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Ticari kefirlerin bazi kalite parametrelerinin incelenmesi
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Anahtar Kelimeler: Oz
ticari kefir Bu calisma Elazig’da satilan 25’ser adet sade, meyveli ve light ticari kefir 6rneklerinin bazt kalite para-
lf:glliliesaghgl metrelerini belirlemek icin planlandi. Kefir 6rneklerinin mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerob bakteri
(ITMA), Lactobacillus-1enconostoc-Pediococcus (LLP), laktik streptokoklar, koliform, proteolitik ve lipolitik
bakteri, maya ve kif, Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococens ve koagulaz pozitif Staphylococcus anrens)
%&x%g?:keﬁr ve kimyasal (pH, asitlik, yag, kuru madde, yagsiz kuru madde ve kiil) analizleri yapildi. Incelenen tiim
public health kefir ¢esitlerinin hepsinin toplam mezofil aerob (TMA) ve koliform bakteri sayist bakimindan Ttrk
quality Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne uygun oldugu gériildii. Maya sayist bakimindan sade
6 (%24), meyveli 5 (%20) ve light kefir 6rneklerinin ise 1 (%o4) tanesinin; kif sayist bakimindan sade
Gelis Tarihi  :17.03.2020 3 (%12), meyveli 10 (%40) ve light kefir 6rneklerinin ise 1 (%4) tanesinin teblige uygunluk gésterdigi
5;}2‘51%:3}1}? 2150(())65 22(?228 saptandi. Ayrica asitlik ve yag miktar1 bakimindan da incelenen tim kefir 6rneklerinin teblige uygun
Makale Kodu :704987 oldugu gorildi.
Sorumlu Yazar: I . . : :
G. OKSUZTEPE nvestigation of some quality parameters of commercial kefir
(gulsumoksuztepe@hotmail.com)
ABSTRACT
ORCID: This study was planned to determine some quality parameters of 25 plain, fruity and light commercial
G. OKSUZTEPE: 0000-0003-3267-6841 kefir samples retailed in Elazig. Kefir samples were analyzed for microbiological (total mesophilic acrob
E%;]I\&}}EPE 888888852?33;%& bacteria (TMAB), Lactobacillus-Ienconostoc-Pediococeus (ILLP), lactic streptococci, coliform, proteolytic
S. ALAN :0000-0002-4473-7835  and lipolytic bactetia, yeast and mold, Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococens and coagulase positive
M. AKGOL : 0000-0002-8926-4509  Szaphylococcns anrens) and chemical (pH, acidity, oil, dry matter, non-fat dry matter and ash). It was
observed that all of the kefir varieties examined were in compliance with the Turkish Food Codex
Fermented Dairy Notification in terms of total mesophile aerob bacteria (TMAB) and number of
coliform bacteria. It was determined that in terms of yeast number 6 (24%) of plain, 5 (20%)of fruit
and 1 (4%) of light kefir samples were; in terms of number of molds 3 (12%) of plain, 10 (40%)of
fruity and 1 (4%) of light kefir samples were suitable for the notification. In addition, it was observed
that all kefir samples examined in terms of acidity and oil amount were suitable for the notification.
GIRIS rinin buyiik bir kismint biinyesinde barindirmasina ilaveten se-

rinletici ve ferahlatict 6zelliginden dolay1 da kolaylikla ve zevkle
tiiketilen fermente bir stt drintudir (3, 4). Kefirin anavatant
Kuzey Kafkaslardir. Yorede yasayanlarin tesadiifi olarak inek
ve kegi stitiinden yaptiklart bir icecektir. Ttirkce karsiligt olarak
keyif verici, costurucu, mest edici anlamlarina gelen ‘keyf” keli-
mesinden koken alan kefirin; “kefer”, “kephir”, “kepi”, “kipi”,
“kiaphur” ve “kanapan” gibi isimleri de vardir (5). Kefir sa-
dece Rusya’da degil bircok Avrupa tlkesinde ve Tirkiye'de de

Sagliklt toplumlarin olusmasi icin sagliklt bir yasam bicimi
vazgecilmez unsurlardan biridir. Saglikli yasamin temel pren-
sibi dengeli ve yeterli beslenmektir. Dolayistyla hayvansal
proteinlere olan ihtiya¢ giin gectikce artis gostermektedir. Bu
baglamda siit ve siit Grtinleri cok degerli bir hayvansal prote-
in kaynagidir (1). Sit Griinleri igerisinde fermente stt trtinleri
olarak bilinen grup insan beslenmesinde biiyiik 6nem arz et-

mektedir. Bu gruba dahil olan iriinler cogunlukla laktik asit ) ctilmektedir. Buna ilaveten Amerika ve Japonya gibi ilke-
bakterileri tarafindan gergeklestirilen fermentggyog olayt neti- jeide de kefir tiiketiminin son yillarda yayginlastigr bildirilmek-
?e?mde Qlu§an .1.<1Yarn1, atomast ve .dayanrng surest farkh olan tedir (6). Turk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne
urllmlerdm.. Bu trinler diinyanin bircok yerinde degerli kabul (TGK-FSUT) gére (7) kefirin tanimi su sekilde ifade edilmek-
edilen besin kaynaklaridir (2). tedir; “fermantasyonda spesifik olarak Leuconostoc, Lactoba-
cillus, Acetobacter ve Lactococcus cinslerinin degisik suslari ve
laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etme-
yen mayalari (Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exigu-

Kefir uzun yillardan beri tiiketilen saglik Gizerine yararlt etki-
leri de olan ve tliketimi glin gectikce artis gésteren probiyotik
bir sut truntdur. Kefir sttin icerisindeki temel besin bilesenle-
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us ve Saccharomyces unisporus) kapsayan starter kiiltiirler ya
da kefir tanelerinin kullanildigi fermente st Grtint” dir (8).

Kefir; inek, koyun, kect ve kisrak sitintn icerisine karna-
bahar gorintiminde olan kefir graniillerinin katilmasi ile se-
killenen, icerisinde etil alkol ve laktik asit fermantasyonlarinin
birlikte sekillendigi, cok az asidik yapida olan ve aromast ile
lezzeti kendine 6zgl olan fermente st Grtind ¢esididir. Kefir
daha cok kefir graniillerinden veya graniillerden tretilen ana
kiltirden dretilmektedir (9). Kefir antibakteriyel (10), immu-
nulojik (11), antitiimoral (12, 13), anti-alerjik, anti-astimatik
(14) ve hipokolesterolemik etkisinden dolayt sagliga cok fay-
dalidir (15). Eski Sovyetler Birligi'nde kefir hastanelerde ve
Sanatoryumlarda metabolik hastaliklar, arterosklerozis ve bazi
alerjik hastaliklarin tedavisinde kullanilmustir (6). Ayni zaman-
da kefir triptofan, Ca ve Mg mineralleri bakimindan da zengin
oldugu i¢in sinir sistemi ve sindirim sistemi hastaliklarinda da
kullanilmaktadir (13).

Kefirin kalitesini belirlemek i¢in yapilan ¢alismalar oldukca
sinirhidir. Kefirin mikrobiyal kalitesinin arastirildigs bir arastir-
mada(16); kefir granilinde 1.4x10° kob/g laktobasil, 3.9x10*
kob/g laktokok ve 1.1x107 kob/g seviyesinde maya tespit edil-
mistir. Withuhn ve ark. (17) kefir graniillerinden Lactobacillus
spp., Leuconostoc spp., Lactococcus spp., Zygosaccharomy-
ces, Candida ve Saccharomyces tirlerini izole etmislerdir. Ke-
fir tanelerinin mikrobiyal florasini tespit etmek icin tlkemizde
yapilan deneysel bir aragtirmada (18); kefir tanesinde 9.19 log,
kob/ml laktik asit bakterileri, 9.05 log  kob/ml laktobasiller,
8.87 log,, kob/ml laktokok ve 6.55 log,, kob/ml duzeyinde
maya tespit edilmistir. Yapilan bir bagka calismada ise (3); 4
farklt firmaya ait toplam 120 adet kefir 6rnegi incelenmis ve
incelenen kefir 6rneklerinde ortalama olarak toplam mezofi-
lik aerob bakteri sayst 8.68 log, - kob/ml, laktobasil 8.33 log, |
kob/ml ve maya sayist ise 3.92 log, kob/ml olarak saptanmis-
tir. Ayni arastirmada kefir 6rneklerinin % 15’inde enterokok-
lar, % 11.6’sinda enterobakteriler, % 32.5’inde koliform, %
25.8inde fekal koliformlar ve % 25’inde ise (30/120) E. coli
bulunmustur.

Turkiye'de ticari kefir tiiketiminin artmasina paralel olarak
tretilen kefirlerin halk sagligr bakimindan kalitesi ve gliveni-
lirligi de 6nem kazanmaktadir. Bu calisma Elazig piyasasinda
satilan sade, meyveli ve light ticari kefir 6rneklerinin bazi kalite
parametrelerini tespit ederek mevcut standartlara uygun olup
olmadigini belirlemek icin planlandi.

GEREC ve YONTEM

Elazig’da 1 Nisan-30 Haziran 2019 tarihleri arasinda cesitli
sarklteri ve marketlerden farkli firmalarin farkli seti numara-
larindan 25’ser adet sade, meyveli ve light olmak tGzere toplam
75 adet endiistriyel kefir 6rnegi satin alindi. Ornekler orijinal
ambalajlari icerisinde alinip soguk zincirde F. U. Vet. Fak. Gida
Hijyeni ve Teknolojisi Bélumt’ne getirilerek analizleri yapilin-
caya kadar +4°C’de buzdolabinda muhafaza edildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analiz olarak hem ana numuneden direkt 1
ml alindt hem de kefir 6rneklerinin her birisinden ayr1 bir ste-
ril numune posetine 10 mL tartildt ve tizerine steril '/4 Ringer

cozeltisinden 90 mL ilave edilerek parcalayicida (Bag Mixer
Interscience 78860 St. France-Stomacher 400) homojen hale
getirildi. Bu sekilde 6rneklerin 107" (1/10) lik dilisyonlari ve
bu dilisyondan da ayni seyrelticiyi kullanmak sartiyla 6rnekle-
rin 10”a kadar olan desimal diliisyonlart hazirlandi. Orneklerin
her bir dilisyonlarindan 1’er ml kullanilarak cift seri halinde
6zel besi yetlerine dokme plak metoduyla ve 0.1 mL kullanila-
rak da yayma metoduyla ekimleri yapildi. Ekimi yapilan petriler
inkiibasyona birakild: ve inkiibasyon neticesinde 30-300 koloni
iceren petriler sayildi (19, 20).

Orneklerdeki TMAB saytminda PCA (Merck, Almanya) (21),
LLP sayiminda MRS (Biokar, Fransa) (19), Laktik Streptokok-
larin sayiminda M17 (Liofilchem) (22, 23), Koliformlarin sayi-
minda VRB (Sharlay, Ispanya) (22), Proteolitiklerin sayiminda
Calcium Caseinate (Conda Pronadisa, Ispanya) (22), Lipolitik-
lerin sayiminda Tributyrin (Liofilchem, Italya) (22), Mayalarin
sayiminda Wort (Merck Almanya) (22), Kiflerin sayiminda Sa-
bouraud Dextrose Agar (Merck, Almanya) (22), . ¢o/i saytimin-
da icin TBX (Merck, Almanya) (24), Staphylococcus-Micrococens ve
koagulaz pozitif Staphylococcus anrensun sayiminda BPA (Bio-
kar, Fransa) besi yerleri tercih edildi. Ayrica koagulaz pozitif
Staphylococcus aurensun tespiti igin ekimden sonra petri kutular
37 £ 1 °C’ de 30 saat inkiibasyona alind1. Inkiibasyondan sonra
petrilerde tireme gésteren parlak-siyah-piiriizsiiz ve ¢evresinde
zone olan koloniler ile atipik kolonilerden 5 tanesi segilerek
koagulaz test uygulandt (25, 20).

Kimyasal Analizler

Kimyasal olarak pH, asitlik, yag, kuru madde, yagsiz kuru
madde ve kil analizleri yapiddi. pH analizleri pH metrede
(Hanna) yapild: (19). Asitligin tespitinde (% laktik asit) titras-
yon (27), kuru madde ve kil miktarlarinin tespitinde gravimet-
rik (28) ve yag tayinin de ise Gerber Metodu (29) esas alindt.

istatistik Analizler

Calismanin istatistiksel degerlendirilmesi SPSS 22 (IBM
SPSS, IBM Corporation, USA) paket programi ile yapildi.
Normallik analizi sonuglarina gore verilerin nonparametrik
test varsayimlarint kargiladigr tespit edildi. Yapilan mikrobi-
yolojik ve kimyasal parametrelerin sade, meyveli ve light kefir
orneklerinde grup ici karsilastirilmasinin degerlendirilmesinde
Kruskal-Wallis H (K Independent Samples) ve Mann-Whitney
U (2 Independent Samples) testlerinden faydalanildi. Istatis-
tiksel anlam P < 0.05 diizeyinde verildi. Sonuglar ortalama *
standart sapma olarak degerlendirildi (30).

BULGULAR

Mikrobiyolojik parametreler Tablo 1’de ve Tablo 2’de kim-
yasal parametreler ise Tablo 3’de verilmektedir. Elde edilen is-
tatistiksel bulgulara gbre gruplar arasindaki farkliliklarin Iacto-
bacillus-Leuconostoc-Pediococens, proteolitik, lipolitik, Staphylococcus
- Micrococens, maya, kuf, pH, asitlik, yag, kuru madde ve yagsiz
kuru madde bakimindan énemli oldugu gérildi (Tablo 1 ve

Tablo 3).
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TARTISMA

Bu ¢alismada TMAB sayisi ortalama olarak (log,, kob/
ml) sirastyla sade, meyveli ve light kefir 6rneklerinde 7.43 £
0.36; 7.41 * 0.71; 7.56 £ 0.17 dtzeyinde belitlendi (Tablo 1).
Istatistiksel olarak gruplar arasindaki farkliliklar anlamli degildi
(P > 0.05) (Tablo 1). Polonya’da yapilan bir ¢alismada (31) 61
adet kefir 6rnegi incelenmis ve TMAB sayist 10-10” log, kob/
ml dizeylerinde saptanmistir. Ding (3) yapug: ¢alismasinda
ortalama olarak bu bakteri sayisint sade kefirlerde 8.80 log,
kob/ml, meyveli kefirlerde 8.51 log, kob/ml ve light kefirlerde
ise 8.53 log, kob/ml olarak bulmustur. Karabiyiklt ve Dastan
(32) yapmus olduklart ¢alismalarinda endistriyel kefir 6rnekle-
rinde bu grup bakteriyi 7.24 (log, kob/ml) olarak tespit etmis-
lerdir. Elde edilen sonuglarin yukarida belirtilen ¢alisgma sonug-
larryla benzerlik arz ettigi gérilmektedir.

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus  (LLP) bakterileri
laktik asit bakterileri grubundan olup urtnlerin kendilerine has
lezzeti, aromast ve dayanma suresi Uzerine etki eden bakteri-
lerdir. Kefir de fermente bir siit Griinii oldugu icin laktik asit
bakterilerinin aranmast 6nem arz etmektedir. Ozellikle bu grup
bakteriler kefirin ana kaynagini olusturan bakteri grubudur. Bu
konuyla ilgili teblige (TGK-FSUT) (7) gore kefirin toplam
spesifik mikroorganizma diizeyinin en az 10" kob/ml olmast
gerektigi belirtilmektedir. Bu arastirmada sade, meyveli ve li-
ght kefir numunelerinde LLP sayisinin ortalama olarak sirastyla
7.33 + 0.29; 6.86 * 0.76; 7.64 + 0.33 log, | kob/ml duzeyin-
de oldugu belirlendi. Buna gére incelenen sade ve light kefir
orneklerinin teblige uygun oldugu gériildi (Tablo 1). Sade ile
meyveli gruplar arasinda tespit edilen farklilik anlamliyd: (P
< 0.000) (Tablo 1). Tablo 2 incelendigi zaman sade ve light
kefirlerin 25 (%100) tanesinin meyveli kefirlerin ise 21 (%84)
tanesinin > 6 log, kob /ml diizeyinde LLP icerdigi saptandt.
Meyveli 6rneklerin 4 tanesinde LLP sayisinin < 6log/kob ol-
mast muhtemelen tiretim prosesinde ortayan c¢ikmis olan bir
sorundan kaynaklanmis olabilir. Sade kefir 6rneklerinde tespit
edilen LLP sayilarinin bazi arastirmacilarin (16, 18, 33, 34) bul-
duklari degerlerden (8.60, 10.15, 8.00, 9.05) dustik seviyelerde
oldugu gortldi. Bu alanda yapilan calisma sonuglariyla mev-
cut ¢alisma sonuglart arasindaki farkhiliklarin kefirin yapiminda
kullanilan starter kiltiir kombinasyonunun farklihgindan, kefi-
rin Gretim tekniginden ve inkitbasyon sicakliginin farkliligindan
kaynaklanma ihtimali bulunmaktadir.

Laktik streptokoklar siit Griinleri Uretiminde starter kiltiir
olarak kullanilan bakteri grubudur. Ozellikle bu grup bakteriler
sttiin igerisinde asit bir ortam olusturarak sttiin pthtilasmasina
ve kefir icerisinde bulunan diger bakterilerin iiremesi igin
uygun bir durum olusmasina katkida bulanan bakteri grubudur.
Calismada laktik streptokok sayist ortalama olarak (log  kob/
ml) sirastyla sade, meyveli ve light kefir 6rneklerinde 7.63 £
0.25; 7.79 * 0.46, 7.67 £ 0.27 diizeyinde saptandi (Tablo 1).
Tum gruplar arasindaki analiz sonuglarinin istatistiksel olarak
anlamli olmadig1 belirlendi (P > 0.115) (Tablo 1). Tablo 2 ince-
lendigi zaman bu grup bakterilerin incelenen tim 6rneklerde
> 6 log, kob/ml seviyesinde oldugu goriilmektedir. Sade kefir
orneklerinde tespit edilen degerin Giizel-Seydim’in (18)

buldugu 8.87 degerinden disiik Ninane ve ark.nin (16) bul-
duklari degerden ise nispeten yitksek degerde oldugu gérildi.

Oksz'iztepe, Demir, Karatepe,...

Bu grup bakterilerin sayist Grtinlerin - genel mikroflorasindaki
bakteri sayisinin biytik bir oranini olusturmaktadir. Kefir gibi
fermente triinlerde bu grup bakteri sayisinin yitksek ¢tkmast
olagan bir durumdur.

Koliform grubu mikroorganizmalar hijyen indikatéri ola-
rak aranan bakteri grubundan sayilmaktadirlar. Bunlar genellik-
le soframiza gelen son Uriinde tat, lezzet ve koku bozukluguna
neden olutlar (35). Koliform bakterileri sade kefir érneklerinin
sadece 3 (% 12) tanesinde tespit edildi. Ortalama olarak 0.12
T 0.33 log,, kob/ml diizeyinde bulundu ve say1 1.0-1.99 log,
kob/ml olarak saptandi. Ancak meyveli ve light kefir 6rnek-
lerinin hig birinde tespit edilmedi (Tablo 1 ve Tablo 2). Ilgili
tebligde (TGK-FSUT) (7) koliform sayist 3 érnekte en fazla
9, 2 6rnekte ise en fazla 95 olmasi gerektigi ifade edilmekte-
dir (EMS). Buna goére incelenen tim kefir 6rneklerinin teblige
uygun oldugu saptandt. Polonya’da yapilan bir ¢alismada (31)
incelenen 61 adet sade kefir 6rneginin sadece 3 tanesinde koli-
form bakterilerine rastlanildigs ifade edilmektedir. Elde edilen
bulgularin bu ¢alisma sonuglariyla benzerlik arz ettigi gérilda.

Mlgili tebligde (TGK-FSUT)(7) proteolitik ve lipolitik bakte-
riler icin yasal bir limit bulunmamaktadir. Bu calismada ortala-
ma olarak proteolitik bakteri sayist sade, meyveli ve light kefir-
lerde sirayla 5.95 £ 0.41; 7.08 * 0.89; 6.93 * 0.34 ve lipolitik
bakteri sayist ise strayla 5.06 £ 0.69; 6.46 + 0.96; 4.52 + 0.31
(log,,kob/ml) diizeyinde tespit edildi (Tablo 1). Her iki bakteri
grubu kendi arasinda degerlendirildiginde gruplar arasindaki
farkliliklar anlamliydi (P < 0.000) (Tablo 1). Tablo 2 incelendi-
&1 zaman sade kefirlerin 7 (%28) tanesinde, meyveli kefirlerin
22 (%88) tanesinde ve light kefirlerin ise 25 (%100) tanesinde
proteolitik bakteri sayisinin; sade kefirlerin 2 (%8) tanesinde ve
meyveli kefirlerin ise 18 (%72) tanesinde lipolitik bakteri say1si-
nin > 6.0 log, kob /ml oldugu gorilmektedir.

Staphylococens-Micrococcus sayist sade ve meyveli kefir 6rnek-
lerinde ortalama olarak sirastyla 0.28 £ 0.51 ve 0.24 £ 0.52
log,  kob /ml seviyesinde bulundu. Incelenen light keﬁr ornek-
lerinin hi¢birinde ise tireme goérilmedi (Tablo 1). Istatistiksel
olarak gruplar arasindaki farkliliklar anlamliydi (P < 0.038)
yanlis yazilmis (Tablo 1). Tablo 2 incelendigi zaman sade kefir
orneklerinin sadece 6 (% 24) tanesinde meyveli kefir 6rnekleri-
nin ise sadece 4 (%16) tanesinde saymnin 1.0-1.99 log, kob/ml
arasinda oldugu gorilmektedir. Yapilan literatiir arastirmalart
neticesinde kefir calismalarinda bu bakteri ile ilgili herhangi bir
veriye rastlanilmamistirBu grup bakterilerin bazi kefir 6rnekle-
rinde ireme gostermemesi veya sayilarinin ¢ok az olmast reka-
betci 6zelliklerinin zayif olmasindan kaynaklanmis olabilir. Ya
da kefirin icerisinde bulunan laktik asit bakterilerinin Uretmis
olduklart laktik asit, propiyonik asit, formik asit ve asetik asit
gibi organik asitlerin ve hidrojen peroksit gibi metabolitlerin
Staphylococcus grubu bakteriler tzerine de antagonistik etki
yapmalarindan kaynaklanmis olabilir.

Maya sayist ortalama olarak sirastyla incelenen sade kefir
orneklerinde 2.88 * 1.32, meyveli kefir 6rneklerinde 2.47 *
1.82 ve light kefir 6rneklerinde ise 352 * 031 log,, kob/ml
olarak tespit edildi (Tablo 1). TGK-FSUT’de (7) kefir 6rnekle-
rinde bulunmasi gereken maya sayisi en az 10* kob/ml olarak
(hocam yazdiginiz bilgilere katiliyorum. Ancak ticari firmalar
farkls oldugu i¢in almis oldugumuz 6rneklerde farkliydi. Etiket-
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teki bilgiler icerigi dogrulamiyorsa bu noktada tiiketicilerin de
aldatilmast s6z konusu olabiliyor.) belirtilmektedir. Bu deger
dikkate alindiginda incelenen sade kefir 6rneklerinin 6 (%24),
meyveli kefir 6rneklerinin 5 (%20) ve light kefir 6rneklerinin ise
1 (%4) tanesinin teblige uygunluk gosterdigi belirlendi (Tablo
2). Tum gruplar arasindaki farliliklarin anlamli oldugu géruldi
(P < 0.008) (Tablo 1). Ding (3) yapmus oldugu calismasinda
sade kefirlerde 4.05, meyveli kefirlerde 3.23 ve light kefirlerde
ise 2.60 log, kob/ml diizeyinde maya tespit etmistir. Calisma
sonucunda elde edilen verilerin Din¢’in (3) sade ve meyveli ke-
firlerde buldugu degerlerden diigiik ancak light kefirlerde bul-
dugu degerlerden ise yiksek oldugu gériildi. Tespit edilen bu
farklilik kefir Uretim tekniginden, kefir tanesinin otijininden,
kullanilan starter kiltirin cesidinden ve kefirin mikrobiyel
kompozisyonundan kaynaklanmis olabilir.

Kuf sayist ortalama olarak sirastyla incelenen sade kefir 6r-
neklerinde 3.05 + 1.37, meyveli kefir 6rneklerinde 2.10 * 1.36
ve light kefir 6rneklerinde ise 3:48 * 0.76 log,, kob/ml olarak
belirlendi (Tablo 1). TGK-FSUT” ne (7) kefir 6rneklerinde

bulunmasi gereken kif sayist en fazla 10° kob/ml olarak ifade
edilmektedir. Bu deger dikkate alindiginda incelenen sade kefir
Orneklerinin 3 (%12), meyveli kefir 6rneklerinin 10 (%40) ve
light kefir 6rneklerinin ise 1 (%4) tanesinin teblige uygunluk
gosterdigi saptand (Tablo 2). Istatistiksel olarak gruplar ara-
sindaki farkliliklar anlamliydi (P < 0.000) (Tablo 1). Karabiytkls
ve Dastan (32) yapmus olduklari calismalarinda incelemis ol-
duklart kefir 6rneklerinin tamaminda kif sayisint - <1.0 log, |
kob/ml olarak bulduklarint ifade etmektedirler. Bu arastirma
bulgulariyla calismada elde edilen sonuglarin uyum icerisinde
olmadig1 gorilmektedir.

Incelenen tim kefir 6rneklerinde E. coli ve Staphylococcns an-
reus bakterilerine rastlanilmadi.

pH degerinin incelenen tiim kefir 6rneklerinde 4.2—4.6 ara-
sinda degisim gosterdigi belirlendi. Sade, meyveli ve light kefir
orneklerinde ortalama olarak sirastyla pH degeri 4.54 = 0.16;
4.16 £ 0.09; 4.08 £ 0.26 olarak tespit edildi (Tablo 3). Sonug-
lara bakildiginda sadece sade kefir 6rneklerindeki degerlerin

Tablo 1. Kefir Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (log, kob/ml)
Table 1. Microbiological Analysis Results of Kefir Samples (log,, kob/ml)

Mikrootganizma Ornegin Adi ve Sayist  Aritmetik Ortalama + Std En az En ¢ok Sig
(n:25) sapma
Sade 7.43 +0.36 6.59 7.69 0.847
Toplam Mezofilik Aerob Meyveli 7.41 £0.71 5.60 8.21
Light 7.56 £ 0.17 7.25 7.90
Sade 7.33 £0.29 6.79 7.65 0.000%%*
Lactobacillus-1 enconostoc-Pedioccocus Meyveli 6.86 = 0.76° 5.15 7.51
Light 7.64 £0.33 7.13 8.44
Sade 7.63 £ 0.25 7.38 8.30 0.115
Laktik Streptokoklar Meyveli 7.79 £ 0.46* 6.62 8.23
Light 7.67 £ 0.27 7.00 8.11
. Sade 0.12 £ 0.33 0.00 1.00
Koliform 0.046
Meyveli 0.00 £ 0.00 0.00 0.00
Light 0.00 £ 0.00 0.00 0.00
Sade 5.95 + 0.41° 4.99 6.86 0.000%+*
Proteolitik Bakteri Meyveli 7.08 £ 0.89° 5.11 7.71 '
Light 6.93 £ 0.34* 6.30 7.56
Sade 5.06 £ 0.69" 4.00 6.40 0.000%+*
Lipolitik Bakteri Meyveli 6.46 £ 0.96* 4.78 7.37 .
Light 4.52 + 0.31° 4.08 5.61
Sade 0.28 + 0.51* 0.00 1.30 0.038*
Staphylococcus-Micrococcus Meyveli 0.24 + 0.52 0.00 2.00
Light 0.00 £ 0.00° 0.00 0.00
Sade 2.88 +1.32" 0.00 4.56 0,008+
Maya Meyveli 2.47 +1.82° 0.00 5.84 '
Light 3.52 £ 0.31* 0.00 4.03
Kiif Sade 3.05+ 1.37° 0.00 3.95
i}
Meyveli 2.10 + 1.36° 0.00 3.73 0.000%#*
Light 3.48 £ 0.76 0.00 3.97

a, b, ¢ : Aynt suitindaki farkli harfleri tastyan gruplar arasindaki farkliiklar 6nemlidir;

kP <0.001, %% P <0.01,* :P<0.05-0.01
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standartlara uygun oldugu ancak meyveli ve light kefir 6rnek-
lerindeki degerlerin ise uygunluk géstermedigi gértlmektedir.
Istatistiksel farkliklar énemliydi (P < 0.000) (Tablo 3). Sade ke-
fir 6rneklerinde tespit edilen degerin bazit arastirmacilarin (42,
46) bulduklart (4.50, 4.55) degetlerle benzerlik gosterdigi bu-
lundu. Din¢ (3) yapmis oldugu calismasinda pH degerini sade
kefir 6rneklerinde 4.26, meyveli kefir 6rneklerinde 4.13 ve light
kefir 6rneklerinde ise 4.17 olarak bulmustur. Bu calisma sonug-
larinin mevcut calisma sonuclarindan diistk seviyelerde oldugu
gorilmektedir. Ticari kefir 6rneklerinin yapiminda kullanilan
sutlerin kalitesi, kuru madde miktari, kefir 6rneklerini olustu-
ran starter kiltliriin kombinasyonu, stitiin mayalanma sicakligy,
ve fermantasyon siresi pH degerinde goriilen farkliliklarda et-
kili olabilmektedir.

Asitlik degeri (La) ortalama olarak sade, meyveli ve light
kefirlerde sirastyla 0.74 £ 0.04, 0.73 £ 0.09, 0.81 + 0.05 olarak
saptandi (Tablo 3). TGK-FSUT’ ne gore (7) kefirdeki asitlik

Tablo 3. Kefir Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglart.
Table 3. Chemical Analysis Results of Kefir Samples.

Oksz'jztepe, Demir, Karatepe,...

miktarinin alt limitinin % 0.6 olmast gerektigi vurgulanmak-
tadir. Tespit edilen sonuglarin teblige uygunluk gosterdigi bu-
lundu. Sade ve light kefir 6rneklerinde saptanan degetlerin
Din¢’in (3) buldugu degetletle (sade: 0.78; light: 0.81) uyum
icerisinde oldugu ancak meyveli kefirlerde saptanan degerin
(0.73) ise nispeten az oldugu gézlemlendi (Tablo 3). Gruplar
arasindaki farkliliklar 6nemliydi (P < 0.000) (Tablo 3). Meyve-
li kefir 6rneklerindeki asitlik degerinin yitksek olmast muhte-
melen kefire ilave edilen meyvelerden, katilan starter kiltliriin
tipi ve miktarindan, inkiibasyon siresinden ve sicakligindan
kaynaklanmis olabilir.

Ortalama yag miktari sade, meyveli ve light kefirlerde sira-
styla 2.53 £ 0.41; 2.13 £ 0.48; 1 00 £ 0.00 olarak tespit edildi
(Tablo 3). TGK-FSUT’ de (7) kefirdeki yag miktart en fazla %
10 olarak belirtilmistir. Elde edilen sonuglarin teblige uygunluk
g6sterdigi belirlendi. Sade kefir 6rneklerinde bulunan degerle-
rin bazi1 arastirmacilarin (34) sade kefir 6rneklerinde bulduklar

Analiz Ornegin Adi ve Sayist  Aritmetik Ortalamat  En az En gok Sig
(n:25) Standart sapma
Sade 4.54 016" 421 4.72

pH Meyveli 4.16 £ 0.09° 4.05 438 0-0007
Light 4.08 + 026" 376 4.44
Sade 0.74 £ 0.04" 0.72 0.81

Asitlik (ol.2) Meyveli 0.73 + 0.09" 0.49 0.90 0.0007
Light 0.81 * 0.05° 0.72 0.90
Sade 2.53 + 0.41° 1.80 3.00

Yag (%) Meyveli 2.13 + 0.48" 1.20 2.80 0-0007
Light 1.00 £ 0.00° 1.0 1.0
Sade 10.00 + 0.84° 6.46 10.79

Kuru Madde (%) Meyveli 13.74 £ 1.43* 11.23 15.91 0.0007=
Light 7.90 + 0.14° 7.62 8.23
Sade 748 + 103" 3.76 8.77

Yagstz Kuru Madde (%) “ypeocep 11.61 + 1.68° 8.43 14.07 0.0007
Light 6.90 + 0.14° 6.62 723
Sade 1.01 £ 1.09° 0.11 4.24

Kl (%) Meyveli 0.86 + 0.80° 0.28 311 0276
Light 0.51 + 0.09° 0.33 0.65
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Tablo 2. Kefir Orneklerinde Mikroorganizmalarin Sayisal Dagilimt (log;y kob/ml)
Table 2. Numerical Distribution of Microorganisms in Kefir Samples (logjo kob/ml)

Numune 0-0.99 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6
Mikroorganizma Sayist
(n:25) n % n % % n % n % n % n %
Sade - - - - - - - - - - - 25 100
Toplam Mezofilik Aerob Meyveli - - _ - - - - - - 1 4 24 96
Light - - - B, - - - - - - - 25 100
Sade - - - - - - - - - - - 25 100
Lactobacillus-L.euconos-
toc-Pediococcus Meyveli - - - - - - - - - 4 16 21 84
Light - . . - . . . . . - - 25 100
Sade - - - - - - - - - - - 25 100
Laktik Streptokoklar Meyveli _ _ _ _ - - _ _ _ _ - 25 100
Light - - - - - - - - - - - 25 100
Sade 22 88 3 12 - - - - - - -
Koliform Meyveli 25 100 - - - - - - - - - - -
Light 25 100 - - - ; : - : ; ] .
Sade - - - - - - - 1 4 17 68 7 28
Proteolitik Meyveli - - - - - - - - 3 12 22 88
Light - - - - - - - - - - 25 100
Sade - - - - - - - 13 52 10 40 2 8
Lipolitik Meyveli - - - - - - - 4 16 3 12 18 72
Light - - . . . . . 24 96 1 4 -
Sade 19 76 6 24 - - - - - : - _ _
Staphylococcus-Micro- Meyveli 20 80 4 16 4 ] ] ] ] ] ] ] ]
coccus
Light - - - - - - - - - - - - -
Sade 3 12 - - 24 10 40 6 24 - - - -
Maya Meyveli 6 24 - - 10 40 4 16 2 8 3 2 - -
Light 1 4 - - 23 92 1 4 - -
Sade 3 12 - - 16 18 2 - - - - - -
Kaf Meyveli 6 24 4 16 28 8 32 - - - - - -
Light 1 4 - - - 24 96 - - - - - -

a, b, ¢ : Ayn1 siitiindaki farklt harfleri tastyan gruplar arasindaki farkliiklar 6nemlidir;

P <0.001, % : P <0.01,*: P<0.05-0.01

degerlerden (3.08 ve 3.51) oldukea dustik seviyelerde oldugu
belirlendi. Ancak Ding¢’in (3) sade (2.83), meyveli (2.93) ve light
(1.04) kefir 6rneklerinde bulduklart degerletle nispeten uyum
icerisinde oldugu gorillmektedir. Istatistiki olarak gruplar ara-
sindaki farkliliklar 6nemliydi (P < 0.000) (Tablo 3). Gérilen
bu farkliliklarin muhtemelen kefir Gretiminde kullanilan siitiin
standardizasyonundan kaynaklanabilecegi tahmin edilmekte-
dir.

Sade, meyveli ve light kefir 6rneklerinde kuru madde mik-
tarlart ortalama olarak sirastyla 10.00  0.84; 13.74 + 1.43; 7.90
t+ 0.14 iken yagsiz kuru madde miktar1 7.48 * 1.03; 11.61 *

1.68; 6.90 £ 0.14 olarak belirlendi (Tablo 3). Bulunan bu deger-
lerin Din¢’in (3) sade (11.20), meyveli (17.63) ve light (10.50)
ile Irigoyen ve ark.’nin (42) bulduklari 11.70 degerinden nispe-
ten disik seviyelerde oldugu goriilmektedir. Gruplar arasin-
daki farklhiliklar 6nemliydi (P < 0.000) (Tablo 3). Meyveli kefir
orneklerinde kuru madde miktarinin daha yiiksek olarak tespit
edilmesinin nedeni meyve piresi kullanimindan kaynaklanmis
olabilir. Kefirin tiretim teknigi, kullanilan sttiin kalitesi, iretim
esnasinda uygulanan standardizasyon ve diger islem paramet-
relerindeki farkliliklar kefirin kuru madde miktarint etkileyebil-
mektedir.
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Kl miktart genellikle gida maddelerinde inorganik madde
miktart olarak tanimlanmaktadir. Urtinlerde cok fazla miktarda
olmast arzu edilmez. Cinkl bu deger triinlerin hijyenik sart-
larda tretilmediklerinin ve insan sagligina zarar verebilecek
bazi inorganik maddeleri igerebildiginin bir gbstergesi olarak
kabul gérmektedir. Sade, meyveli ve light kefir 6rneklerinde
kil miktarlart ortalama olarak sirastyla 1.01 £ 1.09; 0.86 £ 0.08;
0.51 £ 0.09 olarak tespit edildi (Tablo 3). Kefir ¢esitleri arasin-
daki farkliliklar istatistiksel olarak anlamli degildi (P > 0.2706)
(Tablo 3). Teblig’de kefir 6rneklerinde bulunmast gereken kil
miktart ile ilgili herhangi bir deger olmadigt i¢in tartigma yapila-
mamaktadir. Bilindigi tizere meyveli yogurtlarin yapiminda kul-
lanilan meyve puresi gibi katki maddeleri Grtintin kuru madde
miktarinin yiksek ¢ikmasint etkilemektedir. Buna ragmen kil
miktarinin daha digtk seviyelerde olmast muhtemelen kulla-
nilan bu tiir ilave maddelerin yeterince pastérize edilmis oldu-
gunu ve dretim prosesinde gerekli hijyenik énlemlerin alinmis
olabilecegini akla getirmektedir.

SONUGC

Analiz edilen tim kefir 6rneklerinin buyik ¢ogunlugunun
ilgili tebligde belirtilen hem mikrobiyolojik ve hem de kimyasal
bazi kalite parametrelerine uygun olduklart gorildi.

Ancak incelenen numune sayisinin az olmast genelleme
yapmamiz noktasinda sinirlar getirmektedir. Bununla birlik-
te uretilen endustriyel kefir Grinlerinin saglikli, glivenilir ve
kaliteli bir sekilde halka ulagtirilmasi icin tretimden titketime
kadar tim proseslerde HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), GMP (Good Manifucture Practice) ve GHP
(Good Hygiene Practice) kurallarinin uygulanmasi biyiik
onem arz etmektedir.
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