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Oz

Bu calismada geleneksel bir gida olan simitin kefir mayasi kullanilarak dretilmesi, stabilitesinin
artirilmasi, aroma, doku ve lezzet 6zelliklerinin gelistirilmesi amaglanmistir. Simitler standart yas maya
iceren kontrol 6rneginin yani sira farkli oranlarda kefir tanesi iceren 3 farkh triin seklinde Gretilmistir. Bu
ornekler kefir tanesi kullaniminin Grinin stabilitesine olan etkisinin belirlenmesi amaciyla 3-5 giin
boyunca oda sicakliginda depolanmistir. Depolama 6ncesi kontrol érnegi ile %1, %2 ve %3 (w/w)
oraninda kefir tanesi ile mayalanmis simit 6rneklerinde mayalanma durumu, hacim analizi ve duyusal
analiz yapilmistir. Depolama siresi boyunca ise nem, pH ve asitlik analiz edilmistir. Mayalanma aktivitesi
olcimi sonucunda ticari yas mayanin mayalama hizi daha yiksek c¢iksa da kefir tanelerinin
performansinin da iyi kalitede bir simit Gretimi icin yeterli diizeyde oldugu belirlenmistir. Ayrica kefir
mayas! kullanilarak tretilen simitlerin aroma, doku ve lezzet 6zelliklerinin gelistigi, stabilitesinin ise
arttigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Simit, Kefir, Lezzet, Mayalanma

Simit Making by Using Kefir at Different Rate and The Effect on Some Physical,
Chemical and Sensory Properties

Abstract

In this study, it was aimed; to produce the traditional food "simit" by using kefir grains, so to increase
stability and to extend aroma, texture and flovour properties. Simit samples were produced in 3 different
concentration which is contain varied rate of kefir grains as well as standart sample that is contain baker's
yeast. This samples were stored 3-5 days to determine stability after using kefir grains. The leavening
activity, volume and sensory analysis have been performed before storage of control samples and other
samples which is leavened with 1%, 2% and 3% (w/w) rates of kefir grains. In addition, the moisture, pH
and acidity have been analysed during storage. As a result of leavening activity analysis, although the rate
of baker's yeast was higher, it is determined that kefir grains is also qualified for production of simit.
Moreover, in consequence of all analysis, it was determined that stability, aroma, texture and flovour are
enhanced by using kefir grains in the production of simit.

Key Words: Simit, Kefir, Flovour, Leavening

Girig mineraller ve vitaminleri cesitli

miktarlarda  ve  degisken fiziksel

Firincilik — Granleri - karbonhidratlar,  otyilesimler halinde icerisinde barindiran

coziinmez diyet lifi, proteinler, yaglar,  (eme| gidalardir (Diana ve ark., 2014;

431



2014). Simit
firincilik Grinleri igerisinde tilkemize 6zgu

Soukoulis ve ark., ise
bir Griin olarak yer edinmis geleneksel
gidalarimizdan biridir. Bugday unu, igme
suyu, yemeklik tuz, ekmek mayasi ve
katki

hazirlanan karisimin yogrulmasi ile elde

bazen maddeleri  kullanilarak
edilen hamurun bir siire fermantasyona
birakilmasi, sonra
bu

yuvarlak olmak Uzere farkli sekillerde

kiigik  pargalara

bolinmesi, pargalarin  genellikle
bicimlendirilmesi, bunlarin lzerine c¢esni

maddeleri (pekmez, susam, c¢oOrekotu)

uygun
pisiriimesi ile elde edilen, kendine has tat

konularak teknigine sekilde
ve aromasl olan unlu mamule simit denir.
Simit; 6zellikle kentlerde Uretilen, gelir ve
yas farki gozetmeksizin hemen herkes
tarafindan blyuk bir begeniyle tiketilen
bir firincihk Grinadar (Dizlek, 2012).
Firincihk drlnlerinde mikrobiyal
bozulma ve bayatlama,
birlikte

beraberinde

saglik sorunlari
da
Gida
Urlinlerinde raf dmriinliin uzatilmasi igin
inhibe
geciktirilmesi

ile ekonomik sorunlari

getirmektedir.
edilmesi

mikrobiyal gelisimin

ve bayatlamanin
gerekmektedir. Bu amacla enduistride
Bu

Uretim

cesitli yontemler uygulanmaktadir.
yontemlerden baslicalari;
kosullarinin iyilestirilmesi, Tehlike Analizi
Noktalari (HACCP)
uygulanmasi, de-

kontaminasyon sistemlerinin kullanimi,

ve Kritik Kontrol
sisteminin hava
soguk depolama, modifiye atmosferde
paketleme gibi yontemlerdir. Bunlarin
yani sira Urlinlerde kimyasal
da siklikla

basvurulan bir yontemdir. Ancak gida

koruyucularin  kullanimi
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bozulmalarina neden olan kiflerin bu
oldugu
bilinmektedir. Ayrica bu tip koruyucularin

koruyuculara oldukg¢a direngli

yasal limitlerin altinda kullanimi zorunlu

oldugu gibi tlketiciler tarafindan da
kullanimi istenmemektedir (Lay ve ark.,
2016). Tim bunlar gz 6niine alindiginda
ginimizde gida drlnlerinin beslenme
sire

de

bunun igin dogal yollarin kullaniimasi

degerinin artirilmasi  ve uzun

muhafaza edilebilmesi, 0zellikle
oncelikli bir konu haline gelmistir.
Son vyillarda hamurun da mekanik
ozelliklerinin gelistirilmesi, raf émrinin
uzatiimasi, besin

organoleptik  ve

degerinin artirilmasi i¢cin dogal vyollar
kullanilmaya c¢alisilmaktadir. Bu amagla
kaltar laktik

bakterilerinin ve mayalarin var oldugu

starter olarak asit
kanisik kaltirler kullanilarak eksi hamur
Uretilmektedir. Kefir ise Kafkaslar'da ve
Ulkemizde gecmisten beri geleneksel
olarak kullanilan ve bu amaca hizmet
edecek karisik mikroorganizma kiltlrinG
dogal olarak bulundurmaktadir
(Kluyveromyces, Candida, Torulopsis ve
Sacharomyces sp), Lactobacilli (L. brevis,
L. acidophilus, L. casei, L. helveticus, L.
delbruecki), Streptococci (Streptococcus
(Lc.

Leuconostoc

salivarius), Lactococci Lactis

ssp. thermophilus,
mesenteroides ve L. cremoris) (Plessas ve
ark., 2007). Bu acidan geleneksel bir
kefir

kullanilarak Uretilmesi ile aroma, tekstir

gidamiz  olan simidin tanesi

ve lezzet ozelliklerinin gelistirilmesi

hedeflenmistir.
Diger yandan enerji ve hammadde

fiyatlarindaki artis son Urinin de



Bu
durumdan en c¢ok etkilenen sektorlerden
Gunlik
tiketime tabi olan bu urinler cabuk

pahalanmasina sebep olmaktadir.

birisi de firincihk sektoridar.

bayatlamakta ve fazla satin

alinmalari  durumunda tiiketilemeden
atildiklarindan ekonomik agidan biyik
kayiplara neden olmaktadirlar. Firincilik
de bu

ozelliklerinden tlketici

endustrisi sorunlari  Urin
davranislarina
kadar genis yelpazede inceleyerek, farkli
inovasyonlarla ¢coézmeye c¢alismaktadir
(Grillo ve ark., 2014).

Firincihk  Grlnlerinin - bayatlamasi,
Urlnlerin tiketilmesi esnasinda tiketici
kabulliniin azalmasina yol agan bazi
degismelerdir. Bayatlama Urin pistikten
sonra olusan ve organizmalarin neden
oldugu degismelerin disinda kalan diger
degismelerin timi olarak agiklanmistir
(Barber ve ark., 1992; Elgun ve Ergiitay,
2002). Basta ekmek olmak Gzere, firincilik
mekanizmasi

Uriinde bayatlama

glinimizde hala tam olarak
aydinlatilamamistir. Ekmegin bayatlama
sirecinde nem, doku ve ugucu aroma
maddelerinde

belirgin  degisikliklerin

meydana geldigi bilinmektedir.
Depolama siirecinde ekmek igi sertlikte
tazelikteki birlikte

gelmekte ve Urin nemin kabuk

azalma ile
i
kismina transferi ile birlikte bayatlama
Bu

karakteristikler

artis,

sureci hizlanmaktadir. sireg

zarfinda organoleptik
zayiflamakta ve tiketim olumsuz yonde
etkilenmektedir.
de

distinilmektedir.

Ayni degisimin

simitte meydana  gelebilecegi
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Bu calismanin amaci geleneksel bir
gida olan simidin ilk kez kefir mayasi
farkli
diizeylerde kefir kullaniminin simidin bazi

kullanilarak Uretilmesi ve
fiziksel, kimyasal ve duyusal o6zellikleri

Uzerine etkisinin belirlenmesidir.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu calismada simit Uretimi i¢in Tip
550 bugday unu, tuz, su, bitkisel sivi yag,
seker, hazir maya ve kefir taneleri
kullanilmistir. Un, tuz, su, bitkisel sivi yag,
maya, seker yerel marketlerden, kefir
taneleri ise Ege Universitesi Ziraat
Fakiltesi Satis Ofisinden temin edilmistir.
Bltlin Uretim tekrarlarinda ayni marka ve
tip hammadde kullaniimigtir. Analizlerde
kullanilan ~ kimyasal = maddeler ise
sunlardir; Sodyum Hidroksit (B0693098
132, Merck kGaA, Germany), Sodyum
Klorir (K38966804 829, Merck kGaA,
Germany), Hidroklorik asit %37
(K39100514 834, Merck kGaA, Germany),
Kalsiyum karbonat (32093838, Carlo Erba

Reagenti).

Metot
Ekmek mayasi (yas maya) iceren simit
ornegi (kontrol 6rnegi) ile %1, %2 ve %3
(w/w) kefir
mayalanmis simit

oraninda tanesi ile
orneklerinde
mayalanma durumu, hacim ve duyusal
analiz yapilmis, daha sonra ise 3-5 glinliik
depolama siiresi boyunca nem, pH ve
asitlik

yapimistir.

analiz edilerek karsilastirmalar



Simitlerin Uretiminde; oncelikle
kontrol 6rnegi olarak kullanilacak simitler
Uretilmistir. Bunun icin kullanilan un
agirhg temel alinarak, %45 oraninda su
(1 kg un igin 450 g su ) ile %4 oraninda
%2

oraninda sivi yag ve %1.5 tuz 15 dakika

seker, %2 oraninda yas maya,

yogrulmus ve hamur dinlenmeye
birakilmistir. Daha sonra hamura sekil
verilerek, susama bulanmis ve tavaya
dizilmistir. Bir saat mayalanma odasinda
bekletilen hamurlar 285°C ‘de 10 dakika
pisirilmistir.

Kefir
simit ornekleri

taneleri kullanilarak Gretilen

de kontrol o6rneginde
oldugu gibi kullanilan un agirligi temel
%45 oraninda

su (1 kg un i¢in 450 g su ) ile %4 oraninda

alinarak, formilasyonda

seker, %2 oraninda sivi yag ve %1.5 tuz
katilmistir ancak yas maya yerine sirasiyla
%1, %2 ve %3 (w/w) oraninda kefir tanesi
sekilde 15 dakika

fermantasyona

kullanilmigtir.  Ayni
yogrulmus ve
birakilmistir. Burada kefir tanelerinin sit
de oldugu gibi hamuru mayalayabilmesi
Daha

sonra hamura sekil verilerek, susama

amaciyla 24 saat bekletilmistir.

bulanmis ve tavaya dizilmistir. Bir saat
mayalanma odasinda bekletilen hamurlar
285°C ‘de 10 dakika pisirilmistir.
Mayalanma Aktivitesi (Leavening
Activity)
Mayalanma aktivitesi belirlenirken
Plessas ve ark. (2005) yaptiklari calisma
Buna hamur
kefir

mayas! iceren gruplar icin 100 ml lik

esas alinmistir. gore,

ornekleri sirasiyla veya ekmek

volimetrik silindirde kuru agirlik basina
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20 g un, 15 ml su ve 0.7 g kefir veya
ekmek mayasi icermektedir. Standart
ekmek mayasi (yas maya) iceren
orneklerin 30 °C de 120 dakika boyunca,
kefir tanesi iceren orneklerin ise 24 saat
boyunca ulasilan maksimum mayalanma
hizi kaydedilmistir.

Hacim Analizi

Ornekler soguduktan sonra Kolza
Tohumu ile Yer Degistirme yontemi
kullanilarak hacimleri Olgllmustar

(Dizlek, 2015). Bu yontemde 0&rnek
kaplarinin simit i¢cin uygun olmamasi
nedeniyle  modifikasyona  gidilmistir.
Simitlerin batln olarak sigabilecegi darasi
sabit olarak alinmis plriizsiz metal bir
kap kullanilarak 2 tekrarda (retilen
Urtnler 3 paralel

icin Olglim

gerceklestirilmistir.

Nem Tayini

Simit 6rneklerinin nem igerikleri Ulu6z
(1965)'e gére Hububat Uriinlerinde Nem
Tayini metodu kullanilarak belirlenmistir.

pH Ol¢iimii

Kontrol grubu simit Orneklerinin ve
kefir tanesi iceren simit 6rneklerinin pH
Olcimleri Gelinas ve ark. (1999) yaptiklari
yontem esas alinarak ol¢tlmastdr.

Asitlik Tayini

Simit orneklerinin asitlik tayini Gelinas
ve ark. (1999)' a gore yapilmistir. Simit
kirintilarin
olusturdugu karisim pH 6.6'da
sabitlenene dek 0.11 N NaOH c¢ozeltisi ile
titre edilmistir. Toplam titrasyon asitligi

orneklerinden alinan



(TTA), NaOH sarfiyatina bagh olarak mg

laktik asit g* &rnek  cinsinden
Olctlmustir.
Duyusal Analiz

Sirasiyla standart maya (kontrol

ornekleri) ve %1, %2 ve %3 (w/w)
oraninda kefir taneleri igeren o6rnekler
Uretimin gergeklestirildigi giin toplamda
10 kisiden olusan panelistler tarafindan
lezzet ve sertlik agisindan siralama testi
kullanilarak degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analizler

2 tekerrlrli ve 2 paralel olarak
gerceklestirilien  deneme  deseninde
ornekler arasi fiziksel ve kimyasal
sonuglar icin  farkhliklari  belirlemek

\ o |

e T

Sekil 1. a) Kontrol grubu simit érnekleri,

amaciyla IBM SPSS (v.20) programi
kullanilarak %95 gliven araliginda
(p<0.05) Oneway Anova-Duncan ve

Tukey HSD testi uygulanmistir. Duyusal
degerlendirmede elde edilen sonuglar ise
Kramer and Twigg (1984) kriterlerine
gore yorumlanmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Galismada  materyal kisminda
belirtilen ham maddeler kullanilarak,
yontemde belirtilen teknige uygun

sekilde (retilen, farkl dilizeylerde kefir
tanesi iceren simitler ile kontrol grubu
Sekil 1'de

simitlerden bazilari

gosterilmektedir.

£

b) %1 (w/w) kefir tanesi iceren simit érnekleri, c) %2 (w/w)

kefir tanesi iceren simit 6rnekleri, d) %3 (w/w) kefir tanesi iceren simit drnekleri
Figure 1. a) Simit samples of control group, b) Simit samples of containing %1 (w/w) kefir grains, c)

Simit samples of containing %2 (w/w) kefir grains, d) Simit samples of containing %3 (w/w)

kefir grains

Firincihk Griinlerinin yapiminda
formiilasyona konulan mayalar sekerleri
kullanarak fermantasyon yapmaktadirlar.
Bu fermantasyon sonucunda CO, ve yan

bilesenler agiga ¢ikmaktadir. Olusan CO,
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sayesinde Uriin hacim kazanmakta ve
arzu edilen yapiyl kazanmaktadir (Hecker
ve ark., 2013). Bu nedenle mayalanma
aktivitesinin olgimi ve degerlendirilesi
blylk 6nem tasimaktadir.



Bu c¢alismada kefir taneleri ve yas
maya iceren belirli bir formilasyonda
hazirlanan hamur orneklerinin
mayalanma aktivitesi 2'ser paralel olarak
ve sonucunda

Olgllmus Olglimler

standart yas maya ile hazirlanan hamur

50 ml kefir
hazirlanan

ortalama ve taneleri

kullanilarak hamur
orneklerindeki maksimum yikselisin 36
ml oldugu belirlenmistir. Standart yas
taneleri

maya ve kefir icin Olcllen

ortalama degerlerin aktiviteleri Sekil 2'de

orneklerindeki  maksimum  yikselisin gosterilmektedir.
60 -
50 |
=
= 40 -
e £
£ g 30 -0—Yas marwa
S 3 Baker's
g g 20 A veast
== Kefir
10 Kefir
0o : : : .
0 6 12 18 24
Zaman (sa)
Time (h)
Sekil 2. Yas maya ve kefir tanesinin mayalanma aktivitesi
Figure 2. The leavining activity of baker's yeast and kefir grains
Mayalanma aktivitesi sonuclari genel Sirasiyla standart maya (kontrol

olarak kiyaslandiginda  ayni mayanin
kullanildigi paralel 6rneklerin birbirleri ile
benzer sonuclar gosterdigi, standart yas
ise kefir
bir
anlasilmaktadir. Dikkat ¢eken bir diger

mayanin mayasindan daha

ylksek aktivite gosterdigi
unsur ise kefir tanelerinin tipki sttiin
etkide
oldugu gibi hamurun mayalanmasi igin
de 16-24 saatlik bir
duymasidir. Bu sirenin kisaltilmasi ve
kefir

cesitli yontemler kullanilabirse de bu

mayalanmasinda gosterdigi

slreye ihtiyac

mayasinin ticarilestiriimesi icin
calismada dogal yontemlerin kullanilmasi
bu bir

modifikasyona gidilmemistir.

hedeflendiginden yonde
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%2 ve %3 (w/w)
oraninda kefir taneleri iceren 6rneklerin

ornekleri) ve %1,

hacimleri  olctilmistir ve  sonuglar

sirasiyla Cizelge 1' de gosterilmektedir.

Cizelge 1. Simit orneklerinin ortalama hacim
degerleri (ml)
Table 1. Average volumes of the simit samples

(ml)
Simit Ornegi Hacim (ml)
Simit Samples Volume (ml)
Standart yas mayali 263+2.47°
Standart baker's yeast
%1 (w/w) kefir taneli 181+1.54°
1% (w/w) kefir grains
%2 (w/w) kefir taneli 196+1.54°
2% (w/w) kefir grains
%3 (w/w) kefir taneli 219+1.54°

3% (w/w) kefir grains




Hacim analizi sonucunda elde edilen

veriler istatistiksel olarak
degerlendirildiginde standart yas maya
iceren kontrol grubu 6rnekler ile %1, %2
ve %3 (w/w) kefir taneleri iceren simit
istatistiksel

anlamli bir fark oldugu belirlenmistir.

ornekleri arasinda olarak
Ornek gruplarinin her birinin arasinda da
istatistiki

acidan ortaya konmustur. Sonuglar genel

birbirleri ile farklar oldugu
olarak degerlendirildiginde ise yas maya
iceren kontrol grubu simitlerin en yiksek
hacme sahip oldugu, % 1 (w/w) kefir
mayas! iceren simit 6rneklerinin ise en
disiik hacme sahip oldugu belirlenmistir.

Daha
starter kiltlrleri ihtiva eden eksi hamur

once vyapilmis c¢alismalarda

kullanilarak Uretilmis ekmeklerde hacim
kaltar

miktarina endustriyel maya ilavesi gibi

degerleri; kullanilan cesidine,

parametrelere bagh olarak degisiklik
gostermektedir. Ayrica hacim Ulizerinde
fermantasyon siresinin ve sicakliginin,
hamurun dinlenme zamaninin ve ortamin

nem degerinin blyuk etkileri olmaktadir
(Aplevicz ve ark., 2013). Bunlarin yani sira
literatlirde yer alan ¢alismalarda starter
ile yapilan ekmeklerin ekmek hacmi, pH,
starter

ve titrasyon asitligi

kullanilmayanlara goére farklilik gésterdigi

ayrica  starter  kullanilarak  yapilan
ekmeklerde duyusal kalitenin daha
yiuksek oldugu genel bir kani olarak

bildirilmistir (Gul, 1999; Akgiin, 2007).
Simitlerin hacimleri de beklenildigi
Uzere birbirinden farkh ¢ikmistir ve

standart simit 6rnegi en yiksek hacme

sahiptir. Mayalanma aktivitesi
Olgiiminden sonra da tahmin
edilebilecegi lizere kefir taneleri ile
mayalanan o6rneklerin hacim degerleri
standart Ornege gore daha duslk
citkmistir.

4 giin boyunca nem duzeyleri 6lglilen
yas maya (kontrol ornekleri) ve %1, %2
ve %3 (w/w) oraninda kefir tanesi iceren
simit 6rneklerine ait sonuclarin ortalama
degerleri Cizelge 2' de gosterilmektedir.

Cizelge 2. Simit 6rneklerinin ortalama nem degerleri (%)

Table 2. Average moisture content of the samples(%)

Ornek

Nem (%)
Moisture (%)

Samples 1.Giin

1" Day

2.Gln
2" Day

3.Gln
3" Day

4.Glin
4" Day

Standart yas mayali

+ ab
Standart baker’s yeast 23.93+0.917

22.80+0.913°

21.77+1.041° 19.21+0.905°

%1 (w/w) kefir taneli

b
+
1% (w/w) kefir grains 21.98+0.226

20.34+0.251°

18.80+0.203° 17.58+0.167°

%2 (w/w) kefir taneli

b
+
2% (W/W) kefir gl’ains 22.11+0.13

20.78+0.197%°

19.78+0.167%° 18.37+0.184°

%3 (w/w) kefir taneli

+ a
3% (w/w) kefir grains 24.14+0.104

22.63+0.219°

21.15+0.108° 19.3240.153°

*Cizelgede ayni stitunda farkl harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 glven sinirina gére 6nemlidir.

*Different letters in the same column refers to significantly difference at 0.05 probability limit
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Nem kaybi ve nisasta
retrogradasyonu, ekmek icinin
sertlesmesinde etkili olan iki temel

mekanizmadir. Nem tayini sonucunda

elde edilen verilerin sonuglarina gore;

birinci  glin  analizi ayr  olarak
degerlendirildiginde yas maya iceren
kontrol grubu ile %3 (w/w) oraninda
kefir tanesi iceren Orneklerin nem

dizeylerinde istatistiksel olarak anlamli
bir fark bulunamamistir ancak degerlere
bakildiginda

birlikte
diizeyinin artmakta oldugu agiktir.

genel anlamda maya

miktarinin  artmasiyla nem
ikinci giin analizleri ve Ugiincii giin

analizler ayri ayri degerlendirildiginde
istatistiki anlamda benzer sonuglar elde
edilmistir. Her iki gin igin yas maya
%1 (w/w)

iceren simit ornekleri

iceren simit ornekleri ile
oraninda kefir
arasinda nem degerleri acisindan
istatistiki olarak anlamli farklar olmakla
birlikte kontrol grubu ornekler ile %3

(w/w)

ornekler

oraninda kefir tanesi
bir

iceren

arasinda anlamli fark
bulunamamistir.

Dordiincl glin analizleri sonucunda ise
ornekler arasinda istatistiki herhangi bir
fark gorilememistir. Bu durum tim
orneklerin bayatlama evrelerinin belirli
glinden sonra benzerlik gosterdigini ifade
Uclinci sonundan

etmektedir. glin

itibaren ornekler duyusal anlamda da

hayli sertlesmektedirler. Ancak ilk 3
ginde baslangi¢c nem diizeyine kiyasla %2
(w/w)  yasmaya iceren kontrol simit

%7.5-10.64 arasinda bir
azalma gorilirken, %2 (w/w) kefir tanesi

orneklerinde

iceren orneklerde %9.52-11.67 arasinda
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bir azalma gériinmustir. ilk 4 giinde ise
baslangic nem diizeyine kiyasla %2 (w/w)
yasmaya iceren kontrol simit
orneklerinde %18.05-20.31 arasinda bir
azalma gorilirken, %2 (w/w) kefir tanesi
iceren Orneklerde %14.9-17.9 arasinda
bir azalma gorinmistir. Bu sonuglar
gostermektedir ki oranda maya
ilk Ug
icersinde kontrol ve kefir tanesi iceren

ayni
kullanimi durumunda, gln
ornekler arasinda nem tutma agisindan
bir fark yokken 4 gin sonunda kefir
tanesi iceren 6rnek daha yliksek diizeyde
nem tutabilmektedir.

pH analizi sonucunda elde edilen
verilere gore (Cizelge 3) standart yas
maya iceren kontrol grubu o6rnekler ile
%1, %2 ve %3 (w/w) kefir tanesi iceren

simit ornekleri arasinda birinci, ikinci ve

Uglinct glinlerin  hepsinde istatistiksel
olarak anlamh  bir fark  oldugu
belirlenmigstir. Kefir mayasi miktarinin

artmasiyla birlikte asitlik de artmaktadir.
Ayni zamanda %1 (w/w) oraninda dahi
kefir %2 (w/w)
oraninda standart yas maya iceren

tanesi  kullaniminin
ornekten pH'Inin daha dusiik oldugu
gorilmektedir. Ornekler kendi aralarinda
giinden gline degisimleri gbz Online
alindiginda ise sonuglarda anlamli bir
degismenin

olmadigi  gorilmektedir.

Sonuglar genel olarak
degerlendirildiginde ise yas maya iceren
kontrol grubu simitlerin en yiksek pH
(w/w) kefir
tanesi iceren simit orneklerinin ise en
disik pH

belirlenmistir.

degerine sahip oldugu, %3

degerine sahip oldugu



Gizelge 3. Simit 6rneklerine ait pH ve asitlik degerleri (mg laktik asit g™)

Table 3. pH and acidity values of the samples (mg lactic acid g'l)

H Asitlik (mg laktik asit g'l)
Ornek P Acidity (mg lactic acid g'l)
Samples 1.Gin 2.Giin 3.Giin 1.Giin 2.Giin 3.Gin
1 Day 2" Day 3" Day 1 Day 2" Day 3" Day
B\;aki ;“,Sa;:(';st 5.83+0.031° | 5.75:0.039° | 5.730.006° | 2.4+0.00° | 2.4+0.00° | 2.4+0.00°
Kefir taneli (%1) | 5.55%0.027° | 5.48:0.024° | 5.47:0.018° | 3.0:0.00° | 3.0£0.00° | 3.0£0.00°
Kefir grains (1%)
. . C c c
Kefir taneli (%2) | 5.1420.017° | 5.1420.005° | 5.16:0.013° | , 00w | 5000w | 3640000
Kefir grains (2%)
Kefir taneli (%3) | 5.03+0.007° | 5.02+0.004° | 4.98+0.021° 4.240.00° | 4.240.00° | 4550 18°
Kefir grains (3%) R R T

*Cizelgede ayni sutunda farkl harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemlidir.
* Different letters in the same column refers to significantly difference at 0.05 probability limit

Dagnas ve ark. (2014) tarafindan yapilan
modelleme calismasinda pH'in firincilik
bir
faktor oldugu bildirilmistir. pH'In digsmesi
ile birlikte
aktiviteleri azalmakta ve bu da Urinin

katki
2013).
Ayrica pH' In fitik asit degradasyonunda

Urdnlerinin  kuflenmesinde onemli

mikroorganizmalarin

stabilitesine  olumlu  yodnde

sunmaktadir (Huchet ve ark.,

da onemli bir faktor oldugu ve kalitede
dogrudan etkili oldugu bildirilmektedir.
Yiksek eksi icerigi, fitik asit
miktarini distrmektedir (Arendt ve ark.,
2007; Didar, 2011).

Ayrica nisastayl olusturan glikozidik

hamur

baglarin, yiiksek pH’da oldukca kararli
disiik pH’da
olduklari

iken, kolayca hidrolize

bilinmektedir. Bu durum,
gidalarda asitligin artisiyla birlikte nisasta
retrogradasyonunu yavaslatmasina
sebep olmakta ve bayatlamayi
geciktirmektedir (Corsetti ve ark., 2000;
Maarel ve ark., 2002).

Asitlik analizi sonucunda elde edilen
olarak

veriler istatistiksel

degerlendirildiginde ise Tukey ve Duncan

testlerinin her ikisine gore de standart
yas maya iceren kontrol grubu 6érnekler
ile %1, %2 ve %3 (w/w)
iceren simit 6rnekleri arasinda birinci,

kefir tanesi

ikinci ve Uclnci gilnlerin  hepsinde
istatistiksel olarak anlaml bir fark oldugu

belirlenmistir. Kefir mayasi miktarinin

artmasiyla birlikte asitlik de artmaktadir.
Buna karsin glnlik degerlendirme
birlikte

asitligin degismedigi acgikca belirlenmistir.

yapildiginda bayatlama ile

Sirasiyla  standart maya (kontrol
%2 ve %3 (w/w)

oraninda kefir tanesi

ornekleri) ve %1,
iceren ornekler
Uretimin gergeklestirildigi giin toplamda
10 kisiden olusan panelistler tarafindan
lezzet ve sertlik agisindan siralama testi
kullanilarak

gerceklestirilen  duyusal

analizin sonuglari istatistiksel olarak
Kramer and Twigg (1984) kriterlerine
gore 4 islem ve 10 tekrara karsi gelecek
hesaplanmistir  (Onogur ve
2011).

panelistlerden  en

sekilde

Elmaci, Lezzet siralamalarinda

disiik  lezzetli

bulduklari 6rnekten en vyiksek lezzetli

bulduklari  6rnege dogru siralama
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yapmalari istenmistir. Bu durumda en
lezzetli bulunan 6rnek 4. sirada iken en
disiik lezzetli bulunan o6rnek 1. sirayi
almaktadir. Analiz sonucunda elde edilen
veriler lezzet ve sertlik agisindan sirasiyla
Cizelge 4 ve Cizelge 5' de gorilmektedir.
Kramer ve Twigg (1984)"' de var olan
cizelgeden 4 islem 10 tekrara karsi gelen
Ust degerler 17-33, alt degerler ise 19-31
olarak belirlenmistir. Buna gére standart

Cizelge 4. Kontrol 6rnegi ve farkl konsantrasyonlarda kefir iceren simit 6rneklerine

uygulanan siralama testi sonuglari

yas maya iceren kontrol grubu 6rnekler
ile %1 ve %3 (w/w) kefir tanesi iceren
simit ornekleri arasinda istatistiksel
olarak, lezzet agisindan anlamli bir fark
olmadig belirlenmistir. Ancak; %2 (w/w)
kefir
orneklerinin siralama toplami 34 olup 33
degerini astig

orneklerden lezzet agisindan daha Ustiin

oraninda tanesi iceren simit
icin bu Oornegin diger
oldugunu séylemek mimkindr.

lezzet agisindan

Table 4. Flavour test results of control sample and other samples that contain kefir grains with different

ratio
Panelistler Kontrol 6rnegi %1 kefirli 6rnek %2 kefirli 6rnek %3 kefirli 6rnek
Panelists Control Sample 1% kefir samples 2% kefir samples 3% kefir samples
ty t, ts t,
1 2 1 3 4
2 3 1 4 2
3 3 2 4 1
4 2 1 3 4
5 4 3 2 1
6 2 1 4 3
7 2 3 4 1
8 1 2 4 3
9 2 1 4 3
10 1 3 2 4
Toplam 22 18 34 26
Total

*Sonuglar 0,05 given esiginde 4 islem 10 tekrara karsi gelecek sekilde belirlenmistir.
*Results are determined as refers to 4 process and 10 repetition at 0.05 probability limit

Genel anlamda lezzet acisindan bir
kiyaslama vyapildiginda ise sirasiyla en
%2
oraninda kefir taneleri iceren simidin

lezzetli bulunan 6rnegin (w/w)
oldugu, onu sirasiyla %3 (w/w) oraninda
kefir tanesi iceren 6rnek, Kontrol 6rnegi
ve %1 (w/w) oraninda kefir tanesi iceren
orneklerin takip ettigi gorilmektedir.
Sonuglar gostermistir ki beklenildigi
sekilde konsantrasyon acisindan daha

fazla maya iceren ve en c¢ok lezzetli
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bulunmasi beklenen 6érnek olan %3 (w/w)
oraninda kefir mayasi iceren simitler
degil %2 (w/w) oraninda kefir mayasi
iceren simitlerdir. Bu durumun ortaya
cikmasinda cesitli faktorlerin etkili olma
ihtimali vardir. Ornegin fazla dizeyde
kefir mayasi hamuru daha fazla eksittigi
icin begeni dlzeyini azaltmis olabilecegi
distnilmektedir.

Benzer sekilde sertlik testi sonuclari

degerlendirildiginde, standart yas maya




iceren kontrol grubu ornekler ile %3
(w/w) kefir tanesi igeren simit 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak, anlamh bir
fark olmadigi belirlenmistir. Ancak; %1 ve
%2 (w/w) oraninda kefir tanesi iceren

simit Orneklerinin  siralama  toplami
sirasiyla 35 ve 33 olup limiti astigi icin bu
orneklerin diger orneklerden istatistiki
acildan daha sert oldugunu soylemek

mUmkundar.

Cizelge 5. Kontrol 6rnegi ve farkli konsantrasyonlarda kefir iceren simit 6rneklerine sertlik agisindan

uygulanan siralama testi sonuglari

Table 5. Firmness test results of control sample and other samples that contain kefir grains with different

ratio
Panelistler Kontrol 6rnegi %1 kefirli 6rnek %2 kefirli 6rnek %3 kefirli 6rnek
Panelists Control Sample 1% kefir samples 2% kefir samples 3% kefir samples
ty t, ts ty
1 1 3 4 2
2 2 4 3 1
3 1 4 3 2
4 2 3 4 1
5 2 4 3 1
6 1 4 3 2
7 3 2 4 1
8 2 4 3 1
9 4 1 3 2
10 1 4 3 2
Toplam 17 35 33 15
Total

*Sonuglar 0,05 guiven esiginde 4 islem 10 tekrara karsi gelecek sekilde belirlenmistir.

*Results are determined as refers to 4 process and 10 repetition at 0.05 probability limit

Genel anlamda sertlik agisindan bir
kiyaslama vyapildiginda ise sirasiyla en
sert bulunan 6rnegin %1 (w/w) oraninda
kefir tanesi iceren simidin oldugu, onu
sirasiyla %2 (w/w) oraninda kefir tanesi
iceren 6rnek, Kontrol 6rnegi ve %3 (w/w)
oraninda kefir tanesi iceren o6rneklerin
takip ettigi gortlmektedir.

Sonuglar

Kefir taneleri

edilebilen, optimum sartlar saglandiginda

kolay olarak temin

ise cogalmasi mimkin olan kiltirlerdir.
Bu calismada kefir tanelerinin siitten
farkh
mayalayabildigi gortlmis ve bu sayede

olarak hamuru da basarl ile
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kefir taneleri kullanilarak simit Gretimi
gercgeklestirilmistir. Mayalanma aktivitesi
Olclimleri sonucunda elde edilen verilere
gore standart maya maksimum 50 ml 'ye
kadar yukselirken kefir tanesi kullanilarak
saat sonucunda
36 ml
saptanmistir. Nem tayini sonucunda elde

alinan ol¢gimde 24
maksimum  yukselis olarak
edilen bulgulara gore; 4 gin sonunda
baslangic nem dizeyine kiyasla %2
yasmaya iceren kontrol simit
orneklerinde %18.05-20.31 arasinda bir
azalma goralirken, %2 (w/w) kefir tanesi
iceren Orneklerde %14.9-17.9 arasinda
bir azalma

gorinmustir. Bu sureg

zarfinda ise pH diismesi ve asitligin




ile
bir
olusum gozlemlenmemistir.

artmasindan dolayr kefir tanesi
mayalanmis o6rneklerde herhangi
mikrobiyal
Standart yasmaya iceren 6rneklerde pH,
5.73-5.81 diizeyinde iken % 3 (w/w) kefir
tanesi kullanimiyla birlikte pH''n 4.92
degerine kadar dustigld belirlenmistir.
Gidalarda  asitlik

retrogradasyonunun

artisinin  nisasta
yavaglamasina
sebep oldugu ve bayatlamayi geciktirdigi

bilinmektedir.

Lezzet ve  sertlik  Ozelliklerinin
panelistler tarafindan siralama testi
kullanilarak  degerlendirildigi  duyusal

analizin sonucunda ise %2 oraninda kefir
tanesi iceren simit o6rneklerinin diger
orneklerden lezzet acisindan daha Ustlin
oldugu ve daha cok tercih edildigi ortaya
konmustur.

Tim bu faktorler géz 6nine alinarak

degerlendirildiginde kefir taneleri
kullanilarak mayalanan simitlerin
stabilitesinin  artirilarak  gevrekliginin

daha uzun sire muhafaza edilebilmesi
ekonomik acgidan da yarar saglanmasina
olanak taniyacaktir.
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