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Bircok hastaliktan korunmada saglikli ve denge-
li beslenme ile bagigiklik sisteminin gtiglendi-
rilmesi olduk¢a 6nemli iken; saglikli ve dengeli
beslenmenin saglanmasinda en énemli faktor
ise hastalik riski tagimayan, gtivenilir gida trtn-
lerini titketebilmektir. Bunu saglamak icin gida
endiistrisi; giincel, bilimsel, teknolojik ve mi-
hendislik yenilikleri yakindan takip etmekte,
degismekte ve bu amacla Ar-Ge ¢alismalarina
dnem vermektedir. Fonksiyonel gida anlayis: da
bu caligmalarin bir sonucu olup, son zamanlar-
da degerli gelismeler saglanmigtir. Fonksiyonel
gida, temel beslenmenin yani sira saghga fayda
saglayan gidalar icin kullanilan bir terimdir. Gi-
dalarnin saglik amach olarak cesitli hastaliklarin
tedavisinde ve énlenmesinde kullanilmalar cok
eskilere dayanmaktadir. Bu anlamda gtintmiiz-
de bilim, teknoloji ve miihendislik hizmetlerinin
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gelisimi, tiiketicinin dogal, gtivenilir, saglikh
trtinleri tercih etme konusunda bilinclenmele-
ri, fonksiyonel gidalar 6n plana c¢ikartmaktadir.
Bu calismada, ana bilesen olarak kefir, yardime:
bilesen olarak da ekinezya, kara miirver surubu,
ar1 siity, polen, propolis ve stizme ¢am bali kulla-
nilmistir. Uretilen tirtiniin tiiketici paneli deger-
lendirmesi sonucu aldi1 sonuglara bakildiginda
“GENEL BEGENI” olarak %80 diizeyinde yiiksek
puan aldig1 gézlemlenmigtir. Pazarlama ve satin
alma konusuna da tiiketicinin olumlu yaklasti-
g1 gorulmektedir. Bu sonuglar 1s1ginda {rtntn
fonksiyonel gida olarak bir cesitlilik kazandira-
cadi, saghk yarayishhign tizerine caligmalar yapi-
labilecegi ve pazarlama konusunda basarili ola-
bilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gidalar, kefir,
ekinezya, kara miirver, propolis, ar siitii, polen,
probiyotik

EVALUATION OF KEFIR AS A FUNCTIONAL
FOOD

ABbstract

In preventing many diseases strengthening the
immune system with a healthy and balanced diet
is very important; while the most important fa-
ctor in ensuring a healthy and balanced diet do
not carry the risk of disease, reliable food produ-
cts to consume. In order to ensure this, the food
industry closely follows current, scientific, tech-
nological and engineering innovations, changes
and attaches importance to R & D studies for this
purpose. Functional food understanding is also
a result of these studies and valuable improve-
ments have been made recently. Functional food
is a term used for foods that benefit health as well
as basic nutrition. The use of foods for health
purposes in the treatment and Prevention of va-
rious diseases is very old. In this sense, the deve-
lopment of Science, Technology and engineering



services today, the awareness of the consumer
about choosing natural, reliable, healthy produ-
cts, and functional foods bring to the forefront. In
this study, kefir was used as the main component,
and echinacea, black elderberry syrup, royal jel-
ly, pollen, propolis and strained pine honey were
used as auxiliary components. Considering the
results of the product produced as a result of the

consumer panel evaluation, it was observed that
it received a high score of 80% as “GENERAL
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LIKE”. It is seen that the consumer has a positive
approach to marketing and purchasing. In the li-
ght of these results, it is thought that the product
will provide a variety as a functional food, studies
can be made on its health usefulness and it will
be successful in marketing.

Keywords: Functional foods, kefir, echinacea,
black elderberry, propolis, royal jelly, pollen, pro-
biotic
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1. Girisg

Beslenme ve tip bilimlerinin yaglanma siiresini
uzatmas1 ve son 20 yilda bir¢cok tilkede yasam
standartlarinin yiikselmesi ile birlikte insanlar,
aldiklar: besinlerin nitelikleri ve saglida olan et-
kileri hakkinda ¢ok daha duyarh ve bilincli olma-
ya bagladilar (Gtiven ve Giilmez, 2006).

Insanlar yasam stirelerini ve kalitelerini arttirmak
icin saghk sorunlarini tedavi ettirmektense
sorunlara yakalanmamak icin &nleyici tedbirler
almay1 daha cok tercih etmektedirler (Ozcelik,
2016).Giinlimtzdebazibesinlerindogal yollardan
hastaliklarin énlenmesinde ve tedaviedilmesinde
yararlarinin bilimsel olarak ortaya cikarilmasiyla,
saghgin korunmasi icin beslenmenin ne denli
onemli oldugu daha iyi anlagilmistir. Yasam
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sartlarinin degismesi, editim seviyesinin artmasi
gibi etkenler tiiketicilerin beslenme konusunda
biling diizeyini arttirmigtir. Bu durum fonksiyonel
besinler olarak adlandirilan; besin degeri yiiksek,
saglik acisindan olumlu etkileri bulunan bu
gidalara arastirmacilarin ve Ureticilerin ilgisini
arttirmigtir (Gilbandilar ve ark,, 2017).

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 6ge-
lerine olan ihtiyaci karsilamanin &tesinde insan
fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar tizerinde
sagladiklan ilave faydalarla hastaliklardan ko-
runmay1 ve daha saglikli bir yagsama ulagmay:
mumkin kilan gida ve gida bilesenleridir. Ayrica
bu gidalar giinliik diyet ile gida formunda tiike-
tilebilen, sentetik bilesik icermeyen, saghd: ve
iyi hali gelistirici 6zelliklere sahip gidalar olarak
da tamimlanmaktadir (Giilbandilar ve ark, 2017).
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Bir gidanin fonksiyonel olabilmesi icin biyoaktif
bilesikler, probiyotik mikroorganizmalar ve pre-
biyotik maddeler gibi etkenlere sahip olmasi ve
bu etkenlerin viicudun ilgili bélgesine yeterince
gonderilebilmesi gereklidir. Fonksiyonel gidalar,
kalp damar rahatsizliklar, kanser, yiiksek tansi-
yon, kolesterol, seker, iilser ve ishal gibi hasta-
liklarin olugma riskini azaltirlar (Giilbandilar ve
ark, 2017).

Son zamanlarda ¢calisma hayatinin getirmis oldu-
Ju sosyo-ekonomik nedenlerden dolay: disarida
harcanan vakit evde harcanan vakitten daha fazla
olmaya baglamistir. Bu durumun getirmis oldugu
durumlardan 6tiirt insanlar sik sik saglik sorun-
lar1 ile kars: karsiya kalmigtir (Arslan 2018). Stt
ve st urunleri bu kapsamda yeterli ve dengeli
beslenme icin iyi bir besin kaynag: olma &zelli-
gi gostermekte olup B vitaminleri, kalsiyum ve
fosfor yéniinden oldukca zengin bir kaynaktir
(Unal ve Besler, 2008). Gida tiretim ve muhafaza
yéntemlerinden biri olan fermantasyon (Karacil
ve Tek, 2013), tirtinlerin sindirilebilirligininin art-
masina yardime1 olmaktadir. Gectigimiz son bir-
kac yilda, fermente siitlii iceceklerin probiyotik
iceriginden dolay: insan saghgina olan faydas:
nedeniyle tiiketiminde artis meydana gelmistir.
Probiyotikler genellikle viicuda alindiklarinda
saghiga yararh etki saglayan canli mikroorganiz-
malar olarak tanimlanir. Kefir, kefirin danelerin-
de dogal olarak bulunan bir dizi mikroorganizma
cesitliliginden elde edilen laktik asit, asetaldehit,
asetoin, etanol ve diger fermentasyon yan tiriin-
lerinden dolay1 essiz duyusal &zelliklere sahip
rahatlatic: fermente siit tirtintdiir (Esmek ve Gii-
zeler, 2015).

Kefir; antibakteriyel, immunolojik, antitiiméral
ve hipokolesterolemik etkisinden dolay: ¢ok fay-
dali bir st Gruntudir. Ayrica dinyanmin bircok
bolgesinde tiiberkiiloz, kanser ve gastrointesti-
nal rahatsizliklarda destek tedavi amach olarak
genis capta kullanilmaktadir. Kefirin mide ve
pankreas gibi baz1 organlarin salgilarini artirdign

gibi sinirsel rahatsizliklara, istahsizliga ve uyku-
suzluga kars1 iyi geldigi de bilinmektedir. Kefirin
icerdigi esansiyel amino asitlerden triptofan ya-
ninda Ca ve Mg minerallerince de zengin olmas:
sinir sistemini rahatlatmasinda etkili rol oynar.
Kefir graniillerinde bulunan mikroorganizmalar
laktik asit, antibiyotik ve bakteriyosin tireterek
bozulmaya neden olan ve patojen mikroorganiz-
malarin gelismesini énlerler (Esmek ve Giizeler,
2015).

Kefir kullanilarak yogurt, dondurma, peynir, tar-
hana gibi trlinler tretilebilir. Bunlarin yani sira
kefir kremas, eksi krema, kefir kaymag, kefir
tereyagy, kefirli soslar (dereotlu, enginarh vs.),
kefir bazli icecekler, milkshake, smootyler (elma,
mugz, portakal, mango vs.), aromali kahveler gibi
st Urtnleri ve siit Urtnleri ihtiva eden trtnler
tretilmektedir (Esmek ve Guzeler, 2015). Kefire
meyve ilavesi ile lezzet artinlldigindan ¢cogunluk-
la sade kefire oranlar daha fazla tercih edilmekte-
dir (Bulca ve ark, 2018).

An urtnleri gerek gida takviyesi gerekse de ge-
leneksel ve tamamlayici tip uygulamalarinda ol-
duke¢a yaygin olarak kullanilmaktadir. Bal, polen,
ar1 ekmedi, ar1 stiti ve propolis gibi ar trtinle-
rinin gida olarak besleyici 6zellikleri yaninda,
icerdikleri biyolojik aktif maddeleri nedeniyle
hastaliklarin tedavisinde kullanimi énem arz
etmektedir. Insanlar tarafindan en c¢ok bilinen
ve tiiketilen bal agirlikli olarak seker icermekle
birlikte protein, enzim, amino asit, mineral, vi-
tamin, aroma ve fenolik bilegenleri de icermek-
tedir. An1 poleninin ana bilesenlerini proteinler,
amino asitler, lipitler ve sekerler olugturmaktadir.
An siitiiniin temel bilesenleri ise su, protein, se-
kerler, yaglar ve mineral tuzlaridir. An trtinleri-
nin bilesimi, kalitesi, seker orani ve aromasi gibi
dzellikleri bitki kaynagi basta olmak tlizere cesitli
faktorlere bagh olarak farkliliklar gésterebilmek-
tedir (Karhidag ve Keskin, 2020).

Bal eski caglarda yaralari, yaniklann ek olarak
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boécek 1siriklarini ve cilt bozukluklarini tedavi
etmek amaciyla kullanilmaktaydi. Gintimtizde
ise fiziksel ve zihinsel yorgunlugu giderici, enerji
verici, canlilik kazandirici, astim, mide, dolagim,
solunum, kanser, tansiyon, damar hastaliklarinin
iyilestirmede destekleyici olarak kullanilmak-
tadir. Yapilan calismalarda polenin in vitro ola-
rak lipid peroksidasyonunu engelledigi, oksidan
dzellige sahip ve kanserojen oldugu bilinen pek
cok serbest radikali temizledigi ve antimikrobi-
yal etkileri oldugu bildirilmistir. Ayrica polenin
sindirimi kolaylagtiricy, hiicre yenileyici, istah ar-
tiric1 etkilerinin yam sira soguk alginhigi, kemik
erimesinde, bas agris, sinirsel ve iilser rahatsiz-
liklarinin tedavisine destekleyici olarak kullanil-
maktadir. An sitii genel olarak viicutta hticre
yenilemesi saglar, dokulara canlilik verir ve ba-
Gisiklik sistemini gticlendirir. Propolis kozme-
tikten gidaya oldukca genig bir kullanim alanina
sahiptir ve apiterapi uygulamalarinin yayginlag-
masiyla kullanimi daha da artmigtir. Propolisin
dokulan onaricy, yaralan iyilestirici etkileri ne-
deniyle sedef, egzama gibi cilt rahatsizliklarinda,
romatizmal hastaliklarda kullanildig: ve bircok
rahatsizlia iyi geldigi yapilan calismalarda ifa-
de edilmektedir (Karhidag ve Keskin, 2020).

Ekinezya bitkisi, antioksidan, antibakteriyel,
antienflamatuvar, bagisiklik sistemi gliclendir-
me ve yara iyilestirme gibi 6zelliklere sahiptir.
Avrupa’da bitki merhem, tenttir, losyon, siv1 ve
kuru ekstrat gibi formlarda pazara sunulmakta-
dir. Ekinezya tiirlerinin cogu, alkolsiiz icecekler
ve gsekerleme gibi trtinlere katilarak fonksiyonel

gida elde edilmektedir (Soylu ve Bayram, 2020).

Ogzellikle tist solunum yolu hastaliklari olan nezle
ve gribe karsi ¢ok etkili ¢éziimler sunan kara
murver ¢ok genis yelpazedeki saglik sorunlan
ile mucadele etmektedir. Sindirim sisteminin
caligmasini diizenlemekte, viicuttaki toksinlerin
atilmasina ve metabolizmay1 hizlandirmaktadir.
A, B ve C vitaminleri yéninden zengin bir
kaynak oldugundan viicut bagisiklik sistemini
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desteklemektedir. Ayrica kara miirver tim bun-
larin yaninda, ciltteki yaralarin iyilesme stirecini
hizlandirmakta, kot kolesterol seviyesini diigu-
riirken kalp sagligini desteklemekte, kan sekerini
ideal seviyede tutmakta, antosiyanin yéniinden
zengin oldugundan kanser tedavisinde ve an-
tienflamatuvar &zellikleri sayesinde sinfizit teda-
visinde kullanilmaktadir (Anon 2021).

Bu calismada, kefir, polen, propolis, an siitii, bal,
ekinezya ve kara murver kullanarak fonksiyonel
ozellikte, lezzetli, glivenilir, icimi rahatlatic1 ve
ferahlatic: bir igecegin titketici agisindan kabul
edilebilirligi degerlendirilmeye calisilmistir.

2. Yontem

Calismanin ana materyali olan ¢ig siit yerel
bir igletme olan Leben Siit Uriinleri’nin satis
magJazasindan alinmigtir (Erzurum). Kefir mayas:
olarak ise Migros’dan temin edilen Vivo Kefir
Mayas1 kullanilmigtir. Ekinezya, an siitti, polen,
tarcin, karanfil ve zencefil yerel bir aktardan
(Hacegan, Erzurum) alinmigtir. Karamiirver ku-
rusu olarak Hacegan isimli yerel aktardan temin
edilen Ege Madralya marka tirtin kullanilmaistir.
Cam bali olarak yine Migros Magazasi’'ndan te-
min edilen Sakarkaya markali Grtin kullanilmig-
tir.

Kara miirver kurusu (60g) icerisine 5 g toz tar-
¢in, 5 g toz zencefil ve 2 g karanfil konularak 250
ml temiz i¢me suyu icerisinde 40-45 dk kaynatil-
migtir. Kaynatma sonunda yogun bir kivam alan
ekstre, sicak dolum sonras1 sojumaya alinmistir.
Sekil - 2’de ekstrenin hazirlanmas ile ilgili akis
semas1 verilmistir. Urtinii aldigimiz aktardan
alinan geleneksel metoda gére hazirlanmistir.

Kefir’e ait akim gemas: ise Sekil - 1’de verilmistir.
Kefir {iretimi i¢in siit dnce 90-95°C’da 5dk siire
ile pastorize edilmis ve sonra sicakhigi 25°C’a
kadar diistiriilerek kefir mayasi ilave edilmistir.
Bu sicaklikta 20-22 saat inkiibe edilen kefir daha
sonra sogutularak buzdolabina alinmigtir.



Maesleki Kiirsii

Sekil - 3'de verilen gsemaya gore kurutulmus
ekinezya ciceklerinden cay elde edilmistir. 50 g
ekinezya, 250 ml temiz i¢me suyu icerisinde 5 dk
kaynatilmig ve stiztilmusgtiir. Siiziinti sogutula-
rak karisima bu sekilde taze cay olarak eklenmis-
tir. Ekinezya cay1 da aktardan alinan geleneksel
metoda gore hazirlanmigtir.

Kara miurverli ve ekinezyali kefirin hazirlanmas:
agsamalar ise Sekil - 4 ’de verilmistir. Hazirlanan
tiim triinler uygun bir kapta blender ile karisti-
rilarak buzdolabinda 24 saat siire ile dinlendiril-
mistir. Degerlendirmeler, dinlendirme stiresi so-
nunda yapilmistir.

Calismada tirtiniin nihai formiilasyonu icin, daha
dncesinde yapilan én degerlendirme sonuglan
kullanilmistir. On degerlendirmeler, 50 kisilik
rastgele secilmis bir grup ile yapilmistir. Bu
grubun {riinii, “befendim - beJenmedim”
seklinde degerlendirmeleri istenerek yapilmistir.
On degerlendirmeler sonucunda, sonuclarin
ylizdesine bakilarak, begenilen {iriine ait for-
miilasyon nihai triin formiilasyonu olarak kul-
lanilmistir. Nihai tiriiniin degerlendirilmesi ise
rastgele secilmis 24 kisilik, degisik yas gurubu
ve cinsiyetteki kisilerce Ek - 1 ‘de verilen tiiketici
paneli degerlendirme formuna gére yapilmistir.

Sekil — 1: Kefir iiretimi akis semast

Cig Siit
1
Pastorizasyon

1

(90-95°C°da 5 dk)
1

Sogutma (25°C’a)
1

Kefir Mayasi Ilavesi
1
20-22 saat Inkiibasyon (25°C’da)

!
Sogutma (4°C’a)

Sekil — 2: Kara miirver ekstresi akis semasi

60 g kurutulmus kara miirver

l

5 g tar¢in ve zencefil

l
2 g karanfil

1
Ya1igme suyu
1
Isil Islem (40-45dk kaynatma)

!
Sicak Dolum

l

Sogutma, Saklama

3. Bulgular

Tlketici panel sonuglarina gére (ek - 2 ve ek - 3),
degerlendirmeye katilan 24 kisiden 151 (%62,50)
Urtntn “KOKUSU” ile ilgili olarak sorulan soru-
ya olumlu yanit vermistir. “RENK” degerlendir-
mesinde katilimeilarin {irtine, ortalama 4,38+0,82
puan verdikleri gézlemlenmistir. Urtintin rengine
4 ve 5 puan veren katilimecilarin oranmi %87,50'dir.
Uriin ile ilgili olarak sorulan “TAT” sorusunda da
katilimeilarin %79,16’s1 ylksek puan verirken or-
talama {irin puani bu kriter i¢in 4,25+0,79 olmus-
tur. Uriiniin “ICIM1” ile ilgili soruya da katilimer-
lar %75,00 (24 kisiden 18’i) oraninda olumlu yanit
vererek begendiklerini ortaya koymusglardir. “GE-
NEL BEGENI” ile ilgili degerlendirmelere bakil-
diginda trtintimiiz yine katilimeilardan %83,34
oraninda yiiksek puanlar almiglardir; ortalama
puani ise 4,04t0,81 olmustur. “SATIN ALMA”
sorusuna verilen yanitlar da %70,83 (24 kisiden
17’si) oraninda olumlu yénde olmusgtur.

Bu sonuclar trtinlimtizin genel olarak tiiketici
algis1 yoniinden sorunu olmadigini gostermekte-
dir. Urtintimiiziin fonksiyonel &ézelliklerinin aras-
tirilmasi ve degerlendirilmesi uygun olacaktir.

4. Sonug ve Tartigma

Literatiire bakildiginda, kefir ile ilgili calismalar
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bulunmakla beraber kullandigimiz ek bilegenler
ile ilgili calismalara sik rastlanmamaktadir. Soy-
lu ve Bayram, (2020) yaptiklan calismada kesta-
ne balina ekinezya, civanpercemi, propolis ve ar1
stitti eklemisgler ve elde ettikleri tirtintin Ttrk Gida
Kodeksi Bal Tebligi'ne uygun oldugunu gézlem-
lemislerdir.

Cinar (2019) yaptigi caligmada kefire farkli kon-
santrasyonlarda mavi yemis ilave etmis ve depola-
ma stiresince degisimlerini incelemistir. Yaptiklar:
duyusal analizlerde dig gériiniis, koku, tat-lezzet,
tekstur, asitlik ve genel begenilirlik kriterlerinde
10 puan Uzerinden degerlendirilmesini istemis-
lerdir. Alinan sonuglar genel olarak 7 ve tizerinde
olmustur.

Kabake1 (2019) antosiyaninlerce zengin olan ¢i-
lek, karadut, nar ve siyah havu¢ suyunu farkh
oranlarda kullanarak meyveli kefir {iretimi ger-
ceklestirmistir. Uretilen kefir érnekleri panelist-
ler tarafindan renk, koku, tat ve kivam bakimin-
dan degerlendirilmis olup, %10 oraninda ilave
edilen meyve suyu panelistler tarafindan kabul
gorirken, meyve ilavesinin artmasi panelist-
lerin degerlendirme kriterlerinde puanlamada
diisiis meydana getirmistir. Nar ve cilek ilaveli
kefir érnekleri digerlerine oranla daha fazla ka-
bul goérmustiir. Ayrica karadut ilaveli érnekle-
rin daha az beJenilmesinin nedeni antosiyanin
iceriginin fazla olmasindan ve renginin standart
kefir renginden uzaklasmas: ile alakali oldugu
distintlmektedir. Urlintimiiziin rengi de kara
miirver ilavesi nedeniyle standart kefir renginden
farkli olmustur. Ancak, degerlendirme sonuclarina
bakildiginda, tirintiimtizde kara mirver ekstrakt:
ilavesi ile ortaya c¢ikan renk, panel katiimeilan ta-
rafindan begenilmistir.

Erol (2020), badem siitiinden bal ve muz ilaveli ke-
fir tiretimi gerceklestirdigi calismada panelistler
tarafindan kontrol érnedinin (%100 inek stiti) renk,
yapi-kivam, tat-aroma ve genel kabul edilebilirlik
acisindan en yiiksek puanlamanin yapildigini tes-
pit etmis olup, %60 badem stti+ %25 inek stiti+ %5
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bal+ %10 muz ilaveli érnekte koku olarak en yik-
sek degerleri tespit etmistir. Kefir érneklerindeki
badem stitti orani arttikca yap1 ve kivamda dusus,
tat-aroma ve genel kabul edilebilirlikte azalma ol-
dugunu bildirmistir. Bal ve muz ilavesi trtinlerin
kabul edilebilirligini artirmig olup yapilan bu calig-
ma kapsaminda benzerlik gostermektedir.

Demir (2020) kugburnu marmelat: ilavesi ile ha-
zirlamis oldugu kefir érneklerinde depolama st-
resince sade ve kugburnu marmelath kefirlerin
renk ve gorinis, yap: ve kivam, tathlik oran, tat
ve koku ve genel kabul edilebilirlik bakimindan
benzer puanlar aldigini belirtmistir. Genel olarak
panelistler tarafindan en fazla be§eninin %10 kus-
burnu ilavesi ile hazirlanmis érneklerde oldugu-
nu ve meyve ilavesinin genel kabul edilebilirligi
olumsuz etkilemedigi sonucuna varilmistir. Bu ca-
lisma kapsaminda hazirlanmis olan kefir érnekleri
bu calisma ile benzerlik arz etmektedir.

Yalein (2021) farkh oranlarda havug lifi ile zen-
ginlestirilmis kefir érneklerinde renk, tat ve genel
begeni lzerine yaptigi duyusal analizde havug
lifi oraninin artmasiyla panelist puanlarinda du-
stis gerceklestigini tespit etmistir. Renk deger-
lendirmesinde elde edilen sonuclar bu calisma
kapsaminda tespit edilen sonuclar ile paralellik
arz etmemektedir. Havug lifi ilavesinin tat tzeri-
ne etkisini incelendiginde %1 oranina ulagmadin
stirece havug lifi ilavesinin puanlamada herhangi
bir olumsuz sonuc olusturmadidini, genel kabul
edilebilirlikte ise %0,5 oranina kadar ilave edilme-
sinde benzer sekilde olumsuz bir sonucun olma-
digini bildirmistir. Tat ve genel kabul edilebilirlik-
te tespit edilen sonuclar bu calisma kapsaminda
elde edilen sonuglar ile paralellik géstermektedir.

Cesur (2014) kurutulmus portakal, mandalina ve
limon kabugu ilavesi ile kefir drnekleri tiretmistir.
Calisma sonucunda portakal ve limon kabuklarn
kullanilarak tiretilen kefir drnekleri panelistler ta-
rafindan kabul edilebilir olarak degerlendirilirken
mandalina kabuklan acims: bir lezzet olusturdu-
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gundan daha az kabul gérmigtiir. Fermente siit
trtnlerinde tat 6zelligi tiiketici begenisi etkileyen
en énemli unsurlar arasinda degerlendirilmekte;
kotll, yavan, acimsi, yagimsi, okside olmus tada
sahip ya da yabanci tada sahip triinler tiiketici
tarafindan kabul gérmemektedirler. Bu calisma
kapsaminda hazirlanan tiriin, panel katihmecilan
tarafindan genel olarak begenilmistir. Calisma
sonunda tiiketici algis1 yoniinden pazarda olumlu
bir yer edinecegi diistiniilmektedir. Urtiniin éleii-
lebilir fonksiyonel nitelikleri ile ilgili arastirmalar
yapilmalidir.

5. Oneriler

Caligmamuz, tretilen kefirin ve i¢inde kullanilan

fonksiyonel bilesenlerin titketici tarafindan
begenildigini gostermistir. Ancak calismamizda
kullanilan bilesenlerin &zelliklerinin fermente
siit urtint olan kefire tasinmasi ile ilgili olarak
calismalar yapilarak degerlendirilmesi gerektigini

de belirtmeliyiz.
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Ek — 1: Tiiketici panel formu

TUKETICi PANELi DEGERLENDIRME FORMU

Tat testimize hos geldiniz. Size verilen Urinleri tatmanizi ve asagidaki sorulari cevaplamanizi istiyoruz.
Uriinii tatmadan 6nce agzinizdaki tadi gidermek icin bir parca ekmek yemenizi ve biraz su icmenizi rica
ediyoruz. Litfen sorulari bos birakmadan cevaplandirmaya ¢alisiniz.

Cinsiyet Erkek O Kadin O
Yas 1723 O 2430 O 3137 O 3gisti O

LUTFEN HENUZ URUNU TATMAYINIZ!

1. Bu Griiniin KOKUSUNU begdendiniz mi? 5. Tatmis oldugunuz bu Griinii GENEL OLARAK ne
derece begeniginizi asagidaki tabloda isaretleyiniz.
Evet (Tek cevap)
Hayir
Cok Begendim 5
Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz? Begendim 4
Ne Begendim Ne Begenmedim 3
Begenmedim 2
2. Bu driniin RENGINi ne derecede | Hi¢ Bedenmedim 1
bedendiginizi asagidaki tabloda isaretleyiniz. (Tek
cevap) 6. Bu Urin marketten satin alir miydiniz?
Gok Begendim 5 Evet
Begendim 4 Hayir
Ne Begendim Ne Begenmedim 3 . . .
- - Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz?
Begenmedim 2
Hi¢ Begenmedim 1
ARTIK URUNU TADABILIRSINiz! TESEKKUR EDERIZ.

3. Bu Uriniin TADINI ne derecede begendiginizi
asagidaki tabloda isaretleyiniz. (Tek cevap)

Cok Begendim

Begendim

Ne Bedendim Ne Begenmedim

Begenmedim

= N W s~ U

Hi¢ Begenmedim

4.Bu rinGin iCiMINi  begendiniz mi?

Evet
Hayir

Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz?

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi
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ACIKLAMALAR
Tat testimize hos geldiniz. Uriinleri tatmadan 6nce, agzinizdaki tadi gidermek igin bir parca
ekmek yemeniz tat testi agisindan uygundur. Bir Urinden digerine gecerken de ayni islemi
tekrarlamanizi istiyoruz. Litfen tlm kriterleri asagidaki agiklamalara gore degerlendiriniz ve dis
gorunus, kasikla kivam, koku testlerini tamamlamadan trtni tatmayiniz, degerlendirme sonunda Uriin

icin verdiginiz puanlari lutfen toplayiniz. Tesekkdrler.

Dis Goriinus:
- Parlak, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcigi yok, temiz, homojen 5

- Serum ayrilmasi olmamis, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan

- Mat, az sayida catlak bulunan ve ¢ok az serum ayrilmasi olmus, temiz 3

- Cok sayida catlak ve gaz kabarcidi bulunan, serum ayriimis ve Kkirli 1-2
Koku:

- Kendine has hos kokuda 4-5

- Kendine has olmayan koku 3

- Kendine has olmayan ve yabanci koku ihtiva eden 1-2

Kasikla Kivam:
- Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diiz giin yapida, homojen, kanistirildiktan sonra koyu bir
akicihk, serumu hemen ayrilmayan 5
- Alinan kesitte dolgun kivamda, diiz giin yapida, karistiriidiktan sonra koyu bir akicilik, serumu az
ayrilan 4
- Alinan kesitte akicilii az, karistirildiktan sonra akici ve serumu hemen ayrilan 3
- Alinan kesitte ¢ok akici ve karistirildiktan sonra ¢ok akici, hemen ve fazla miktarda serumu ayrilan

1-2
Agizda Kivam:
- Dolgun yapida, homojen 5
- Daha az dolgun yapida, homojen
- Agiza alindiginda dagilan, dolgun yapida olmayan 3
- Dille damak arasinda tutulamayan, akici yapida 1-2
Tat:
- Kendine has tatta olan 5-4
- Eksimsi, hafif acimsi, yabanci tat iceren 3
- Asiri derecede eksimsi, acimsi, yabanci tat iceren 1-2

Meslegimiz ve
Meslektaslarimiz
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