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oz
Amag: Bu calismada, fermente bir stit Griinl olan kefirin manda sttu ile diger ruminant
sit cesitlerinin karisimlarindan (manda-inek, manda-koyun, manda-keci; %70-%30 ve
manda-inek-koyun-keci; %70-%10-%10-%10 sitlerinin karisimi) Uretilen kefirlerin bazi
biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot: Calismada hammadde olarak kullanilan manda st ve koyun sttt
ozel bir sit isletmesinden, inek ve kegi siitleri devlet isletmesinden temin edilmistir.
Uygun sartlarda Uretimi tamamlanan kefirlerin 200 ml'lik plastik siselere dolumu
yapilmis ve Urlinler 28 giin sure ile +4°C'de soguk hava deposunda depolanmistir.
Deneme iki tekerriir ve (i paralelli gerceklestirilmistir.

Bulgular: Bu calismada yiiksek kuru madde ve yag icerigine sahip manda sitiiniin
tek basina kullanildiginda karsilasilabilen lezzet ve aroma yogunlugu nedeni ile diger
ruminant sitleri ile belli oranlardaki karigimlarinin kefir Gretiminde kullanim olanaklari
incelenmistir. Calismada uretilen kefirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri
kullanilan sut karisimlarindan 6nemli diizeyde etkilenmistir.

Sonug: Calisma sonuclarina gore Uretilen kefirlerin raf omriniin 28 giin yerine 14 veya
21 glin olmasi ylksek kuru madde ve yag icerikli sit kullanilarak Uretilen kefirlerde
hem biyokimyasal olarak hem de duyusal olarak daha verimli sonuclar alinacagini
gostermistir.

ABSTRACT

The present study was aimed to determine the effect of buffalo and other ruminant
milk mixtures (buffalo-cow; buffalo-sheep; buffalo-goat %70-%30; buffalo-cow-sheep-
goat milk %70-%10-%10-%10 blends) on the production of kefir, some biochemical
properties and microbiological counts of kefir samples.

The scope of the study determination of dry matter, fat, protein, lactose, ash and
acidity, Lactobacillus spp. count, Lactococcus spp. count and yeast count, determining
acidity index, determining phenolic, antioxidant and proteolytic activities analyzes
were carried out. According to the analysis results for the determination of the main
components carried out in the study, it was determined that all kefir samples have
high dry matter, fat, lactose, ash and protein content. Its Lactobacillus spp., Lactococcus
spp. and yeast counts were found to be similar to all kefir samples. Although the kefir
samples didn’t have great deal of total phenolic compounds, the antioxidant activity
of kefir samples were higher than cow milk kefir’s. Also protein hydrolysis degree (OPA
value) and acidity value (FFA amount) were regularly increased during storage. As a
result of this study, kefir, which has an important place in fermented dairy products
and also attracts attention with its probiotic properties, kefir has been associated with
buffalo milk and buffalo-other ruminant milk mixtures using possibilities in the kefir
production and product variation.
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GiRiS

insan beslenmesinde 6nemli yere sahip olan
fermente st Griinleri temel gida maddesi olarak kabul
edilmektedir. Son yillarda fermente st trlnlerinin insan
sagligina olan faydasina dikkat cekilmis ve tiiketiminde
bulyik artislar meydana gelmistir (Demirgil ve Sagdig,
2018).

Kefir, sitiin kefir daneleriyle veya kefir danelerinden
izole edilen mikroorganizmalarin starter kultlr olarak
kullanilmasiyla Uretilen bir Grindir. Fermente bir sit
icecegi olan kefir, sitlin yapisinda bulunan temel besin
ogelerinin  blyldk c¢ogunlugunu icerir (Yetisemiyen,
1995). Kefir fermantasyonunun ana Urinleri; laktik aside
ilaveten etanol ve karbondioksittir. ikincil bilesenler
ise aroma kompozisyonuna katki saglayan, diasetil,
asetaldehit, dusuk molekillii serbest yag asitleri ve

aminoasitlerdir (Esmek ve Guzeler, 2015).

Kefir, agizda hissedilen ferahlatici etkisi, tipik maya
tadi ve kendine has aromasi ile bilinir. Kefir kelimesi,
icildikten sonra ‘iyi hissetmek’ anlaminda olan Tiirkce
‘keyif’ sozcUgiinden tlretilmistir (Lopitz-Otsoa ve ark.,
2006; Tamime, 2006). Kefir uretiminde gerceklesen
laktik asit ve alkol fermantasyonlarinin sonucunda kefir,
sindirimi kolay, ferahlik veren ve istah acici 6zelliklerinin
yani sira bazi rahatsizliklarda iyilesmeyi hizlandirici ve
biyoyararlihgi ylksek bir Girtindiir (Hosono ve ark., 1986
Rahmawati ve Suntory, 2015). Canli mikrobiyotaya sahip
olan probiyotik sut drlnleri fonksiyonel gida olarak
degerlendirilebilmektedir. Fonksiyonel gida olan kefir,
vicudun temel fonksiyonlarini ve cesitli faaliyetlerini
strdirebilmesiicin gerekli olan yararli bakteri ve mayalar
yaninda sitiin temel bilesim 6geleri, vitamin, mineral
ve esansiyel aminoasitleri icermektedir (Anandharaj ve
ark., 2014).

Fermantasyon yoluyla aciga cikan laktik asit ve
protein sindirimiyle Uretilen biyoaktif peptitler, mevcut
antioksidan ve antimikrobiyal aktivitelerin temelini
olusturmaktadir (Shiby ve Mishra, 2013). Fermente siit
artinleri ve peynir gibi sit mamullerinin Uretiminde
uygulanan pastorizasyon, sicaklik ve zaman normlari
ile kullanilan kiltdr tipi ve orani, fermantasyon sicakligi
gibi faktorlere bagli olarak sttlerin dolayisiyla tirtinlerin
antioksidatif 6zelliklerinionemli6lclide degistirmektedir.
Bu arada ruminant sitleri arasinda manda ve keci
sutlerinin antioksidan ve toplam fenolik aktivitesi daha
yUksektir (Satir, 2011). Bu agidan bakildiginda uriinlerin

antioksidan  aktivitesinin  izlenmesi  fonksiyonel
ozelliklerin belirlenmesinde deger tasimaktadir.

Manda, etinden, sutiinden, ¢eki gulciinden
yararlanilan, ekonomik 0Onemi yiksek bir ciftlik

hayvanidir. Dusiik kaliteli yemle beslendigi durumlarda
bile yiiksek kalitede siit verebilen, yavru gelisimi cabuk
ve kolay olan, iyi kalitede et ve zengin bilesimli st ve
sut Urtinleri elde edilebilen bir hayvan oldugu icin uzun
yillardir beslenmektedir (Kinik ve Yerlikaya, 2015). Manda
sutl inek sttuyle kiyaslandiginda daha yiliksek oranda
yag, protein, laktoz, kazein ve kuru madde icermektedir.
Manda suti ylksek kuru madde ve yag iceriginden
dolayi Ozellikle yogurt ve benzeri Griinlere islenirken
inek, koyun, keci sutu ile belli oranlarda karistirilarak
kullanimi daha kabul edilebilir 6zelliklere sahip Griin
elde edilmesini saglamaktadir (Akan ve ark., 2014).

Bu amacla calismada manda sitiiniin yiksek yag
icerigi ve kuru madde diizeyi nedeniyle daha yumusak
icimli kefir Uretimini saglayabilmek amaciyla inek,
koyun ve keci sutleriyle belirli oranlarda karistirilarak
kefir Uretimi ve elde edilen kefirlerin bazi kimyasal,
mikrobiyolojik 6zellikleriyle, asitlik indeksi, antioksidan
aktivitesi (DPPH aktivitesi), proteinlerin hidroliz
derecesi, toplam fenolik madde miktarinin belirlenmesi
amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Manda, inek, koyun ve kegi siitii

Calismada hammadde olarak kullanilan manda
st (Ali Osman Durman Manda Ciftligi-Manisa) ve
koyun siitii (Semsi Egi Gida Uriinleri, imalat San. ve
Ltd. Sti.-izmir) 6zel sirketlerden, inek ve keci siitleri
(Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Menemen Arastirma
ve Uygulama Ciftligi ve Ege Universitesi Zootekni
Bolimi Keci Agih) ic kaynaklardan temin edilmistir.
Kefir Uretimi Ege Universitesi Ziraat Fakdiltesi Siit
Teknolojisi Pilot Tesisi'nde gerceklestirilmistir.

Kefir starter kiiltiirii

Kefir Gretimi Referans Gida San. ve Dis Tic. Ltd.
Sti/den (izmir) temin edilen italya menseili Micromilk
firmasina ait Micromilk KFA 1 (% 30 Streptococcus
thermophilus, % 20 Lactococcus lactis subsp. lactis
% 20 Lactococcus lactis subsp. cremoris, % 10
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis,
% 10 Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, %
10 Debarymyces hansenii) kultlr karisimi kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Kefir Giretimi

Cig manda, inek, koyun, keci stitii 90°C'de 15 dakika
sire ile cift cidarli paslanmaz celik pastorizatorde isil

isleme tabi tutulmustur. Ardindan 25-30°C’ye kadar
sogutulan % 100 manda (1), % 70 manda - % 30 inek
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(2), % 70 manda - % 30 koyun (3), %70 manda - % 30
keci (4) ve % 70 manda - % 10 inek, % 10 koyun, %
10 kegi (5) sutlerine ayri ayr  Micromilk KFA 1 kefir
kiltlra (Uretici firma tarafindan onerilen miktarda
aseptik kosullarda tartilarak UHT st igerisinde
25°C'de 1/2 saat aktive edildikten sonra) ilave
edilmistir. pH degeri 4.7'ye geldiginde inkiibasyon
sonlandinimistir. inkiibasyon sonunda Uriinler 30
dakika oda kosullarinda bekletildikten sonra 200 ml’lik

Cig st

0570 manda =~ %70 mands = Y70 manda
%230 inek, koyuom,

keci (3)

%30 inek %630 koyun
(1) (2)

plastik siselere dolum yapilmis ve 28 glin sire ile +4
C'de soguk hava deposunda depolanmistir (Sekil 1).
Deneme iki tekerrir ve U¢ paralelli gerceklestirilmistir.
Kefir 6rneklerinin sogukta depolanmalari siirecinde
(1.,7.14.,21.,28. gunlerde) bazi kimyasal ozellikleri
yaninda asitlik indeksi, toplam fenolik madde miktari,
antioksidan ve proteolitik aktivite yaninda mikrobiyal
ozellikleri (Lactobacillus spp. sayimi, Lactococcus spp.
sayimi ve maya sayimi) belirlenmistir.

0570 mands | %6100
0030 keci mands

(4) (%)

Izl iglem (90°C - 15dk)

Inkiiba svon sicakhgmna sogutma
(25-30°C)

Kiiltiirle anlama (%42,5-3)

Inkibazyon (25°C)

0Oda sicakh#ma sofutma

Sizelere dolum

Buzdolabinda muhafaza
(47C)

Sekil 1. Manda sutl ve diger sut karnigimlaryla tretilen kefirlerin tiretim akis semasi.
Figure 1. Production flow diagram of kefir produced with buffalo milk and other milk mixtures.
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Kimyasal analizler

Kuru madde tayini gravimetrik  ydntemle
gerceklestirilmistir  (AOAC, 2012a). Protein miktari
Kjeldahl metoduyla azot miktarinin 6.38 katsayisiyla
carpilmasi yoluyla hesaplanmistir (AOAC,2012d). Laktoz
tayini hesaplama ydntemiyle belirlenmistir (Wszolek
ve ark 2001). Kuru madde miktarindan yag, protein ve
kal miktarlan c¢ikartilarak laktoz miktarina ulasiimistir.
Yag miktari Gerber yontemi ile belirlenmistir (AOAC,
2012¢). Kefir orneklerinde kil miktar, kul firninda
yakma sonucunda gravimetrik yontemle belirlenmistir.
Sonuglar % (w/v) olarak verilmistir (AOAC, 1997). Kefir
orneklerinin pH degeri, (WTW pH 315, Weilheim,
Almanya) kullanilarak belirlenmistir. Kefir 6rneklerinde
titre edilebilir asitlik Soxhlet-Henkel yontemiyle yapilmig
ve sonuglar laktik asit cinsinden ifade edilmistir (AOAC,
2012b).

Asitlik indeksi

Yuksek yag icerikli sitler kullanilmasindan
kaynaklanabilecek oksidasyonu takip edebilmek adina
yapilananalizde 1 mlkefire 25 ml eter-etanol (2:1) karisimi
ilave edilmistir ve % 2'lik fenolftalein damlatilarak 0.1 N
KOH ile titrasyon gerceklestirilerek sarfiyat mgkOH/100g
olarak kaydedilmistir (Oliveira ve ark., 2018).

OPA (O-Phthaldialdehyde)

Reaksiyonun temeli, 151g1 340 nm'de absorbe edecek
bir bilesik olusturmak icin birincil amino gruplar ve bir
SH-bilesigi (ditiyotreitol, DTT/Thermo Scientific, ABD)
ile OPA'nin reaksiyonuna dayanir (El ve ark., 2015). OPA
analizi icin hazirlanan 6rneklerden 0.1 ml kiivetlere
alinarak Uzerine 2 ml hazirlanan OPA ¢ozeltisi ilave
edildikten sonra 340 nm'de okuma yapilmistir. Okuma
yapilan triinlerin egriden elde edilen formilde mg serin/
ml cinsinden hidroliz dereceleri belirlenmistir.

Ornek ekstraktlarinin hazirlanmasi

Kefir orneklerinin her birinden 10 ml alinarak
Uzerlerine 10 ml metanol ilave edilmistir. Daha sonra
8602 x g'de, 4°C 30 dakika sure ile santriflij islemi
gerceklestirilmis ve ornekler Whatman No:41 filtre
kagidindan (Sigma Aldrich, ABD) suzllmdistir. Elde
edilen filtratlar toplam fenolik bilesen ve antioksidan
aktivite (DPPH y6ntemi) analizlerinde kullanilmistir.

Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde tayininde Folin-Ciocalteu
yontemi (Kocadag Kocazorbaz, et al, 2017) modifiye
edilerek uygulanmistir. Her 6rnek siziintisiinden 20
pl alinarak Gzerine 10 kat seyreltilmis Folin-Ciocalteu
reaktifinden (Merck, Almanya) 100 pl ilave edilmistir. 5
dk. boyunca oda sicakliginda inkiibasyonda birakildiktan

sonra 80 ul (%7,5) NaCO, uzerine ilave edilerek
mikroplaka icerisinde karanlkta oda sicakliginda 1 saat
bekletilmistir. Daha sonra 760 nm'de 96-well microplate
reader (Thermo Scientificc ABD) absorbans olclimleri
yapilmistir. Standart madde olarak gallik asit kullaniimig
olup, sonuclar gallik asit esdegeri (mg/ml) seklinde ifade
edilmistir.

Toplam antioksidan aktivite (DPPH (2.2-Difenil-1-
pikrilhidrazil) radikali stipiiriicii aktivitesi)

Fermente siit iceceklerinin antioksidan aktivitesi
DPPH yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. 100 pl
ornek ekstraktlarina 100 ul 60 mM DPPH (metanolde)
ilave edilmistir. Karanlikta oda sicakliginda 30 dakika
inkiibasyon sonrasi 517 nm'de 96-well microplate reader
(Thermo Scientific, ABD) absorbans 6l¢timleri alinmistir
(Pavithra and Vadivukkarasi, 2015). Kontrol drneginde
ornek yerine metanol konulmustur.

%RSA =[(A A)/A__ 1x100 (1)

kontrol kontrol

2.10 Mikrobiyolojik analizler

Lactobacillus spp. sayiminda pH degeri 6.2+0.1
olan MRS agar (Merck, Almanya) kullanilarak anaerobik
ortamda 48 saat 37°C'de inkiibasyonun ardindan
gerceklestirilmistir (Elgarhy ve ark., 2018). Lactococcus
spp.’lerinin sayimi M17 agar (Merck, Almanya) ortaminda
48 saatboyunca 32°C'de aerobik ortamdainkiibe edilerek
sayimi yapilmistir (Elgarhy ve ark., 2018). Maya ve kuf
sayiminda YGCA (Yeast Extract Glucose Chloramphenicol
Agar/Merck,Almanya) besiyeri kullanilmistir.  Yayma
plak yontemiyle yapilan sayim aerobik ortamda 25°C'de
gerceklestirilmistir. inkiibasyonun 3. giiniinde maya
sayimi yapilmistir ancak 5. glinlinde rastlanmadigi icin
kuf sayimi yapilamamistir (FDA-BAM, 2001).

istatistiksel Analizler

Gerceklestirilen analizler ve Uretilen her bir kefir
arasindaki farklar SPSS versiyon 23 paket programiyla
degerlendirilmistir. Testler p < 0.05 anlamllik diizeyinde
gerceklestirilerek ornekler gruplandiriimistir. Analizlerin
degerlendirmesi One-way ANOVA (IBM SPSS Statistics,
SPSS inc., Chicago, lllinois) parametrik istatistik test
teknigine gore Post Hoc testlerden Duncan test
sonugclarina gore yorumlanmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Kefirlerin genel bilesim 6zellikleri

Calismada manda, inek, koyun ve keci sutlerinin
belli orandaki karisimlari hazirlanarak Uretilen kefirlerin
genel bilesim dzellikleri Cizelge 1'de verilmistir. Uretilen
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kefir 6rneklerinin kuru madde miktarlari depolamanin 1.
gliniinde%14.42+0.02ile 17.65+0.04arasindadegismistir.
Kuru madde acgisindan manda-inek st (2) kefiri ve
manda-keci sitl (4) kefiri disindaki 6rnekler arasinda
anlamli bir benzerlik tespit edilememistir (p < 0.05). Diger
bir deyisle kuru madde oranlan yiiksek manda, manda-
koyun ve manda-inek-koyun-kegi sttt karnisimlarindan
hazirlanan kefirlerin kuru madde dizeylerinin belirgin
diizeyde yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 1. Kefirlerin temel bilesim 6geleri.
Table 1. Basic composition elements of kefir.

GUl ve ark. (2015) tarafindan manda sitiyle
kefir Uretimi yapilan bir calismada kefirlerin kuru
maddelerinin % 11.41 ile % 11.67 arasinda, inek ve
manda sutlerinden Uretilen kefirlerde kuru madde
oranini % 12.56-12.70; Khan ve ark. (2017) manda ve
inek sttiinden kefir Uretimi yaptiklar calismada kuru
madde diizeyini %16.05-12.60; Sokolinska ve ark.
(2008) koyun sitiinden Uretilen kefirlerde kuru madde
oranini %17.12 olarak saptamislardir.

Kefirler
Ozellikler % 100 Manda (1) Manda-inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Kegi (4) KT;::;:;?I(:)
% Kuru madde 16.64+0.02 14.42+0.02 17.65%0.04 14.58+0.04 15.69+0.10
% Yag 6.75+0.07 5.95+0.07 6.85+0.07 6.05+0.07 6.10+£0.14
% Protein 4.30+0.02 4.04+0.02 4.70+0.01 4.05+0.04 4.15+0.04
% Laktoz 4.84+0.16 3.61+0.16 5.20+0.70 3.74+0.16 5.44+0.88
% Kil 0.75+0.01 0.82+0.02 0.90+0.07 0.74+0.04 0.98+0.04
% Laktik asit 0.95+0.05 0.95+0.05 1.04+0.02 0.94+0.06 0.91+0.04
pH degeri 4.71£0.01 4.69+0.01 4.60+0.01 4.62+0.01 4.60+0.02

Galismada kefir 6rneklerinin protein oranlarinin %
4.04+0.022ile 4.70+0.01 arasinda degistigi ve orneklerin
protein oranlarinin, manda ve koyun sttiyle (3) Gretilen
kefir hari¢, birbirine benzer oldugu belirlenmistir (p
< 0.05). Kefirlerin bilesimlerinin degisimini dikkate
alan calismalardan birinde inek suti ile Uretilen
kefirde protein orani % 3.17 olarak saptanmisken
(Wszolek ve ark. (2001), Ding (2008) calismasinda
inek sUtlinden Uretilen kefirde protein oranini % 3.71
olarak belirtmektedir. Sokolinska ve ark (2008) koyun
sttiinden Urettikleri kefirde protein oranini % 5.87;
Khan ve ark (2017) manda ve inek sutiinden Uretilen
kefirlerde protein oranini % 3.86-3.22; Tomar ve ark
(2020) ise manda ve inek kefirlerinde protein oranini
% 4.53-3.38 olarak saptamislardir. Yapilan ¢alismalarda
elde edilen sonugclar dikkate alindiginda ¢alismamizda
belirlenen degerlere benzerlik gosterse de gozlenen
farkliliklar stt cesitleri ve Gretimde kullanilan sitlerin
karisim oranlarindan kaynaklandigi dusiintilmektedir.

Orneklerin laktoz oranlan siit karigimlarindaki st
cesidinin bilesim zenginligine gore farklilik gostermekle
birlikte % 100 manda sutlyle (1) Uretilen kefirler %
4.84+0.16 laktoz oranina sahipken, manda ve inek (2)
ile manda ve keci (4) sttt kullanilarak Gretilen kefirlerin
laktoz orani birbirine yakin bulunmus (%3.61+0.16;
3.74+0.16) diger kefir Orneklerinde ise 6zellikle
koyun sitinin bilesim zenginligine bagh olarak

manda-koyun ve manda-inek-koyun-kegi sitlerinden
hazirlanan kefirlerin % 5.20+0.70 ve % 5.44+0.88 gibi
daha yiksek oranlarda laktoz icerdigi belirlenmistir
(p < 0.05). Kefir Gretiminde UHT sutln kullanildigr bir
calismada % 3 yagh UHT sitiin laktoz miktar % 4.75
olarak belirlenmisken; 24 saatlik fermantasyon siresi
sonunda % 3.92'ye diistiigu (Merin ve Rosenthal, 1986)
saptanmistir. Laktoz degeri koyun sitiinden Uretilen
kefirlerde % 4.12; manda ve inek sutiinden dretilen
kefirlerde ise % 4.85-4.56 olarak belirtiimektedir
(Sokolinska ve ark 2008, Tomar ve ark 2020).

Kefirlerin  yag oranlari  blylk bir degisim
gostermemekle birlikte ylksek yad oranina sahip
manda ve koyun sitleriyle Uretilen (1 ve 3) kefirlerin
yag oranlarinin yakin oldugu tespit edilmistir. Ayni
sekilde manda-inek (2), manda-keci (4) ve tiim sttlerin
kansimiyla Uretilen (5) kefirlerin yag oranlan birbirine
yakin ve diger iki 6rnege gore daha dusuktur (p < 0.05).
Din¢ (2008) calismasinda geleneksel kefirde % 2.83
gibi oldukca diisiik bir yag orani tespit etmisken koyun
sttiinden Uretilen kefirde yag orani % 6.26; manda ve
inek sttlinden Uretilen kefirlerde ise % 3.07-3.04 olarak
bulunmustur.

Kefirlerin kal miktarlan incelendiginde, manda
sttd (1) kefiri ve manda-keci st (4) kefiri benzer
ozelliklere sahipken, manda-koyun siti (3) kefiri ve
manda-inek-koyun-keci sutl (5) kefirinde birbirine
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benzer kil miktarlari belirlenmistir. Manda-inek
st kefirinin (2) ise diger orneklerle istatistiksel
acidan benzerligi bulunmamaktadir (p < 0.05). Genel
baglamda manda koyun sutleri bilesimce ¢ok zengin
sutlerdir. Caismamizda da Uretilen kefir 6rneklerinin
kal miktarlart ozellikle koyun situnin kullanildigi
orneklerde belirgin sekilde daha yuksek ¢ikmistir. Buna
karsin dogal olarak kuru madde diizeyleri daha diistik
inek ve keci sutlerinin kullanildigi kefir 6rneklerinde de
anilan satlerin kuru maddeleri benzer dolayisiyla da kil
miktarlari da benzer diizeyde bulunmaktadir. Bunabagh
olarak inek ve keci sitlerinin kullanildigi karnisimlarda
kal diizeyleri daha dusik ¢ikmistir. Ergin ve ark. (2017)
homojenize siitten lretilen kefirde gerceklestirdikleri
calismada kil miktart % 0.67; Sokolinska ve ark (2008)
ise koyun st kefirinde % 0.87 olarak belirlenmistir.

Calismamizda Uretilen kefir ~ 6rneklerinde
saptanmis olan degerler ile literatlirde rapor edilen
degerler arasindaki farkhhklar, kullanilan sut cesidi,
sut cesitlerinin karisim oranlari, Gretim yontemi ve
kullanilan starter tipindeki farkliliklardan kaynaklandigi
dustnilmektedir.

% 100 manda suttyle (1) Gretilen kefirle, manda ve
inek sutlyle (2) Uretilen kefirlerin pH degerleri sirasiyla
4.71 ve 4.69 duzeyindeyken manda-koyun (3), manda-
keci (4) ve manda-inek-koyun-keci (5) st karisimlari
ile Uretilen kefirlerde pH degeri 4.60-4.62 degerleri
arasinda bulunmustur. Yani manda (1) ve manda-
inek sttt (2) karisimindan hazirlanan kefir 6rnekleri
harig, diger 6rnekler de kendi aralarinda pH degerleri
bakimindan birbirlerine benzerlik gostermektedir (p <
0.05). Gul ve ark., (2015) manda sdtlyle kefir Gretimi
gerceklestirdikleri bir calismalarinda pH degerlerinin
degisimi calismamizdan daha dusuk degerde pH 4.26-
4.64 olarak belirlemislerdir.

% Laktik asit cinsinden titrasyon asitligi oranlar
genel olarak degerlendirildiginde % 100 manda siitlyle
retilen (1) kefir ile manda-inek sttt kefirinin (2) asitligi
% 0.95+0.05 LA olarak bulunmustur. Diger 6rneklerinise
asitligi % 0.91+0.04 - 1.04+0.02 LA arasinda degismistir
(p < 0.05). Din¢ (2008) calismasinda geleneksel
kefirde laktik asit cinsinden titrasyon asitligini % 0.78
LA; Sokolinska ve ark (2008) koyun sitl kefirinde
asitligi % 1.08 LA; Tomar ve ark (2020) ise manda ve
inek sttl kefirlerinde asitligi % 0.70-0.80 LA arasinda
saptamislardir.  Calismamizda asitlik degerlerinde
gozlenen ylksek degerler Giretimde kullanilan sutlerin
bilesim zenginligine bagli olarak fermantasyon sirasinda
laktik asit bakterileri ve mayalarin metabolizmalari
neticesinde; laktoz ve azotlu bilesiklerin hidrolizasyonu
ile olusan yiiksek diizeydeki azotlu maddeler ve organik
asitlerden kaynaklanabilecegi dustinilmektedir.

Asitlik indeksi

Yuksek yad oranina sahip manda ve koyun
sutleriyle birlikte inek ve kegi sitlerinin kullanildigi bu
calismada kefirlerin ylksek yag icerikleri ve kullanilan
kefir kiltirinin bilesiminde bulunan mayalarin
yuksek lipolitik Lactobacillus spp!lerin ise olasi
lipolitik aktiviteleri nedeniyle depolama siireclerinde
karsilasilabilecek  potansiyel  hidroliz/oksidasyonu
belirleyebilmek amaciyla asitlik indeksi degerleri 28
gunlik depolama siiresince saptanmis ve kefirlerin
asitlik indeksi ve depolama siresince degisimleri
Cizelge 2'de verilmistir.

Elde edilen sonuglar genel olarak
degerlendirildiginde % 100 manda sutlyle Uretilen (1)
kefirle tiim sttlerin karisimiyla Gretilen (5) kefirin asitlik
indeksi degerleri anilan 6rneklerde 1. glinde 1.85-1.75
mgKOH/100g ve 2.15-1.75 mgKOH/100g arasinda
degistigi belirlenmistir. Manda ve inek (2) ile manda ve

Cizelge 2. Kefirlerin depolama gtinlerine gore asitlik indeksi (mgKOH/100g)

Table 2. Acidity index of kefir according to storage days (mgKOH/100g)

Depolama : . Manda-inek-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Kegi (4) Koyun-Kegi (5)
1 1.85+0.074 1.60+0.018¢ 2.10+0.14% 2.05+0.07%¢ 2.15+0.07%
7 1.75+0.07%® 1.75+0.07%° 1.60+0.145¢ 1.55+0.075¢ 1.55+0.078¢
14 1.60+0.018¢ 1.55+0.078¢ 1.40+0.01°¢ 1.50+0.018¢ 1.65+0.075¢
21 1.65+0.075¢ 1.70+0.148b¢ 1.45+0.07%¢ 1.60+0.015¢ 1.60+0.018¢
28 1.75+0.07%® 1.55+0.075¢ 1.60+0.015¢ 1.70+0.018b¢ 1.75+0.07%°

Not: Farkli harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark 6nemlidir (p < 0.05).

abcde: |gili kolondaki kefir drnegi icin asitlik indeksleri arasindaki farkliliklar ifade eder.

ABCO: [|gili satirdaki kefir &rnekleri icin asitlik indeksleri arasindaki farkhiliklari ifade eder.
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koyun sttt kullanilarak tretilen (3) kefirlerin 1. glinde
1.60mgKOH/100gve 2.10mgKOH/100g olarak saptanan
asitlik indeksi degerlerinin 28. depolama gliniinde ise
benzer degerler gosterdigi saptanmistir. Manda ve
keci sutliyle Uretilen (4) kefirler ise 1. glinde manda-
koyun sitiinden (3) hazirlanan kefirlere benzerlik
gOsterirken 28. depolama giiniinde her iki gruba da
yakinhk gostermistir (p < 0.05). Elde edilen sonuglardan
goruldagu gibi kefirlerin Uretiminde kullanilan st
cesitleri ve stit karisimlari asitlik degerini 6nemli 6lclide
etkilemistir (p < 0.05). Fermente sit Girlinlerinde serbest
yag asitleri (SYA) miktarini ifade eden asitlik degeri
Urinin lezzet ve aromasinin olusumunda etkilidir.
Bunlar st yagindan kiltir kaynakh lipolitik aktivite
ayrica laktoz transformasyonu ve aminoasitlerin
oksidatif =~ deaminasyonu,  transaminasyonu ve
dekarboksilasyonu sonucu meydana gelmektedir. Ote
yandan depolama suresince asitlik indeksi degerlerinin

Ozellikle depolama stirecleri boyunca degisken seyir
izlemesi ve 28. ginde disme egilimi gostermesi
dustk moleklll serbest yag asitlerinin ester, alkol gibi
bilesenlere donustiirilmesinden kaynaklanmaktadir.
Fermente st drlnlerinin, stite gore 5-10 kat daha
fazla SYA icerdigi bu miktarin koyun, manda gibi yag
orani yiiksek sutlerde 4.3 kat daha fazla olabilecegi
belirtiimektedir (Sokolinska ve ark 2008). Oliveira
ve ark/nin, (2018) bir calismasinda asitlik indeksinin
(SYA) 0.95-12.56 KOH/g gibi genis bir aralikta degistigi
belirlenmistir.

Antioksidan aktivite

Hazirlanan ekstraktlara DPPH ilave edilerek
belirlenen antioksidan aktivite gram basina mg
askorbik asit esdegeri olarak ifade edilmistir. Depolama
stireci boyunca yapilan antioksidan aktivite tayininin
sonuglari Cizelge 3'te verilmistir.

Cizelge 3. Depolama giinlerine gore antioksidan aktivite (mg/g askorbik asit esdegeri).
Table 3. Antioxidant activity of kefir according to storage days (mg/g ascorbic acid equivalent).

Depolama

Manda-inek-Ko-

Ginlert % 100 Manda (1) Manda-inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Keci (4) yun-Keci (5)
1 37.61+0.10% 57.46+0.058¢ 54.22+0.038« 47.26+0.10% 54.72+0.088«

7 18.07+0.05° 52.03+0.028¢ 52.13+0.038¢ 29.37+0.08" 52.54+0.095¢

14 50.20+0.04% 65.40+0.02% 47.68+0.03% 43.67+0.15% 47.67+0.04

21 49.36+0.05% 52.74+0.028¢ 52.74+0.038 51.74+0.085 57.89+0.1484
28 53.03+0.168¢ 47.97+0.12% 57.57+0.128¢ 45.45+0.13% 59.09+0.048¢

Not: Farkl harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark dnemlidir (p < 0.05).
abcdef: [|gili kolondaki kefir 6rnegi icin antioksidan aktivite oranlari arasindaki farklliklari ifade eder.
ABCDE: [Igili satirdaki kefir drnekleri icin antioksidan aktivite arasindaki farkliliklari ifade eder.

Kefir ornekleri arasinda 28. depolama giiniinde
manda ve koyun siti karisimiyla Uretilen (3) kefir ile
manda, inek, koyun ve kegi sutl karisimiyla Gretilen (5)
kefirin antioksidan aktivitesinde artis meydana gelirken,
kontrol 6rneginin (1) antioksidan aktivitesinde artisin
daha belirgin oldugu gorilmustiir. Manda ve inek
sttt kansimiyla Gretilen (2) kefir ile manda ve kegi suti
karisimiyla Uretilen (4) kefirlerin antioksidan aktivite
degerlerinde depolama slirecinin sonunda azalmalar
meydana gelmistir.

Ote yandan peyniralti suyu proteinleri ve depolama
sirasinda meydana gelen hidrolizatlarinin  radikal
stiplrme aktivitesi ylksektir ayrica serbest radikaller
ve fenolik maddeler gibi ortamdaki serbest reaktif
indirgen oksijen molekiillerini absorbe eden maddeler
biyoaktif molekulleri koruyucu etki gostermektedir.
Ayrica fenolik maddeler ve flavonoidlerin yapisindaki
hidroksil gruplari serbest radikallerin stpirilme
etkisini de arttirmaktadir. Diger taraftan calismamizda

kefir 6rneklerinde depolama siiresince artma ve azalma
egilimleri de gostermistir. Bu da muhtemelen biyoaktif
molekullerin depolama siiresince indirgenmesinden
kaynaklanmaktadir. Degisimlerle ilgili diger
faktorde kefir matriksinde olasi bulasan saprofit
mikroorganizmalar yarismaci bir ortam olusturmakta
ve son Urlinde ozellikle depolama siirecine biyoaktif
molekdlleri  indirgeyerek  yapilarint  bozmakta
neticede antioksidan aktivitenin degismesine neden
olabilmektedir. Sonuc olarak ¢alismamizda antioksidan
aktivitenin degisimlerin yukarida siralanan faktorlerden
etkilendigini ifade edebiliriz (Liu ve ark. 2007, Nadeem
ve ark. 2013). Antioksidan aktivite farkli yontemlerle
ifade edilebilmektedir. inek siitli ve meyve karisimlari
kullanilan bir calismada ORAC ydntemiyle 13.3075
pmol/ml-17.3594 pmol/ml arahdinda antioksidan
aktivite tespit edilmistir. Arastirmadan elde edilen
bulgulara goére meyve kullaniminin  antioksidan
aktiviteyi arttirdigi sonucuna varilmistir (Kok Tas ve ark.,
2014). Sabokbar ve Khodaiyan (2016) kefir daneleri
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kullanilarak Uretilen peyniralti suyu bazli iceceklerde
DPPH radikalini siptrme yontemini de iceren bir dizi
antioksidanaktivite tayinineticesindekefiriceceklerinde
aktivitenin fermentasyon sicakligi ve dane oranina
gore degistigini belirlemislerdir. Sit ve siit serumunda
antioksidan aktivite serum albiimin, laktoferrin, demir
baglayici glikoproteinler ve tirozin, sistein gibi amino
asitlerin serbest radikalleri tutuklayici aktivitelerinden
kaynaklanmaktadir. Fermente Urlinlerde ayrica serum
proteinleri bazli bazi peptid zincirleri de antioksidan
aktiviteyi arttirmaktadir (Chattterton ve ark. 2006).
Fermente iceceklerde antioksidan aktiviteyi etkileyen
bir diger 6ge de fenolik maddelerdir. Ozellikle
depolama slrecleri boyunca kefirlerde saptanan
antioksidan madde artiglari serum bazli proteinlerin
hidrolizi sonucu ortaya cikan sistein gibi H* atomu
tutuklayici aminoasitlerle fenolik bilesenler arasindaki
sinerjik etkilesimden kaynaklanmaktadir (Shahidi ve

ark. 1994). Ote yandan bu calismada oldugu gibi kefir
kaltiri/danenin mikrobiyal ekolojisinde yer alan laktik
asit bakterilerinin cinsler, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus rhamnosus, Bifidobacterium longum gibi
bakteri turleri mikrobiyal ekolojide bulunmasi ya da bu
bakterilerin destek kultur olarak kullanimi ile bunlarin
hiicre ici ve hiicre disi enzimlerinin aktivitesi de Uretilen
kefirlerin antioksidan aktivite degerlerini etkilemektedir
(Liu ve ark. 2005; Sabokbar ve Khodaiyan 2016; Khan ve
ark. 2017; Abou-Dobara ve ark. 2017; Shi ve ark. 2018).

Toplam fenolik madde miktari

Kefirlerin fenolik madde miktari okunan absorbans
degerleri standart egriden elde edilen formiil
kullanilarak mg gallik asit/ml olarak hesaplanmistir.
Depolama siireci boyunca yapilan fenolik madde
miktarlarinin depolama siiresince degisimi Cizelge 4'te
verilmistir.

Cizelge 4. Depolama glinlerine gore fenolik madde miktari (mg gallik asit/ml).

Table 4. Phenolic compounds amount according to storage days (mg gallic acid/ml).

Depolama o : . Manda-inek-Ko-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Keci (4) yun-Kegi (5)
1 0.13+0.01% 0.174£0.01% 0.23+0.05% 0.27+0.04% 0.36+0.05%
7 0.16+0.01% 0.21+0.05% 0.13+0.01% 0.26+0.03% 0.19+0.03%
14 0.17+0.03% 0.21+0.05% 0.30+0.01¢ 0.41+0.06"¢ 0.29+0.02%
21 0.14+0.02%2 0.14+0.02% 0.33+0.05% 0.41+0.06"¢ 0.47+0.10°¢
28 0.27+0.02% 0.35+0.02% 0.21+0.02% 0.33+0.02% 0.2740.04%°

Not: Farkli harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark Gnemlidir (p < 0.05).

abed: {|gili kolondaki kefir 6rnegi icin fenolik madde miktari arasindaki farkliliklari ifade eder.

ABCP: flgili satirdaki kefir 6rnekleri icin fenolik madde miktari arasindaki farkliliklari ifade eder.

Kontrol 6rnegi olan (1) manda st kefiri ile manda-
inek siitu (2) ve manda-kegi sttt karisimiyla tretilen (4)
kefirlerin fenolik madde miktarlari depolama siirecinin
sonundaartmistir. Manda-koyunsiitii (3) kefiriilemanda-
inek-koyun-keci sitl karisimiyla Uretilen (5) kefirin
ise toplam fenolik madde miktari depolama siirecinin
sonunda azalmistir. Sonug olarak yapilan calismada
gerek kefir Gretiminde kullanilan sut karisimlarinin ve
gerekse depolama sireclerinin kefirlerin toplam fenolik
madde miktari Gzerine etkisi &nemli bulunmustur (p <
0.05). Yapilan bir calismada kefir danesi ile iceceklerde
toplam fenolik madde miktarinin kullanilan dane orani
ve fermantasyon sicakligi arttikca yukseldigini ifade
etmislerdir (Sabokbar ve Khodaiyan, 2016). Ozellikle
fermantasyon sicakhigindaki artis kefir kiltiri/danesi
mikrobiyotasindaki mikroorganizmalarin  metabolik
aktivitesi ile enzimlerin aktivitesini arttirmaktadir.

Ayrica calismamizda bazi kefir 6rneklerinde gorildugu
gibi; fermantasyon sirasinda kefir yapisinda bulunan
mikroorganizmalar fenolik bilesenler gibi biyoaktif
komponentlerin diizeyini etkilemektedir. $-glukosidaz
gibienzimler fermantasyon sirasinda kompleks yapidaki
fenolik bilesenleri daha basit yapilara hidrolize ederek
toplam fenolik madde miktarini arttirabilmektedir.
Mikrobiyal kaynakli proteazlar gibi bazi enzimler, siit
cesitlerine gore degisen serum proteinlerinin yapisi ile
starter kaltlr bilesiminde yer alan laktik asit bakterileri
ve diger mikroorganizmalar da fenolik madde miktarini
arttirabilmektedir (Coda ve ark. 2012; Sabokbar ve
Khodaiyan 2016). Barat ve Ozcan (2016), fermente siit
icecekleri Uzerine gerceklestirdikleri ¢alismalarinda
toplam fenolik madde miktarini 0.38 mg gallik asit/ml
olarak belirlemisler ve bulgularimizin yapilan calismada
elde edilen degerlerle benzer oldugu gorilmustir.
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Proteinlerin hidroliz derecesi

OPA metodu proteinlerin hidroliz derecesini
tespit edebilmek adina, Urinde bulunan serbest
amino gruplarini, starter kaltlrlerin ve Griindeki
diger mikroorganizmalarin proteolitik aktivitesini

tayin etmek icin kullanilmaktadir (Sousa ve ark. 2001).
Proteinlerin hidroliz derecesi ml'de icerdigi mg serin
miktarina gore yorumlanmis ve depolama sireci
boyunca proteinlerin hidroliz oranlarinin degisimi
Cizelge 5'te verilmistir.

Cizelge 5. Depolama glinlerine gore proteinlerin hidroliz derecesi (mg serin/ml).
Table 5. The degree of hydrolysis of proteins according to storage days (mg serine/ml).

Depolama o : . Manda-inek-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Keci (4) Koyun-Kegi (5)
1 0.41+0.03% 0.26+0.048%¢ 0.12+0.01¢ 0.26+0.038 0.19+0.038¢
7 0.34+0.05% 0.49+0.04/° 0.30+0.0184 0.41+0.06" 0.29+0.028%
14 0.36+0.05" 0.61+0.10°¢ 0.23+0.048¢ 0.27+0.048¢ 0.36+0.05%
21 0.50+0.10"° 0.50+0.04"° 0.33+0.058 0.54+0.06°b 0.47+0.17°
28 0.65+0.19°¢ 0.45+0.08"° 0.44+0.13% 0.92+0.06* 0.82+0.02F

Not: Farkl harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark dnemlidir (p < 0.05).

abcdefs: jlgili kolondaki kefir 6rnegi icin proteinlerin hidroliz derecesi arasindaki farkliliklari ifade eder.

ABCDE: [l gili satirdaki kefir drnekleri icin proteinlerin hidroliz derecesi arasindaki farkliliklari ifade eder.

Her bir Ornegin depolama siresince baslangig
degerlerine gore proteinlerinin hidroliz derecesinin
arttigi tespit edilmistir (p < 0.05). Calismamizda oldugu
gibi El ve ark. (2015) tarafindan yapilan calismada kegi
stttinden Uretilen kefirlerde proteinlerin hidrolizderecesi
% 26.1 olarak belirlenmis ve oranin depolama siiresince
artis yonlu seyir izledigi belirtilmistir. Benzer yonli bir
degisim ya da diger  bir ifade tarziyla proteolize bagh
protein miktarinda azalma Tomar ve ark. (2020)'da inek
ve manda sitlerinden kefir kiiltlirii ve danesi kullanilarak
Uretilen kefirlerde de gozlenmistir.

Mikrobiyolojik 6zellikler

Calisma kapsaminda (retilen kefir 6rneklerinin
mikrobiyolojik profillerinin belirlenmesi amaci ile yapilan
analizlerin sonuclar Cizelge 6, 7 ve 8'de verilmistir.

Manda suti kefiri (1), manda-inek stti karisimiyla
Uretilen (2) kefir ve manda-kegi suti karisimiyla
Uretilen (4) kefir ornekleri birbiriyle anlamli bir
benzerlik gostermis ve baslangic degerlerine gore
Lactobacillus spp. sayisinin azahs gosterdigi 6rnek
gruplarn olmustur (p < 0.05). Manda-koyun suiti
karisimiyla Uretilen (3) kefirler ise diger 6rneklere
gore daha duslik Lactobacillus spp. sayisina sahip
iken depolama surecinin sonunda istatistiksel agidan
onemli bir disis gostermeyen kefir drnekleri olarak
belirlenmistir (p < 0.05). Tim sutlerin karisimiyla
Uretilen kefir (5) baslangicta en yiksek Lactobacillus
spp. Sayisina sahipken depolama sirecinin sonunda
en dislk Lactobacillus spp. sayisina sahip 6rnek
olmustur.

Cizelge 6. Depolama glinlerine gore Lactobacillus spp. sayisi (log kob/ml).
Table 6. According to the storage days Lactobacillus spp. count (log cfu/ml).

Depolama o ; . Manda-inek-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Keci (4) Koyun-Kegi (5)
1 4.14+0.21% 4.41+0.28% 3.82+0.348 4.82+0.544¢ 5.59+0.30¢¢
7 7.09+0.120 10.00+0.10¢¢ 4.95+0.20%¢ 2.91+0.1584 4.54+0.09¢
14 4,68+0.014¢ 4.36+0.01%¢ 4.59+0.02A¢ 2.45+0.14F 3.91+0.08%¢
21 4.20+0.07% 4,00+0.01%2 3.50+0.078%¢ 2.90+0.0184 2.40+0.01"
28 3.10+0.108¢ 3.30+0.10%¢ 3.30+0.108¢ 3.10+0.0184 2.00+0.07%¢

Not: Farkl harfleri tastyan kefir 6rnekleri arasindaki fark 6nemlidir (p < 0.05).

abede: jlgili kolondaki kefir drnegi icin Lactobacillus spp. sayisi farkliliklarini ifade eder.

ABCDEF: [Iqili satirdaki kefir 6rnekleri Lactobacillus spp. sayisi farkliliklarini ifade eder.
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Depolama sureci boyunca yapilan Streptococcus
spp/leri sayilarinin degisimi Cizelge 7'de verilmistir.
Manda sutl kefiri (1), manda-koyun sutl karisimiyla
uretilen (3) kefir ve manda-keci sttt karisimiyla tretilen
(4) kefirler birbirleri ile anlamli bir benzerlik gosterirken
baslangi¢c degerlerine gore Lactococcus spp. sayisinin
yuksek oranda dusttigu 6rnek grubunu oluturmuslardir
(p < 0.05). Manda-inek (2) ve tim sutlerin karisimiyla
(5) Uretilen kefirler baslangicta benzer 6zelliklere sahip
iken depolama stirecinin sonunda Lactococcus spp.
sayisindaki diistisiin 5 numaral kefir 6rneklerinde daha
fazla oldugu belirlenmistir (p < 0.05).

Manda situ kefiri (1) diger Orneklere kiyasla
baslangicta en yiksek maya sayisina sahiptir ve her
bir 6rnekte oldugu gibi maya miktar 28. depolama
gliniinde azalmistir (Cizelge 8). Baslangicta benzer
sayida maya iceren kefir orneklerinden manda-inek
sutl kansimiyla Gretilen (2) kefir ile manda-koyun siti
karisimiyla dretilen (3) kefir 6rneklerinde depolama
strecinin sonunda maya sayilarindaki distsin daha
fazla oldugu belirlenmistir (p < 0.05). Baslangicta
maya sayilari agisindan farkli 6zelliklere sahip olan

Uretilen kefirler depolama sirecinin sonunda benzer
ozellikler sergilemistir (p < 0.05). Maya sayilarinin
degisimi acisindan en stabil 6rnek grubunu manda-kegi
sttiinden hazirlanmis kefir grubu olusturmustur.

Kefir ~ 6rneklerinde  mikrobiyolojik  sayimlarin
tamaminin irdelendiginde genelde 28 ginlik
depolama siresinde artis ve azaliglar ydniinde

degisken bir seyir izlemis 28. giinde ise Orneklerin
hepsinde azalma gorilmdstir. Bu degisimde kefirlerde
depolama siresince gozlenen asitlik artisi ve kultir
mikroorganizmalarinca Uretilen antimikrobiyal
maddeler ile serbest yag asidi miktarlarinin inhibe
edici etkisinin oldugu duaslnilmektedir.  Koktas ve
ark. (2014)'nin calismasinda Uretilen kefir 6rneklerinde
depolama boyunca 7.99-9.35 log kob/ml arasinda
degisen Lactobacillus spp, 8.93-9.91 log kob/ml
arasinda degisen Lactococcus spp. ve 2,00-5,40 log
kob/ml arasinda degisen maya sayisi tespit edilmistir.
GUl ve ark. (2015), kefir dane ve kulttrd kullanilarak
Uretilen inek ve manda situ kefirlerinden manda
sttlinden Uretilenlerde Lactobacillus spp’leri haric¢
mikroorganizma sayilarinin tim depolama siireclerinde

manda-keci siitt kefiri (4) ve tim sitlerin kangimiyla  ylksek oldugunu saptanmis, maya sayilarinin
Cizelge 7. Depolama gtinlerine gore Lactococcus spp. / Streptococcus spp. sayisi (log kob/ml).
Table 7. According to the storage days Lactococcus spp. / Streptococcus spp. count (log cfu/ml).
Depolama o ; . Manda-inek-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Kegi (4) Koyun-Kegi (5)
1 21,01+0,10% 14,67+0,10% 19,27+0,50% 22,91+0,40% 12,02+0,308¢
7 19,01+0,11%2 14,59+0,108¢ 18,27+0,20¢ 16,36+0,15 10,00+0,1089
14 4,54+0,10°° 4,54+0,08"° 16,27+0,60¢ 12,91+0,308 12,72+0,308
21 3,10+0,10% 2,80+0,03% 1,90+0,07 2,20+0,01%e 1,70£0,10%
28 2,90+0,10¢ 2,20+0,10%¢ 2,10+0,10 2,40+0,10"¢ 1,50+0,10%
Not: Farkli harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark 6nemlidir (p < 0.05).
abcdeta; f|gili kolondaki kefir 6rnegi icin Lactococcus spp. / Streptococcus spp. sayisi farkliliklarini ifade eder.
ABCDEF: {|gili satirdaki kefir drnekleri Lactococcus spp. / Streptococcus spp. sayisi farkliliklarini ifade eder.
Cizelge 8. Depolama glinlerine gore maya sayisi (log kob/ml).
Table 8. According to the storage days yeast count (log cfu/ml).
Depolama o : . Manda-inek-
Giinleri % 100 Manda (1) Manda-Inek (2) Manda-Koyun (3) Manda-Keci (4) Koyun-Kegi (5)
1 11.63+0.11% 6.59+0.088¢ 7.05+0.178¢ 3.55+0.16%¢ 4,73+0.30°°
7 4.59+0.12%° 3.86+0.10% 2.50+0.01% 1.91+0.05%9 3.45+0.09<
14 4.22+0.01°¢ 3.68+0.01¢¢ 2.95+0.02¢ 2.59+0.01F 2.73+0.01%
21 3.90+0.07¢ 4.104+0.01%¢ 3.50+0.07% 3.2040.015f 2.70+0.01
28 3.60+0.07¢ 4.40+0.07° 3.00+0.07% 2.85+0.01% 2.10+0.07%

Not: Farkli harfleri tasiyan kefir 6rnekleri arasindaki fark 6nemlidir (p < 0.05).

abcdeto; flgili kolondaki kefir drnegi icin maya sayisi farkliliklarini ifade eder.

ABCDE | gili satirdaki kefir drnekleri maya sayisi farkliliklarini ifade eder.
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depolama siireci sonunda dusik dulzeyli azalma
gosterdigini  belirtmislerdir. Bu arada kefir danesi
kullanilarak Gretilen inek ve manda situ kefirlerinde
belirlenen mikroorganizma sayilarinin daha ytksek
oldugu vurgulanmistir. Tomar ve ark. (2020)’larinca inek
ve manda sitlerinden Uretilen kefirlerde Lactobacillus
spp, Lactococcus ssp ve Leuconostoc spp'leri ile maya
sayilarinin degisimine depolama siiregleri boyunca
kullanilan st ¢esitlerinin &nemli etkisinin bulunmadigi
ve bu orneklerde Lactobacillus spp. ile Lactococcus spp.
sayilarinin yaklasik 8.00 log kob/ml, Leuconostoc spp.
sayllarinin 5.50-6.00 log kob/ml ve maya sayilarinin
ise 3.50-5.50 log kob/ml olarak belirlendigi ifade
edilmektedir. Yukarida deginilen calismalar dikkate
alindiginda belirlenen sayilarin yiiksekligi depolama
sureclerinin, kullanilan sit cesitlerinin ve kullanilan
killtur/dane cesitleri ile oranlarinin farkh olmasindan
kaynaklandigi distintlmektedir.

SONUC

Bu calismada ylksek kuru madde ve yag icerigine
sahip manda sitiinin tek basina kullanildiginda ve
yine ayni 6zelliklere sahip koyun siti ile karisiminda
karsilasilabilen lezzet ve aroma yogunlugu nedeni ile
diger ruminant sitleriile belli oranlardaki karisimlarinin
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