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Inkiibasyon Sicakhigimn Kefirin Bazi Nitelikleri

Dzerine Etkisi”

Nesrin KAPTAN, Asuman GURSEL, Ayse GURSOY

A.U. Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi Bolimii — ANKARA

OZET

Kefirin bazi niteii‘kleri {izerine, farkit in-
kitbasyon sicakliklarinm etkisinin arasbirildig:
bu galigmada, 20 = 1°C (A), 25+ 1°C (B)

ve 30 + 1°C (C) de 16 saat sireyle inidibas-

yon ve iki gin siireyle olgunlaghrma asama-

lanindap sonra, Grnekler titrasyon asitligi, pH,

miskozite, serum ayrilmast gibi bazt katite 6l-

gitleri yanisira asetaldehit, etil alkol gibi aro-.

ma unsurlar ve duyusal odzelikleri ydniinder
karstlastiriimmgtir.

Denenen inkiibasyon sicakliklar &rnekie-
rin titrasyon asitlifi {izerinde dnemlj bir etki
yaratmus (P < 0,01) ve en yiksek titrasyon
asitlig; degeri 30°C de inkiibe edilen ornekler-
de saptanmigtir.

pH degeri, viskozite, serum ayriimas: ve
asetaldehit icerigl agisindan Srnekler arasinda
istatistik olarak onem!i bir farkltlk gorilme-
mis, bu niteliklerdeki énemli degigimier olgun-
lagtirma strest iginde ortaya ¢iknugtir,

Toplam ugucu yad asitleri ve karbondiok-
sit igeriklerinde ise gerek inkitbasyon sicak-
fiklar ve gerekse olguniastirma siiresi onemii
bir farkliiga yol agmamsur,

Duyusal nitelikier yéniinden, 25°C de in-
Lirbasyona birakilan ‘kefir odrnedi begenilmisg-
tir.

SUMMARY

EFFECT OF INCUBATION TEMPERATURE
ON SOME PROPERTIES OF KEFIR

.In this study, the effect of incubation
temperature was investigated. Titratable aci-
dity, pH, viscosity, whey separation, contents
of acetaldehyde, alcohol, and carbondioxide,
as well as sensory properties of kefir samples,
incubated at (i) 20+ 1°C, (i) 25 + 1°C,
(i1} 30 -+ 1°C, for 16 hours, following 2 days
ripening, were compared.

incubation temperatures influenced the
titratable acidity of the samples significantly

(P < 0,01) and the highest value was found
in kefir jncubated at 30°C.

From the point of pH wvalue, viscosity,
whey separation and acetaldehyde content, it
was showp that there was no statistical dif-
ference among the samples, the significant
variations on the above properties took place
during the ripening period.

- On total nolatile fatty acids and carbon-
dioxide contents, neither incubation tempera-
ture nor ripening period, had caused a signi-
ficant difference.

According to the sensory evaluation, the
sample fenmented at 25°C, was preferred to
the other samples.

GiRis

Alko! igeren fermente siit drlinlerinden
sayilan kefir, ferahlatici {aktik tad: ve hoga gi-
den aromas: ile giinimiizde bir¢ok Ulkede gi-
derek artan miktarlarda titketilen bir Griin ol-
ma ozelligi tagimaktadir, '

Kefiri de i¢ine alan fermente iirlnlerde
gozlenen bu durum sindirime yardimer olmak,
yitksek oranda mineral madde tutulmasim sag-
lamiak, laktozu tolere edebilmek gibt etkilerin
yamsira, iyilestirici (kan kolesterol seviyesi-
nin disiiriilmesi, hastalik olugturan mikroorga-
nizmalarin  engellenmesi gibi) etkilerden de
kaynaklanabilmektedir  (EVENSHTAIN 1880,
SAFONOVA ve ark. 1980, IVASCHCHENKO ve
atk. 1982). Bu cgergevede, kefirin bilesiminde
yer alan laktik asit, ugucu yad asitleri ve eta-
nol gibl unsurlar énem kazanmakta, son Uri-
niin gesitll niteliklerini etkileyen unsurlarn
olusumu ve birtkimi kefir mikroflorasina bagl
olabildigi gibi, yapim ve depolama kogullarina
gore de degsebilmektedir (KRUKOWSKI ve

1) Bu proje Ankara Universitesi Aragtims Fonu
tarafindan desteklenmigtir,
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RUSIECKI 1965, GAWEL ve GROMADKA 1978,

KOROLEVA ve ark. 1978, KOROVKINA ve ark.
1978, PETRICIC. ve ark. 1978, PIECHOCKA ve
ark. 1978 PETTERSSON ve ark, 1985).

Siitiin fermantasyonunda: yararlamlan kefir
tanesi, bilylik bir gogunlugunu bakteriyel or-
Jinlj karbonhidratin dlusturdugu, ipliksi ekstra-
sellilar bir matriks materyalinden. ibaret olup,
bu materyal igerisinde mayalarla laktik asit
bakterileri mikroflorayl meydana getirmektedir
- (MARSHALL ve ark. 1984),

Fermantasyon sirasinda kefir tanesi ya da
kiiltird stitte agaidaki kimyasal olaylara ne-
den olmaktadir (METIN ve TAVLAS 1986) :

— Giit sekerinden sit asidi olugumu
{Glikoliz)
— Siit gekerinden etil alkol ve karbondi-
oksit olusumu (Alkol fermantasyonu)
—« Kefire ©zgl tiplk mayayr andinr kefir
aromasintn olusumu

— Simirl Slglde proteinin pepten ve ami-
no asitlere pargalanmasi (Yavas pro-
teoliz)

Ancak sitiin fermantasyona birakildig
slire ile sicaklik derecesi stizkonusu blyokim-
yasal olusumlan etkileyebilmekte ve siit ge-
nellikle 18°C den 28°C vye kadar varan bir
sinir igerisinde inkitbe edilmektedir (KOROV-
KINA ve ark, 1978, KOSIKOWSK! 1978, PETRI-
CIC ve ark. 1878, PIECHOCKA ve ark. 1978,
ROBINSON 1981). Bu aragtirmada, literatiir
bilgi dogrultusunda, {i¢ farkl inkiibasyon sicak:
lign segilerek bu sicaklik derecelerinde ferman-
tasyona birakilan kefir Srneklerinin kalite dlgi-
.t sayilan bazi nitelikleri kangilastirmal) olarak
incelenmistir. :

KAYNAK TARAMASI

Kefir tanelerinin yikanma periyodu ile in-
kiibasyon sicakliginin, sozkonusu tanelerin ge-
lisimi, yapisi, aktivitesi ve mikroflorasi {izerine
etkilerini aragtiran KOBZIKOVA ve KULESHO-
VA (1959), 18°C den 43°C ye kadar olan in-
kibasyor sicakliklarr arasinda en Iyi sonucun
18-20°C de bekletilen drneklerden elde edil-
digini, 30°C ve yukarisindaki sicakitk derecele-
rinde ise gelisimin olumsuz yonde etkilendi-

Qi.nli ve mikrofloranin degisim gosterdigini bil-
dirmisgtir. -

Kefirin fermantasyonu sirasida ugucu aro-

_ma maddelerindeki degisimi inceleyen GORNER

(1974), ‘% 5 oraninda kefir starteri ile agtla-
narak 18 saat silireyle inkitbasyona hirakilan
orneklerde, aroma maddelerinin  diasetil,
n-propanol, propiyonaldehit, asetaidehit ve
izoamil alkolden olugtugunu, . inkilbasyon isle-
minin 72 saate kadar siirdiriiimesinin aroma -
unsuriarinda kalitatif herhangiblr degisime yol
agmadigimi bildirmistir.

PETRICIC ve ark. (1978), kefir yapim ko-
sullanimn etanol igeridi ve titrasyon asitligi
dzerindeki ‘etkilerini incelemek lizere % 3,2
vag oramina sahip siitli 20°C ve 25°C de inki-
basyona birakmis, sonucta elde edilen kefir
orneklerini. 10°C, 15°C ve 20°C de 18-42 ve
66 saatlik -siire!_ér.[e depolamistir. Arastircilar,
farklr iki sicaklik derecesinde inkiibe edilip
10°C de depolanan Srneklerde etanol icerigi-
nin en yiksek oldugunu, kiiltir agilama ora-
mndaki artigin (% 3-25) etanol igerigini ar-
tirdhéini, buna karsin titrasyon asitligini - etki-
lemedigini saptamusg, asitlik gelisiminin depo-
lama siiresine bagh oldugunu aciklamstrr,

Kefir yapiminda siite uygulanan homojeni-
zasyon basinel, 11l Islem normu ve inkiibas-
yon sicakhiyi arasinda bir iliski saptamaya ga-
lisan PIECHOCKA ve ark. (1978), farkhi yag
igeridine sahip 5 siit &rmedini 18°C ve 22°C
de 18 saat siireyle inkiibe ettikten sonra 4°C
de 7 glin sireyle depolamustir. En iyl kivam,
tat ve gromamn 22°C de inkiibe edilen drnek-
lerden elde edildigi ve 18°C de inkiibe edilen
drneklere gbre serum ayriimasina kars: direng
gbsteren daha siki bir piht: yapisina sahip ol
dukiary belirlenmigtir.

Inkiibasyon stcakligimn kefirin biyokimya-
sal zelliklerl ve kivamu {izerine etkilerini aras-
tiran KOROVKINA wvg ark. (1978), % 5 oranin-
da kefir tanesi lle agianan pastorize siit or-
nekierini 19°C, 22°C, 25°C ve 28°C de inkii-
basyona birakarak 3, 6, 9, 12, 18 ve 24 saat
sonunda analize almistir, Arastirma sonuglar,
kefire 6zgll tat ve arzulanan kivamia en yitk-
sek alkol ve ugucu yag asitler igeriginin 25°C
de inkiibasyona birakilan ¢rneklerde gbriildi-
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gunii, inkibasyon stcakhidindaki artigin {irlinin
karbondioksit igerigi ve viskozitesinde antisa
neden oldujunu ortaya koymustur.

GAWEL ve GROMADKA (1978), kefirin fer-
mantasyonu ve olgunlagtirilmast  sirasindaki
kimyasal degisimleri belirlemek amaciyla la-
boratuvar ve sanayl Olgedinde, % 1,5 yagh
st % 5 oramnda srarter kil ile agilaya-
rak 20°C de 1 glin silreyle inkitbasyona tirak-
ms ve 8-10°C de 2 giin sireyle olguniagtir-
mistir, Laboratuvar kogullarinda iiretifen kefir
trmeklerinde fermantasyon ve olguniagma si-
relerinin sonunda sirasiyla su sonuglar elde
edilmigtir: pH, 4,38 ve 4,31, titrasyon asitligi
{laktik asit cinsinden) % 0,74 ve % 0,82, eta-
nol (adirik olarak) % 0,021 ve % 0,029, kar-
bondioksit % 27,79 ve % 30,88, asetaldehit
0,38- 4,49 mg/dm* ve 099-1,70 mg/dm? (",
toplam ugucu yag asitleri (0,1 N NaOH esde-
geri olarak) 4 cm3/100 cm?® vie 5,03 cm®/100 cm?.

jsveg'te tiretimi yapilan fermente triinie-

rin ugucu yad asitleri ve etanol igeridini be-

lirleyen ALM (1983), Amerikan ayrani, yogurt,
kefir, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacte-
vium bifidum mikroorganizmalan ile ekgitilen
" drnekler arasinda, en dislk asetik asit Igeri-
ginin yofurtta, en yiiksek asetik asit igeridi-
nin ise Bifidebacterium bifidum mikroorganiz-
mi ite fermente edilen Oriinde saptandifini,
diger Griinierdeki asetik asit miktarinin 70 - 120
mg/100 g arasinda dedistigini agiklamighir.
. Aynm arastiric, etanol igerigini yalnizca kefir-

de lglilebilir diizeyde (3 mg/100 g) bulmus,

16 giin siireyle depolama sirasinda alkol igeri-
ginde &nemli bir arts  (200-250 mg/100 g)
oldujunu saptamigtir,

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Arastirmada hammadde olarak kullanian
¢ig siit, Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi
Siit Teknolojist EJitim Arasttrma ve Uygulama
isletmesinden, kefir taneleri adi gegen Fakiil-
tenin Siit Teknolojisi Bolimi'nden saglanmis-
tir, :

(*Y ppm

 ySntemin

Yanteny

— Kefir Omekleriniy Yapim

Arastirmanin hammaddesini olugturan inek
siitline, analiz. igin yeterli miktarda &rnek alm-
diktan sonra, 85°C de 15 dakika slreyle, vis-
kiihatrde, 1511 iglem uygulanmigtir (GURSEL
ve ark. 1980). lsii islem uygulamasimin sonun-
da yaklagik 35°C ye kadar sofutulan siit, 3 esit
kisma bilimmistiir. Daha sonra 20 &= 1°C (A),
25 + 1°C (B} ve 30 = 1°C {C) ye sofutulan
giitlere, ERTLAYLAN (1887) wve ROBINSON
(1981) tarafindan belirtildifi sekilde hazirla-
nan starter kiitiirinden % 3 oraninda agilama

“yapiimistir. Siitler anilan sicakhk derecelerinde

16 saat sireyle, bulk halde {SHUBIN 1964) in-
kitbasyona blra‘kﬂm@t[r.' inkitbasyon slresinin
bitiminde, 6rnekler homojen bir diriin elde edi-
lecek sekilde karistirtmis ve 400 mi hacimli
kaplara doldurularak agizlam kepatlmistir, Fi-
ziksel ve kimyasal analizlerle duyusal analiz-
ler igin ayri kaplarda oimak lzere, drnek alin-
diktan sonra, kalan kisim 5+ 1°C de 2 giin
siireyle olgunlastirtlmistir, Olgunlagtirma sire-
sinin sonunda brnekler fiziksel, kimyasal ve
duyusal rr'telikleri yoniinden tekrar incelenmis-
tir. ’

— Analiz Yéntemleri

Qi sitlin toplam kurumadde ve ya§ ige-
rikleri ile titrasyon asitligi degerl ANONYMOUS
(1981)'e gbre saptanmustir. Gig sit ve kefir
rneklerinde - pH degerinin  belirlenmesinde
NEL 821 marka dijital pH metreden yararlanil-
mistit,

Kefir orneklerinin toplam kurumadde ve
yad icerikleri ile titrasyon asitlikier ANONY-
MOUS (1984)'e gdre, asetaldehit icerigi LEES
ve JAGO (1969), toplam ugucu yad asitleri
icerigi KOSIKOWSK!I (1978), alkol igerigi TE-
KELl ve ark. (1952), karbondioksit Igeridi
BEKTAS (1985) farafindan bildirilen ybntem-
lerie belirlenmistir, Orneklerde viskozite Haake
VT 181 marka viskozimetre ve FL 100 tipi bag-
itk kullanifarak [ANONYMOUS tarihsiz), serum
ayriimas) SHIDLOVSKAYA (1980)'min bildirdigi
modifikasyonu ile 25 g Ornekte,
5 + 1°C de 3 saatlik siire sonunda saptanmig-
tir. Duyusa! nitelikler ERTAYLAN (1987)'a g&-
re belirlenmistir. Arastirma sonuglar: varyans
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analizlerl ve Duncan testleri ile degerlendiril-
migtir (DUZGUNES ve ark. 1983).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Keflr. orneklerinin yapmunda kullamlan ¢i§
siitlin bazi nitelikierine iliskin degerler Qizel-
ge f'de, farkli Ug inkiibasyon sicaldifi uygula-
. narak elde edilen orneklere iliskin veriler de
Cizelge 2'de yer almighir,

Gizelge 1. Kefir Yapiminda Vararlamlan Gig
' Siitiin Bazr Nitelikieri

Nitelik Gig Siit
Toplam Kurumadde, % . 12,31
Yag, % 3,50
Titrasyon asitligi, °SH 11,24

pH 6,25

* Toplam kurumedde igeri§i A, B ve C or
neklerinde swasiyla % 12,15, % 12,27 ve %
12,27 olarak bulupmustur. Yad igeriginin tiim
drneklerde ayn: oldugu (% 3,4) saptammustir.
Inkiibasyon sicakligimin toplam kurumadde ve
yag igerikleri lzerine bir etkisi bulunmadigin-

dan, yamsira, yad icerigi drneklerde benzerlik
gosterdiginden, bu nitelikler bakimindan ista-
tistik' dederlendirme yapilmamistir,

Denenen inkitbasyon  sicaklilklar) titrasyon
asitligi Uzerinde P <« 0,01 dilzeyinde dnemli bir
etki yaratmis, en yltksek titrasyon asitligi de-
geri C drnedinde saptanmigtir, B drnedinin tit-
rasyon asitligi defieri de A drnefine gore
dnemli derecede (P < 0,01) farkli bulunmus-
tur, Macaristan ve Polonya'da kefir igin wygu-
lanan standart hitkimlerine gbre, titrasyon
asitliinin sirasiyla 33-45 °SH ve 36-45°8H
arasinda bulunmas: ve yapimdan sonra 0-10°C
de depolanan Urilnitn 3 giin siireyle tiketile-
bilir dzellikte olmasi gerekmektedir (ANONY-
MOUS 1879 a ve b); Olgunlastirma siiresinde
drneklerin titrasyon asitligt degerleri P < 0,01
diizeyinde Snemli bir artis gdstermistir. Ancak
sozkonusu deferler yukartda anilan standart-
farin simirlari igerlsinde yer almustir (Sekil 1).

inkiibasyon sicakliklari pH bakimindan &r-
nekler arasinda istatistik olarak ©®nemli bir
farkhlik yaratmamg, olgunlastirma siiresinde
ise pH degerlerinde P « 0,01 diizeyinde dneml;
bir azaima gbrillmustir (Sekil 2).

Cizelge 2. Ferkli Ug¢ Inkiibasyon Sicakhigi Uygulanarak Elde Edilen Kefir Orneklerinin inii-
basyon ve Olgunlagtrma Siireleri Sonunda Belirlenen Baz: Nitelilderi

lik Ornek
Niteli A B _ ¢
Titragyon asitligi, °SH : Ay 3400 36,20 37,80
b2 34,94 37,75 40,16
pH a 458 451 ‘ 447
Viskozite, cp - a 4,58 4,49 445
200,00 250,00 325,00
b 195,00 280,00 360,00
Serum ayrilmas), mi/25 g "~ a 9,50 9,75 9,60
b 8,80 . 8,95 8,95
Asetaldehlt, ppm a 1,92 1,53 1,81
b 2,47 241 2,25
“Toplam ugucu ya§ asitleri, a 18,00 2150 20,00
ml 0,1 N NaOH/10D g b 14,50 17,50 20,00
Karbondloksit, plt/120 dk. a 202,00 20200 320,00
b 271,00 360,00 348,00
Alkol, % hacim a — o —
b — — -

1) Inkitbasyon slirest sonu
2) Olgunlagtirma sllresi sonu
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Hekil 1. Farkl inkiibasyon meakhfy uygulanmg
kefir Srneklerinde inkitbasyon ve olgun-
lagtirma, sitrelerl sonunda titrasyon - asit-
HEgL deferlerl.
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Sekil 2. Farkh inkiibasyon sicaklhft uygulanmig
Tefir Srneklerinde inkilbasyon ve olgun-
lagtirmn siiveleri sonunda pH degerleri.

Defigik ii¢ inkiibasyon sicakiigimin zisko-
zite ve serum ayrilmas: {zerinde yarathid fark-
hlik istatistik olarak &nemsiz butunurken, ol-
guniastwma siiresi viskozite {izerinde P < 0,01,
serum ayrimasi {zerinde de P < 0,05 diize-
vinde etkili, iyi ybnde bir dedigime yol agrmisg-
tir (Sekil 3 ve Sekil 4).
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Sekil3. l_ﬁ}r‘l.rls inkiibesyon siaklfr uyqulanms kefir Bmeklerinds
inkijbasyon ve elqunlagtirma siteleri da viskozlie
deJerleri.
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gekil 4. Farkh nkilbasyon stcakhffn uygulenmiy
kefir rneklerinde inkiibasyon ve olgun-
laghirme. slirelerl sonunda serum ayri-
mas miktarlare.

Kefirin aroma maddelerinden sayilan ase-
taldehit, inkiibasyon siiresi sonunda 1,53-192
ppm arasinda dedigim gstermis ve bulunan
degerler GAWEL ve GROMADKA (1978) 'min
belirledigi sinirlar (0,38 -4,49 mg/dm?®) arasin-
da ver almistir. inkiibasyon sicakhiklart bu nt-
telik bakimindan &rnekler arasinda Snemli bir
farkhiitk yaratmarms, olgunlagtirma siiresi so-
nunda asetaldehit Igeriklerinde artig gozlen-
mistir (P < 0,01) (Sekil 5). Toplam ugucu
yag asitleri igerikleri ise GAWEL ve GROMAD-
KA (1978) ile SHIDLOVSKAYA ve ark. (1982)°
nin bulgularindan (sirasiyla 4 cm?/100 cm® ve
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9,8 mi/100 mi) oldukga yiiksek bulunmustur.
lstatistik degerlendirme sonuglari, Gi¢ inkitbas-
yon sicekhdimin bu nitelik {izerindeki etkisinin
Gnemsiz oldugunu ortaya koymustur. KOROV-
KINA ve ark. (1978) ise 19°C, 22°C, 25°C ve
28°C de 24 saat siireli Inkiibasyon isleminde
toplam ugucu yad asitlerindeki birikimin en
yojun olarak 25°C de goriildiiging belirtmig-
tir. Ote yandan olgunlagtirma siiresi de toplam
ugucu yad asitler] iceriklerinde istatistik ola-
rek dnemli bir degigim yaratmamigtir.

A

2,54

Asstaldehit {ppms

0 16 5'; >
. Sire fsuat}

Jekil 5. Farkll igklibasyon sicalhf: uygulanmig

kefir Srneklerinde inkiibasyon ve olgun-

lagtirma glirelerl sopunéda asetaldehit

igeriklerd.

b

gr,,

yaj asifer!
aCH/ 100
»a
P

usuey
NN
g

Taplam
ol 0,1

b 16 Siire [saat} 84 v
Sekil 6. Farkh inkilbasyon sicakbfi uygulanmg
kefir Srneklerinde inkiibasyon ve olgun-
laghirma glireleri sonunda topla,m ugucu
yaff asitleri icerikleri.

Karbondioksit igerikleri agisindan drnekler.

arasinda belirlenen farkhiliklar da toplam ugu-
cu yad asitlerindekine berizer durum géster-
mistir (Sekil 7), Alkol .igerigi, rneklerin hig-
birisinde belirlenemediginden, bu nitelik y&-
ninden bir degerlendirme yaptlamamigtir.

400+

g

Karbendioks [p1E/120 ok.}

e
Ll

] 1% 54
Siire(soat)

Sekii 7. Farkl inkilbasyon sicaklifr uygulanmg
kefir Srnekierinde inkiibasyon ve olgun-
Iagtirma sllreleni sonunda karbondioksit
Igerikleri.

Ankara Universitesi Ziraat Fakiltes! Siit
Teknolojis| BOlimii elemaniar - arasindan, si-
rekli kefir kullanan 5 kisinin olusturdugu pane!
tiyelerince Srneklerin duyusal niteliklerine ve-
rilen puanlarin ortalamalan Cizelge 3'te toplu -

halde verilmigtir.

Cizelge 3. Farkh Ug inkiibasyon Sicakhign Uy-
gulanarak Elde Edilen Kefir Ornek-
lerinin Inkiilbasyon ve Olgunlagtir
ma Slireleri. Sominda B8elirlenen
Duyusal Niteliklerine jill.‘.skil'l Sonug-

o
Orne kil er

Nitelikler ... ... A.. . B = 5]

Gorlnts - ah 38 41 . 50

' b 42 5.0 5,0

Kivam a ‘8,2 8,2 8.8

b 856 9.4 9,0

Koku a 47 47 44

b 48 . 50 48

Tat a 78 - 98 8,2

b 7.8 9.8 8,6

- Toplam a 243 268 26,4
b 254 29,2 274

4 Y

1) Inkiibasjon stiresi sonu
2} Olgunlagtirma slirest sonu




ey

'ANONYMOUS, tarihsiz,

297

KAPTAN N., A. GURSEL, A. GURSOY

‘Ornekler, duyusal nitelikleri tek tek ele
alinarak incelendiginde, @zellikle olguniastu-
ma siiresi sonunda, B drnedinin diger Brnek-
lere olan Ustinliigii dikkati cekmektedir. KO-
ROVKINA ve ark, (1978) da 25°C de inkilbas-
yon islemi sonucu elde ettikleri keflr Grnek-
lerinin belirgin, tipik bir tada sahip olduklarim
acl"k[ama*krtadlh Duyusal degerlendinme sonug-
lart toplam puanlar ydniinden incelendiginde,
25°C de inkitbasyon birakilan B &rnedinin en
yitksek toplam puana -sahip oldugu ve i giin

silreyle ol‘gurnlas'tlr‘madah sonra daha fazla be-

" geni kazandigt ortaya cikmaktadir. En az be-

genilen Srnedin ise 20°C de inkitbe edilen
A oérnedi oldugu anlasilmaktadir.

Sonug clarak, denenen inkitbasyon sicak-
Isklari, kefir érneklerinin yalnizca  titrasyon
asitligi degeri Uizerinde ‘etkili olmug (P < 0,01),
duyusal nitelikler yéniinden 25°C de inkiitras-
yona birakilan B 8rne§i digerlerine tercih edil-
mistir. : '
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