igerisine eklenerek tiiketilmekle birlikte
sandviglerde recel yerine siiriilerek de tiiketilmektedir. Evapore edilmis siitler ise
seyreltilerek igme siitii gibi tiiketilmektedir (Tamime vd., 2007).

Ozkisa (2017) fermente siit iiriinlerinden birisi olan kefiri evaporasyon
yontemi ile konsantre etmistir. Konsantre kefir iiretiminde temel prensip, kefiri
fazla suyundan ayirarak kuru maddesi yiiksek bir {iriin elde edilmesidir. Kuru
madde artimi sirasinda laktoz, su ve baz1 mineral maddeler kaybedilmekte yag ve

protein miktarlarinda ise artis olmaktadir.
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1.3.2 Membran Teknolojisi
Siit ve siit tiriinlerinin dayanikliligini arttirmak, raf émriinli uzatmak igin

kullanilan yontemlerden birisi membran teknolojisi; son yillarda gittikce dnem
kazanmaktadir. Membran teknolojisi ¢evre dostudur. Evaporasyona gore farkhidir,
sicaklik uygulanmaz ya da ¢ok az sicaklik uygulanir. Membranlar, gézenek
caplarmin biyiikliiklerine gore siniflandirilmaktadirlar. Bu simiflandirmalar,
mikrofiltrasyon (MF), ultrafiltrasyon (UF), nanofiltrasyon (NF) ve ters ozmos
(RO)’dur (Ozcan ve Kurtuldu, 2010). Konsantrasyon siirecince membrandan gegen
kisma permeat, membrandan gecemeyen konsantre kisim ise retentat olarak ifade
edilmektedir (Farkye ve Ur-Rehman, 2011).

Membran teknolojisi konsantre yogurt iiretiminde kullanilmaktadir.
Membran teknolojisi kullanilan iiriinler daha kisa siirede konsantre edilmektedir.

Geleneksel metotlara oranla %10-15 daha yiiksek verim elde edilmektedir.

1.3.3 Bez Torba icinde Siizme
Siit tirlinlerini bez torba i¢inde siizme islemi konsantre etme yontemlerinden

birisidir. Boylelikle iiriinlin i¢indeki fazla su uzaklastirilmakta, geri kalan kisminda
ise bolca protein, yag ve kalsiyum bulunmaktadir. Ancak siiziilme agsamasinda
iriiniin i¢inde bulunan B vitaminleri de suyla birlikte gitmektedir. Fazla suyun
ayrilmastyla birlikte iiriiniin igerisinde kuru madde miktar1 artmaktadir. Uriiniin
yapist ise yumusak, kivamli, kolay siiriilebilir formda ve kullanilan siitiin cinsine
gore rengi beyazdan sartya dogru degisebilmektedir Kiiciik isletmelerde siizme
islemi 10°C sicaklikta ya da oda sicakliginda yapilmaktayds; ancak son donemlerde
soguk hava depolarinda yapildig1 goriilmektedir. Bez torbalarin 6zelligi pamuklu
olmast ve cok kiiclik gozenekli olmasidir. Siizme isleminin siiresi bezin
gozeneklerinin biytikligiine gore degismektedir. Cok kiiciik gozenekli bez
torbalarda siizme isleminin daha uzun siirdiigii ifade edilmistir (Anonim, 2022b).
Sanli ve Anli (2020) kefir kullanarak elde ettikleri c¢okelek peyniri
tiretiminde kefir iiretimi sonrast elde edilen kefiri bez torba igerisine koyarak
siizdiirmiis ve ¢okelek peynir elde etmistir. Oztiirkoglu-Budak vd., (2021) quark
peynir liretiminde bez torba i¢inde stizdiirme yontemi kullanmislardir. Bez torba
icerisinde siizdiirme yonteminin siiresi torbalarin gozenek biiyiikliiklerine bagh

olarak 15-20 saat siirebilmektedir. Siizme islemi sonrasi yogurt ve kefir gibi
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fermente siit iirlinlerinde fazla su uzaklastirilmakla birlikte kuru madde orani ve

verimi artmakta, pH degerinde ise azalma goriilmektedir (Ozer, 2006).

1.3.4 Siit Tozu Eklenmesi
Siit tozu eklenerek veya krema eklenerek konsantre etme yontemi kiiciik ya

da orta 6l¢ekli isletmelerde en yaygin kullanilan yontemlerden birisidir. Siit tozu
eklenerek siitliin kivami arttirilan iirtinlerin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin daha
iyl oldugu gozlemlenmistir. Bu durum icin genel olarak yagsiz siit tozu
kullanilmaktadir. Yagsiz siit tozu eklenmesiyle siitiin disinda kalan bilesenlerin
yogunlagmast saglanmaktadir. Aynt zamanda siit tozunun fazla eklenmesi de
tiriinde piitiirlii yap1 olugmasina ve kotii tat ortaya ¢ikmasina sebebiyet vermektedir
(Sarica, 2014).

Siit tozu eklemesi ile konsantre uygulanan Ozkisa (2019) galismasinda siit
tirtinleri konsantre yontemlerinden birisi olan siit tozu eklemesi yaparak kefiri
konsantre etmistir. Ayrica Ergin (2022) probiyotik yogurt ¢alismasinda siit tozu

ekleme yontemini kullanmistir.

1.3.5 Santrifiij Etme Yontemi
Santrifiijleme, mekanik pargacik-sivi ayirma islemlerinin ana gruplarindan

birini temsil eder. Sedimantasyon ve filtrasyon icin siirekli veya kesintili ¢alisan
cesitli santrifiijler mevcuttur. Santriftyjlii ayrmanin gorevleri, sivi aritma ve
saflagtirma, partikiil kalinlastirma, katilarda nem giderme, partikiil fraksiyonlama
ve aywrma, kati yikama, sivi-sivi  ayrimindan katilarin veya sivilarin
ekstraksiyonuna kadar ¢ok genis bir alana yayilmistir (Farah vd., 2018). Santrifij
uygulamalart her tirli endiistride, c¢evre korumada, su aritmada vs.
kullanilabilmektedir (Anlauf, 2007). Genel olarak elektrikli bir motora bagli olarak,
ayarlanabilir devir hizi olan, dairesel bir sekilde donerek igindeki fazla suyu
yanlardaki deliklerden disariya veren bir laboratuvar teghizatidir.

Santrifiijj yontemi genel olarak biiyiikk Olcekli yogurt isletmelerinde
kullanilmaktadir.  Boylelikle  yogurdun igerisinde bulunan fazla su
uzaklastirilmakta, verim artmakta ve raf dmrii uzamaktadir (Ozer, 2006). Santrifiij
yontemi yogurt diginda siit, peynir ve kefire de uygulanmaktadir. Literatiir
incelendiginde benzer calismalarda yogurt ve kefir slizme yontemlerinde genel

olarak santrifiij yontemi kullanildigi goriilmektedir. Calismamizda en uygun
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konsantrasyon yonteminin santrifiij yontemi oldugu belirlenmis boylelikle santrifiij

yontemi kullanilarak konsantre kefir elde edilmistir.
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IKINCIi BOLUM

2. LITERATUR OZETI

Literatiirde kefir ile ilgili calismalar asagida 6zetlenmistir:

Ellie Metchnikoff'un bagirsaktaki bakteri mikrobiyotas1 iizerindeki
etkilerinin sagliga ve wuzun yasama katkida bulundugunu ispatlamasiyla
(Metchnikoff, 1908) probiyotik iceren gidalar ile ilgili arastirmalarin giderek
yayginlastifi ve kefirin probiyotik 6zelliginden dolay1 arastirmacilarin dikkatini
cektigi goriilmektedir (Tamime, 2002; Parvez vd., 2006).

Witthuhn vd. (2005) geleneksel kefir tretimi ve kefir dane kitle
yetistiriciliginin farkli asamalarinda mikrobiyal popiilasyonu belirlemek amaciyla
gerceklestirdikleri calismada; kefir iiretimi sirasinda mikrobiyal sayilar 4.6x10° ile
2.6x10% arasinda degistigini goézlemlemislerdir. Aym ¢alismada geleneksel kefir
tanelerinden bir Zygosaccharomyces sp. izole edilmis ve kitle ekimi sirasinda
uygulanan kiiltiir kosullarindan sonra Candida lambica ve C. krusei olusmustur. Bu
iki tiir diger fermente siitlerde de bulunmasina ragmen, bu ¢alisma kefirdeki
varliklarin1 rapor eden ilk ¢alisma oldugunu bildirmislerdir. Ayrica geleneksel
tahillardan Leuconostoc, Lactococcus, Lactobacillus ve Cryptococcus tiirleri izole
edilmistir. Lactobacillus plantarum kitlesel kiiltiir tanelerinde bulunurken,
geleneksel kefir tanelerinde bulunmadigini ifade etmislerdir.

Liu vd. (2006a) stit-kefir ve soya siitii-kefirin hipokolesterolemik 6zelliginin
degerlendirilmesi amaciyla gercgeklestirdikleri calismada, kefirin kolesterol
diistiriicii 6zellikleri hayvan modellerinde dogrulanmistir. Kolesterol igermeyen
veya kolesterolden zenginlestirilmis diyetle beslenen hamsterlerin kullanildig:
calismada hem siit kefiri hem de soya siitli kefiri, aterojenik indeksi (yani, HDL
olmayan kolesteroliin HDL kolesterole orani) gelistirirken serum triasilgliseroliinii
ve toplam kolesterolii diislirdiigii sonucuna ulagmiglardir.

Liu vd. (2006b) hayvanlar lizerinde gerceklestirdikleri ¢aligmada kefir veya
kefiran tiiketimi, Lactobacillus ve Bifidobacterium gibi faydali oldugu diisiiniilen
bakterilerin arttigini tespit etmislerdir. Benzer bir ¢calisma gergeklestiren Hamet vd.
(2016) kefir tiiketiminin bagirsaklarda faydali bakterileri arttirirken ayn1 zamanda
Clostridiumperfringens gibi zararli mikrobiyal tilirleri de azalttigini tespit

etmislerdir.
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Lee vd. (2007) yaptiklar1 ¢alismada kefirin akciger dokusunda ovalbiimin
ile indiiklenen eozinofiliyi ve solunum yolundaki goblet hiicreleri tarafindan asir1
mukus salgilanmasin1 6nemli 6l¢iide inhibe ettigini belirtmislerdir

Gaware vd. (2011) fermente bir igecek olan kefirin mayalanmasinda
kullanilan kefir danelerinde 30’dan fazla mikrofloranin karmagik bir sekilde bir
arada bulundugunu acgiklamislardir. Kefirin igeriginde bulunan yararli bakteri ve
mayalarin yan1 sira amino asitler, vitaminler, mineraller a¢isindan da zengin oldugu
belirtilmistir. Ozellikle kalsiyum, fosfor, magnezyum, B2 ve B12, K vitamini, A
vitamini ve D vitamini iceriginden dolayr onemli bir icecek oldugundan
bahsedilmistir. Calismada kefirin kdkeni, tiretimi, tiiketimi ve saglhiga faydalari
incelenmistir. Benzer bir ¢alisma gerceklestiren Marsh vd. (2013) calismalarinda,
geleneksel olarak iiretilen kefirin ticari olarak iiretilen diger bir¢ok fermente siit
iriiniine gore benzersiz bir 6zelligi hem kefir tanesinde hem de fermente siitte
biiyiik bir maya popiilasyonunun bulunmast ile iliskilendirmislerdir. Corthier vd.
(1986) ve Czerucka vd. (2007) yaptiklar1 benzer ¢alismada ticari probiyotiklerin
cogunlugu Laktobasil ve Bifidobakteri gibi bakteriler olsa da kefirin
Saccharomycesboulardii gibi probiyotik 6zelliklere sahip oldugu kabul edilen bazi
maya tiirleri ve suslar1 da igerigi bilgisini aktarmaktadirlar. Kefirde bulunan S.
boulardii'nin Clostridium difficileile iliskili ishal semptomlarini iyilestirmesinin
yan1 sira enflamasyonu azalttifi ve bagirsaktaki bagisiklik durumunu ve
reaksiyonlar1 pozitif anlamda degistirdigi bir¢cok calismada vurgulanmistir (Buts
vd., 1994; Castagliuolo vd., 1999; Kotowska vd., 2005; Villarruel vd., 2007).

Giizel-Seydim vd. (2011) kefirin siit i¢cinde bulunan laktik asit ve laktozun
alkol fermantasyonu nedeniyle essiz bir kiiltiirlii siit tirlinii oldugunu belirtmislerdir.
Calismada kefirin laktoz intoleransi semptomlarini azaltmasi, bagisiklik sistemini
uyarmasi, kolesterolii diislirmesi, antimutajenik ve antikanserojenik 6zellikleri gibi
iddia edilen saglik yararlar1 nedeniyle 6nemli bir fonksiyonel siit {iriinii haline
geldigi ve buna bagh olarak gecmiste kefir ile ilgili arastirmalarin oldugu
aciklanmistir. Kefirin fonksiyonel 6zellikleri lizerine yapilan son ¢aligmalar gézden
gecirilmistir.

Kefirin antibakteriyel ve antifungal 6zelliklerine yonelik yapilan ¢caligmalar
incelendiginde kefir ve kefirle iliskili suslar ¢ok sayida antibakteriyel ve antifungal
aktivite gosterdigi aktarilmaktadir.  lgili caligmalarda kefir disk difiizyon

deneylerinde ¢ok cesitli patojenik bakteri ve mantar tiirlerine karsi test edilmis ve
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bu tiirlerin coguna karst ampisilin, azitromisin, seftriakson, amoksisilin ve
ketokonazole esit antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu sonucuna ulagmislardir
(Cevikbas vd., 1994; Yiiksekdag vd., 2004; Rodrigues vd., 2005; Huseini vd.,
2012).

Correa Franco vd. (2013) C57BL/6 tiirii fareler tizerinde gerceklestirdikleri
caligmada kefir tiiketiminin Giardiaintestinalis enfeksiyonunun siddetini azalttigi
soncuna varmiglardir. Bircok c¢alismada ise kefirden izole edilen belirli
Lactobacillus suslariin Caco-2 hiicrelerine yapistigi, Salmonella typhimurium ve
Escherichia coli O157:H7’nin yapismasini engelledigi gosterilmistir (Santos vd.,
2003; Hugo vd., 2008; Huang vd., 2013).

Sarica (2014) Lactobacillus acidophilus kiiltiirii ile konsantre asidofiluslu
siit iiretimi yapmistir. Ham madde olarak inek, keg¢i ve inek-kegi siitii karigtirarak 3
ayrt siit ¢cesidi kullanilmigtir. Ham madde igerisine siit tozu eklemesi yaparak ham
madde evapore etme, slizme ve Uriinii evapore etmeyle birlikte 4 farkli iiretim
yontemi uygulanmistir. Kurumadde seviyesi 23’e ayarlanan 12 farkli konsantre
asidofiluslu siit drnekleri 4°C’de 30 giin boyunca depolanmistir. Depolamanin 1.,
15. ve 30. giinlerinde Orneklerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerini incelenmistir. Depolama siiresince sertlik degeri ve titrasyon
asitliginde artis gozlemlenirken, pH ve Lactobacillus acidophilus degerlerinde
azalma tespit edilmistir. Tiim 6rneklerin depolama boyunca duyusal 6zelliklerinde
azalma tespit edilirken, en ¢ok begenilen konsantre asidofiluslu siitlerin inek siitii
kullanilarak yapilan iiriin oldugu bilgisine ulasiimistir.

Koéroglu vd. (2015) son donemlerde insanlarin saglikli beslenmeye
yoneldiklerini ve bunun i¢in fonksiyonel, glivenilir ve temiz igerikte iiriinler tercih
ettigini yaptiklar ¢alismada belirtmislerdir. Hem fonksiyonel bir besin olan hem de
probiyotik besinler arasinda olan kefirin insanlar tarafindan son donemlerde siklikla
tercih edildigi bilgisine ulasilmistir. Calismada fermente bir siit iiriinii olan kefirin
sagliga faydalar1 ve metabolik faaliyetleri aragtirilmistir.

Ozkisa (2017) ham madde olarak kullanilan siitlere siit tozu ekleme, kefirin
sizlilmesi, tiretimde kullanilan siitlerin evapore edilmesi ve iretilen kefirlerin
evapore edilmesi olmak iizere toplam 4 farkli konsantrasyon yontemi uygulayarak
konsantre kefir elde edilmistir. Kefir liretiminde starter kiiltiir olarak kefir danesi ve
ticari kefir kiiltiirii kullanarak iiriin elde edilmistir. Uretilen konsantre kefirler

4°C’de 30 giin boyunca depolanarak bekletilmistir. Depolamanin 1., 15. ve 30.
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giinlerinde fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri gézlemlenmistir.
Analiz sonuclarinda titrasyon asitligi ve sertlik degerlerinin depolama boyunca
arttig, pH degerinin azaldigi sonucuna varilmistir. Duyusal degerlendirme
sonucunda en yiiksek puani siizme yontemle elde edilen konsantre kefirin aldigi
bilgisine ulasiimistir.

Yal¢in ve Isik (2017) ¢alismalarinda kefirin, besin degeri yliksek besleyici
bir icecek oldugunu belirtmiglerdir. Siitlin iceriginde bulunan laktozun, laktoz
int6lerans1 olan bireylerce tiiketilemedigini ancak kefirin bu kisilerce
tiiketilebildigini, sindirim sistemi basta olmak iizere bircok hastaliga iyi geldigini
ve kanser hastalarinin dahi tiikketmesi gereken bir besin oldugunu ¢aligmalarinda
belirtmislerdir.

Tomar vd. (2017) kefirin yogurttan sonra en cok tiiketilen fermente siit
iriinli oldugunu ve insanlar tarafindan severek tiiketildigini sOylemislerdir.
Calismada kefirin sagliga bircok faydasi oldugu belirtilmistir. Kefirin bilesimine
etki eden unsurlarin kullanilan siitiin 6zelligi, iiretim sekli, kullanilan kiiltiiriin
mikrobiyal florasi, fermantasyon durumlari, muhafaza sartlar1 ve siliresine gore
degistigi soylenmistir. Calismada ayn1 zamanda fermente siit iirlinlerinden birisi
olan kefirin bulunduruldugu probiyotik o6zellik nedeniyle kroner kalp
rahatsizliklari, antimikrobiyal, antitimoér gibi birgok hastaliga iyi geldigi
aciklanmustir.

Koyu ve Demirel (2018), diinyanin bir¢ok yerinde severek tiiketilen kefirin
iilkemizde de tiikketiminin ¢ok oldugunu, probiyotik o6zellikleri olan, igeriginde
yararli bakteri ve mayalarin bulundugu fermente igecek kefiri incelemislerdir.
Icindeki yararli bakteriler, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc tiiriindeki
bakteriler ve asetik asit bakteriler, kefirin iceriginde fazla bulunan mayalar ise
Saccharomyces, Kluyveromyces ve Candida cinsi mantarlar oldugu aciklanmustir.
Son donemlerde yapilan aragtirmalarda kefirin igeriginde bulunan bakterilerin
sagliga yararlar1 oldugu isaret edilmistir. Sonu¢ olarak da kefir ve kefirin
tiretiminde kullanilan kefir danelerinin 6zellikleri, kefir {iretimi, kefirin besin
Ogeleri ve mikrobiyal bilesimi aragtirilmistir.

KhazeHagh (2018) farkli hayvanlardan elde edilen siitler ile (koyun, kegi,
manda, inek, deve) yapilan kefirin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
incelemis, ¢alisma sonucunda farkli maya ve siit tiirleriyle elde edilen kefirlerin

kimyasal ve mikrobiyolojik parametrelerinin farklilik gosterdigi ve degisimlerin
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fermantasyon siiresi boyunca gerceklesti§ini saptamistir. Ayrica enterik
enfeksiyonlarda tedavi amaciyla kullanilan kefirin, bu ¢alisma sonucunda bazi
gram negatif ve gram pozitif bakteriler {izerine antimikrobiyal etkinligi
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar ile kefirin; gidalar ile bulasan enterik
patojenlerin tedavisinde yol gosterici olabilecegi diisiiniilmektedir.

Atalar (2019) kefir iceceginin zenginlestirilmesi i¢in soguk pres findik
yaginin atik {riinlinii  degerlendirmeyi amaglamistir. Findik siitiinlin  kefir
mikroorganizmalarinin fizikokimyasal, reolojik, yapisal, biyoaktif &zellikleri,
organik asit profilleri ve canliligi lizerine etkisi depolama siiresince incelenmistir.
Findik siitiiniin kefir 6rneklerinde mayalarin biiyiimesi iizerinde uyarict etki
gosterdigi, liretimde findik siitii kullanimi ile kefir 6rneklerinin viskozite, kivam
indeksi, su tutma kapasitesi ve ekzopolisakkarit igerigi 6zelliklerinin iyilestigi
sonucuna vartlmistir. Findik siitii ayn1 zamanda kefir 6rneklerinde toplam fenolik
bilesik iceriginde ve antioksidan kapasitede artisa neden olmustur. Farkli siit
tiirlerinin kullanilmasi kefir 6rneklerinin organik asit profillerini degismistir. Findik
siitli laktik ve sitrik asit igeriginde azalmaya neden olurken, malik ve asetik asit
igeriginde artisa neden olmustur.

Ozgiil (2019) kayis1 cekirdeklerinin icini kullanarak siite alerjisi olan
insanlar i¢in kayisi ¢ekirdeginden elde ettigi siit ile kefir {iretmistir. Inek siitii, kayis
cekirdegi siitii ve bunlarinda karistirmasiyla elde edilen siitlerle 5 farkli ¢esitte kefir
uretimi gerceklestirilmistir. Elde edilen kefirler 20 giin boyunca depolanmis ve
depolamanin 1., 10. ve 20. giiniinde orneklerin fizikokimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik sonuglar1 incelenmistir. Kefir iiretiminde %25 veya %50 kayisi
cekirdegi siitli kullanilmasi gerektigi onerilmistir.

Sanli ve Anli (2019) yogurt ve kefirden ¢okelek peyniri iiretmislerdir.
Calismanin 1., 14. ve 28. giinlerinde elde edilen orneklerin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri incelenmistir. Kefir ve yogurt kullanilarak
elde edilen ¢okelek peynirlerinin kuru madde, kiil, tuz ve protein degerlerinde ciddi
farklar goriilmemistir. Kefirden iiretilen ¢okelek peynirinin panelistler tarafindan
daha ¢ok begenildigi, peynirin raf dmriiniin uzadig1 ve duyusal 6zelliklerin olumlu
oldugu tespit edilmistir.

Mutluer Yal¢in (2021) havug posasindan elde edilen havug lifini kullanarak
kefir tiretmistir. Calisma iki tekerriirlii olarak yapilmis ve depolamanin 1., 7. ve 14.

giinlerinde fiziksel, kimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
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yapilmistir. Analiz sonuglarinda kullanilan havug liflerinin pH ve yag iceriginde
degisiklige neden olmadigi saptamistir. Titrasyon asitligi, su tutma kapasitesi,
viskozite, L*, a*, b* renk degerleri, sertlik, dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik,
sakizimsilik, Lactobacillusspp., Lactococcusspp., Leuconostocspp., maya sayisi
artmis ve kivam puanlart yiikselmistir. Havug lifininkefir tiretiminde %0.25
ve/veya %0.5 oranlarinda basartyla kullanillanilabilecegisonucuna varilmstir.

Oztiirkoglu-Budak vd. (2021) mezofilik laktik kiiltiir ile yagsiz siitiin
asitlendirilmesiyle iiretilen peynire kiyasla Quark peyniri iretiminde kefir ve yayik
ayran gibi alternatif ham maddeler kullanmislardir. Numuneler piht1 olusumu igin
35°C ve 100°C'nin altinda bekletilmistir. Elde edilen peynirler, ugucu ve peptit
profillerinin yani sira bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler
acisindan da degerlendirilmistir. Kefir ve ayrandan {iretilen quark peynirlerin tercih
edilen oOzelliklere sahip oldugu ve peynir Ozelliklerini dogrudan etkiledigini
saptamistir.

Diiven vd. (2021) ultrasonik ses dalgalarinin kefir fermantasyonunda
mikrobiyal aktivite arttirict etkilerini arastirmislardir. Bu amagla kefir iiretiminde
ultrasonikasyonun (5 dk stirekli, 22 mm prob, 24 kHz, 400 W, %30 genlik)
fermantasyon siiresine etkisi incelenmistir. Fermantasyon sirasinda mikrobiyolojik
analiz, pH oOl¢iimii, titre edilebilir asitlik (% laktik asit) yapmislardir.
Ultrasonikasyon isleminin Ekzopolisakkarit (EPS) ve laktik asit iiretim oranin
tyilestirdigi ancak kefirde EPS ve laktik asit tretimini istatistiksel olarak
etkilemedigi bilgisine ulasilmistir.

Dagtekin (2021) dogal maya ve laktik asit bakterileri iceren su kefirinden
eksi mayali ekmek elde etmistir. Eksi mayanin iiretiminden depolama siiresince
olusacak durumlar ve ekmek iiretimine kadar gecen siirede olusacak durumlar
incelenmigstir. Su kefirinden elde edilen ekmekler kurutulmus ve farkli 1silarda
depolanarak 45 giin boyunca mikrobiyal, kimyasal ve duyusal o6zellikleri
incelenmistir. Duyusal analiz sonucunda kefir mikrobiyotasiyla gelistirilen eksi
mayadan {iretilen ekmeklerin daha ¢ok begenildigi ve su kefirinden elde edilen
ekmeklerin tiretiminin 6nemli bir potansiyel oldugu sonucuna varilmistir.

Mutlu (2021) kefirin diyabetik bireyler ilizerinde etkisini arastirmistir.
Calisma 17 birey tizerinden yiiriitiilmiistiir. Katilimeilara 30 giin boyunca 400 mL

kefir igirilerek viicutta olusan gelismeler gozlemlenmistir. Calisma sonucunda
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geleneksel bir igecek olan kefirin diizenli tiiketiminin diyabetik bireylerin sagligini
olumlu yonde etkiledigi anlagilmistir.

Azizi vd. (2021) kefiri kefir danelerinde diger mikroorganizmalarla
simbiyotik birliktelik iginde bulunan {inlii probiyotiklere sahip fermente bir igecek
olarak agiklamiglardir. Bu igecegin tliketiminin, anti-inflamatuar, anti-oksidatif,
anti-kanser,  anti-mikrobiyal, anti-diyabetik, anti-hipertansif = ve  anti-
hiperkolesterolemik etkiler dahil olmak iizere ¢ok ¢esitli nutrasotik faydalarla
iliskili oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica kefir, iiriin ¢esitliligi saglamak i¢in yeni
fonksiyonel igeceklerin tiretilmesine izin veren farkli substratlara adapte edilebilen
icecek olarak gorilmiistiir. Kefir ve kefir benzeri iiriinlerin, umut vaat eden
faydalar1 nedeniyle ticarilesme agisindan biiyiik bir potansiyele sahip oldugu
kanaatine varilmistir. Calismada, kefirin bugiine kadarki terapétik yonleri, kefir
trtinlerinin  saglik ve gida endiistrilerindeki potansiyel uygulamalari ve
sinirlamalar1 gdzden gegirilmistir. Sonug olarak, bir dizi saghig1 gelistirici 6zelligi
nedeniyle fonksiyonel bir gida olarak kefir i¢in artan bir talep oldugu aciklanmastir.
Son yillarda kefirin fonksiyonel gida olma 6zelliginin arastirmacilar tarafindan
bir¢ok calismada ele alindigr goriilmektedir (Mechmeche vd., 2018; Aiello vd.,
2020; Carullo vd., 2020; Ganatsios vd., 2021).

Literatlirde yer alan ¢alismada kefirin besleyici 6zellikleri karbonhidratlar,
proteinler, mineraller, vitaminler ve bazi1 nutrasotik bilesenler gibi temel besinlerin
varligindan kaynaklandig1 agiklanmistir (Gut vd., 2021; Ershadi vd., 2021; Gut vd.,
2022). Yazarlar antimikrobiyal aktivite, daha iyi bagirsak sagligi, antikanserojenik
aktivite, serum glikoz ve kolesterol kontrolii, laktoz intolerans1 kontrolii ve daha iyi
bagisiklik sisteminin diizenli kefir tiiketimi ile saglanabilecegini belirtmislerdir (de
Lima Barros vd., 2021; Yilmaz vd., 2022). Ayrica kefirin bir yandan iyi bir diyet
igecegi oldugunu ve 6zellikle sporcularin ilgisini ¢ekerken (Lee vd., 2021), diger
yandan hastaliklara kars1 iyi tolerans ve hizli kilo alimi i¢in kiiciik bebekler ve okul
oncesi c¢ocuklarin beslemesinde yer almasi gerektigi savunulmustur (Ibacache-
Quiroga vd., 2022). Saglik agisindan kefir {izerine pek ¢ok ¢alisma yapilmistir. Bu
calismayla, bugiine kadar derlenen tiim verileri 6zetlemek istenmistir. Bu inceleme,
kefirin insanlik i¢in yeni bir gida safagi baslattigi sonucuna varmamizi saglamistir

(Ahmed vd., 2013).
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Literatiirde beyaz peynir ve feta peynir ile ilgili caligmalar asagida
Ozetlenmistir:

Goncu ve Alpkent (2005) yaptiklar1 ¢calismada beyaz salamura peynirini
kefir, yogurt ve ticari peynir kiiltlirii kullanarak mayalamis, 120 giin boyunca
duyusal ve kimyasal Ozelliklerini gdzlemlemislerdir. Starter kiiltiir tipinin
peynirdeki asitlik, pH, tuz ve yag seviyeleri, kiil seviyesi, goriinim ve koku
Ozellikleri lizerinde onemli bir etkisi oldugu belirtilmistir. Olgunlasma sirasinda,
kiltlir tipi peynirin titre edilebilir asitligini, pH'sini, toplam kuru maddesini yag
icerigini, protein igerigini, suda ¢oziliniir nitrojen igerigini, olgunlasma derecesini,
doku, koku, tat ve genel duyusal 6zelliklerin puanlarini ve ayrica kiil igerigini
onemli Olciide etkiledigi sonucuna varilmistir. Peynirin i¢inde bulunan kuru
maddedeki yag, starter kiiltiir veya olgunlagsma doneminden etkilenmemistir. Kefir
kiiltiirli kullanilarak tiretilen beyaz peynir 6rneklerinde en yiiksek goriiniim, yap1 ve
koku skorlar1 elde edilmistir. Aragtirmacilar bu ¢alisma ile kefirin, beyaz salamura
peynir iretiminde starter kiiltiir olarak basariyla kullanilabilecegi sonucunu elde
etmislerdir.

Budak vd. (2008) mikroorganizma diizeyine, depolama sicakligmma ve
olgunlasma siirelerine bagli olarak peynir Orneklerinin biyojenik amin
konsantrasyonlarini belirlemek i¢in beyaz peynir iiretmislerdir. Kuru madde, pH ve
tuz degerleri, amino asitlerin ve biyojenik aminlerin sonuglariyla
iliskilendirmislerdir. E. coli 43895, 90 giinliikk olgunlasmanin ardindan 10°C'de
peynirde en yiiksek histamin konsantrasyonuna (265.5 ppm), Laktokoklarin
azalmasina, tiramin konsantrasyonunun artmasina neden olmustur.

McMahon vd. (2009) tuz konsantrasyonu ve sicakligin bir fonksiyonu
olarak beyaz peynirin protein matrisinin ne 6l¢iide genisledigini veya biiziildiigiinii
ve bu degisikliklerin geri dondiiriilebilir olup olmadigini belirlemek i¢in beyaz
peynir iiretmislerdir. 20 ve 31°C’de gece boyunca fermantasyonla yapilan beyaz
peynir bloklari, sirasiyla 50.8 ve 48.9 g/100 g nem ile pH 4.92 ve pH 4.83
degerlerinde peynir elde dilmistir. Bu peynirler daha sonra 100 g’lik parcalar
halinde kesilmis ve %6.5, 8.0 ve %9.5 tuz iceren 100g peynir alt1 suyu tuzlu su
cozeltileri igeren plastik torbalara konulmus ve 10 giin siireyle 3, 6, 10 ve 22°C’de
saklanmistir. Peynir yapist lazer taramali konfokal mikroskopi kullanilarak
incelenmistir. Salamura sicaklig1, peynir bilesimi (tuz igerigi harig), peynir agirlig

ve peynir hacmi iizerinde en biiylik etkiye sahiptir. Soguk depolama daha fazla
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fermantasyonu onlemistir ve pH sabit degerde kalimistir, fakat 22°C'de pH 4.1°e
kadar digmiistiir. 3°C’de peynir matrisi genislemis (%20 ila %30), 22°C’de bir
daralma ve 13 ila 18g/100 g agirlik kaybi olmustur. Protein matrisinin 3°C’de
genislemesi, 22°C’ye degistirilerek tersine donmiistiir. Sonu¢ olarak, protein
matrisinin biiziilmesi 3°C’ye degistirilerek tersine déonmemis ve peynir hacmi
baslangigta oldugundan daha az kalmistir.

Tungtiirk vd. (2010) farkli homojenizasyon basinglar1 (10 MPa ve 20 MPa)
ve pastorizasyonun (65°C’de 30 dakika) beyaz peynir ve peyniralti suyunun
bilesimine etkisi incelemiglerdir. Geleneksel yontemle beyaz peynir iiretmisledir.
Peynir {iretiminden sonra, peynir ve peyniralti suyu kimyasal bilesim agisindan
analiz edilmistir. Peynir 6rnekleri homojenize ve pastorize olarak analiz edilmistir.
Homojenize peynir 6rneklerinin kurumadde, yag ve kurumaddede yag oranlari
yiikksek c¢ikarken, kurumaddede protein ve kurumaddede kiil oranlar1 diisiik
bulunmustur. Bu sonuglar homojenizasyon basincina bagli olarak peynir kitlesinde
kalan yag miktarinin artmasindan kaynaklanmistir. Pastdrizasyon peynir
orneklerinin kiil ve kalsiyum miktarini arttirmistir. Sonug olarak homojenizasyon
ve pastdrizasyon islemlerinin beyaz peynirin bilesimi tizerine olumlu etki yaptigi
sOylenebilmektedir.

Akel ve Alemdar (2016) Van il merkezinde tiiketime sunulan Feta
peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini belirlemek i¢in 50 adet Feta
peynirini incelemistir. Feta peynirlerinin mikrobiyolojik analizlerinde toplam aerob
mezofil genel canli sayisi, laktik asit bakteri sayisi, koliform grubu mikroorganizma
sayis1, Escherichia coli sayisi, mikrokok/stafilokok sayisi, koagiilaz pozitif
Staphylococcus aureus sayisi, Clostridium perfringens sayisi, enterobakteri sayist,
maya ve kiif sayis1 yapilmistir. Kimyasal analizler sonucunda pH degeri 4.38, kuru
madde miktar1 %41.21, yag miktart %18.12, kuru maddede yag miktar1 %44.18,
tuz miktar1 %8.36 ve kuru maddede tuz miktar1 %20.42 old§u sonucuna
ulagsmiglardir. Yapilan ¢alismanin sonucunda, Feta peynirlerinin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesinin yetersiz oldugu ve bu durumun iiretici ve tiiketiciler i¢in risk
olusturabilecegi kanisina varmislardir.

Mohamed ve Zubeir (2018) geleneksel ve modern fabrikalarda iiretilen
beyaz peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri {izerine 40 beyaz peynir
kullanarak yaptilar1 caligmalarinda toplam kati madde, yag, protein, kiil, laktik asit

ve tuz degerlerinin geleneksel olarak iiretilen peynir 6rnekleri icin sirasiyla %48.14,
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%21.10, %13.07, 9%9.58, %0.49 ve %7.57 sonucuna varmislardir. Modern endiistri
tarafindan iiretilen peynirler igin sirasiyla %45.76, %22.35, %15.36, %5.73, %0.61
ve %4.06 sonuglarini tespit etmislerdir.

Bedir ve Kuleasan (2019) calismalarinda beyaz peynir, kasar ve tulum
peynirlerini dondurarak kurutma yontemiyle kurutmuslardir. Peynir 6rneklerinin
baslangi¢ kalitesini belirlemek icin ilk giin fizikokimyasal analizler yapilmistir.
Nem ve tuz igerigi en yiiksek beyaz peynirde, titre edilebilir asitlik ve yag icerigi
en yiiksek tulum peynirinde oldugu sonucuna ulasmislardir. Stafilokoklar spp. ve
koliform grubu bakteriler belirlenmistir. Sonug¢ olarak, tulum peynirinin genel
olarak en yiiksek mikrobiyal sayiy1 icerdigini gostermisir. Bakteri sayisi tulum
peynirinde 7.71£0.10 log cfu/g, beyaz peynirde 5.70+0.07 log cfu/g idi.

Aydemir ve Kurt (2020) farkl pastérizasyon kosullarinin beyaz peynirin
reolojik, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkisi ¢alismasinda farkli kosullarda
pastorize edilen siitten (A: 65°C’de 20 dak, B: 75°C’de 5 dak ve C:85°C’de 5 dk)
iretilen beyaz peynirlerin dinamik reolojik, tekstiir, renk ve duyusal 6zelliklerini
7., 30., 60. ve 90. giinlerde arastirmiglardir. Calismanin sonucunda 75°C’de
pastorize edilen siitten viskoelastik 6zelligi gelismis bir beyaz peynir iiretilebilecegi
sonucuna ulagsmislardir; fakat artan sicakligin bu karakteri azaltacagi belirtilmistir.

Cetinkaya (2021) Kars piyasasinda satisa sunulan beyaz peynir ve Kars
kasar peynirlerinin, kimyasal ve fiziksel Ozelliklerini tespit etmek amaciyla
yaptiklar1 ¢caligmalarinin ortalama kuru madde, yag, titre edilebilir asitlik (%), tuz
ve pH degerlerini sirasiyla %46.53, %17.66, %1.09 %4.43, 5.21 olarak
bildirmislerdir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal
Kefir iiretiminde kullanilan yagli UHT inek siitii (Icim marka), tam yagh

beyaz peynir (Siitag marka) ve starter kiiltiir kefir mayas: (Vivo marka) piyasadan

temin edilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Kefir Uretimi
Kefir iiretiminde piyasadan temin edilen tam yagh siit 27°C sicakliga

ulasana kadar 1sitilmis ve 13 L siit i¢in 7 g olacak sekilde kefir mayasi (Vivo)
katilmistir. Ardindan 25°C sicakliktaki inkiibatdre yerlestirilmis (Fotograf 3.1.) ve
fermantasyona birakilmistir. 16-17 saat sonra pH 4.5’e ulasinca inkiibatorden
cikarilan kefir oOrnekleri +4°C’de muhafaza edilmek iizere buzdolabina

kaldirilmistir (Sekil 3.1). Calisma iki tekerriirlii olarak yiirtitiilmistiir.

Fotograf 3. 1 inkiibasyon

34



Siit (13L)

l

Isil Islem (27°C)

l

Starter Kiiltiir Ekleme ve
Karistirma (7g)

|

Fermantasyon (16-17

saat)

\4

Inkiibasyon Sonlandirma

(pH 4.5- 4.6)

|

Depolama (+4°C)

Sekil 3.1 Kefir Uretimi Akis Semasi

3.2.2 Kefirin Konsantre Edilmesi
+4°C’de buzdolabinda 48 saat dinlendirilen kefirler santrifiij islemi 6ncesi

pamuklu keselere (standart pamuklu Amerikan bez) bosaltilmistir (Fotograf 3.2,
Fotograf 3.3). Santrifiijj islemi Fotograf 3.4’te gosterilen kati-sivi santrifiij
makinasinda sirastyla 200 devirde 1 s, ardindan 400 devirde 1 s ve en son 600
devirde 1 s olacak sekilde uygulanmustir. Islem bittiginde bez torba makineden
cikarilmis ve elde edilen konsantre kefir yogurma makinasina bosaltilarak

tartilmastir.
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Fotograf 3. 2 Bez torba igerisine dokiilen kefir

Fotograf 3. 3 Santrifiije hazir kefir
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SRR <\
Fotograf 3. 4 Kati-S1v1 Santrifiij Makinasi

3.2.3 Peynir Topu Uretimi
Santriflij islemi sonrast elde edilen konsantre kefir acik sar1 renginde

tamamen suyundan arindirilmis siiriilebilir formattadir (Fotograf 3.5). Bir parca
konsantre kefir alinip elle yuvarlandiginda top seklini alabilmektedir. Kiirdan
yardimiyla alindiginda diismeden kiirdana batirilmis sekilde sabit durmaktadir.
Konsantre hale gelen kefir karistirma makinasina alinmis (Kenwood marka) ve
icerisine %1 oraninda tuz eklenerek karistirma makinasinda 1 dk boyunca

karigtirilmistir (Fotograf 3.6).

Fotograf 3. 5 Hazir hale gelen konsantre kefir
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Fotograf 3. 6 Yogurma makinasinda konsantre kefir

Calismada kullanilan tam yagli beyaz peynirler mutfak robotuna suyu

stizdiiriilerek alinmig ve 1 dk boyunca pargalayici aparatiyla ¢aligtirilmastir.

Beyaz peynir ve konsantre kefir Tablo 3.1.’de belirtilen ¢alisma deseni

dogrultusunda farkli oranlarda karigtirilarak peynir topu ornekleri hazirlanmistir
(Fotograf 3.7).

Tablo 3. 1 Peynir topu 6rnekleri

Gruplar Konsantre Kefir Orani (%) | Beyaz Peynir Oram (%)
KO 0 100

K25 25 75

K50 50 50

K75 75 25

K100 100 0
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Fotograf 3. 7 Peynir topu ornekleri

3.2.4 Uygulanan Analizler
3.2.4.1 Kuru Madde Tayini
Kuru madde analizinde kullanilacak olan kaplar O6nceden temizlenmis,

100°C’de etiivde 1 saat tutularak kurutulduktan sonra desikatoérde sogutulmus ve
daras1 alinmistir. Hazirlanan kaplara yaklasik olarak 3 g 6rnekince tabaka halinde
koyularak tartilmistir. 105°C’deki etiivde dort saat kurutulan 6rnekler, yarim saat
kadar desikatorde sogutulmustur. Desikatorde sogutulan 6rneklerin % kuru madde

orani hesaplanarak sonuca ulasilmistir (Metin, 2008).
Kurumadde (%) = [(G3- G1) / (G2- G1)] x 100
G1= Bos kurutma kabinin kiitlesi (dara), g
G2>= Peynir topu 6rnegi ile kabin kiitlesi, g
G3= Kurutulmus 6rnek ile kabin kiitlesi, g

3.2.4.2 Nem Tayini
Peynir topu 6rneklerinin nem orani asagidaki formiille hesaplanmigtir:

9% Nem = (100-%Kuru madde)

3.2.4.3 Yag Tayini
Peynir biitirometresinin behercigine 3g peynir topu tartilarak biitirometreye

yerlestirilmistir. 10 mL 1.5 06zgil agirlikli HoSOs eklenmistir. 65-70°C su
banyosuna konulmus ve ara ara calkalanarak Orneklerin tamamen erimesi
saglanmistir. Ardindan {izerine 1 mL amilalkol ilave edilmis ve tekrar

calkalanmistir. Biitirometrenin taksimatli kismina kadar (35 ¢izgisine kadar) HoSO4
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eklenir. Tipast kapatilan biitirometreler 10 dk santrifiij edilmistir. 65°C su

banyosunda 5 dakika bekletilip skaladan okuma yapilmistir (Metin, 2008).

3.2.4.4 Kuru Maddede Yag Tayini
Kuru maddede yag degerleri, yag degerinin toplam kuru maddeye

oranlanmasi ile bulunmustur.

3.2.4.5 Toplam Mineral Madde (Kiil) Tayini
Mineral madde analizi, analizi yapilacak olan Oorneklerin yakilarak

igeriginde bulunan organik bilesenlerin kaybolmasi, geride mineral maddelerin
oldugu inorganik maddelerin kalmasiyla gerceklestirilmektedir. Gida yakildiktan
sonra ortaya ¢ikan maddelere kiil adi verilmektedir, kalan kiillerin tartilmasi
sonucunda analiz gerceklesmis olmaktadir. Porselen krozeler 105°C’de etiivde 1-2
saat tutularak kurutulmus ve desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinmistir.
Krozelere yaklasik S5g Ornek tartilmis ve soguk durumdaki kiil firinina
yerlestirilmistir. Firinin  1s1s1  kademeli bir sekilde artirilarak  550°C’ye
yiikseltilmistir. Krozeler icerisinde bulunan Orneklerin organik maddelerinin
tamaminin yanip, inorganik maddelerden olusan beyazimsi bir renkte kiil elde
edilene kadar yakma islemi devam etmistir. Yakma islemi sonrasinda desikatore
alinip sogutulan orneklerin % kiil miktar1 son tartim ile dara arasindaki farktan
faydalanilarak asagida yazilan formiil lizerinden hesaplanarak bulunmustur (Kurt

vd., 1993).
Kiil (%) = [(G3- G1) / (G2- G1)] x 100
G1= Bos krozenin kiitlesi (dara), g
G2= Peynir topudrnegi ile krozenin kiitlesi, g
Gs;= Kl firininda yakilmis 6rnek ile krozenin kiitlesi, g

3.2.4.6 Protein Tayini
Protein tayini i¢in Kjeldahl yonteminden yararlanilmistir. Yakma tiiplerinin

igerisine 5’er g ornekler tartilip her tiipiin igerisine 1 adet keltek tableti (potasyum
siilfat ve selenyum karigimi) konulmus ve {izerlerine 15 ml saf H>SOy ilave edilip
kanigtinnlmistir.  Yakma islemi sicaklik kademeli olarak artirilarak 430°C’de
yapilmustir. Saydam yesil renk elde edildikten sonra 1 saat daha yakma yapilmustir.

Yakma islemi tamamlaninca oda sicakligina ulasincaya kadar bekletilmistir. Bir
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erlene 25 mL metil kirmizis1 ve bromkresol yesili indikatorleri iceren borik asit
¢ozeltisi konularak destilasyon tinitesine yerlestirilmistir. Tiiplerin igerisine 50 mL
saf su ve 50 mL %40°lik NaOH eklenerek distilasyon (VelpScientifica, UDK-139,
Italya) islemi baslatilmistir (Fotograf 3.8). Elde ettigimiz distilat 0.1 HCI ile gri-
leylak renge kadar titre edilmistir (Metin, 2008). Toplam azot asagidaki formiille

bulunmustur.

(A-B)X0.014XN

% Toplam Azot= x100

A= Ornek i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)
B=Sahit i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)
N= HCTI’nin normalitesi

m= 6rnek miktar1 (g)

Fotograf 3. 8 Protein analizi

Bulunan azot oran1 6.38 ile ¢arpilarak toplam protein hesaplanmistir.

3.2.4.7 Karbonhidrat Tayini
Karbonhidrat miktar1 yag, protein ve kiil miktarlarinin toplamimin kuru

madde miktarindan ¢ikartilmasi ile bulunmustur.
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3.2.4.8 Enerji Degerinin Belirlenmesi
Enerji degeri, asagidaki formiil uygulanarak belirlenmistir.

(%Karbonhidrat x 4 + %Protein x 4 + %Yag x 9) =(Kcal) Enerji

3.2.4.9 pH Tayini
Peynir topu Orneklerinin pH analizini yapmak i¢in 6ncelikle kullanilan pH

metrenin (Milwaukee, MW 102, Romanya) probusaf suyla yikanip temizlenmistir.
Cihaz1 kalibre etmek icin Oonce pH=4 ardindan pH=7 tampon c¢d6zeltilerine

daldirilmis (Fotograf 3.9) ve 6rneklerin 6l¢iimii yapilmistir.

Fotograf 3. 9 pH Olgiimii

3.2.4.10 Tuz Tayini
Analizde kullanilacak ornekler porselen bir havan igerisine alinarak 5g

tartilmistir. Sicak saf su (60-70°C) ile 1yice ezilerek, sulu kisim 500 mL’lik 6l¢ti
balonuna alinmigtir (Fotograf 3.10). Tuzun tamaminin suya gegmesinin saglanmast
icin bu islem 5-6 kez ayni1 sekilde tekrarlanmistir. Saf sicak su ve 6rnek dolu dl¢ii
balonlarinin sogumasi i¢in bir siire beklenmistir. Balon ¢izgisine kadar normal
sicaklikta saf su ile tamamlanmis ve siizge¢ kagidindan siiziilmiistiir. Stiziintiiden
bir erlene 25 mL alinarak iizerine 0.5 mL K>CrO4 damlatilmistir. 0.1 N AgNOs ile
kirmiz1 kiremit rengi olusana kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0.1 N

AgNO3 miktar1 formiilde yerine konularak % tuz orani hesaplanmistir.

Fx (V1-V2)

Tuz Icerigi (%) = X 0.585
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F= AgNOj faktorii
V1= Peynirde yapilan titrasyonda harcanan AgNO3 miktar1 (mL)

Vo= Tanik Cozelti (25 mL saf su K>CrO4 esliginde) icin titrasyonda harcanan
AgNO3 miktart (mL)

m = Titre edilen peynir miktari (g) [peynir 5g tartilmigsa 0.25’tir].

Fotograf 3. 10 Tuz tayini

3.2.4.11 Kuru Maddede Tuz Tayini
Kuru maddede tuz miktar tespit edilen tuz miktarinin kurumadde miktaria

oranlanmasi ile bulunmustur.

3.2.4.12 Renk Analizi
Renk analizinde renk tayin cihazi (KonicaMinolta, CR400, Japan)

kullanilarak 2 paralelli dlgiim gergeklestirilmistir. Orneklerin L* (aydinlik
derecesi), a*(kirmizi veya yesillik degeri) ve b* (sar1 veya mavilik degeri) degerleri
Ol¢iilmiistiir. Bu parametrelerden tiiretilen beyazlik indeksi (WI), Kroma (C*) ve
Hue (h°) ikincil parametreler asagidaki denklemler uygulanarak hesaplanmistir

(Aydemir ve Abdullah, 2020).

WI=100-/(100 — L*)2 + (a*)%2 + (b*)?

C=/@)% + (b")?
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h ° =180 + arctan(b* /a*)[(-a*,+b*)]

Ormnekler arast renk farkliligim ortaya koymak iizere peynir topu
orneklerinde asagidaki esitlikten yararlanilarak Delta E (AE) degeri hesaplanmigtir
(Chudy vd., 2019). Esitlikte verilen AL, Aa ve Ab degerleri deneme Ornekleri igin
Ol¢iilen L*, a* ve b* degerleri dikkate alinarak ve KO grubu kontrol 6rnegi olarak

kabul edilerek hesaplanmistir.

AE=VAIL2 + Aa? + Ab?

3.2.4.13 Tekstiir Analizi
Konsantre kefirle elde edilen numunelerin tekstiir analizlerinin

belirlenmesinde tekstiir cihazi (StableMicrosystems, Surrey, UK; Fotograf 3.11) ile
Ol¢iim yapilmistir. Peynir topu drnekleri 25 mm ¢apinda kiire haline getilmis ve
15°C’de olgtim yapilmistir. Analizler 2 kg yiik hiicresi ve P36R silindir prob
kullanilarak gerceklestirilmis, %50 oraninda sikistirma uygulanmistir. On test hizi
1 mm/sn, test hiz1 1 mm/sn, son test hiz1 2 mm/sn, test siiresi 5 sn ve trigger kuvveti
5g olarak uygulanmistir. Haque vd. (2001)’nin belirttikleri yontem modifiye
edilerek Tekstlir Profil Analiz (TPA) metodu ile numunelerin sertlik, dis
yapiskanlik, esneklik, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve dayaniklilik
degerleri Olclilmiistiir (Arltoft vd., 2008: 662).

Fotograf 3. 11 Tekstiir cihaz1 (StableMicrosystems, Surrey, UK)

3.2.4.14 Reolojik Analiz
Peynir toplarinin reolojik 6zellikleri Anton PaarRheometer (Physica, MCR

302, Anton Paar GmbH, Avusturya) kullanilarak belirlenmistir. Gerinim tarama ve
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frekans tarama testleri,] mm bosluk boyutu ile 4°C'de 25 mm ¢apl paralel plaka
geometrisi kullanilarak gerceklestirilmistir. Alt plakaya kiiciik bir dilim peynir
yerlestirilmis, ardindan tist plaka yavasca asagi dogru hareket ettirilmistir. Fazla
peynir bir siyirici ile dikkatlice uzaklastirilmis ve numune reometrede 5 dk
dinlenmeye birakilmistir. Lineer viskoelastikaraligi bulmak i¢in 4°C'de %0.01-10
gerinim araliginda ve 0.1 Hz frekansta dinamik tarama gerinim testi
gerceklestirilmistir. Daha sonra lineer bolgedeki bir gerinim (%0.2) secilerek
0.628-628 rad/sn acgisal frekans (w) araliginda tarama testi gerceklestirilmis ve
peynir orneklerinin bu frekans araligindaki Depolama modiilii (G'), viskoz modiil
(G"), tan (8) ve kompleks viskozite (1}) degerleri kaydedilmistir. Elde edilen veriler

asagidaki powerlaw model ile a¢isal frekansa karsi modellenmistir.

G' =K'on’
GH — KﬂwnN
n* = K*on*-1

3.2.4.15 Duyusal Analiz
Konsantre kefir ve beyaz peynirden olusan peynir toplarinin renk ve

goriiniis, yapi ve tekstiir, tat ve koku ile genel kabul edilebilirlik agisindan puanlama
testi yapmak lizere Ek 1°de yer alan form kullanilmistir (Kadagan, 2015; Yesilyurt,
2020; Ekin Seckin, 2021). Konsantre kefir ve beyaz peynirin farkli oranlarda
karistirilmasiyla elde edilen peynir toplarindan 10g alinarak el yardimiyla top sekli
verilmistir. Peynir toplar1 kodlanarak galeta, su, pegete, plastik bigak ve kiirdanla
birlikte panelistlere sunulmustur (Fotograf 3.12). Duyusal analizler Bolu Abant
Izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
boliimii 6gretim elemanlar1 ve 6grencilerinden olusan, yaslar1 18-59 yas araliginda
olan, 19 erkek ve 21 kadin olmak {izere toplam 40 kisilik panelist grubu ile
gerceklestirilmistir. Gida mithendisligi 6gretim elemanlar1 ve gastronomi bolimii
ogrenci panelistlerin gida alaninda uzman kisiler oldugu ve yapilan analiz
sonuglarinin giivenilir oldugu sdylenebilir. Panelistler 1 ve 5 arasinda puan vererek
(1=¢ok kotii, 5=cok iyi) degerlendirmelerini yapmislardir. Calisma Bolu Abant
Izzet Baysal Universitesi Etik Kurulu tarafindan 2022/41 sicil numarasiyla

onaylanmuistir.
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Fotograf 3. 12 Duyusal analiz i¢in hazirlanan peynir topu 6rnekleri

3.2.4.16 istatistiksel Analizler

Calismada Fotograf 3.12°de gosterilen bes farkli kefir topu (%100 beyaz
peynir kontrol grubu olmak tizere; %25 konsantre kefir-%75 beyaz peynir karigimi,
%350 konsantre kefir-%50 beyaz peynir karisimi, %75 konsantre kefir-%25 beyaz
peynir karisimi ve %100 konsantre kefir) iki tekerriirlii olarak tiretilmistir. Yapilan
fizikokimyasal, reolojik ve duyusal analiz sonuglar1 arasindaki farkliliklari
istatistiki ag¢idan anlamlandirmak amaciyla normal dagilan gruplar i¢in ANOVA,
normal dagilmayan gruplar icin “Kruskal-Wallis” testleri kullanilmistir. ANOVA
ile tespit edilen farkliliklarda, hangi grubun diger grupla farkliligi oldugunu
belirlemek adina, ana kiitle varyanslar1 ayni ise “Tukey”, farkli ise “Tamhane’s T2”
testleri uygulanmistir. Kruskal-Wallis ile belirlenen farkliliklarda ise hangi grubun
digerinden farkli oldugunu belirlemek i¢in de “Mann Whitney U” testi
kullanilmistir (Ozdamar 2009). Veriler istatistik paket programi ile analiz

edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Toplam Kuru Madde Miktar1
Konsantre kefir ve beyaz peynir karisimindan {iretilen peynir toplarina ait

kuru madde degerleri Tablo 4.1°de verilmistir. Peynir toplarimin kuru madde
degerleri incelendiginde en yliksek degerin K100 peynir grubuna (%35.10), en
diisiik kuru madde oraninin ise KO peynir grubuna (%32.38) ait oldugu sonucuna
vartlmistir. Konsantre kefirin kuru madde degeri yiiksek oldugundan dolayi,
konsantre kefirin kullanim oran1 arttikca kuru madde degerlerinin arttig1
goriilmektedir. KO grubu tamamen beyaz peynir icermektedir, bundan dolay1 kuru
madde orani en diisiiktiir. Sadece K50 6rnegi ile KO ve K25 gruplarinin kuru madde

degerleri arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 1. Peynir topu 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Kuru KO (Kontrol) K25 K50 K75 K100
Madde
[%]

32.38+0.364% | 32.63£0.175* | 34.11+0.331° | 34.41+0.962% | 35.10+1.838

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiirde yer alan kefir ve benzeri galigmalar incelendiginde Ozkisa
(2017) konsantre kefir 6rneklerinin kuru madde degerlerini %19.45-21.75 arasinda
bulmustur. Kullanilan kiiltiir ¢esitlerine bagli olarak konsantre kefir 6rneklerinin
kuru madde degerlerinde farkliliklar oldugu ve bu farkliliklarin da istatistiksel
olarak anlamli oldugu sonucuna ulasilmistir. Konsantre etme yontemleri
uygulanarak elde edilen konsantre kefir orneklerinin kuru madde oraninin daha
yiiksek oldugu bilgisine ulagilmistir (p<0.05). Saymn Yatik (2021) kefir
orneklerinde kuru madde igeriginin %11.46 ile %11.54 arasinda degistigini
belirlemis ve kefir orneklerinin kuru madde degerleri arasindaki farkliligin
istatistiksel olarak O6nemli olmadigim1 saptamistir (p>0.05). Yildiz (2009) kefir
orneklerinin kurumadde igeriklerinin %0.5 yagh 6rneklerde %9.01-9.20 arasinda,
%]1.5 yagl orneklerde %9.78-10.01 arasinda ve %3.0 yagli orneklerde %11.12-

PR

11.42 arasinda degistigi sonucuna varmistir. Caligmanin farkli zamanlarda

47



yapilmasi ve liretiminde kullanilan siit kuru maddesinin 6zellikle yaga bagli olarak
farklilik gdstermesinden bu sonuca ulasildigi belirtilmistir. Sarica (2019) kefir
caligmasinda kuru madde degerlerini %10.78-10.72 arasinda bulmustur. Ektik
(2022) olgunlastirilmis beyaz peynir c¢alismasinda On olgunlastirilmis beyaz
peynirin kuru madde degerini %47.91 olarak, olgunlastiriimanin 120. giiniinde ise
%355.46 sonucuna ulagmistir. Olgunlagsma siiresi arttikga kuru madde degerleri
artmustir. Oztiirkoglu-Budak vd. (2020) hammaddesi kefir olan quark peynir
iirettigi calismasinda 100°C de 1s1] islem gérmiis numunenin kuru madde degerini
ilk giin %24.6 depolamanin son giinii (14. giin) ise %24.3 olarak bulmustur.
Calismada depolama siiresinin sonuca etki etmedigi goriilmiistiir. Bedir ve
Kuleasan (2019) beyaz peynirin kuru madde degerini %28.64 olarak; Cetinkaya
(2021) beyaz peynirin kuru madde degerinin % 34.16-59.63 araliginda oldugunu;
Budak vd. (2008) beyaz peynir ¢alismalarinda kuru madde degerini depolamanin
ilk giinlinde %41.695, depolamanin son giiniinde (90.giin) %36.831 olarak
bulmuslardir. Akel ve Alemdar (2016) feta peynirinin kuru madde degerini
minimum %36.79, maksimum 9%50.12, ortalama deger olarak da %41.21

bulmuslardir.

4.2 Nem Miktar
Peynir toplarinin nem degerleri Tablo 4.2°de verilmistir. Tabloda yer alan

degerler incelendiginde en yiiksek degerin KO (%67.63) peynir topu grubunda
oldugu, en diisiik degerin ise K100 (%64.91) peynir topu grubunda oldugu
sonucuna ulasilmistir. Nem degerinin kullanilan konsantre kefir miktar1 arttik¢a
azaldig1i, beyaz peynir igerigi artttkca nem degerinin ise arttif1 sonucuna
ulasilmistir. Sadece K50 6rnegi ile KO ve K25 gruplarinin nem degerleri arasinda

gorilen fark istatistiksel agidan anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 2. Peynir topu orneklerine ait nem degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Nem

[%]

67.63£0.364% | 67.37+0.175* | 65.89+0.331° | 65.60+£0.962% | 64.91+1.838%

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.
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Literatiir incelendiginde Kim vd. (2019) ginseng ekstresi ile desteklenmis
quark peynirinin nem miktarini %64.82-69.77 araliginda bulmuslardir. Hayaloglu
vd. (2005) beyaz peynirin nem degerini depolamanin ilk ginii %57.39,
depolamanin son giinii (90. giin) %60.08 olarak bulmusglardir. Caligmalarda
depolama siiresinin artmasi ile nem degerlerinde artis goriilmiistiir. McMahon vd.
(2009) 20°C'de gece boyunca fermente edilen beyaz peynirin nem degerinin
depolamanin 3. giinii %58.3, depolamanin 22. giiniinde ise %40.2 oldugunu tespit

etmislerdir.

4.3 Yag Miktarn
Peynir topu 6rneklerinin yag degerleri incelendiginde (Tablo 4.3) %15.00

ila %15.25 arasinda degistigi ve gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli

olmadigi (p>0.05) goriilmektedir.

Tablo 4. 3. Peynir topu 6rneklerine ait yag degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

Yag
[%] 15.2540.5* | 15.25+0.289* | 15.50+0.408* | 15.00+0.408* | 15.00+0.913*

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiirde kefir ve benzeri yapilan calismalarda yag miktarlan
incelendiginde; Sarica (2019) kefirin yag degerlerini %3.10-3.04 arasinda bulmus;
Ozkisa (2017) starter kiiltiirle elde ettigi konsantre kefirlerin yag degerlerinin
%0.60-2.55 arasinda, kefir danesiyle elde ettigi konsantre kefirlerin yag
miktarlarinin ise  %0.50-2.45 arasinda oldugunu bildirmistir. Ektik (2022)
olgunlastirllmis beyaz peynir ¢alismasinda yag oranmm ilk gin %25.05,
depolamanin son giiniinde %20.81 olarak belirlemistir. Oztiirkoglu-Budak vd.
(2020) hammaddesi kefir olan quark peynir {iirettigi ¢calismasinda 100°C de 1s1l
islem gormiis numunenin yag degerinin ilk giin ve depolamanin son giinii (14.giin)
%3.50 oldugunu agiklamistir. Depolama siiresinin artmasit yag degerlerinde
degisiklige neden olmamustir. Giimiis ve Hayaloglu (2019) deve kimonizi ile
tirettikleri beyaz peynirin yag degerini ilk giin %15.50 depolamanin son giinii (90.
giin) ise %15.00 olarak bulmuslardir. Cetinkaya (2021) beyaz peynir ¢aligsmasinda
yag degerini %15.01-21.00 araliginda oldugu sonucuna ulasmistir. Mohamed ve El
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Zubeir (2018) geleneksel yolla iiretilen beyaz peynirin yag degerini ortalama olarak
%21.10, fabrikalarda iiretilen beyaz peynirin yag degerini ortalama %22.35 olarak
tespit etmislerdir. Akel ve Alemdar (2016) feta peynirin yag degerini minimum
%10, maksimum %25, ortalama olarak %18.12 bulmuslardir. Budak vd. (2008)
beyaz peynir c¢aligmalarinda yag degerini depolamanin ilk giiniinde %19.66,
depolamanin son giiniinde (90.giin) %19.00 oldugu sonucuna varmiglardir.
Tungtiirk vd. (2010) beyaz peynir ¢alismalarinda pastorize edilmis beyaz peynirin

yag degerini %19.00 oldugu sonucunu tespit etmislerdir.

4.4 Kurumaddede Yag Miktan
Konsantre kefir ve beyaz peynir kullanilarak elde edilen peynir topu

orneklerinin kuru maddede yag sonuglar1 Tablo 4.4’te verilmistir. Peynir toplarinin
kuru maddede yag degerleri incelendiginde en yiiksek degerin KO (kontrol) grubuna
ait oldugu (%47.11); en diisiik degerin ise K100 (%42.74) grubuna ait oldugu
sonucuna ulasilmistir (p<<0.05). Peynir topu iiretiminde kullanilan konsantre kefir

miktari arttik¢a kuru maddede yag degerlerinin diistligli goriilmektedir.

Tablo 4. 4. Peynir topu 6rneklerine ait kuru maddede yag degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Kuru KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Maddede
Yag [%]

47.11£1.623% | 46.73+£0.9% | 45.44+1.057% | 43.61+1.118% | 42.74+0.935¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiirde benzer caligmalar incelendiginde Cetinkaya (2021) beyaz
peynirin kuru maddede yag degerini %34.69-47.50 araliginda; Akel ve Alemdar
(2016) feta peynirin ortalama kuru maddede yag degerini %44.18 olarak tespit
etmistir. Bu calismalardan elde edilen sonuglar peynir topu calismasinin
sonuglarina yakin bulunmustur. Tungctiirk vd. (2010) beyaz peynir ¢alismalarinda
pastorize edilmis beyaz peynirin kuru maddede yag degerinin %56.88 oraninda

oldugunu belirtmislerdir.

4.5 Protein Miktari
Tablo 4.5’te verilen protein degerleri incelendiginde en yiiksek protein

oraninin K100 (%14.39) grubunda oldugu, en diisiik protein oraninin ise KO
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(%11.04) grubunda oldugu sonucuna ulagilmaktadir. Kefirin protein degeri yliksek
bir besin olmasi ve konsantre hale getirilmesi sonucu protein oraninin artmasi
sebebiyle kullanilan kefir oran1 en yiiksek olan grubun (K100) protein degeri daha
yiiksek bulunmustur. Elde edilen sonu¢ kuru madde degerleri ile paralellik
gostermektedir. Konsantre kefir ve beyaz peynir kullanilarak elde edilen peynir
topu Orneklerinin protein degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir (p>0.05).

Tablo 4. 5. Peynir topu 6rneklerinin protein degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

Protein

[%] 11.04+0.145* | 11.37+0.367* | 12.72+0.609* | 13.38+1.212* | 14.39+£1.615*

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Ozkisa (2017) elde ettigi kefirlere siizdiirme islemi uyguladiktan sonra
protein degerini %9.04-10.86, siit tozu ilave edilen kefirlerin protein degerini ise
%5.60-6.61 araliginda bulmustur. Demir (2011) bitkisel lif kullanarak elde ettigi
kefirin protein degerini depolama giinlerine gore %2.73-%3.04 oraninda bulmustur.
Oztiirkoglu-Budak vd. (2020) hammaddesi kefir olan quark peynir ¢alismasinda
35°C de 151l iglem gormiis numunenin protein degerini ilk giin %11.9 depolamanin
son giinii ise %11.8 olarak agiklamistir. Glimiis ve Hayaloglu (2019) deve kimonizi
ile irettikleri beyaz peynirin protein degerinin ilk giin %13.06 depolamanin son
giinii (90. giin) %16.03 oldugu sonucuna ulagmistir. Kim vd. (2019) ginseng
ekstresi ile desteklenmis quark peynirinin protein degerini %14.31 olarak
bulmustur. Ektik (2022) olgunlagtirnllmis beyaz peynir calismasinda ©n
olgunlastirilmis beyaz peynirin protein degerini depolamanin ilk giini %15.34
olarak, depolamanin son giinii ise (120. giin) %13.93 olarak tespit etmistir.
Calismada depolama siiresinin artmast ile protein degerinde diisiis gozlemlenmistir.
Mohamed ve El Zubeir (2018) geleneksel yolla iietilen beyaz peynirin protein
degerini ortalama %13.07, fabrikalarda lretilen beyaz peynirin protein degerini
%15.36 bulmuslardir. Tunctiirk vd. (2010) beyaz peynir ¢aligmalarinda pastorize

edilmis beyaz peynirin protein degerini %12.71 bulmuslardir.

4.6 Toplam Mineral Madde (Kiil) Miktari
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Peynir topu ¢alismasinda mineral madde degerleri Tablo 4.6’da verilmistir.
Tabloda belirtilen sonuglara gore en yliksek degerin KO (%2.83) grubunda, en
diisiik degerin ise K100 (%1.48) grubunda oldugu sonucuna ulasilmistir. Beyaz
peynirin mineral madde degerlerinin konsantre kefirden daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Kullanilan beyaz peynir miktar1 arttikca mineral madde degerleri
artmistir. Peynir topu gruplari arasinda mineral madde miktarlar1 agisindan fark

istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 6. Peynir topu 6rneklerinin mineral madde (kiil) degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Mineral | KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Madde
[%]

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

2.83+0.017° 2.48+0.05° 2.06+0.022°¢ 1.79+0.028¢ | 1.48+0.026°

standart sapma.

Literatiirde benzer ¢alismalar incelendiginde; Koca (2016) kefir igeren
meyveli yogurtlarin kiil degerini %1.01-1.07 araliinda bulmustur. Ozkisa (2017)
konsantre kefirin kiil degerleri sonucunu siit tozu ilavesi yaptig1 6rneklerde %1.56
oraninda bulmus, siizdiirdiigii kefirlerin kiil degerlerini %0.73, evapore edilen
kefirlerin kiil degerlerini ise %1.43 oraninda oldugu sonucuna ulagmistir. Mohamed
ve El Zubeir (2018) geleneksel olarak iiretilen beyaz peynirin kiil degerini ortalama
%9.58, fabrikalarda iiretilen beyaz peynirin kiil degerinin ortalamasini %5.73
olarak bulmuslardir. Tunctiirk vd. (2010) beyaz peynir caligmalarinda pastorize
edilmis beyaz peynirin kiil degerini %1.23 olarak bulmuslardir.

4.7 Karbonhidrat Miktari
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

orneklerinin karbonhidrat analizi sonucglar1 Tablo 4.7°de verilmistir. En yiiksek
karbonhidrat degeri K100 (%4.23) grubuna, en diisiik deger ise KO (%3.27)

grubuna ait oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4. 7. Peynir topu 6rneklerinin karbonhidrat degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Karbonhidrat | KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
[%] 3.27+£0.731* | 3.54+0.274* | 3.83+£0.401* | 4.24+0.473* | 4.23+0.752*
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Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Konsantre kefir orani arttikca karbonhidrat degerinde artis oldugu
gozlenmistir. Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir

(p>0.05).

Eljagmani (2021) beyaz peynir ¢alismasinda karbonhidrat degeri analizinde
Laktoz, glukoz ve galaktoz sonuglarini incelemistir. Depolamanin ilk giiniinde
fabrikada iiretilen beyaz peynirin laktoz degerini %0.297, glukoz degerini %0.495,
galaktoz degerini %0.859, depolamanin son giinii (28.giin) laktoz degerini %1.973,
glukoz degerini % 0.495 ve galaktoz degerini % 0.859 olarak bildirmislerdir.

4.8 Enerji Degeri
Orneklerin enerji degerleri Tablo 4.8°de verilmistir. En yiiksek enerji

degerinin K100 (209.45 kcal) grubunda; en diisiik degerin ise KO (194.44 kcal)
grubunda oldugu sonucuna ulasilmistir. K100 6rneginin protein (Tablo 4.5) ve
karbonhidrat (Tablo 4.7) degerlerinin KO 6rneginden yiiksek olmasi bu sonucun
elde edilmesinde etkili olmustur. Konsantre kefirin enerji degeri yliksek bir besin
oldugu sonucuna ulasilmig, kullanilan konsantre kefir orani arttikca peynir
toplarinin enerji degeri de artmustir. Yalmz K50 6rnegi ile KO ve K25 gruplarinin

enerji degerleri arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 8. Peynir topu drneklerinin enerji degerleri (kcal)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Enerji
[kcal] 194.44+ 196.87+ 205.70+ 205.47+ 209.45+
ca
2.9582 1.766* 2.935° 5.201% 11.746%

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Devranbay (2016) kekikli kimyonlu beyaz peynir iiretiminde enerji
degerinin 230.6 kcal oldugu sonucuna ulasmistir. Hastaoglu vd. (2021) Edirne

beyaz peynirinin enetji degerini 309 kcal olarak belirtmistir.

4.9 pH Degeri
Tablo 4.9°da verilen peynir toplarmma ait ortalama pH degerleri

incelendiginde, en yliksek degerin 4.50 oldugunu bununda K75 ve K100 gruplarina
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ait oldugu, en diisiik degerin KO grubunda 4.40 degerinde oldugu goriilmiistiir. KO
ornegi ile K25, K50, K75 ve K100 orneklerinin pH degerleri arasindaki fark
istatistiksel ag¢idan anlamlidir (p<0.05). Peynir gruplar arasinda konsantre kefir
orani arttikca pH degerinin arttig1 goriilmektedir. En yiiksek konsantre kefir iceren

gruplar K75 ve K100 gruplari oldugu i¢in pH degerleri yiiksek ¢ikmuistir.

Tablo 4. 9. Peynir topu drneklerine ait pH degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

pH
4.40+0.022 4.45+0.012° | 4.47+0.012% | 4.50+£0.021¢ | 4.50+£0.019°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiirde yer alan benzer calismalarda; Akbulut-Ataman (2020) c¢ilek
piiresi katarak elde ettigi kefirin pH degerinin ilk depolama giiniinde 4.36, son
depolama giiniinde ise (21.giin) 4.29 oldugunu acgiklamistir. Ozkisa (2017) kefir
orneklerinde pH degerini ilk giin 4.50, depolamanin son giintinde (30. giin) 4.28
olarak bildirmistir. Y1ildiz (2009) kefir ¢alismasinda depolamanin ilk giiniinde 4.60
pH degeri, depolamanin son giiniinde (23. giin) 4.37 pH degeri oldugu sonucuna
ulagmistir. Koca (2016) kefir iceren meyveli yogurtlarin ilk depolama giinlinde
4.84, son depolama giiniinde (14. giin) 4.56 pH degerine ulagmistir. Giirel vd.
(2021) inek siitiiyle elde ettigi kefirin pH degerini 4.45 olarak bulmustur. Glimiis
ve Hayaloglu (2019) deve kimonizi ile iirettikleri beyaz peynirin pH degerinin ilk
giin 5.50, depolamanin son giinii ise (90.giin) 5.35 oldugunu agiklamiglardir.
Oztiirkoglu-Budak vd. (2020) hammaddesi kefir olan quark peynir iirettigi
calismasinda 100°C de 1s1l islem gormiis numunenin pH degerini ilk giin 3.90,
depolamanin son giinii ise 3.97 oldugu sonucuna ulagmistir. Kim vd. (2019) ginseng
ekstresi ile desteklenmis quark peynirinin pH degerini 4.41 olarak tespit etmistir.
Cetinkaya (2021) beyaz peynir ¢alismasinda pH degerini 4.97-5.84 aralifinda; Akel
ve Alemdar (2016) feta peynirinin pH degerini ortalama 4.38 bulmuslardir.

4.10 Tuz Miktari
Peynir topu ¢alismasina ait tuz analizi sonuglar1 Tablo 4.10°da verilmistir.

Oranlar incelendiginde tuz miktarlarinin belirli oranlarda devamli azaldig

goriilmiistiir. En yiiksek tuz oran1 KO grubunda (%2.08), en diisiik tuz orani ise
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K100 grubunda (%0.86) oldugu sonucuna ulagilmistir. Calismamizda {iirettigimiz
konsantre kefirin icerisine %1 oraninda tuz eklenmistir, buna ragmen marketten
temin edilen peynirlerin tuz oraninin kendi iirettigimiz kefirden yiiksek oldugu
sonucuna ulagilmaktadir. KO grubu ile diger gruplarin tuz degerleri arasindaki fark

istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 10. Peynir topu 6rneklerinin tuz degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

Tuz [%]
2.08+02 1.85+0° 1.56+0.115% 1.21£0.12¢¢ | 0.86+0.115¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiir incelemesinde Anl1 ve Sanli (2020) tirettikleri kefirli ¢okelegin tuz
degerlerini depolamanin ilk giiniinde %1.61 oraninda, depolamanin son giiniinde
(28. giin) %1.34 olarak bulmustur. Bu ¢aligmada kefirli ¢okelegin bekledikge tuz
oraninin azaldigi ve diger caligmalardaki giin gecgtik¢e tuz oraninin artmasi
durumundan farkli ¢iktig1 sonucuna ulasilmistir. Cetinkaya (2021) beyaz peynirin
tuz miktarim1 %2.04-3.23 araliginda bulmustur. Mohamed ve El Zubeir (2018)
geleneksel yolla tiretilen beyaz peynirin tuz miktarinin ortalama %7.57, fabrikada
iiretilen beyaz peynirin tuz miktarinin %4.06 oldugunu belirtmistir. Budak vd.
(2008) beyaz peynir calismalarinda tuz degerinin depolamanin ilk giiniinde %0.766,
depolamanin son giiniinde (90.glin) %7.50 oldugu sonucuna varmislardir.
Depolamanin siiresi arttik¢a tuz degerlerinde fark edilir bir artis goriilmiistiir. Bedir

ve Kuleasan (2019) beyaz peynirin tuz degerini %3.05 olarak bulmuslardir.

4.11 Kuru Maddede Tuz Miktari
Tablo 4.11°de verilen kuru maddede tuz miktar1 sonuglarina gore en yiiksek

kurumaddede tuz oran1 KO (%6.42) grubunda, en diisiik oran ise K100 (%2.47)
grubunda oldugu tespit edilmistir. Analiz sonuglar incelendiginde gruplar arasinda
diizenli bir azalma goriilmiistiir. Konsantre kefir igerigi arttikca gruplarin
kurumaddede tuz miktarlar1 azalmistir. Peynir topu calismasinda tiim gruplar

arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamlhidir (p<0.05).
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Tablo 4. 11. Peynir topu 6rneklerinin kuru maddede tuz degerleri (%)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Kmde KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Tuz [ %] 6.42+0.071* 5.66+0.03° 4.57+0.306° 3.52+0.2849 | 2.47+0.293¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiirde yer alan benzer ¢alismalarda Cetinkaya (2021) beyaz peynirin

kuru maddede tuz degerinin %4.81-6.45 araliginda oldugunu tespit etmistir.

4.12 Renk Degerleri

4.12.1 L* Degerleri
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

caligmasina ait renk L* degerleri Tablo 4.12°de verilmistir. Gidalarda yapilan renk
analizlerinde L* (aciklik) degeri O (siyah) ve 100 (beyaz) arasindaki aydinligini
niceliksel olarak gdsteren renk degeridir (Anonim,2022b). En yiiksek L* degerinin
K50 (95.78) grubunda, en diisiik degerin KO (95.53) grubunda oldugu bilgisine
ulasilmistir. Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu
orneklerine ait L* degeri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamigtir

(p>0.05).

Tablo 4. 12. Peynir topu 6rneklerine ait renk L* degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

L*

95.53+£0.151* | 95.63+0.592* | 95.78+0.566* | 95.76+0.256* | 95.74+0.323*

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Fotograf 4.1°de goriildiigli iizere gruplar arasinda renk farki yok denecek

kadar azdir.
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Fotograf 4. 1 Peynir topu ornekleri

Literatiirde yer alan benzer ¢caligmalar incelendiginde; Anli ve Sanli (2020)
kefirden elde ettigi ¢okelek peyniri caligmasinda L* degerini depolamanin ilk
giiniinde 70.47, son giiniinde 69.70; Bozova vd. (2018) kefirli yogurt ¢caligmalarinda
depolamanin ilk giinii L* degerini 84.32 olarak hesaplamistir, depolamanin son
giinii 84.45 sonucunu bulmustur. Bu ¢alismalardaki sonuglar ¢alismamizda ¢ikan
sonuglardan diisiik ¢ikmistir. Giirel vd. (2021) inek siitiiyle yaptigi kefirin L*
degerini 94.95 olarak bulmustur. Bu sonu¢ kendi calismamizdaki sonuca yakin
bulunmustur. Aydemir ve Kurt (2020) beyaz peynir ¢aligmasinda A peynirinin L*
degerinin depolamanin 7. giiniinde 94.38, depolamanin son giiniinde (90.giin) 93.47

oldugunu tespit etmislerdir.

4.12.2 a* Degerleri
Orneklere ait a* renk degerleri Tablo 4.13’te verilmistir. Gidalara uygulanan

renk analizlerinde a* degeri, kirmizi/yesil koordinatidir, +a* kirmiziyi, — a* ise
yesili belirtmektedir (Anonim, 2022b). Peynir topu orneklerine ait ortalama a*
degerleri incelendiginde en yiiksek degerin K100 (-1.88) grubunda, en diisiik
degerin ise KO (-2.30) grubuna ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Tablo 4. 13. Peynir topu Orneklerine ait renk a* degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

-2.30+0.034* -2.21£0.093% | -1.794£0.099° | -1.90+0.039® | -1.88+0.058°
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Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Konsantre kefir orami arttitkca a* degerinin diizenli olarak arttig1
gorilmiistiir. Sonuglarin hep — (eksi) ¢ikmasi peynir topunun yesil rengi belirttigini

gostermistir.

Sanli ve Anli (2020) a*degerini depolamanin ilk giinii -0.55, depolamanin
son giinii (28.giin) -0.47 olarak bulmustur. Bu ¢alismada elde edilen sonu¢ kendi
calismamizda buldugumuz sonugtan yiiksek cikmistir. Anli vd. (2020) kefirli
tereyag1 orneklerinde depolama siiresince ilk giin -2.62, son giin ise (30.giin) -2.59
sonucuna ulasmislardir. Bu ¢alismadaki sonug, calismamizdan diisiik ¢ikmuistir.
Girel vd. (2021) yaptiklar1 ¢alismada a* degerini -0.96 bulmustur. Bozova vd.
(2018) kefirli yogurt caligmasinda depolamanin ilk giinii a* degerini -2.62,
depolamanin son giinlinde ise -2.60 olarak bulmustur. Bu calismada elde edilen
sonug, peynir topu ¢calismamizda elde edilen sonucglardan diisiik ¢ikmistir. Aydemir
ve Kurt (2020) beyaz peynir ¢alismasinda A peynirinin a* degerinin depolamanin
7. giiniinde -0.63, depolamanin son giiniinde (90. giin) -0.22 oldugu sonucuna
ulagmiglardir. Bu ¢alismada elde edilen sonug peynir topu ¢alismasinda elde edilen

sonuctan yiiksek ¢ikmistir.

4.12.3 b* degerleri
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

caligmasina ait b* renk analiz sonuglar1 Tablo 4.14’te verilmistir. Gidalara
uygulanan renk analizlerinde b* sari/mavi koordinatidir ve +b* sariy1, -b* ise
maviyi temsil eder (Anonim, 2022b). Tabloda verilen sonuglarda en yiiksek deger
K100 (10.27), en diisiik deger KO (9.47) grubunda ol¢iilmiistiir. b* degerinde
diizenli bir artma olmasi renginde maviden sariya dogru ilerleme oldugunu

gostermistir.

Tablo 4. 14. Peynir topu 6rneklerine ait renk b* degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

b*
9.47+0.311* 9.65+£0.238% | 9.64+0.198* | 9.85+0.053% | 10.27+0.27°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.
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Caligmamizda elde ettigimiz sonuglarin da + degerli olmasi peynir toplarinin
renginin sar1 tonlarinda oldugunu ifade eder. K100 grubu ile KO, K25, K50 gruplari
arasindaki fark istatistiksel agidan anlamlidir (p<0.05).

Koca (2016) kefir iceren meyveli yogurtlarin b* degerini ilk giin 13.02, son
giin (14. giin) 12.12 olgmiistiir. Bozova vd. (2018) kefirli yogurt calismasinda
depolamanin ilk giinii renk b* degerini 6.58, depolamanin son giinii ise 6.90
degerine ulagmistir. Giirel vd. (2021) 7.12 oraninda bulmustur. Aydemir ve Kurt
(2020) beyaz peynir ¢alismasinda A peynirinin b* renk degerini depolamanin 7.

giintinde 9.09, depolamani son (90.glin) giiniinde 7.38 olarak tespit etmislerdir.

4.12.4 C* Degerleri
C* [kroma (renk doygunlugu)] analiz sonuglar1 Tablo 4.15’te verilmistir.

C* renk modeli silindirik bir koordinat sistemine sahiptir. C* degeri renk (Chroma)
degeri olup silindirin merkezinden disariya dogru olan degere (0...60) sahiptir
(Keskin vd., 2017). Tabloda verilen analiz sonuglarina gore en yiiksek degerin
K100 (10.45) grubunda oldugu, en diisiik degerin KO (9.75) grubunda oldugu
sonucuna ulasilmistir. K100 grubu ile KO, K25, K50 gruplar1 arasindaki fark
istatistiksel agidan anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 15. Peynir topu 6rneklerine ait renk c* degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

C*

9.75+0.308* | 9.90+0.252% | 9.81+0.215* | 10.04+0.059% | 10.45+0.274°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Aydemir ve Kurt (2020) beyaz peynir calismasinda A peynirinin C* renk
degerini depolamanin 7. gliniinde 9.11, depolamanin son (90.giin) gliniinde 7.38

olarak bulmuslardir.

4.12.5 h’ Degerleri
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

orneklerinin renk analiz sonuclar1 Tablo 4.16°da verilmistir. h® degeri (ac1) ise renk
canliligini ifade eder ve birimi derece (°) olup +a* ile baglamaktadir. A¢1 ve renk

iliskisi su sekildedir: 0°: +a* (kirmizi), 90°: +b* (sar1), 180°: -a* (yesil), 270°: -b*
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(mavi)’dir (Keskin vd., 2017). Orneklerdeki en yiiksek h degeri KO (103.64)
grubunda, en diisiik deger K100 (100.36) grubunda oldugu sonucuna erisilmistir
(p<0.05). Beyaz peynir orani arttik¢a h® degerlerinde artis oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4. 16. Peynir topu drneklerine ait renk h® degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)

h KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
0 103.64+£0.31 | 102.93+0.261 | 100.53+0.377 | 100.91+0.187 | 100.36+0.212
a b c c c

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Aydemir ve Kurt (2020) beyaz peynir ¢alismasinda A peynirinin h® renk
degerini depolamanin 7. giliniinde 93.95, depolamanin son giiniinde (90.giin) 91.74

bulmuslardir.

4.12.6 WI Degerleri
Beyazlik indeksi (WI) renk analiz sonuglari Tablo 4.17°de verilmistir.

Beyazlik indeksi beyaz iirlinlerde kullanilmaktadir. Beyazlik goriiniir bolgedeki
ortalama reflektans olarak tanimlanmustir. {1k beyazlik indeksi esitliklerinde notral
beyazlik standardi olarak MgO kullanilmakta ve en yiiksek degeri WI = 100
seklindedir. Peynir toplarinin WI degerleri incelendiginde tiim sonuglarin birbirine
yakin oranlarda ¢iktig1 gériilmiistiir. En yiiksek deger KO (89.28) grubuna, en diisiik
deger i1se K100 (88.72) grubuna ait oldugu goriilmiistiir. Konsantre kefir ve beyaz
peynir eklenerek elde edilen peynir topu calismamiza ait WI renk analizi
sonuglarinda gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir

(p>0.05).

Tablo 4. 17. Peynir topu 6rneklerine ait renk WI degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

WI
89.28+0.256* | 89.17+0.449* | 89.31+£0.033* | 89.11+0.086* | 88.72+0.368*

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.
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Literatiirde yer alan benzer ¢alismalar incelendiginde Aydemir ve Kurt
(2020) beyaz peynir ¢aligmalarinda A peynirinin WI renk degerini depolamanin 7.

giiniinde 10.70, depolamanin son giiniinde (90.gilin) 9.85 olarak tespit etmislerdir.

4.12.7 Delta E Degeri
Peynir topu calismasina ait Delta E renk analiz sonuglar1 Tablo 4.18’de

verilmigtir. Tabloda goriilen sonuglara gore en yiliksek degerin K100 (0.98)
grubunda, en disik degerin K25 (0.49) grubunda oldugu bilgisine erigilmistir.
Delta E* iki renk arasindaki farkin 6l¢iimiidiir. Bir rengin degerlendirilmesi sayisal
bir ifadeden daha fazlasini temsil eder. Normalde bu, bilinen bir standarda gore
renk farkinin (Delta) bir degerlendirmesidir. CIELAB (L*a*b*) ve CIELAB
(L*C*h), iki nesnenin renklerini karsilagtirmak i¢in kullanilir (Anonim 2022c).
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu ¢calismamiza ait
Delta E renk analizi sonucglar1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli

bulunmamastir (p>0.05).

Tablo 4. 18. Peynir topu 6rneklerine ait renk Delta E degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Delta | KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

E - 0.49+£0.212% | 0.85+0.240* | 0.65+0.106* | 0.98+0.311*

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

4.13 Tekstiir Degerleri
Konsantre kefir ve beyaz peynir i¢ceren peynir topu numunelerinin sertlik, i¢

yapiskanlik, esneklik, dis yapiskanhik, sakizimsilik, c¢igneme ve dayaniklilik

degerleri Ol¢tilmiistiir.

4.13.1 Sertlik Degeri (Hardness)
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

calismasina ait sertlik degeri sonuglar1 Tablo 4.19°da verilmistir. En yiiksek deger
K100 (230.45 g) grubunda, en diisiik deger K25 (67.38 g) grubunda bulunmustur
(p<0.05). Konsantre kefir oran1 azaldikca sertlik degeri azalmis, istisna durum
olarak da tamamen beyaz peynir i¢ceren KO grubunun sertlik degerinin K25 ve K50

gruplarindan ytiksek ¢iktig1 goriilmiistiir.
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Tablo 4. 19. Peynir topu 6rneklerine ait sertlik degerleri (g)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

Serl KO(kontrol) K25 K50 K75 K100
ertli
K 115.17£11.061* | 67.38+6.35 | 89.58+2.391 | 132.83+8.056 | 230.45+51.537
c b a c c

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Ering ve Cifci (2018) kefirli tarhananin sertlik degerini 276.72 g bulmustur.
Bu c¢alismadan elde edilen sonug kendi ¢aligmamizdaki sonuctan yiiksek ¢ikmustir.
Demir ve Ozkisa (2020) siiziilerek elde edilen kefirin sertlik degerini 165.78 g
olarak bulmustur; bu calismada elde edilen sonu¢ kendi sonuclarimizin en diisiik
deger ve en yiiksek deger araliginda bulunmustur. Lim vd. (2019) kefirle yaptiklar
baklagil bazli yogurdun sertlik derecesini 37.33 g olarak bulmustur. Setyawardani
vd. (2019) siit kefirinin sertlik degerinin 5.48 g oldugu sonucuna ulasmiglardir. Bu
sonuclar kendi ¢alismamizdaki sonucglardan diisiik ¢ikmistir. Aydemir ve Kurt
(2020) beyaz peynirin sertlik degerini depolamanin 7. giiniinde 1353.3 g,

depolamanin son giiniinde (90.giin) 714.3 g olarak tespit etmislerdir.

4.13.2 D1s Yapiskanhik Degeri (Adhesiveness)
Peynir topu 6rneklerinin dis yapiskanlik degerleri Tablo 4.20°de verilmistir.

Orneklerin ortalama dis yapiskanlik degerleri incelendiginde en yiiksek degerin KO
(-171.65 g.sn) grubunda oldugu, en diisiik degerin K100 (-343.72 g.sn) grubunda
oldugu gorilmiistiir. Kullanilan beyaz peynir orani arttikga dis yapiskanlhk

artmigtir.

Tablo 4. 20. Peynir topu 6rneklerine ait dis yapiskanlik degerleri (g.sn)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Dis
-171.65+ -276.59+ -373.93+ -523.25+¢ -343.72+
Yapiskanhk
15.175* 26.334° 23.366°¢ 68.431°¢ 132.866%¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

flgili literatiir incelemesi yapildiginda kefir kullamlarak yapilan
caligmalarda Lim vd. (2019) kefirle yaptiklar1 baklagil bazli yogurdun dis
yapiskanlik degerini 66.68 g.sn olarak bulmuslardir. Quark peyniriyle yapilan
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calismalarda; Szkolnicka vd. (2021) dis yapiskanlik degerini depolamanin ilk giinii
-225.620 g.sn degerini, depolamanin son giinii (21.glin) -185.619 g.sn degerini
bulmustur. Depolamanin giinii ilerledikce dis yapiskanlik degerinin arttig
gorilmiistiir. Bu ¢alismada elde edilen sonug araligi peynir topu ¢alismamizda KO
ve K25 gruplarinda ¢ikan sonuglara yakin bulunmustur. Aydemir ve Kurt (2020)
beyaz peynir ¢alismalarinda dis yapigkanlik degerinin depolamanin 7. giiniinde
141.8 g.sn, depolamanin son (90.giin) giiniinde 69.4 g.sn oldugu sonucuna

ulagmuslardir.

4.13.3 Esneklik Degeri (Springiness)
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

calismasina ait esneklik degerleri Tablo 4.21°de verilmistir. En yiiksek degerin K75
(0.90 sn) grubuna, en diisiik degerin KO (0.38 sn) grubuna ait oldugu goriilmiistiir.
Beyaz peynir ve konsantre kefir karisimli gruplarin esneklik degerleri, tek cesit

iiriin igeren gruplardan daha yiiksek oldugu sonucuna ulagilmastir.

Tablo 4. 21. Peynir topu 6rneklerine ait esneklik degerleri (sn)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

Esneklik

0.38+0.031* 0.85+0.014°¢ 0.89+0.024°¢ 0.90+0.006° | 0.49+0.064°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Kefirle yapilan ¢aligmalar incelediginde Lim vd. (2019) kefirle yaptiklar
baklagil bazli yogurdun esneklik degerinin 0.81 sn oldugunu belirtmistir. Quark
peyniriyle yapilan ¢alismada Szkolnicka vd. (2021) esneklik degerini depolamanin
ilk giinii 0.966 sn, depolamanin 10. giinii 0.899 sn olarak bulmustur. Literatiirde yer
alan beyaz peynir ¢alismalarit incelendiginde Aydemir ve Kurt (2020) beyaz
peynirin esneklik degerini depolamanin 7. giiniinde 0.87 sn, depolamanin son

giiniinde (90.giin) 0.83 sn olarak tespit etmislerdir.

4.13.4 i¢ Yapiskanlhk Degeri (Cohesiveness)
Tablo 4.22°de peynir topuna ait i¢ yapiskanlik degeri analiz sonugclar

verilmistir. KO grubu tamamen beyaz peynir icermekte, K100 grubu ise tamamen

konsantre kefir icermektedir. Bu gruplarin i¢ yapiskanlik degerleri karisim igeren
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gruplardan daha diisiik ¢ikmistir. Beyaz peynir ve konsantre kefir karistirilarak elde

edilen gruplarin i¢ yapigskanlik degerleri ise birbirlerine yakindir.

Tablo 4. 22. Peynir topu 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
ic KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Yapiskanhk 0.32+0.01* 0.64+0.025¢ | 0.64+0.056¢ | 0.63£0.041°¢ | 0.44+0.045°

Farkli harflerle gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Literatiir incelendiginde Szkolnicka vd. (2021) quark peyniriyle yaptiklari
calismada i¢ yapiskanlik degerini depolamanin ilk giinii 0.491 olarak bulmus ve
depolamanin son giinii ise 0.360 sonucuna ulagmistir. Aydemir ve Kurt (2020)
beyaz peynirin i¢ yapiskanlik degerini depolamanin 7. giiniinde 0.75, depolamanin
son giintinde ise (90.giin) 0.71 olarak tespit etmisir. Setyawardani vd. (2019) siit
kefiri calismalarinda i¢ yapiskanlik degerini 1.11 olarak bulmustur. Bu sonug
calismamizda elde ettigimiz sonuglardan ve inceledigimiz calismalardan yiiksek

cikmustir.

4.13.5 Sakizimsilik Degeri (Gumminess)
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

caligmasina ait sakizimsilik degeri analiz sonuclar1 Tablo 4.23’te verilmistir. En
yiiksek deger K100 (103.23 g), en diisiik deger KO (36.3 g) grubunda oldugu
sonucuna ulagilmistir. Konsantre kefirin sakizimsilik degeri beyaz peynirden daha
yiiksek cikmistir. Bu sebepten dolayr konsantre kefir orani arttikga gruplarin

sakizimsilik degerleri artmistir.

Tablo 4. 23. Peynir topu 6rneklerine ait sakizimsilik degerleri (g)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Sakizimsihik 36.3+ 42.93+ 57.54+ 83.06+ 103.23+
2.584% 5.347% 5.667° 8.432¢ 34.653%¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Setyawardani vd. (2019) siit kefiri ¢alismalarinda sakizimsilik degerini

2.71g olarak bulmuslardir. Bu c¢alismalarda elde edilen sonuglar kendi

64



calismamizda ¢ikan sonuglardan diisiik ¢ikmistir. Aydemir ve Kurt (2020) beyaz
peynirin sakizimsilik degerini depolamanin 7. giiniinde 1022.4 g olarak,
depolamanin son giiniinde (90.giin) 511.8 g olarak bulmuslardir. Calismada elde

edilen sonug¢ peynir topu ¢alismasindan yiiksek ¢cikmaistir.

4.13.6 Cignenebilirlik Degeri (Chewiness)
Tablo 4.24’te verilen peynir topu caligmasina ait ¢ignenebilirlik degeri

analiz sonuclarina gore en yiiksek deger K75 (74.47 g.sn) %75 konsantre kefir ve
%25 beyaz peynir iceren karigimi igeren grupta, en diisiik ¢ignenebilirlik degeri ise
KO (13.77 g.sn) tamamen beyaz peynir iceren grupta oldugu goriilmiistiir. KO grubu
ile K25, K50, K75 gruplart arasinda goriilen ve K75 grubu ile K0, K25, K50

gruplar1 arasinda olan fark istatistiksel agidan anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 24. Peynir topu 6rneklerine ait ¢cignenebilirlik degerleri (g.sn)

Peynir topu érnekleri (X+SD)

KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Cignenebilirli
K 13.77£1.305 | 36.47£5.168 | 51.25+4.593 | 74.47+7.884 | 51.98+2
a b b c 5_098abc

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

flgili literatiir incelemesi yapildiginda kefirin yapisindan dolay
cignenebilirlik degeri yapilan ¢alismaya rastlanmamistir. Quark peynirle yapilan
caligmalara bakildiginda Kim vd. (2019) c¢ignenebilirlik degerinin 99.18 g.sn
oldugu sonucuna ulasmislardir. Bu ¢alismada elde edilen sonug kendi ¢alismamizda
elde edilen sonugtan yiiksek c¢ikmistir. Lepesioti vd. (2021) quark peynir
calismalarinda ¢ignenebilirlik degerini 6.70 g.sn olarak bulmuslardir. Bu ¢aligmada

elde edilen sonug ise kendi calismamizda ¢ikan sonuctan diistik ¢ikmistir.

4.13.7 Dayaniklilik Degeri (Resilience)
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

caligmasina ait dayaniklilik degeri analiz sonuglar1 Tablo 4.25’te verilmistir.
Tabloya gore en yiiksek degerin K100 (0.07) kodlu tamamen konsantre kefir igeren
grupta oldugu, en diisiik degerin ise KO (0.03) kodlu tamamen beyaz peynir igeren
grup ve K25 (0.03) kodlu %75 beyaz peynir iceren grupta oldugu sonucuna
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ulagilmistir. K100 grubu ile diger gruplarin dayaniklilik degerleri arasinda goriilen

fark istatistiksel agidan anlamlidir (p<0.05).

Tablo 4. 25. Peynir topu drneklerine ait dayaniklilik degerleri (g)

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) | K25 K50 K75 K100

Dayamkhhk
0.03+0.005% | 0.03+0" | 0.04+0.006* | 0.04£0.005% | 0.07+0.006°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

4.14 Reolojik Analiz Sonuclar:
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu
calismasinda reolojik analize iliskin bulgular Sekil 4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1 Peynir Toplarina Ait Reolojik Analiz Sonuglari

Sekil 4.1 incelendiginde tiim peynir topu Orneklerinde Storage modulus
(G')’lin, her frekansta Lossmodulus (G”)’ten yiiksek oldugu goriilmektedir. G* ne
kadar yiiksek ise ornegin o deger kadar kat1 oldugu, G’ ne kadar yiiksek ise de
ornegin o deger kadar akiskan oldugunu belirtmektedir. Storage modulus ve
Lossmodulus arasinda bir faz gecisi olmadigi, bu da yapinin vizko-elastik karakter

sergiledigini gostermektedir. Peynir topu numunelerinin reolojik analiz sonuglarina

66



bakildiginda, K75 6rneginin en diisiik G” ve yine en diisik G' degerini verdigi
goriilmektedir. Bu sonuglara gore K75 6rneginin katilik karakterinin yani vizko-
elastikiyetinin diger 6rneklere gore daha zayif oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica
K100 ve K25’in en yiiksek G’ degerlere sahip oldugu goriilmiis ve KO ile K50
orneklerinin ortada bir degerde ¢iktig1 sonucuna ulasiimistir. Elde edilen sonug

sertlik degeri ile uyum gostermektedir (Tablo 4.19).

4.15 Duyusal Analiz Sonuclari
Konsantre kefir ve beyaz peynir igeren peynir toplart ¢aligmasinda 40

panelist (19 Erkek 21 Kadin panelist) ile iki tekerriirlii olacak sekilde duyusal

analizler uygulanmistir.

4.15.1 Renk ve Goriiniis
Yapilan duyusal analiz neticesinde renk ve goriiniis analizi sonuglar1 Tablo

4.26’da verilmistir. En yiiksek renk ve goriintis degeri K100 (4.51) grubuna, en
diisiik deger ise KO0 (3.48) grubuna ait oldugu sonucuna ulagilmistir. Konsantre kefir
miktar1 arttikca begeni degerlerinin arttigi sonucuna ulasilmistir. Fotograf 4.2°de
goriildiigi iizere K100 grubunun daha piirlizsiiz bir yiizeye sahip olmasi renk ve
gOriinlis puanlarinin daha yiiksek ¢ikmasina neden olmustur. Bu durumun kefirin
santrifiij ile konsantre hale getirilmesinden kaynaklandig: diistintilmektedir. K75 ve
K100 gruplari ile KO, K25 ve K50 gruplar1 arasinda goriilen fark istatistiksel olarak

anlamli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4. 26. Peynir topu 6rneklerinin renk ve goriiniis degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)

Renk KO (Kontrol) K25 K50 K75 K100

Goriiniig

3.48+1.055% | 3.39+1.217* | 3.59+1.110* | 4.25+0.893° 4.51+0.711°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.
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Fotograf 4. 2 Peynir Toplari

Koca (2016) meyveli kefirli yogurtlarda depolama siiresinin yogurtlarin
gorlinlis puanlart lizerine etkisini istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur.
Depolamanin ilk giiniinde 5.00, son giiniinde (14.giin) 4.83 oldugu sonucuna
ulasmistir. Ozkisa (2017) konsantre kefirlerde yapilan analizlerde 15 iizerinden ilk
giin 14.28, depolamanin son giinii 30. giin ise 10.71 renk ve goriiniis puani tespit

etmistir.

4.15.2 Yap1 ve Kivam
Tablo 4.27°de verilen peynir toplarin yapi ve kivam analizi sonuglarina

gore en yiiksek yap1 ve kivam degeri K100 (4.23) grubuna, en diisiik deger ise KO
(2.86) grubuna ait oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen sonug tekstiir analizi
ile belirlenen sertlik degeri ile uyum gostermektedir (Tablo 4.19). Konsantre kefir
orani arttik¢a yap1 ve kivam puanlarinin arttig1 goriilmistiir. K75 ve K100 gruplari
ile KO, K25 ve K50 gruplar arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4. 27. Peynir topu 6rneklerinin yap1 ve kivam degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Yapi ve KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Kivam 2.86+1.042 2.94+0.998% | 3.19+0.982* | 3.90+0.821" | 4.23+0.954°

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.
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Ering ve Ciftei (2018) kefir kullanilarak elde edilen tarhana ¢alismasinda,
yogurt ile yapilan Marag tarhanasinin alternatifi olarak {iretilen ve yapiminda
kefirden yararlanilan {iriiniin ¢itirligmmin yoresel iirlinden daha yiiksek oldugu
gorilmiistiir. Bu durum ile yap1 ve kivam 6zelliklerinin kabul edilebilir 6zelliklere
ulastig1 sonucuna varmiglardir. Koca (2016) meyveli kefir ¢aligmasinda, yap1 ve
kivam baghigmi iki boyutta incelemistir. Kivam (kasikla) ve kivam (agizla)
yontemli ile analiz edilen dort farkli kefirin depolama siiresince (1-14 giin) verilen
kivam puanlari: Kasikla, 4.2-5.00 arasinda, agizla 4.2-5.00 arasinda tespit
edilmistir. Yildiz (2009) farkli yag oranlarmin ve farkli starter kiiltiirlerin kefirin
nitelikleri {izerinde etkisi ¢alismasinda, 1-23 giin arasi1 depolanmig 15 numunenin
kivam analizleri puanlar1 10 {izerinden 6.34-8.63 arasinda tespit edilmistir. Ozkisa
(2017) konsantre kefir c¢alismasinda, 30 giinliik depolama siiresinin ilk giinii
stiziilerek elde edilen kefirin yap1 ve tekstlir puanini 23.28, depolamanin son
giiniinde 18.78 olarak tespit etmistir. Depolamanin giinii ilerledik¢e puanlarda
diisiis oldugu goriilmiistiir. Sarica (2019) ¢alismasinda 2 farkli gruplandirma altinda
topladigi 6rneklerinin yap1 ve kivam analizlerini toplam 45 giinliik depolama siiresi
boyunca 4 test seklinde yapmustir. En diisiik 2.72, en yiiksek 3.46 ortalama yap1

kivam puanlarina ulagilmistir.

4.15.3 Tat ve Koku
Peynir topu calismasina ait tat ve koku analizinin sonuglar1 Tablo 4.28de

verilmistir. %75 konsantre kefir ve %25 beyaz peynir iceren K75 grubu tat ve koku
kriterinde en ¢ok begenilen grup olmustur. Tat ve koku puani agisindan K75
grubunu K100 takip etmistir. En diisiik degerin ise KO (2.50) grubuna ait oldugu

sonucuna ulagilmistir (p<0.05).

Tablo 4. 28. Peynir topu 6rneklerinin tat ve koku degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
Tat KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100
Koku 2.50+0.955 2.98+1.136° 3.38+1.107° 4.15+£0.915° | 4.13+0.998°¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Akbulut Ataman (2020) ¢ilek piiresi katarak elde ettigi kefirin depolamanin
21. giiniinde 8 6rnek arasinda yapilan tat ve koku analizlerinde en diisiik tat puanini

2.30, en yiiksek tat puanini ise 4.10 olarak tespit etmistir. Koca (2016) meyveli kefir
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calismasinda, koku ve tat analizlerini ayr1 basliklar altinda degerlendirmistir. igerigi
farkli 4 6rnegin 1-14 giin depolama siiresi arasinda degerlendirilen koku analizleri,
4.1-5.0 degerleri arasinda tespit edilmistir. Ayni1 kosullar iizerine tat analizleri
sonucu tespit edilen deger araliginin 2.1-5.0 seklinde oldugu sonucuna varmaistir.
Yildiz (2009) farkli yag oranlariin ve farkl starter kiiltiirlerin kefirin nitelikleri
tizerinde etkisi ¢caligmasinda, tat analizlerini 15 6rnek tizerinden 1-23 giin depolama
siiresi arasinda toplam 5 kez tekrar eden analizler ile yapmistir. Analiz sonucu
ortalama tat puanlar1 10 {izerinden 5.67-7.91 arasinda tespit edilmistir. Ozkisa
(2017) konsantre kefir ¢calismasinda, aroma analizlerini 8 6rnek arasinda 30 puan
tizerinden gerceklestirmistir. Analiz sonucu, 20.1-25.3 arasinda degerler tespit
edilmistir. Sarica (2019) calismasinda, 2 farkli gruplandirma altinda topladigi
orneklerin yap1 ve kivam analizlerini toplam 45 giinliik depolama siiresi boyunca 4
test seklinde yapmuistir. Tat ve koku analizlerinde en diigiik ortalama deger 2.84, en

yiiksek ortalama deger 3.85 olarak tespit edilmistir.

4.15.4 Genel Kabul Edilebilirlik
Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu

orneklerinin genel kabul edilebilirlik sonuglari Tablo 4.29°da verilmistir. En yiiksek
genel kabul degeri K100 (4.18), en diisiik deger ise KO (2.70) grubuna ait oldugu

sonucuna ulasilmistir (p<0.05).

Tablo 4. 29. Peynir topu 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik degerleri

Peynir topu érnekleri (X+SD)
KO(Kontrol) K25 K50 K75 K100

Genel
Begeni 2.70+0.848? 2.99+0.961? 3.45+0.884° 4.16+0.787°¢ | 4.18+0.897¢

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkhidir (p<0.05), X: ortalama, SD:

standart sapma.

Yildiz (2009) farkli yag oranlarmin ve farkli starter kiiltiirlerin kefirin
nitelikleri iizerinde etkisi ¢alismasinda genel begeni analizleri ortalamasi 10
tizerinden 5.90-8.25 degerleri arasinda tespit etmistir. Akbulut Ataman (2020) ¢ilek
piiresi katarak elde ettigi kefirin genel begeni analizlerinin ortalamasini 4 {izerinden
2.70 olarak bildirmigtir. Sarica (2019) kefir calismasinda, genel begeni
analizlerinde ortalama en diisiik degeri 2.78, en yiiksek degeri ise 3.63 olarak tespit

etmistir.

70



Beyaz peynir ve konsantre kefir i¢eren peynir toplarina ait fizikokimyasal
ve reolojik analiz sonuglar1 Tablo 4.30°da, tekstiir ve duyusal analiz sonuglari ise

Tablo 4.31°de toplu sekilde goriilmektedir.

Tablo 4. 30. Fizikokimyasal ve Reolojik Analiz Sonuglar1

Aragtirilan KO K25 K50 K75 K100
Kuru Madde

Kiil

Nem

Protein

Yag
KMde Yag

Tuz

KMde Tuz

Enerji
Karbonhidrat
pH

Reoloji

Aragstirilan
(Tekstiir)
Sertlik
Dis
Yapigkanlik
Esneklik
I¢ Yapiskanlhik
Sakizimsilik
Cignenebilirlik
Dayaniklilik
(Duyusal
Analiz) Renk
ve Gorliniis
Yap1 ve
Kivam
Tat ve Koku

Genel
Begenilirlik
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BESINCIi BOLUM

5.SONUC VE ONERILER

Yapilan bu ¢alismada fonksiyonel 6zellikleri, sagliga faydalari, hastaliklar
tizerinde olumlu etkileri bulunan ve her yas grubu tarafindan tiiketilmesi gereken
kefir icecegi iiretilmis ve santrifiij uygulanarak fazla suyundan ayrilmistir. Elde
edilen konsantre kefir belirli oranlarda beyaz peynir eklenerek karistirilmis ve
peynir topu haline getirilmistir. Peynir topu tretimi iki tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. Peynir toplar1 tamamen beyaz peynir iceren KO grubu, %25
konsantre kefir-%75 beyaz peynir iceren K25 grubu, %50 konsantre kefir-%50
beyaz peynir i¢ceren K50 grubu, %75 konsantre kefir-%25 beyaz peynir i¢ceren K75
grubu ve %100 konsantre kefir iceren K100 grubu olmak iizere bes gruba
ayrilmugtir. Uretilen peynir toplarinin fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek amact
ile kuru madde, nem, yag, kurumaddede yag, protein, mineral madde, karbonhidrat,
enerji, pH, tuz, kurumaddede tuz, renk analizleri yapilmis. Ayrica tekstiir analizleri,
reolojik analizler ve duyusal analizler uygulanmistir. Tiim analizler iki paralelli
olarak gerceklestirilmistir. Duyusal analizler 40 kisilik panelist grubu tarafindan
yapilmistir.

Peynir toplarina ait en yiiksek kuru madde degeri K100 grubunda
bulunmustur. Kontrol grubu olan KO grubunun kuru madde degeri en diisiik grup
oldugu sonucuna ulagilmigtir. Peynir topu gruplariin igeriginde konsantre kefir
orani arttik¢a kuru madde degerlerinin de arttig1 goriilmiistiir. Sadece K50 6rnegi
ile KO ve K25 gruplariin kuru madde degerleri arasinda goriilen fark istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Peynir topu gruplar1 arasinda en yiikksek nem orani KO grubunda
bulunmustur. Beyaz peynir igerigi fazla gruplarin nem degeri konsantre kefir igerigi
fazla gruplardan daha yiiksek ¢ikmistir. Yalmz K50 o6rnegi ile KO ve K25
gruplarinin nem degerleri arasinda goriilen fark istatistiksel agidan anlamlidir

(p<0.05).
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Peynir topu orneklerinin yag degerlerinin %15.00 ila %15.25 arasinda

degistigi ve gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi (p>0.05)

saptanmistir.

Kurumaddede yag analizi sonuglarina gore en yiiksek deger KO grubunda
bulunmustur. Kullanilan konsantre kefir oram1 arttitkca kurumaddede yag

degerlerinin distiigii saptanmistir (p<0.05).

En diisiik protein degeri KO grubunda, en yliksek deger ise K100 grubunda
bulunmustur. Konsantre kefir igerigi arttik¢a protein degerlerinde yiikselme

goriilmistiir (p>0.05).

Mineral madde oranlari agisindan en yiiksek deger, tamamen beyaz peynir
iceren KO (%2.83) grubunda, en diisiik deger ise K100 (%1.48) grubunda
bulunmustur. Orneklerin protein degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak

anlamli (p<0.05) bulunmustur.

Peynir topu gruplar arasinda karbonhidrat orani en yiiksek grubun K100
grubu, en diisiik grubun ise KO grubu oldugu sonucuna ulasilmistir. Konsantre kefir
igerigi arttikca karbonhidrat degerlerinde artis goriilmiistiir. Karbonhidrat analizi

sonuclarindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamastir (p>0.05).

En yiiksek enerji degerinin K100 (209.45 kcal) grubunda; en diisiik degerin
ise KO (194.44 kcal) grubunda oldugu sonucuna ulasilmistir. K50 6rnegi ile KO ve
K25 gruplariin enerji degerleri arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamlidir

(p<0.05).

Peynir toplarina ait pH degerlerinin 4.40 ile 4.50 araliginda oldugu tespit
edilmistir. KO ornegi ile diger gruplarin pH degerleri arasinda goriilen fark

istatistiksel acidan anlamlidir (p<0.05).

Peynir topu 6rnekleri arasinda en yiiksek tuz degeri KO grubunda, en diisiik

deger ise K100 grubunda tespit edilmistir (p<0.05).

Konsantre kefir ve beyaz peynir karisimiyla elde edilen peynir toplarinda
yapilan kurumaddede tuz analizinde en yiiksek degerin KO grubunda, en diisiik
degerin ise K100 grubunda oldugu sonucuna ulagilmistir. Tiim gruplar arasinda

goriilen fark istatistiksel olarak anlamlhidir (p<0.05).
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Peynir topu drneklerinde yapilan renk analizlerinde L*, a*, b*, c*, H, Wl ve

Delta E degerleri incelenmistir.

Omneklerin L*(Agiklik) degerleri 95.78 ile 95.53 arasinda bulunmustur
(p>0.05).

Peynir toplarinda en yiiksek a* degeri K100 grubunda, en diisiik deger ise
KO grubunda bulunmustur. KO ve K50 6rnegi ile diger gruplarin renk a* degerleri

arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Ornekler icerisinde en yiiksek b* degerinin K100 grubuna, en diisiik degerin
ise KO grubuna ait oldugu sonucuna ulagilmistir. K100 grubu ile KO, K25, K50

gruplar1 arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli (p<0.05) bulunmustur.

C* renk analizinde en yiiksek degerin K100 grubunda, en diisiik degerin KO
grubunda oldugu bilgisine ulagilmistir. K100 grubu ile K0, K25, K50 gruplari

arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (p<0.05).

Orneklerdeki en yiiksek h* degerinin KO grubunda, en diisiik degerin K100
grubunda oldugu sonucuna erisilmistir. KO, K25 grubu ile diger gruplar arasindaki

fark istatistiksel acidan anlamli (p<0.05) bulunmustur.

Peynir topu 6rneklerinin WI degerleri 88.72 ile 89.28 arasinda bulunmustur.
En yiiksek degerin KO grubuna, en diisiik degerin ise K100 grubuna ait oldugu

sonucuna ulagilmistir.

En yiiksek Delta E degeri %100 konsantre kefir iceren K100 grubunda

bulunmustur. En diisiik degerin ise K25 grubunda oldugu bilgisine erisilmistir.

Peynir toplarina uygulanan tekstiirel analiz ¢ercevesinde, 6rneklerin dokusal
yapist hakkinda bilgi veren sertlik, dis yapiskanlik, esneklik, i¢ yapiskanlik,

sakizimsilik, ¢cignenebilirik ve dayaniklilik degerleri incelenmistir.

En yiiksek sertlik degeri %100 kefir iceren K100 grubunda, en diisiik deger

ise %25 konsantre kefir iceren K25 grubunda saptanmustir.

En yiiksek dis yapiskanlik degerinin KO grubunda oldugu, en diisiik degerin
K100 grubunda oldugu tespit edilmistir. Kullanilan beyaz peynir oram arttik¢a

yapiskanlik degerinin arttig1 sonucuna ulasilmistir.
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Esneklik degeri en yiiksek grubun K100 oldugu, en diisiik grubun ise KO
oldugu saptanmustir.

%100 konsantre kefir igeren K100 grubu en yiiksek i¢ yapiskanlik degerine
sahiptir. KO grubunda ise en diisiik i¢ yapiskanlik degeri bulunmustur. Kullanilan
beyaz peynir orani arttikca i¢ yapiskanlik degeri azalmistir (p<0.05).

Konsantre kefir ve beyaz peynir eklenerek elde edilen peynir topu
orneklerinin sakizimsilik degerinde en yiiksek sonu¢ K100 grubunda, en diisiik
deger ise KO grubunda oldugu sonucuna ulasilmistir. Uretimde kullanilan konsantre

kefir orani arttik¢a sakizimsilik degeri artmistir.

Cignenebilirlik analizi sonuglarna gore en yiiksek degerin tamami
konsantre kefir iceren K100 grubuna, en diisiik degerin ise tamami1 beyaz peynir
iceren KO grubuna ait oldugu goriilmiistiir. Kullanilan konsantre kefir orani arttikca

cignenebilirlik degerlerinde artig olmustur.

Dayaniklilik degeri incelemesi sonucunda en yiikksek degerin K100
grubunda, en diisiik degerin KO grubunda oldugu bilgisine ulasilmistir. K100 grubu
ile diger gruplar arasinda goriilen fark istatistiksel agidan anlamli (p<0.05)

bulunmustur.

Yapilan reolojik analiz sonuglarinda KO ve K50 6rneklerinin ortalama
degerlerde oldugu, K75 6rneginin en diisiik G” ve yine en diisiik G' degerini verdigi
goriilmistiir. Bu sonuglara gére K75 Orneginin katilik karakteri yani vizko-
elastikiyetinin diger 6rneklere gore daha zayif oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica
K100 ve K25’in en yiiksek G’ degerlere sahip oldugu goriilmiis ve KO ile K50

orneklerinin ortada bir degerde ¢iktig1 sonucuna ulagilmastir.

Peynir topu 6rneklerinde yapilan duyusal analiz sonucunda renk ve goriiniis,

yap1 ve kivam, tat ve koku ile genel kabul edilebilirlik degerleri saptanmustir.

Renk ve goriiniis kriterinde en yiiksek begeni alan, tamamen konsantre kefir
igeren K100 grubu olmustur. K100 grubunu K75 takip etmis ve en diisiik degeri KO

orneginin aldig1 belirlenmistir.

Ornekler arasinda yap1 ve kivam degerinde en yiiksek puani tamamen kefir

iceren K100 grubu almis ve onu K75 takip etmistir. En diigiik puani ise tamamen
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beyaz peynir igeren grup almistir. K75 ve K100 gruplar ile KO, K25 ve K50

gruplar1 arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Peynir topu Ornekleri arasinda en yiiksek tat ve koku puanini K75 grubu

almis ve onu K100 takip etmistir. En diisiik puan1 ise KO grubu almistir.

Genel kabul edilebilirlik kriterinde en ¢ok begenilen grubun K100 grubu
oldugu, ardindan K75 grubunun geldigi ve en diisiik puanin KO grubuna ait oldugu

saptanmistir.

K100 grubu tat ve koku hari¢ diger tiim duyusal analiz degerlendirmelerinde
en yiiksek puani almis ve panelistlerin begenisini kazanmistir. En diisiik puani ise
KO grubu almistir. Kefirin siiziilerek konsantre hale getirilmesi ve peynir topu

seklini almasi en ¢ok begeniyi almay1 saglamistir.

Bu calisma sonucunda elde edilen kefir toplarinin gerek duyusal gerek
kimyasal analizlerinin olumlu olmasi, kefir topunun mevcut peynir toplarindan
daha saglikli ve besleyici degerinin olmasi, kefir topunun rahatlikla
tiiketilebilecegini gdstermektedir. Bu baglamda kefir topunun gerek yiyecek icecek

isletmelerinde gerekse ev mutfaklarinda tiikketiminin artmasi beklenmektedir.

Bir diger 6nemli konu ise insanlarin sagliklt beslenme, dogal gidalarin
yaninda fonksiyonel gidalara olan taleplerindeki artistir. Bu baglamda gerek
arastirmacilarin olsun gerek iireticilerin olsun bu talebi karsilamak i¢in siirekli yeni
irlin tiretme arayisinda olduklar1 goriilmektedir. Kefirin kanitlanmis onlarca
faydas1 olmasina ragmen tadindan dolay: tiiketiciler tarafindan yeterince tercih
edilmedigi soylenebilir. Dolayisiyla kefirin bir fonksiyonel gida olarak farklh
formlarda tiiketicilerin sevebilecekleri sekillerde tiretilip sunulmasi ile tiiketicilerin
saglikl Uiriine olan talepleri giderilirken gastronomi anlaminda da kefirin kullanim
alaninda bir gelisme saglanacagi diisliniilmektedir. Bu baglamda yapilan bu
calismanin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. fleriki arastirmalarda kefirin koku ve
tat gibi Ozelliklerinin 1iyilestirilmesi, kefirin gastronomi anlaminda kullanim

alanlarinin yayginlastirilmasi gibi ¢alismalar gergeklestirilebilir.
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EKLER

EK 1: Duyusal Analiz Formu (Kadagan, 2015; Yesilyurt, 2020; Ekin Seckin,
2021)

Sayin Panelist, size sunulan peynir topu drneklerine asagida belirtilen
niteliklere bagli olarak puan veriniz.

Yasinz: I Cinsiyetiniz:
Tarih: 22/02/2022
. . . Ornek Kodlan

Kalite Kriterleri 533 167 497 746 698

Renk ve Gorliniis

Yap1 ve Tekstiir

Tat ve Koku

Genel Begeni

1= Cok Kkotii 2= Kaétii 3=Orta 4=lyi 5= Cok iyi

Kalite ol¢iitleri ile ilgili agiklamalar:
Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler

Renk ve Goriinis Homojen renk dagilimi, Kabul edilemeyecek derecede
parlak beyaz renkte koyu
Diizgiin ve lekesiz Diizgiin olmayan ve lekeli
gorunim gorunim

Yap1 ve Tekstiir  Hosa giden ve diizgiin Asir1 derecede yumusak ya da

yapida sert,
Agizda kolayca dagilan  Diizgiin olmayan yap1
tekstiirde
Tat ve Koku Hosa giden tat ve Yabanci/istenmeyen tat ve koku,
kokuda, tuzu 1yi asir1 derecede eksimsi, yavan,

kabul edilemez tuzluluk
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