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OZET

Bu caligmada hiinnap fenolik ekstrakti ile zenginlestirilen kefirlerin bazi fizikokimyasal, fitokimyasal ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi ve karsilastirilmas1 amaglanmistir. Inek siitii ve kefir mayasi kullanilarak iiretilen kefirlere
farkli oranlarda (%0, 0,1 ve 0,3) hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis ve iiretilen kefirlerin kuru madde, pH, titrasyon
asitligi, serum ayrilmasi, renk (L°, a* ve b"), toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite analizleri yapilmis ve
duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Kefirlere hiinnap fenolik ekstrakti ilavesi pH ve titrasyon asitliginde anlaml
bir degisim olusturmamis, serum ayrilmasi degerinde azalma meydana getirmistir. Kefirlere ilave edilen hiinnap
fenolik ekstrakti konsantrasyonundaki artis 6rneklerin a” degerlerinin diismesine ve b* degerlerinin artmasina neden
olmustur. Kefirlerin toplam fenolik madde miktarlar1 126,89-152,44 mgGAE/L arasinda degisiklik gostermis ve
hiinnap fenolik ekstrakti ilavesi 6rneklerin toplam fenolik madde miktarlarinda atig saglamistir. Kefirlerin antioksidan
aktivite degerleri ise TEAC yontemi ile 19,56-19,80 mgTE/L ve FRAP yontemi ile 40,14-72,08 mgTE/L olarak
bulunmustur. Hiinnap fenolik ekstrakti ilavesi kefir 6rneklerinin TEAC ile dlgiilen antioksidan kapasite degerlerinde
anlaml1 bir degisim olusturmazken FRAP ile dl¢iilen antioksidan kapasite degerlerinde anlamli bir degisim meydana
getirmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda kefirlerin kivam, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik
degerleri istatistiksel olarak farkli bulunmamuis, kefirlere ilave edilen hiinnap fenolik ekstrakti konsantrasyonunun
artmasi Orneklerin tat-lezzet puaninin diismesine neden olmustur.

Anahtar Kelimeler: Hiinnap, kefir, fonksiyonel iiriin, antioksidan aktivite
ABSTRACT

This study aimed to determine and compare some physicochemical, phytochemical and sensory properties of kefirs
enriched with jujube phenolic extract. Jujube phenolic extract was added to kefirs produced using cow's milk and
kefir yeast at different rates (0, 0.1 and 0.3%) and dry matter, pH, titratable acidity, serum separation, color (L", a",
and b"), total phenolic substance and antioxidant capacity analyses of the produced kefirs were analyzed, and sensory
analyses were performed. Addition of jujube phenolic extract to kefirs did not cause a significant change in pH and
titratable acidity but caused a decrease in serum separation value. The increase in the concentration of jujube phenolic
extract added to kefirs caused a decrease in a” values and an increase in b* values of the samples. Total phenolic
substance amounts of kefirs varied between 126.89-152.44mgGAE/L and the addition of jujube phenolic extract
provided an increase in the total phenolic substance amounts of the samples. The antioxidant activity values of kefirs
were found to be 19.56-19.80mgTE/L by TEAC method and 40.14-72.08mgTE/L by FRAP method. While the
addition of jujube phenolic extract did not cause a significant change in the antioxidant capacity values of kefir
samples measured by TEAC, it caused a significant change in the antioxidant capacity values measured by FRAP.

ToCite: TOKATLI, K., ERKEN, R. E., GUVEN, E., & HASSAN ZiBER, M., (2025). HUNNAP
FENOLIK EKSTRAKTI ILAVESININ KEFIRLERIN BAZI FIZIKOKIMYASAL VE FITOKIMYASAL
OZELLIKLERINE ETKISI. Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Miihendislik Bilimleri Dergisi,
28(2), 914-922.
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As a result of the sensory evaluation, the consistency, odor, appearance, and general acceptability values of kefirs
were not found to be statistically different, and the increase in the concentration of jujube phenolic extract added to
kefirs caused a decrease in the taste-flavor scores of the samples.

Keywords: Jujube, kefir, functional product, antioxidant activity

GIRIS

Gilinlimiizde, insan sagligi lizerinde yararl etki gosteren canli mikroorganizmalar igeren probiyotik gidalara olan ilgi
artmaktadir. Bu durum fermente siit {iriinlerinin tiiketimindeki artisin nedenlerinden birini olusturmaktadir. Bu
fermente siit iiriinlerinden biri de kefirdir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde kefir;
“Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik
suslar ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces unisporus, S.
cerevisiae ve S. exiguus) iceren starter kiiltiirler veya kefir tanelerinin kullanildigi fermente siit iiriinii” olarak
tamimlanmaktadir (Anonim, 2022). Kefir iiretimi geleneksel ve endiistriyel yontem olmak iizere iki ydntem
kullanilarak gergeklestirilir. Bunlardan geleneksel yontemde kefir daneleri kullanilirken; endiistriyel yontemde
mayalar ve laktik asit bakterilerini iceren liyofilize starter kiiltiirler kullanilir (Otles ve Cagindi, 2003). Kefir
iiretiminde siit kullanildigindan siitiin bilesiminde yer alan mineral maddeler, vitaminler, laktoz ve yag gibi besin
maddelerinin hepsini bilesiminde bulundurmaktadir. Bununla birlikte fermantasyon siiresince meydana gelen
laktozun pargalanmasi, bazi vitaminlerin sentezlenmesi ve proteinlerin parcalanmasi kefirin beslenme agisindan
degerinin artmasina katki saglamaktadir (Cesur, 2014).

Fenolik bilesikler, benzen halkasina bagli olan bir veya daha fazla hidroksil ve fonksiyonel gruba sahip olan
maddelerdir. Biyolojik aktivite gostermeleri, enzim inhibisyonuna neden olmalart ve insan sagligi iizerine
gosterdikleri olumlu etkileri nedeniyle 6nem tagimaktadir. Bitkisel gidanin renk, lezzet ve burukluk gibi 6zelliklerini
etkileyerek iirliniiniin tat ve aromasina katki saglamaktadir (Saldamli, 1998; Cemeroglu vd., 2001). Bununla birlikte
antioksidatif, antimikrobiyal, antienflamatuvar ve antiviral etki gdstermeleri sebebiyle saglik {izerinde potansiyel
yararli etki gdstermektedir (Raccach, 1984; Kamboj vd., 2012; Ambriz-Pérez vd., 2016; Deveci vd., 2016).

Ulkemizde 1liman iklimin hakim oldugu Aydin, Denizli ve Antalya gibi yerlerde yaygin olarak yetistirilen Hiinnap
(Zizyphus jujuba) besin degeri agisindan oldukca zengin bir igerige sahiptir (Kavas ve Dalkilig, 2015). Hiinnapin
toplam fenolik bilesik miktarlari, toplam flavonoid miktarlar1 ve antioksidan kapasitesi farkli ¢alismalarda ortaya
konmustur (Wojdyto vd., 2016; Yasa, 2016; Ozkan, 2017; Zhang vd., 2010; Kiipcti, 2024). Wojdyto vd. (2016) 4
farkli hiinnap tiiriinde 10'u flavan-3-ol, 13" flavonol, 1'i flavanon ve 1'i de dihidrokalkon olmak iizere 25 farkli
fenolik bilesik tanimlamis; Kiipcii (2024) ise Hiinnap fenolik ekstraktinin katesin, siiksinik asit, siyanidin kloriir,
rosmarinik asit, salisilik asid, rutin, oksalik asit, kuersetin dihidrat ve kuersetin 3-Beta-D-glikozid basta olmak {izere
pelargonidin HCL, M P kumarik asit 10-12, T-3-OH sinamik asit, pelargonin klorid, sinamik asit, ferulik asit ve
vanilik asit i¢erdigini bildirmistir.

Tiiketicilerin saglikli alternatiflere yonelmeleri nedeniyle gidalarin biyoaktif ozellik gosteren bilesenlerce
zenginlestirilmesine yonelik ¢aligsmalar giin gectikce artmaktadir. Cesur (2014) kurutulmus turunggil (mandalina,
portakal ve limon) kabuklari; Bengi (2022) propolis; Tita vd. (2022) ugucu yaglar; Aycigek vd. (2024) turuncu havug
karotenoidleri; Barazi ve Arslan (2024) taze ve kurutulmus kara miirver meyvesi; Coskun vd. (2024) ise zerdegal
ekstrakti ilave ederek fonksiyonel kefir tiretimi ger¢eklestirmislerdir. Literatiirde farkli bilesenler ilave edilerek kefir
tretimlerini iceren ¢alismalar mevcut olsa da hiinnap fenolik ekstrakti ilaveli kefir {iretimini i¢eren bir ¢alisma
bulunmamaktadir. Bu ¢alismada fermente bir icecek olan kefirin antioksidan etki gosteren hiinnap fenolik ekstrakti
ile zenginlestirilerek yeni bir {iriin gelistirilmesi ve bu yeni iiriiniin baz1 fizikokimyasal ve fitokimyasal 6zellikleri ile
duyusal 6zelliklerinin ortaya konmasi amaglanmaistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kefir tiretimleri i¢in pastorize inek siitii (SEK, Tiirkiye) ve Lactobacillus kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens subsp.
kefiranofaciens, Lactobacillus okefiranofaciens subsp. kefirgranum, Lactobacillus parakefiri, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus fermentum, Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesentereoides, Streptococcus thermophilus,
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Lactococcus lactis subsp. lactis, Bifidobacterium bifidum, Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces cerevisiae
iceren ticari kefir mayasi (Sevdanem, Tirkiye) kullanilmistir.

Hiinnap fenolik ekstrakti olarak Kiipcii (2024) tarafindan hiinnaptan geleneksel yontem ile ekstrakte edilen Hiinnap
fenolik ekstrakti kullanilmisgtir.

Metot
Kefir Uretimi

Kefir iiretimi i¢in 1L pastorize inek siitiine 0,5g ticari kefir kiiltiirii inokiile edilmis ve 25°C’de pH’s1 4,6 olana kadar
inkiibasyona devam edilmistir. Inkiibasyonu tamamlanan kefirler 24 saat 4°C’de bekletilmis ardindan
homojenizasyon sonrasinda 250mL’lik cam siselere doldurulmustur.

Uretilen kefirlerin iizerine 6n denemelerle belirlenmis olan konsantrasyonlarda (%0,1 ve %0,3) hiinnap fenolik
ekstrakti ilave edilerek homojenizasyon islemi yapilmis ve analizlere kadar 4°C’de bekletilmistir.

Hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmemis kefir 6rnegi kontrol (K), %0,1 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir
0,1HK ve %0,3 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir 0,3HK olarak adlandirilmigtir. Analizler 1 tekerriir 3
paralel olarak yiirtitiilmiistiir.

Fizikokimyasal Analizler
Kuru Madde Tayini

Kefir 6rneklerinin kuru madde icerikleri gravimetrik olarak belirlenmistir. Kefir 6rnekleri darasi alinmis kurutma
kaplarina yaklasik 5’er gram tartilmig, 105°C’lik etiivde sabit tartima gelinceye kadar bekletilmistir. Bu siire sonunda
kaplarin desikatorde sogumasi saglandiktan sonra agirliklari belirlenmis ve yiizde (%) kuru madde miktarlari
hesaplanmistir (AOAC, 1997).

pH Tayini

Kefir 6rneklerinin pH degeri WTW Inolab pH 7110 Set 2 (Almanya) model pH-metre kullanilarak 6l¢iilmiistiir
(AOAC, 1995).

Titrasyon Asitligi Tayini

Kefir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerinin belirlenmesi i¢in belli miktarda kefir 0.1 N NaOH ile pH degeri 8.1'e
ulagincaya kadar titre edilmis ve titrasyonda sarf edilen NaOH miktar1 kullanilarak hesaplama yapilmis, sonuglar
%]laktik asit cinsinden ifade edilmistir (AOAC, 1995).

Serum Ayrilmast

50 mI’lik santrifijj tiiplerinin darasi alindiktan sonra tiiplere 25g kefir ornekleri ilave edilmistir. Ttpler 6000 d/dk’da
10 dk santriflij edildikten sonra tliplerdeki serum kismi uzaklastirllip ¢okelti kismu tartilmistir. Orneklerin serum
ayrilmasi degerleri % olarak ifade edilmistir (Mutluer Yalg¢in, 2021).

Renk

Kefir 6rneklerine ait renk degerleri Minolta Renk Olgiim Cihazi (Chroma meter, CR-300, Japonya) kullanilarak
gergeklestirilmis ve drneklerin L*, a* ve b* degerleri belirlenmistir (Singh vd., 2005).

Fitokimyasal Analizler
Toplam Fenolik Madde

Orneklerin toplam fenolik madde miktarlar1 spektrofotometrik olarak belirlenmistir. 1mL kefir rnegi iizerine 5 mL
folin ayrac1 ve 15 mL %20'lik NaHCOs ilave edilip ve 100 mL'ye tamamlanmus ve siiziildiikten sonra 2 saat karanlik
ortamda bekletilmistir. 760 nm'de absorbans degerleri okunmus ve sonuglar mMgGAE/L cinsinden verilmistir (Franke
vd., 2004).

Antioksidan Kapasite
Kefir drneklerinin antioksidan kapasiteleri TEAC ve FRAP yontemleri ile belirlenmistir.

TEAC: Stok ¢ozelti, ABTS [2,2'-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid] ve potasyum peroksidisiilfat
cozeltisinin (K;0gS;) 12-16 saat karanlik ortamda oda sicakliginda bekletilmesi ile; ¢alisma ¢ozeltisi ise stok
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¢ozeltinin etil alkol ile 734 nm'de 0.700-0.800 absorbans degeri verecek sekilde seyreltilmesi ile hazirlanmigtir.
Calisma ¢ozeltisi (3mL) tizerine 6rnek (300uL) ilave edilip karistirilmis ve oda sicakliginda 6 dakika karanlik bir
ortamda bekletilmis ve 734 nm'de absorbans degerleri okunmustur. Troloks Standart olarak kullanilmis ve sonuglar
mgTE/L olarak verilmistir (Re vd., 1999).

FRAP: 20pL 6rnek tizerine 2.98mL FRAP ¢ozeltisi ilave edilip karistirildiktan sonra karanlik ortamda 30 dakika
bekletilmis ve absorbanslart 593nm'de okunmustur. Standart olarak Troloks kullanilmig ve sonuglar mgTE/L 6rnek
olarak verilmistir (Benzie ve Strain, 1996).

Duyusal Degerlendirme

Kefir ornekleri 10 kisilik panelist grubu tarafindan 10 puanlik skala {izerinden 1 en diisiik, 10 en yiiksek olacak
sekilde kivam, tat-lezzet, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik acisindan degerlendirilmistir. Caligmada
kullanilan duyusal degerlendirme formu Sekil 1°de verilmistir.

Panelistin ad1 soyadi: Tarih:

Oniiniizde 3 farkli kefir 6rnegi bulunmaktadir. Kefir érneklerini tadarak tabloda belirtilmis olan 6zelliklerini 10 puanlik skala
iizerinden (1 en diisiik, 10 en yiiksek) degerlendiriniz.

Ornek Kodu

Ozellik E K R

Kivam

Tat-lezzet

Koku

GOrliniis

Genel kabul edilebilirlik

Not: Her 6rnegi tattiktan sonra, bir sonraki iirlin tadimmdan dnce agzinizi su ile ¢alkalayiniz.

Sekil 1. Kefirlerin Duyusal Degerlendirmesinde Kullanilan Duyusal Degerlendirme Formu
Istatistiksel Analiz

Kefir 6rneklerindeki fizikokimyasal ve fitokimyasal 6zellikler agisindan 6rnekler arasi farkliligi belirlemek amaciyla,
SPSS 17.0 paket programi kullanilarak varyans analizi yapilmis ve anlamli olanlara Duncan testi uygulanmaistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kefirlere ait pH, titrasyon asitligi, kuru madde ve serum ayrilmasi degerleri Tablo 1’de verilmistir. Kefirlerin pH
degerleri 4,42 ile 4,48 arasinda degisiklik gdstermis, en diisiik pH degeri kontrol 6rneginde, en yiiksek pH degeri ise
0,3HK orneginde tespit edilmistir. Bununla birlikte kefirler arasinda istatistiksel olarak farklilik bulunmamistir
(p>0,05). Calismamuzla benzer sekilde Kulaksiz Gilinaydi (2022) siikroz ile yapay tatlandiricilar ekleyerek iirettigi
meyveli kefirlerin pH’lari 4,19 ile 4,39 arasinda; Barazi (2022) yarim yagli UHT inek siitii kullanarak iirettigi
kefirlere taze miirveri %2 ve %4, kuru miirveri ise %1 ve %0,5 ilave ederek tirettigi kefirlerin pH degerlerini 4,25-
4,37 arasinda bulmustur.

Tablo 1. Kefirlerin pH, TA, Kuru Madde ve Serum Ayrilmasi Degerleri (£standart sapma)

Ornek pH Titrasyon asitligi, Kuru madde, Serum ayrilmasi,
%laktik asit % %

Kontrol 4,42+0,072 0,88+0,20* 11,14+0,032 62,77+1,132

0,1HK 4,470,012 0,69+0,04* 11,10+0,01° 63,70+0,66%

0,3HK 4,4840,01* 0,85+0,05° 11,09+0,01° 64,50+0,48°
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a-b-c aymi siitunda farkli harflere sahip ortalama degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05). Kontrol: Hiinnap
fenolik ekstrakti ilave edilmemis kefir; 0,1HK: %0,1 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir; 0,3HK: %0,3 hiinnap fenolik
ekstrakti ilave edilmis kefir

Kefirlerin titrasyon asitligi degerleri %0,69- %0,88 (laktik asit cinsinden) arasinda degisiklik géstermistir. En diisiik
TA degeri 0,1HK 06rneginde en yiiksek TA degeri ise kontrol 6rneginde tespit edilmis, kefirler arasindaki fark
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (p>0,05). Giirsoy vd. (2020) 6 farkli marka ticari kefir 6rneginin asitlik
degerlerinin %0,71-%0,93 (%laktik asit) arasinda degisim gosterdigini tespit etmislerdir. Barazi (2022) ise trettigi
kefire %2 ve %4 taze miirver ve %1 ve %0,5 kuru miirver ilave etmis ve kefirlerin titrasyon asitligi degerlerini laktik
asit cinsinden %0,78-1,09 olarak belirlemistir.

Calismamizda kontrol 6rneginin kuru madde degeri %11,14, 0,1HK 6rneginin kuru madde degeri %11,10 ve 0,3HK
orneginin kuru madde degeri ise %11,09 olarak belirlenmistir. Kontrol 6rnegi ile hiinnap ekstrakti ilave edilmis kefir
orneklerinin kuru madde degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05). Bununla birlikte 0,1HK ve 0,3HK
orneklerinin kuru madde degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsizdir (p>0,05). Calismamiza benzer
olarak Songun (2016), %1 ve %2 iniilin ilavesiyle inek-keci siitii karisimi ile {irettigi kefirlerin kuru madde oranlarini
%11,84-%13,53 arasinda bulmustur. Bengi (2022) ise ¢aligmamizda elde edilen sonuglardan yiiksek olarak kefirlere
farkli oranlarda propolis ilave ederek yaptig1 calisma kapsaminda iirettigi kefirlerin en diisiik kuru madde oranim
%16,92, en yiiksek kuru madde oranini ise %17,11 olarak tespit etmistir.

Kefir 6rneklerinin serum ayrilmasi degerleri %62,77 ile %64,50 arasinda belirlenmistir. Kefir 6rneklerine ilave edilen
hiinnap fenolik ekstrakti konsantrasyonunun artmasi serum ayrilmasi degerlerinde artisa neden olmustur. En diisiik
serum ayrilmasit degeri kontrol érneginde (%62,77) 6lgiilmiis onu 0,1HK (%63,70) ve 0,3HK (%64,50) izlemistir.
Kontrol 6rnegi ile 0,1HK ve 0,1HK ile 0,3HK arasindaki fark istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (p>0,05).
Arslan (2018), yer fistig1 siitii kullanarak tirettigi kefirlerin serum ayrilmasi degerlerini %33,73-53,68 araliginda
belirlemistir. Yigitvar (2023) aloe vera (Aloe barbadensis Miller) jeli ilave ederek iirettigi kefirlerin 21 giinlikk
depolanmalar siirecindeki serum ayrilmasi degerlerinin %57,15-67,29 arasinda degisiklik gosterdigini bildirmistir.
Demir (2020), %10 ve %15 oraninda kusburnu marmelat1 ilave ettigi kefir 6rneklerini 21 giin depolamig ve serum
ayrilmasi degerlerini incelemistir. Serum ayrilmasi degerlerinin kontrol 6rneginde 5,04-9,98ml/25g, %10 oraninda
kusburnu marmelati ilave edilen kefir 6rneginde 4,04-8,68ml/25g ve %15 oraninda kusburnu marmelati ilave edilen
kefir 6rneginde 5,03-6,28ml/25 g araliginda saptamistir.

Kefir 6rneklerinin renk degerleri Tablo 2°de verilmistir. Orneklerin parlaklig1 ifade eden L” degerleri 53,10-56,43
arasinda degisiklik gostermistir. En diisiik L™ degeri 0,1HK 6rneginde tespit edilmis ve kontrol ve 0,3HK 6rnekleri
ile arasindaki fark énemli bulunmustur (p<0,05). Calismamizda elde edilmis olan L" parlaklik degerleri literatiirdeki
diger ¢alismalardan diisiik bulunmustur. Kahraman (2011), farkli oranlarda yulaf siitii (%0, 15, 30, 45 ve 50), kefir
kiiltiirii (%1, 2, 3, 4 ve 5) ve yaban mersini aromasi (%9, 12, 15, 18 ve 21) kullanarak iirettigi kefirlerin L™ degerlerinin
69,45-76,29 arasinda degistigini saptamistir. Kefirlere ilave edilen yulaf siitii konsantrasyonundaki artis ile L”
degerlerinde azalma oldugunu belirlemistir. Mutluer Yal¢in (2021) %0, 0,25, 0,5 ve 1 oraninda havug lifi ilave ettigi
kefirlerin L” degerlerini 14 giinliik depolama siiresince 84,06-89,15 araliginda belirlemis ve kefirlere ilave edilen
havug lif oranimin artmasi ile L” degerinin diistiigiinii belirlemistir. Bengi (2022) farkli oranlarda (%0,150, 0,225 ve
0,300) propolis ekstrakti ilave ettigi ¢ilek aromali kefirleri 4°C’de 8 giin boyunca depolanmis ve kefirlerin L”
degerlerini 84,45-85,50 arasinda tespit etmistir.

Tablo 2. Kefirlerin Renk Degerleri (L*, 8" ve b") (+standart sapma)

Ornek L a b
Kontrol 56,23+0,10° 1,23+0,01? 0,65+0,06*

0,1HK 53,10+0,212 0,8340,01° 1,51+0,02°

0,3HK 56.43+0.13" 0,79+0,03¢ 1.5740.03b

a-b-c ayni siitunda farkli harflere sahip ortalama degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05). Kontrol: Hiinnap
fenolik ekstrakti ilave edilmemis kefir; 0,1HK: %0,1 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir; 0,3HK: %0,3 hiinnap fenolik
ekstrakt: ilave edilmis kefir

Kefirlerin a* degerleri kontrol 6rneginde 1,23, 0,1HK &rneginde 0,83 ve 0,3HK orneginde ise 0,79 olarak
Olciilmiistiir. Kefirlere ilave edilen hiinnap fenolik ekstrakti kirmizilik degerinin diigmesine neden olmus, ilave edilen
konsantrasyondaki artis ile kirmizilik degeri azalmistir. Bununla birlikte érneklerin a” degerleri arasindaki fark
onemli bulunmustur (p<0,05). Demir (2020), %10 ve %15 oraninda kusburnu marmelati ilave ederek irettigi
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kefirlerin a” degerini 21 giinliik depolama siiresince kontrol érneginde -3,48 ile -3,50, %10 kusburnu marmelati ilave
ederek trettigi kefirlerde 0,98 ile 2,44 ve %15 kusburnu marmelat: ilave ederek iirettigi kefirlerde 1,59 ile 3,14
arasinda belirlemistir. Mutluer Yalgin (2021) %0, 0,25, 0,5 ve 1 oraninda havug lifi ilave ederek iirettigi kefirlerin a”
degerlerinin 14 giinliikk depolama siiresince -1.88 ile 1.90 arasinda degistigini ve kefirlere ilave edilen havug lif
oraninin artmast ile a” degerinde artis meydana geldigini saptamigtir.

Orneklerin b" degerleri 0,65-1,57 arasinda degisiklik gostermistir. Hiinnap fenolik ekstraktimin kefirlere ilave
edilmesi, kefirlerin sarilik degerlerinde artis meydana getirmistir. 0,1HK ve 0,3HK 6rneklerinin b™ degerleri
arasindaki fark 6nemsiz (p>0,05) ancak kontrol ile hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefirler arasindaki fark
onemli bulunmustur (p<0,05). Calismamiz ile benzer sekilde Demir (2020)’de kefirlere kusburnu marmelati
ilavesinin kefirlerin b* degerlerinde artis meydana getirdigini bildirmistir. Goncu vd. (2017), kefirlere limon lifi ve
elma katkisinin b* renk degerini artirdigini, bununla birlikte depolama boyunca b* degerinin etkilenmedigini
belirlemislerdir.

Kefir 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri Tablo 3’ te verilmistir.
Orneklerin toplam fenolik madde miktarlar1 126,89-152,44 mgGAE/L arasinda degisiklik gdstermistir. Kefirlere
hiinnap fenolik ekstrakt: ilavesi 6rneklerin toplam fenolik madde miktarlarinda artis meydana getirmistir. Kontrol
orneginin toplam fenolik madde miktar1 126,89 mgGAE/L iken %0,1 oraninda hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilen
0,1HK 6rneginin toplam fenolik madde miktar1 130,59 mgGAE/L, %0,3 oraninda hiinnap fenolik ekstrakti ilave
edilen 0,3HK 6rneginin toplam fenolik madde miktar1 ise 152,44 mgGAE/L olarak belirlenmistir. Kefir 6rneklerinin
toplam fenolik madde miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05). Barazi (2022)
yarim yaglit UHT inek siitii kullanarak trettigi kefirlere taze miirveri %2 ve %4, kuru miirveri ise %1 ve %0,5 ilave
ederek {trettigi kefir 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlarmi 167,94-531,33 mgGAE/kg araliginda tespit
etmistir. Simsek (2024) kurutulmus sogan kabugu ekstrakti ekleyerek tirettigi kefirlerin toplam fenolik madde
miktarlarini1 14 giinliik depolama siiresi boyunca kontrol 6rneginde 1020,50-1233,75 mgGAE/g ve sogan kabugu
ekstraktl kefirlerde 896,25-1099,25 mgGAE/g olarak belirlemistir. Diindar (2024) ar1 poleni ekstrakti igeren kefirler
(%0, 0,25, 0,5 ve 1) iiretmis ve 4°C’de depolamistir. Depolama siiresince kontrol 6érneginin toplam fenolik madde
miktarinm 62,58-123,25 ngGAE/mg ve ar1 poleni ekstraktli kefirlerin toplam fenolik madde miktarlarin1 133,22-
376,73 ugGAE/mg araliginda belirlemis, en yiiksek toplam fenolik madde miktarin1 %1 ar1 poleni ekstrakt: ilave
ederek tirettigi kefirlerin 7.giliniinde tespit etmistir.

Tablo 3. Kefirlerin Toplam Fenolik Madde Miktarlar1 ve Antioksidan Aktivite (TEAC ve FRAP) Degerleri
(£standart sapma)

Ornek Toplam Fenolik Madde Antioksidan Kapasite
(mgGAE/L) TEAC (mgTE/L) FRAP (mgTE/L)
Kontrol 126,89+1,74% 19,80+0,64* 40,14+10,23?
0,1HK 130,59+0,64° 19,56+0,86% 59,03+5,85°
0,3HK 152,4440,00¢ 19,77+1,48* 72,08+12,82°

a-b-c ayni1 siitunda farkli harflere sahip ortalama degerler istatistiksel olarak birbirinden farklhidir (p<0,05). Kontrol: Hiinnap
fenolik ekstrakti ilave edilmemis kefir; 0,1HK: %0,1 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir; 0,3HK: %0,3 hiinnap fenolik
ekstrakti ilave edilmis kefir

Kefir 6rneklerinin antioksidan kapasite degerleri TEAC ve FRAP olmak tizere 2 farkli yontemle belirlenmistir.
Orneklerin TEAC degerleri 19,56-19,80 mgTE/L araliginda saptanmis ve drnekler arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmamustir (p>0,05). Orneklerin antioksidan kapasite degerleri FRAP ile degerlendirildiginde ise kontrol érnegi
40,14 mgTE/L iken 0,1HK 6rnegi 59,03 mgTE/L ve 0,3HK 6rnegi 72,08 mgTE/L olarak belirlenmistir. Kefirlere
hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmesi 0,1HK 6rneginde yaklasik 1,5, 0,3HK oOrneginde ise yaklasik 1,8 katlik
antioksidan kapasitede artisa neden olmustur. Bununla birlikte kontrol 6rnegi ile 0,1HK ve 0,3HK 6rneklerinin FRAP
ile belirlenen antioksidan aktivite degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0,05).
Kullanilan 2 farkli yontemle elde edilen sonuglar arasindaki farklilik TEAC yonteminin notr pH’da, FRAP
yonteminin ise asidik pH’da gerceklesmesinden kaynaklanmis olabilir (Albayrak vd., 2010). Ulker (2023) kereviz
tozu (%0, 0,5, 0,75 ve 1) ilavesinin kefirlerin antioksidan o6zelliklerine etkisini inceledigi ¢alismasinda 21 giinliik
depolama siirecinde kefirlerin antioksidan aktivitelerini DPPH yontemi ile %1,62-5,11 inhibisyon araliginda tespit
etmis, en yliksek inhibisyon ise %0,75 kereviz tozu igceren kefirde 14.giinde belirlemistir. Diindar (2024) ise ar1 poleni
ekstrakti (%0, 0,25, 0,5 ve 1) igeren kefirleri 4°C’de 21 giin depolamis ve FRAP yontemi ile kefirlerin antioksidan
kapasitelerinin 31,01-106,80 pugTE/g araliginda oldugunu saptamistir. Her bir depolama siiresince en yliksek FRAP
degerlerini %1 ar1 poleni ekstrakti iceren kefirlerde belirlemistir. Simsek (2024) kurutulmus sogan kabugu ekstrakti
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ekleyerek {tiretip 14 giin depoladig1 kefirlerin antioksidan madde miktarlarin1 kontrol 6rneginde 32,44-35,20
umolTE/g, sogan kabugu ekstrakth kefirlerde ise 31,70-33,27 umolTE/g araliginda tespit etmistir.

Tablo 4. Kefir Orneklerinin Kivam, Tat-Lezzet, Koku, Goriiniis ve Genel Kabul Edilebilirlik Degerleri (+standart

sapma)
Ornek Kivam Tat-lezzet Koku Goriiniis Genel kabul
edilebilirlik
Kontrol 8,4+1,1° 7,8+1,5° 7,7+1,3? 8,2+1,2° 8,0+1,3?
0,1HK 8,4+1,4* 6,9+1,4° 7,7+1,32 7,9+1,6° 7,2+1,8?
0,3HK 8,2+1,72 5,042.4° 7,6+1,8? 7,942, 1° 6,4+1,8?

a-b-c ayni siitunda farkli harflere sahip ortalama degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05). Kontrol: Hiinnap
fenolik ekstrakti ilave edilmemis kefir; 0,1HK: %0,1 hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilmis kefir; 0,3HK: %0,3 hiinnap fenolik
ekstrakti ilave edilmis kefir

Kefirlerin duyusal o6zellikleri kivam, tat-lezzet, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik agisindan
degerlendirilmistir (Tablo 4). Kefirlerin kivam puanlari 8,2-8,4 arasinda degisiklik gostermis ve istatistiksel agidan
aralarindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Tat-lezzet agisindan yapilan degerlendirmede kefirler 5,0-7,8
arasinda puan almistir. Kontrol ve 0,1HK 6rneklerinin tat-lezzet puanlar1 arasindaki fark énemsiz (p>0,05) ancak
kontrol ve 0,1HK &rneklerinin 0,3HK 6rnegi ile aralarindaki fark istatistiksel olarak énemli (p<0,05) bulunmustur.
Kefirlerin koku puanlar1 7,6-7,7 arasinda, goriiniis puanlar1 ise 7,9-8,2 arasinda degisiklik gdstermis ve hem koku
hem de goriiniis agisindan kefirlerin aldiklar1 puanlar istatistiksel olarak farklilik gdstermemistir (p>0,05). Kontrol
Orneginin genel kabul edilebilirlik puan1 8,0, 0,1HK 6rneginin ki 7,2 ve 0,3HK 6rneginin ki ise 6,4 olarak
belirlenmistir. Bununla birlikte kefirlerin genel kabul edilebilirlik degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
o6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

SONUC

Bu calismada hiinnap fenolik ekstrakti ilave edilerek kefirler iiretilmis, tiretilen kefirlerin bazi fizikokimyasal,
fitokimyasal ve duyusal ozellikleri belirlenmis ve kiyaslanmistir. Calismanin sonuglari kefirlere hiinnap fenolik
ekstrakti ilave edilerek 6zellikle toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite agisindan daha tistiin 6zelliklere sahip
ve duyusal agidan kabul edilebilir 6zellikte kefir tiretilebilecegini gostermistir. Kefirin yiiksek antioksidan aktivite
gosteren hiinnap fenolik ekstrakti kullanilarak iiretilmesi ile kefirin fonksiyonel 6zellikleri artirilmis ve alternatif
saglikli fonksiyonel bir tiriin gelistirilmistir.
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