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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ggretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gdistirilmis 0gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gdlistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, islemeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet (zerinden
ulagilabilirler.

Basilmug modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Modiller hichir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10013
ALAN Gidateknolojisi
DAL/MESLEK Sit isleme
MODUL UN ADI K efir

MODULUN TANIMI

Bu modul, kefir Uretim teknolojisiyleilgili on islemler, kiltir
ilavesi, inkubasyon, ambalajlama ve depolama ile ilgili bilgi
ve becerilerin yer aldigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/24

ON KOSUL On kosulu yoktur.

YETERLIK Kefir Uretmek.
Genel Amag
Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksi’ ne
uygun olarak kefir tretimini yapabileceksiniz.

MODULUN AMACI | Amadar

1. Kefireiglenecek site 6nislemleri yapabileceksiniz.

2. Kultdr ekleyip inkiibasyon islemi yapabileceksiniz.

3. Kefiri  ambalgjlama ve depolama islemlerini
yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Teknolgji sinif1, kittiphane, internet.

Donamm: On islem yapma yeterligindeki tiim arag geregler
kullamlir. Kefir  kaltor, sit, termometre, pHmetre,
inklbasyon tanki, sizme ekipmam, temizlik. maddeleri,

DOV dezenfektanlar, ambalaj malzemesi, dolum makinesi, soguk
depolar.
Modilin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE

DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazanchgimz bilgi, beceri ve tavirlan

Olcmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 8lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Bizim gelenegimiz ve geleneksel mirasimiz olan kefir, Tirklerin 5000 yil 6nce
bulduklar: ilk fermente sit icecegidir. Bugin dinyada yogurttan sonra en fazla tamnan
fermente st dUrdnlerinden birisidir. Yeterli ve dengdi beslenmek stz konusu oldugunda
Ozellikle stit ve sut dranleri, rakipsiz bir gida olarak karsimiza gikmaktadir.

Gegmisten gunimuize uzanan saglik kaynagi olan kefirin insan beslenmesi Uzerinde
ayri bir 6nemi vardir. Bu 6nem, kefirin bilesiminde bulunan probiyotik bakteri ve
mayalardan ileri gelmektedir. Bu nedenle insanoglunun biyolojik yapisinda ve
metabolizmasinda kefirin Onemi buydktur.

Bilim ve teknoloji alaminda ginden gine yapilan arastirmalar sonucu kefirin
fabrikasyon Uretimi gerceklestirilmektedir. BOylece kaliteli ve standart kefir elde
edilebilmektedir. Kefiri yasalara uygun olarak Uretebilecek kisisel yeterliklereihtiyag vardir.

Kefir modill  6n islemler, kiltdr ilavesi, inkilbasyon, ambalajlama ve depolama
konularint icermektedir.

Bu modil sonunda kefir Uretimi icin gerekli bilgi ve becerileri edinerek calisma
yasantinizda uygulayabilme firsati bulacaksimz. Edindiginiz tim bilgi ve beceriler sizin bu
sektorde nitelikli eleman olmamzi saglayacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda kefir icin islenecek siite 6n islemleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Kéefirininsan sagligi agisindan 6nemini arastirimz.
Cevrenizde bulunan sit Urtnlerini Ureten fabrikalardan randevu aarak, kefir
Uretiminde siite ne gibi 6n islemler uygulandigini arastiriniz.
Arastirmalarimzi rapor héline getirerek sinifta arkadaslarimzla paylasimz.

1. KEFIR URETIMT iCIN SUTE
UYGULANAN ON iSLEMLER

1.1. Kefir

1.1.1. Tamm ve Tarihges

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi’ne gore kefir; laktik asit bakterileri,
asetik asit bakteri ve torula mayalarini igeren kefir danelerinin sttt fermanstasyonu ile elde
edilenicilebilir kivamindaki Grantdur.

Literatrlere gore ise kefir; kultur ilave edilerek Uretilmis, insan saglhigr agisindan
yararli etkiler yapan, ayran benzeri fermente bir icecektir. Eksi ve ferahlatici tadi ile ayrana,
probiyotik bakterilerin bagirsak sisteminde tutunma 6zdligi ile de yogurda benzemektedir.
Geleneksel sekilde sitiin, kefir taneleri ile fermente edilmesiyle Uretilmektedir. Ticari
boyutlarda Uretimde ise tanelerden elde edilen starter-1 ve starter-2 veya izole edilen
mikroorganizmalarin starter kiltir olarak kullamimastyla gergeklestirilir.

Kefir, eskiden beri bilinen bir icecek olup kokeni Kuzey Kafkaslar'dir. Kefirin
tarihgesi konusunda fazla kaynak bulunmamakla birlikte Kafkaslar’ da yasayan gocebe halkin
serinlemek amaciyla tesadufi bir sekilde, inek ve kegi sitini kullanarak Urettikleri
dustnul mektedir.

Atilla, ordular1 ile Avrupa ya yaptigi seferlerinde uzun yola dayanikli olduklart icin at
ve keci gotirmeye karar vermistir. Bu seferler boyunca Tirkler'in at stttinden kimiz, Kegi
sttinden de kefir yaptiklar: bilinmektedir. Bu nedenle Turkler'in, diger irklara gére daha
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saglikli ve uzun dmirl{, savaslar esnasinda daha kuvvetli olduklar: fark edilmistir. Kefir, bu
nedenle artik insanlarin ilgisini ¢ekmeye baslams, Urindn yapiminda kefir daneleri
kullamlmistir. Ancak bu danelerin nerede ve nasil olustugu bilinmemektedir. Yapim
metodunun hi¢ kimseye verilmedigi, eger verilirse de sihrinin bozulacag: soylendiginden
danelerin kaynagi uzun siire sir olarak kalmstir.

1920’ lere gelindigi zaman Rus bilim adami, probiyotik bakteriler Gzerine arastirma
yaparken bolgede uzun yasayan insanlarin su yerine kefir igtiklerini gorur. Kefiri inceler ve
sonucta yogurtta iki olan probiyotik bakterinin kefirde 25-30 tane oldugunu bulur. Bunun
Uzerine binlerce ton kefir Uretilir. Oradan iskandinav Ulkelerine Avrupa'ya, Amerika’'ya
kadar yayilir. Artik Kafkas daglart orijinli olan ve yuzyillardir eski Sovyetler Birligi’ nde
tuketilen kefir, dinyanin ¢esitli bolgel erinde de taninip tiketilmeye baslanmstir. Kefir artik
insanligin vazgecemedigi bir icecek haline gelmistir. Kefirin ismi Turkge de hosa giden
‘keyf’ kelimesinden turetilmistir.

1.1.2. Kefirin Ozellikleri
@  Kefirin duyusal ozellikleri

Iyi bir kefir akict kivamda, homojen ve parlak bir goriinimde olmalicir. Topakl: bir
yap1 kusur sayilmaktadir. Kefir icildigi zaman hafif maya tach ve aromasi hissedilmeli, hafif
eksimsi olmalidir. Serinletici bir etki gostermelidir. Muhafaza sirasinda kefirde asitlik, CO,
ve akol miktar1 artar. Bu nedenle kefir tatli kefir, orta sert kefir, cok sert kefir olarak
siniflandirilir.

Tablo 1.1: Cesitli kefirlerin dzellikler

Tath kefir % Ortasert kefir % | Sert kefir % | Cok sert kefir %
Su 88.2 88.9 89.4 89.0
Sut asidi 0.8 0.6 0.7 0.9
Etil alkol 0.6 0.7 0.8 1.1
Laktoz 2.7 2.9 2.3 1.7
Kazein 2.9 2.7 2.9 2.5
Laktalbumin 0.3 0.2 0.1 0.1
Yag 3.3 3.1 2.8 3.3
Kl 0.8 0.6 0.7 0.6

@  Kéfirin kimyasal ozellikleri

Kefirin bilesimi ve kimyasal 6zellikleri, yapiminda kullanilan sitiin niteliklerine,
inklbasyon siresi ve depolamaya bagli olarak degismektedir. Kefirin soguk ortamda
muhafazas: sirasinda asitlik, etil alkol, serbest yag asitleri, asetaldehit miktar1 ve viskosite
artmakta, buna karsilik laktoz, protein, aseton miktari ve maya sayisi azal maktadir.
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Tablo 1.2: Dokuz guinlik muhafaza srasinda kefir deki degismeler

1.1.3. K€fir Cesitleri

%)

%)

Sade kefir: Yapiminda hicbir katki maddesi kullanmlmamaktadir. Genel olarak
yag oram % 3 ve Kuru madde oram en az % 8 olan siit kullamlmaktadir.

Meyveli kefir: Bu Urintn Uretiminde gesitli meyve sodart kullanimaktadir.
Ilave edilen aroma maddeleri Tirk Gida Kodeksi’ ne uygun nitelikte olmalidhr.
Ilave edilen meyve sosunun ismine gore kefir cilekli, muzlu vb sekillerde
adlandiriimaktadir. Meyveli kefirde tat ve aroma, katilan meyve cesidine gore
degismektedir. Homojenizasyon islemi 120-140 kg/cm? basingta 65°C’de
yapilmaktadir. Meyve sosunun kefire ilave islemi pihti kirilma isleminden sonra
gergeklestirilmektedir (Resiml.1).

Light kefir: Yapiminda kullanilan siitiin yag orani, sade kefir yapimundan farkl:
olarak % 1 olacak sekilde standardize edilmektedir. Y ag standardizasyonundan
Once de % 2 oramnda diyet lifi ilave edilmektedir. Homojenizasyon islemi de
aym meyveli kefirde oldugu gibi 120-140 kg/cm? basingta 65°C'de
uygulanmaktadir (Resim 1.2).



Resim 1.1: Meyveli kefir Resim 1.2: Ligt kefir

1.1.4. Besin Degeri ve Saghk Agisindan Onemi

Yeterli miktarda yenildiginde insan ya da hayvan sagligimi olumlu yénde etkileyen
mikroorganizmalara probikyotik denir. Bagirsaktaki bazi mikroorganizmalarin gogalmasin
artiran velveya aktivitesini uyaran ve insan ya da hayvan sagligim olumlu yénde etkileyen
maddelere (besinsel lifler gibi) ise prebiyotik denir.

@  Probiyotikler = vyararli bagirsak mikroplar1 (bakteriler ve mantarlar)
Eriskin bir insan bagirsaginda 100 trilyon (15 kg) faydali bakteri ve mantar
bulunur. Bu rakam insan hiicre sayisinin 10 kati kadardir.Sayilart 400 Gn
Uzerinde olan bu Dbakteriler ve mantarlar normal bagirsak florasim
olustururlar.Bu bakteriler ve mantarlar 300 m?  biiyiikliigiinde bir yiizey
olusturan bagirsak siimiiksil zarim koruyucu bir tabaka seklinde déser.

1] Problyotlklerln ve prebiyotiklerin gorevleri:

Bagisiklik sistemini guiclendirmek

Yiyeceklerin hazmimi kalaylastirmak.

Vitaminlerin (K vitamini, biotin, B12, niasin vb) sentezini yapmak
Bagirsak duvarim zararli maddelerden  korumak ve bagirsak
gecirgenligini azaltmak

Zararli maddelerin (toksinler) kan dolasimina gecmesini engellemek
Besin allerjilerini ve egzemay: 6nlemek

Kronik enflamatuvar (iltihabi) hastaliklarin olusumunu engellemek
Kanseri onlemek

Y aslanmay1 yavaslatmak

Depresyonu hafifletmek

Otizm bulgularini hafifletmek

Ishali 6nlemek vetedavi etmek

Idrar yolu iltihaplarim 6nlemek

Kabizli1g1 tedavi etmek

Bdbrek taglarimn (okzalat) olusumunu azaltmak

Sitteki tim besin maddelerini igerdiginden kefir; beslenme degeri yiksek, sindirimi
kolay bir igegektir. Mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu laktoz ve proteinlerdeki
degismelerle olusan karbondioksit, kefirin haznini kolaylastirmaktadir. Kefirdeki laktozun
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cok biyuk bir kismi (% 90" dan fazlasi) L (+) laktoz halinde bulundugundan fizyol ojik olarak
da 6nemi bulunmaktadir.

Kefirin bilesiminde bazi1 B grubu vitaminleri bulunmaktadir. Biotin agisindan iyi bir

kaynak olan kefir, folik asit B, gibi diger B vitaminlerinin de vicutta sentezine, emilimine
yarchimecr olmaktadhr. iceriginde bulunan B vitaminleri, bobrek-karaciger ve sinir sisteminin
isleyisinde; kalsyum ve magnezyum, saglikli kemik gelisiminde; fosfor, viicudun
karbonhidrat, yag, protein ve enerji metabolizmalarinda; esansiyel bir amino asit olan
triptopan da sinir sistemini rahatlatmada 6nemli rol oynamaktadir. K vitamini, pantotenik
asit, niasin bakimindan da kefir iyi bir kaynak sayilmaktadir. Kolesterol disirici etkiye
sahip oldugu da belirlenmistir.
Kefirde fermentasyon sonucu meydana gelen maddeler kefirin serinletici, istah acici bir
0zellik kazanmasina, sevilen tat ve aromamn olusmasina neden olmaktadir. Kefirdeki
laktozun tamamina yakini maya ve bakterilerin yapisinda bulunan laktaz enzimi tarafindan
parcalanmaktadir. Dolayisiyla laktoz oram siite oranla azaldigi icin kefir laktoz intoleransi
olan kisilerce rahatlikla tiketilebilmektedir. Laktoz intoleransi; insan vicudunda laktozu
parcalayan enzimin yetersizliginde gorilmekte ve laktoz iceren Urtinleri tiketen bu kisilerde
bir takim bagirsak rahatsizliklari meydana gelmektedir.

Kefirin bilesiminde, esansiyel yag asitleri ve aminoasitler de bulunmaktadhr.

Kefirde olusan asetik asit, H,O, (hidrojen pereoksit) gibi maddeler ve antibiyotikler;
E.coli, Salmonella gibi patojen bakteriler Uzerine antibakteriyel etki yapmaktadir.

Tablo 1.3: 100 gr kefirde bulunan vitamin ve mineral miktarlari

s | ke ong | itk gekanimi
[B, vitamini | o043 | 3.08 |
[B - vitamini | o013 | 8.12 |
[Bs vitamini | o043 | 215 |
[B1.vitamini | o060 | 0.17 |
[B5 vitamini | o049 | 24.5 |
[C vitamini | o081 | 1.35 |
[Niasin | o017 | 1.0 |
[A vitamini | o010 1.34 |
[E vitamini | o013 | 13 |
[Kalsiyum | 11220 || 14.02 |
[ Magnezyum I 978 || 3.26 |

Fosfor 84.44 10.55
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[Ginko | 262 | 17.46 |
[ Demir | 319 | 22.78 |
Sodyum 39.49 -

| Potasyum | 1467 | - |

Besin Degerleri Againdan Sit ve K efir Karsilastirmas (100 g)
Enerji (kcal

Yag (%)
Protein (%)

Laktoz (%)
K olesterol

1.2. On islemler

1.2.1. Ham M adde ve Ozdlikleri

Kefir Uretiminde Turk Gida Kodeksi—Cig Sit ve Isil Islem Gormis icme Siitleri
Tebligin'de bdirtilen sartlara uygun siit kullamlmalidir. Uretiminde hammaddenin iyi
kalitede olmasi, birinci derecede onemlidir. Genellikle inek, koyun, keci sltlinden
yapilabilmektedir. Gunimuzde kefir, daha ¢ok yag icerikleri farkli, inek sitinden
islenmektedir. Sade kefir Uretiminde % 3 yagl, light kefirde ise % 1 yagl inek st
kullamlmaktadir. Yag icerigi yiksek siitlerden kefir dUretiminde inkiibasyon sicakligr iyi
ayarlanmalidir. Aksi taktirde yiksek inkibasyon sicakliginda kefirde acilagmis bir tada
rastlanmaktadir. Bu nedenle % 3 yagli siitler kefir Uretiminde tercih edilmektedir.

1.2.2. Sitin Temizlenmes

Sit, sagimdan sonra Uretim birimlerindeki olanaklarla
sizilmis olsa dahi fabrikada tekrar temizlenmelidir. Bu
amacla kucik isletmelere ulastinlan sitler, sit alim terazis
Uzerine yerlestirilmis tllbent veya tel slizgegler araciligiyla
stzllebilirler. Ancak asil ekili temizleme islemi, filtrder ve
klarifikatbr denilen seperatdrler (Resiml.3.) yardimiyla
gerceklestirilmektedir.

Bu konuyla ilgili detayl bilgiler ‘Siite Uygulanan On
Islemler’ modiiliinde verilmistir.

Resim 1.3; Seper atér



1.3. Standardizasyon

Isletmeye gelen ¢ig siitlerin bilesimlerindeki farkliliklarin ortadan kaldirlmas: ve
istenilen kalitede Oriin Uretilebilmesi amaciyla kefir yapiminda siitiin yag ve Kuru madde
standardizasyonunun yapilmas: zorunludur. Béylece belirtilen yasal zorunluklara uyum
saglanarak standart Uriin € de edilebilmektedir.

@  Kuru Madde Standar dizasyonu

Kefir Uretiminde yasal bir zorunluluk olmamakla birlikte siitlerin yagsiz kuru madde
iceriginin % 8 civarinda olmasinin daha uygun oldugu gorilmektedir. Bu islem, siitin
icerdigi Kuru madde degerine gore yapilan hesaplamalar dogrultusunda siite su katilarak
gerceklestirilmektedir (Bk. Ayran moduli).

@  Yag standardizasyonu

Sade kefir tretiminde % 3 yag oramindaki siitler kullamilmaktadir. Isletmeye gelen
sitlerin yag oranlari oldukga farklilik gostermektedir. Standardizasyonun basarili olabilmesi
icin hesaplamanin iyi yapilmas: gerekir.

Hesaplamada ve standardizasyonda kullamlan yontemler icin “ Siite Uygulanan On
Islemler” Modiliine bakimz.

1.4. Homojenizasyon

Homojenizasyon isleminde amag, 6ncelikle blyuk yag globlllerinin pargalanmasin
saglamaktir. Bu amagla kullanilan aletlere de homojenizator denilmektedir (Resim 1.4).
Homojenize edilmis sttlerden yapilan kefir, daha iyi bir yapi ve duyusal 6zelliklere sahip
olmaktadir. Kisaca kefir Urinunde optimum Ozdlikleri saglamak igin sut, ©nce
homojenizasyon 1sisina (65°C’ye ) getirilir ve bu 1sida basing (150-170 kg/cn?) altinda
homojenize edilir. Bu islem elde edilen Urunin daha iyi kivama, tat ve aromaya sahip
olmasin, istenilen piht1 sertligi ve yiiksek viskosite gostermesini saglamaktadir. Eger basing
ve1st yanhs uygulanmirsa Uriin istenilen ozellikleri tasimaz. Homojenizasyon ileilgili ayrintil
bilgi “ Siite Uygulanan On Islemler” modiiliinde ayrintil1 bigimde verilmistir.



Sekil 1.1: Homojenizator veic gor inimda Sekil 1.2: Homojenize edilmisg st

1.5. lal Islem

Homojenizasyon isleminden sonra situn, daha yiksek derecelerde isitilmasi
gerekmektedir. Elde edilen Grinin iyi kalitede olmasi isteniyorsa yilksek 1s1 derecesi ile
serum proteinlerinin denaturasyonu gerceklestirilmelidir. Isil islemle birlikte denaturasyon
ve kazein taneciklerinin ortalama blydkliginin azalmast sonucu pihtinin  sertlik,
elastikiyet, vizkosite gibi 6zellikleri artmakta; serum ayrilmasi ise azal maktadir.

Site uygulanan 1sil islem baslica siit bilesenleri olan laktoz, yag ve proteinlerden
aroma bilesiklerinin olusumunda etkili olmaktadir. Site uygulanan 1sil islem sonucunda
laktozun parcalanmasi ile organik asitler, furfural ve hidroksimetilfurfural olusmakta ve
pH’'da azalma meydana gelmektedir. Sitl yiksek sicaklik derecelerinde 1sitma karbonil
bilesiklerinden ¢zellikle asetaldehit olusumunu olumlu yonde etkilemekte, asetaldehit
olusumuyla pH arasinda da yakin bir iliski bulunmaktadir.

Kefire islenecek site uygulanacak sl islem, cift cidarlh tanklarda
gerceklestirilmektedir (Resiml1.4). Bu tir tanklarda, siitin tank igerisinde hareketi bir
karistirict yardimiyla saglanmakta ve tankta bulunan ceket icerisinden buhar veya sicak su
dolagtirilarak 1sil islem yapilmaktadir. Yani cidar vasitasiyla 1si aligverisi saglanmaktadir.
Ceketin her kisminda esit sicaklik saglamak icin buhar ceket icerisine birkag farkli yonden
gonderilir veya ddikli bir boru, ceket boslugu icerisine yerlestirilir ve bdylece buharin cidar
icerisinde dagitilmasi saglanir.
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Resim 1.4: Cift cidar h tankin dig gor inimd Resim 1.5: Cift ¢idarh kazanda kefir

Tank igindeki stte 95°C’'de 5 dk sureileisil islem uygulanmaktadir. Isil islem ileilgili
daha detayl1 bilgi icin “Yogurt” moduline bakiniz.

1.6. Sogutma

Isil islemden sonra st inkiibasyona tabi tutulmali, yani kefir kdltorinin gelisme
gosterebilecesi sicakliga kadar sogutulmalidhr. Inkibasyon sicaklig, kefirdeki karbondioksit
olusumunu, vizkosite ve asitligi etkilemektedir. Bu nedenle iyi bir aroma ve kivam, ugucu
yag asitlerinin olusumu icin siit 22-25°C’ye kadar sogutulmaktadir. Sogutma 1sil islemin
yapildig: Gift cidarl tank igerisinde cidarlar arasina su veya buzlu su verilerek yapilmaktadir
(Resim 1.5).
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UYGULAMA FAALIYETI

Inek stittinden kefir yapmak igin siite 6n islemleri yapimz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.

@ Taklanmz ckarnz. @ Uretim oOncesi  kisised  hazirligimz
yapiniz.

@ Ellerinizi yikayinz.

@ Klarifikatorun seperasyon hizim
L ayarlayiniz

@ Sithtemizleyiniz. @ Sitin seperasyon sicakliginda olmasina
Ozen gosteriniz.

@ Cig sutin laboratuvar sonucglarina ve
istenilen yag oramna gore gerekli
hesaplamalar1 yapinz.

- : @ Siutl  seperatbrden gecirirken,  siitin
@ Yag standardizasyonunu yapimz. seperasyon sicalikliginda olmasina 6zen
gosteriniz.

@ Hesaplama sonuclarimzi kontrol edip,
krema ilavesini ona gore yapiniz.

. @ Istenilen Kuru maddeyi hesaplarken
@ Kuru  madde  standardizasyonunu | ™ gyin iy maddesini de dikkate almay:
yapiniz.
unutmayimz.
e : : @ Homojenizatdrun basincim ayarlamayi
@ dsgg:zllilzjl;n da héﬂl?)tjn;rize edir?zl matlar ve st homojenizasyon sicakligina
' getirmeyi unutmayiniz.
@ lsl igslem sicakhgim ve Siresini
. ayarlayiniz.

@ lslislem uygulayimz. @ Sicaklik ve siire kontrollerini yapiniz.

@ Dikkatli vetitiz olunuz.

@ SUtlnizd sogutunuz. @ Sicaklik kontrolU yapiniz..

@  Verilentalimatlara uygun davrammz

Is kiyafetinizi cikarip asinz

Bir kullammlik malzemelerinizi ¢ope atiniz

Calisma ortaminizi temizleyerek guvenlik kontrollerinizi yapimz

Il ~

1%}
1%}
@  Aragvegeeclerinizi temizleyiniz
1%}
>

iz calisinirzs
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantezicine”D”, yanhs ise
“Y”yazimz.

( )1 Iyi bir kefir akici kivamda, homojen ve parlak bir goriinimde olmalidhr.

( )2 Homojenize edilmis sitlerden yapilan kefir, daha iyi bir yapiya ve duyusal
Ozelliklere sahiptir.

( )3 Kefir, soguk ortamda muhafaza edildiginde laktoz, protein, aseton miktari,
maya sayisi artmaktadir.

( )4 Mikroorganizmalarin faaaliyeti sonucu laktoz ve proteinlerdeki degismelerle
olusan karbondioksit kefirin hazmin zorlastirmaktadir.

( )5 Kefire islenecek tank icindeki siit icin 1sil islem 95°C’ de 5 dakika slre ile
yapilir.

() 6. Kefirinince tanecikli yapida olmast sindiriminin kolay olmasim saglar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Kefir Uretimini kegi stitinden yapmak icin stte 6n islemleri uygulayimiz. Yaptigimz

uygulamayr kontrol listesine gére degerlendirerek, eksik veya hatali gordigiiniiz davranislar
tamamlama yoluna gidiniz.

Deger lendir me Olgiitleri Evet “Hayir”
1. s kiyafetlerinizi giydiniz mi?
2. Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?
3. Takilarimz1 gikardimiz mi?
4, Kullanmadiginiz kisisel esyalarimzi dolabiniza kaldirdimz mi?
5. Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladimz mi?
6.  Ale-ekipmanlarin temiz olup olmadigini, ¢alisip ¢alismadigin
kontrol ettiniz mi?
7. Kefireislenecek siitlin uygun olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
8. Situtemizlediniz mi?
9. Situndzdn yag miktarim belirlediniz mi?
10. Yag standardizasyonu yaptimz mi?
11.  Kuru madde standardizasyonu yaptimz mi?
12. St homojenizasyon sicakligina getirdiniz mi?
13.  Homojenizatdriun basincim ayarladimz mi?
14.  Situ homojenize ettiniz mi?
15. Isi degistiricinizin sicaklik ve stire ayarlarini yaptiniz mi?
16.  Situ istenilen sicaklik ve strede 1sil islem uyguladiniz mi?
17. lsil islem den hemen sonra siitiniiz( soguttunuz mu?
18. Kullandigimz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
19. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
20.  Son kontrolleri yaptimz mi?
21. Is kiyafetlerini gikarip yerine astimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden

geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “ Evet” isebir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda kefire islenecek siite inokilasyon ve inkibasyon
islemlerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde bulunan siit isletmelerinde inokulasyon ve inkiibasyon asamalarinin
nasil yapildigint arastiriniz.

Kefir Uretiminde hangi tur kdltdr kullamldigin arastirimiz.

Arastirmalarinmzi rapor héline getirerek simiftaki arkadaslarimizla paylasiniz.

o
2
2. INOKULASYON VE INKUBASYON

2.1. Inokiilasyon

Kefire islenecek siite, bulk starter kultir (Uretimde kullanilacak héle getirilmis starter
kdltdr) ilave edilmesine inokulasyon, katilan bulk starter kiltlr miktarina ise inokulum
miktari denilmektedir. Geleneksel yontemde dane kullanilarak kefir Gretimi yapilmaktadir.
Endustriyel boyutta kefir Uretiminde standart bir Griin elde edilmesi agisindan kefir kultara
kullanmimast daha yaygin olarak uygulanmaktadir.

2.1.1. K efir Danesinin Ozellikleri

Kefir danesi esas olarak laktik asit bakterileri ve mayalarin olusturdugu kefiran ach
verilen polisakkarit bilesimine sahiptir. St yagi ve denatiire olmus siit proteinleri bu
polisakkarit bilesiminin olusumunda etkilidir. Bu yap icinde bir miktar yag ve kazein
mevcuttur. Mikroorganizmalar kefir danesi iginde simbiosiz (iki canlimin tek bir
organizmada yasamasi) halde yasarlar.

Danede siit asidi bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar mevcuttur. Laktozu
fermente edemeyen mayalar danenin daha i¢ katmanlarinda, parcalayamayanlar ise biyuk
oranda dis ylzeye yakin yerlerde bulunmaktadirlar. Sit asidi ve asetik asit bakterileri ise
kefir danesinin yilzeyine hakimdir. Danedeki mikroorganizma tirti ve bunlarin birbirine
oranm, danelerin orjine ve fermentasyon metoduna bagli olarak degismektedir. Kefir
danderinde yer alan mikroorganizmalar cogalmakta ve daha sonraki jenerasyonlara
Ozelliklerini aktarabilmektedir. Boylelikle blyuyen kefir daneleri bollnerek yeni kefir
dandlerini olusturmaktachr.
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Yaygin olarak kefir danesinde; laktik asit bakterileri (L.brevis, L.kefir, L.acidofilus,
L.casd, L.caucasius, L.bugraricus) I6konostoklar (Leuconostac dextranicum); asetik asit
bakterileri (Acetobacter aceti, A.rasens); mayalar (Kluuyveromyces maxionus,
Torulaspora delbrueckii, Candida Kkefir, Saccharomyces cerevisia); streptokoklar
(Streptococcus lactis, S.durans, S.cremoris, S.citrovorum, S.diacetylactis) bulundugu
belirlenmistir.

Kefir tanesi; findik ya da bugday biydkliginde, renkleri beyaz, beyaz-sar1 arasinda

kicik karnabahar veya patlamis misir gorintimindedir. Boyutlar: 0.5-3 cm arasinda degisir.
Tander st fermente edici rol oynar, en énemli 6zelligi fermantasyon sonunda stizilerek
tekrar  kullanilabilmesidir.Kefir tanderi  kazein ve birbirleri  ile ortak yasayan
mikroorganizmalarin meydana getirdigi jelatinimsi koloniler olustururlar.
Bazi danecikler fermentasyon islemleri sonucunda € avucuna sigabilecek biytkliklere
ulagabilmektedirler. Bunlar kopartilarak hacimleri kicultUlebilirler. Dander eastik olup
oldukga dayaniklidir ve suda bile degisime ugramazlar. Site katildiklar1 zaman, daneler
siser, renkleri beyazlasir ve aktif héle gelirler. Daneler eektron mikroskobunda
incelendiginde, dokuma ipliklerinin bir araya gelerek olusturdugu bir yapiya (strikte)
benzedikleri ve mikroorganizmalarin da bunlar arasinda tutundugu tespit edilmistir. lyi bir
kefir danesi elastik olmali, yapiskan ve yumusak olmamalidir. Dane temiz tutuldugu ve
dikkatli bakildigi zaman yillarca kullanilabilir. Cok karisik bir mikrobiyolojik yapiya da
sahiptir.

Resm 2.2: Kefir daneleri

2.1.2. Saf K uiltiir ve Isletme K tiltiir (i Eldes

Kefir dretiminde begenilen tat ve aromaarin olusmasimi saglamak amaciyla bu
drdnlerin  yapiminda  kullamlan, istenilen o©zelliklere sahip, segilmis mikroorganizma
kiltirlerine saf kiltir veya starter kultdr denir. GUnimizde endustriyel boyutta starter
kiltirlerin hazirlanmas: farkl: sekillerde yapilabilmektedir.
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1] Kefir danelerinden kiltlr haairlanmasi

Kefir Oretiminde kullamilan starter kdltirler homojenize edilmis ve 1sil isleme tabi
tutulmus normal stitten hazirlanabilmektedir. Bu amagla yagsiz st de kullamlmaktadir.
Starter kdltirin hazirlanmast iki asamada olur. Birinci asamada inklbasyon 1sisina
dustrilmiis stite, % 5 civarinda kefir danesi asilanir ve inkiibasyona alinir. Inkiibasyon siiresi
18-20°C’de 20 saat civarindadir. Kltdr, bu periyotta birkag defa karistirilir. pH istenilen
dizeye geldigi zaman yani piht1 olustugunda (pH=~4.6-4.7), kiltlr siizgeclerden stiziilerek
kefir daneleri ayrilir. Geriye kalan kisim ana kalttrdar. Ayrilan kefir daneleri kaynatilmis ve
sogutulmus soguk su ile yikanmaktadir. Bu daneler ya yeni bir ana kiltiirin hazirlanmasinda
kullanlir ya da kurutularak saklanmaktadir.

Ikinci asamada ise bulk kiltiri hazirlanmaktachr. Inkiibasyon 1sisina diistriilen siite %

3-5 oraminda ana kiltiir ilave edilerek 22°C’ de inkilbasyona birakilir. Béylece yaklasik 22
saat sonra bulk kiltir olusmakta ve hemen kefir Uretiminde kullarmImaktadir ( Sekil 2.1).

Fastorize ediliig sit Fastérize edilmmig sit
Kefit Tatielet s Starter | m—
(% 2-3)
Intoshasyon 18-20 C 18 saat Inkowhasyon 15-20 C 18 saat
Sogutrra 8-10 C Sogutrra &-10 C
Olgunlagtirrra 24 saat Olgunlagtirrra 24 saat
SEperasyon
| p |
Eefir Taneleri Starter Starter 11
(% 1-3) (% 3-5%
Uretim

Sekil 2.1: Kefir starterlerinin hazirlanmas ve Ur etimde kullanim
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Kefir danesi ile pihtilastinlan sitin suzilerek kefir Oretiminde starter olarak
kullamm, geleneksel kefir Uretiminden sonra ele alinmistir. Kefir kaltard kullamm ile
daneden tasarruf edilmekte, Uretimin yonlendirilmesi ve yiksek kapasitede Uretim mumkin
olmaktadir. Kefir dand erinin fonksiyonlarim muhafaza edebilmek icin ¢cok dar sinirlar icinde
hareket etmek gerekirken, kultlr ilavesi Urinin muhafazasinda genis hareket imkéanlar
saglamaktadir. Bu modifiye yontemin geleneksel kefire gére avantajli bir yam da Ureticinin
kefir daneleri ile fazla mesgul olmadan kullanabilecegi starteri temin edebilmesidir.

(%) Kalttr haairlama teknikleri

Dondurulmus kilturler DVS (direkt vat set) kultur olarak adlandirilmaktadir. Bunlar
herhangi bir cogaltma islemine tabi tutulmadan direkt olarak kullamimaktadir. Ozdlikle
gunumuizde kefir isletmelerinde bu kilturlerden yararlamlmaktadir.

Bazi isleemelerde ise cogaltmali kiltdr kullammm devam etmektedir. Bu yontemin
ucuz olmasi ve 15-20 pasaja kadar ¢ogaltilabilme imkémm saglamasi gibi avantajlar: vardir.
Ancak her bir gogalma sirasinda kiiltir aktivitesinde azalma meydana gelmesi, kiltir suslar
arasinda orijinal dengenin bozulma olasiligimin olmast ve kontaminasyon riskinin yuksek
olusu gibi dezavantajlari da bulunmaktadir.

Kugctk ve orta dlgekli isletmelerde, cogaltmal: kiltlr dretiminde ana, ara ve isletme
kiltdrleri hazirlanmaktadir. Bu konu Y ogurt Modilinde detayl olarak verilmistir.

Kultdr hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar sunlardir:

@  Kullamlacak sit tozu veya taze sut antibiyotik, dezenfektan, deterjan gibi
bakteri gelisimini engelleyen maddeleri icermemelidir.

1] Herhangi bir kontaminasyonun engellenmesi acgisindan kiltir hazirlama
islemleri aseptik kosullarda yapilmalidir.

@ Sute katilacak kiltir miktarinin hesaplanmasi

Kefir Uretiminde kullamlacak inokulum miktar: % 2-3
oramndachr. Ilave edilecek kiiltir miktar: kullamlacak olan
kaltrin ¢esidine ve kefir icin islenecek sit miktarina gore
hesaplanmaktadr.

Resm 2: Kltir hazirlama tanki
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2.2. Inkiibasyon

Kltdr ilave edilmis sitin, kefir haline gelinceye kadar belirli sicaklik derecesinde
belirli siire bekletilmesi islemine inkiibasyon denilmektedir. inkiibasyon islemi 22-25°C’ de
16-18 saat siirer. Inkibasyonun 22-25°C’ de yapilmasinin nedeni, serum ayriimasina karsi
direng gosteren bir piht1 yapisimin bu derecede olusmasidir. inkiibasyon sicakligi yiiksek
uygulanciginda drintin CO; icerigi ve viskositesinde artis meydana gel mektedir.

Inkiibasyon esnasinda laktik asit bakterileri laktik asit olusturmaktadir. Kefirde
bulunan mayalar sit sekerini parcalayarak alkol ve CO, meydana getirmektedir. Ayrica
maya metabolizmasi sirasinda proteinlerde parcalanmalar olmakta ve kefir 6zel maya tat ve
aromast kazanmaktadir. Fermentasyon islemleri de 1sil islemin yapildig: cift cidarlh tank
icerisinde gergeklestirilmektedir.

Inkiibasyon sirasinda kefir danesi veya kefir kiiltiriinde bulunan mayalar, siit asidi ve
asdtik asit bakterilerinin faaliyeti ile slitte su degismeler meydana gel mektedir:

@  Laktozdaki degismeler: Homofermentatif sit asidi bakterileri salgiladiklar:
laktaz (pB-galaktosidaz) enzimi ile laktoz dnce glikoz ve galaktoza parcalarlar.
Sonra 1 molekil laktozdan 4 mol laktik asit olusur.

Heterofermentatif bakteri olan [6konostoklar ise salgiladiklar: enzimlerle laktozu 6nce
glikoz ve galaktoza pargalar. Sonra glikoz ve galaktozdan laktik asit, CO, ile aroma
maddeleri olan asetoin, diasetil, asetaldehit ve aseton meydana getirirler. Mayalar ise
salgilladiklar enzimlerle laktozu glikoz ve galaktoza parcalarlar. 1 mol glikoz veya
galaktozdan 2 mol etil alkol ve 2 mol karbondioksit olusur.

Q

Proteinlerdeki degismeler: Bazi laktik asit ve asetik asit bakterileri ile
mayalar, salgiladiklar: proteolitik enzimlerle protenleri pepton, peptit ve serbest
amino asitlere kadar parcalamaktadir. Kefirde serbest amino asitlerin miktar:
fazladir.



@ St yagindaki degismeler: Mikroorganizmalarin olusturdugu lipaz enzimi stit
yagim parcalamaktadir. Bu nedenle kefirde serbest yag asitlerinin miktar:
fazladir.

Bunlarin disginda laktoz, protein ve yagdaki degismeler sirasinda cesitli aroma
maddel eri ile patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalara kars: antibakteriyel etki
gosteren asetik asit, H,O, gibi antimikrobiyl maddeler ve nisine benzer antibiyotikler
meydana gelmektedir. Bu degismeler kefirin muhafazasi sirasinda da devam etmekte,
boylece kefirin kendine 6zgli tat, aroma ve gorinis ozellikleri olugmaktadir.

Kefiri diger fermente st Urtinlerinden ayiran en 6énemli 6zellik bu Grinde laktik asit
ve alkol fermentasyonunun bir arada yirimesidir. Kefir fermentasyonunda bir yandan laktik
asit bakterileri laktik asit Uretirken, diger yandan mayalar % 0.5-1 oraminda alkol ve bunun
yamnda karbondioksit olusturmaktachr. Uretilen bu karbondioksit fermentasyonun agzi
kapal1 bir kapta yurGtilmesi durumunda driniin képirmesine neden olmaktadir. icerdigi
karbondioksit nedeniyle kefir koptren bir 6zellige sahiptir (Resim 2.3).

Resim 2.3: Kapali kaptaki inktibasyonda kefir
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Kefir kiltarlerinin gelisebilecegi sicaklik 22-25°C oldugundan bu sicaklik derecesinin
kiltir ilave edildikten sonra da ayn sekilde korunmasi gerekmaktedir.

Kefirin pH derecesi 4.4-4.5 e distligli zaman piht1 hizli bir sekilde sogutulmalidir. Bu
sekilde pH’ daki dists frenlenmektedir. Pihti1 sogutulmas ve paketlenmesi sirasinda mekanik
isleme tabi tutulmamalidir (pihtimin niteligine zarar verilmemesi icin). Ayrica pihtinin
icerisine hava karismasi da onlenmelidir. Hava karismasi drdnin niteligini  olumsuz
etkilemektedir.

2.3. Pihtimin Kirilmasi ve Sogutma

Fermentasyon islemi bittikten sonra olusan pihti, ¢ift cidarl tank icerisinde mevcut
olan karstiricilarin calistirnlmasiyla parcalanmaktadir (Resim 2.4) ve tekrar bu tank
icerisinde

4-6°C’ye sogutulmaktadir. Sogutma islemi  cidarlarin icerisinden sicak su yerine
soguk su gegirilmesiyle yapilmaktadir.

Resm 2.4: Pihtinin kirilmas:
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Kefir Oretimi icin On islemler uygulanmis sitiinize inokilasyon ve inkibasyon
islemlerini yapiniz.

Islem Basamaklari Oneriler
@ _Is kiyefetinizi giyiniz. @ Persond Hijyeni Modiiliindeki ‘Kisisel
@ Takilarimzi gikarimz. Temizlik Kurallart’ ni hatirlayimz.
@ Ellerinizi yikayinz.
@ Piyasada satilan kefir kdltirlerini gézden
@ Kefir kultarani seginiz. gegirip, Urtntinuzun ozelligine gore birini
alimz.
@ Site katilacak kultir ~ miktarim |@ Ureteceginiz kefir miktarini dikkate alarak
belirleyiniz. hesaplama yapiniz.
@ Paket  bilgileri  dogrultusunda  kdltdr
@ Kefir dretimi icin starter  kdltird hazirlayimz
hazirlayinz. @ Herhangi bir kontaminasyon olmamast igin
aseptik kosullarda galisiniz.
@ Sitin sicakligin kontrol ediniz.
@ Kefir sitine killtir ilave ediniz. @ Kulturin homojen dagilimim _ saglamak
icin karistirma islemini uygulayimz.
@ Temiz ve hijyenik caligimz.
@ Inkiubasyon tankimn  sicakhigim|@ Sicakhigin sabit kalip kalmadigim kontrol
ayarlayiniz. ediniz.
@ Gerekli aetleri hazirlayiniz.
1] 1nkUbasyonisIemini uygulayimz. 2 ;r;l;ljrtl)gsyon siresince  pH  kontrolind
@ Inktbasyon sonunu belirleyiniz. @ Kefirler inkibasyon ¢ikis pH’sina gelince
inkbasyona son veriniz.
@ Kefirin pihtisint kirimz. @ Dikkatli ve hijyenik calisimz
@ Kefire sogutmaislemini yapimz. @ Sogutma sicakligint ayarlayip dikkatli ve

seri sekilde takip ediniz.

@  Veilentaimatlara uygun davrammz.

@ s kiyafetinizi cikarip asinz.

@  Bir kullammlik malzemelerinizi ¢ope atiniz.

@ Aragvegereclerinizi temizleyiniz.

@  Calisma ortamnizi temizleyerek givenlik kontrollerinizi yapiniz.

Dikkatli v

iz cahisiniz
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantezicine®D”, yanhs ise
“Y”yazimz.

(.....) 1. Kefirde mikroorganizmalarin olusturdugu lipaz enzimi siit yagim parcalar.
(.....) 2. lyi bir kefir tanesi elastik olmamal1 ve yapiskan yumusak olmalidir.

(....) 3. Kefir daneleri suya birakildiklarr zaman hizla degisime ugrarlar.

(....) 4. Kefir icerdigi karbondioksit nedeniyle kdpiren 6zellige sahiptir.

(....) 5. Inkilbasyon islemi 14-16°C de 5-6 saatte yapilmaktadhr.

(.....) 6. Kefirde serbest amino asit miktar: fazladir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

islemlerini yapiniz.

goOrdigiinuiz davramslar: tamamlama yoluna gidiniz.

On islemler uygulanmis kegi ve inek siitii karisimina kiiltir ilave edip, inkiibasyon

Yaptigimiz uygulamay: kontrol listesine gbre degerlendirerek, eksik veya hatal

Degerlendirme Olgitleri Evet | Hayrr
1. s kiyafetlerinizi giydiniz mi?
2. Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?
3. Takilarimzi gikardimz mi?
4, Kullanmadigimz kisisel esyalarimzi dolabimza kaldirdimz mi?
5.  Gerekli alet-ekipmanlarinizi hazirladimz mi?
6.  Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigim ve ¢alisip
calismadigin kontrol ettiniz mi?
7. Gerekli olan kultar miktarin belirlediniz mi?
8. Bir guin 0ncesinden kefir kilturuntzi hazirladinmz mi?
9.  Situn inokilasyon sicakliginda olup olmadigint kontrol ettiniz
mi?
10.  Sitd inkibasyon tankina aldiniz mi?
11.  Sitekdultdr ilave ettiniz mi?
12.  Kultdardn sit icinde homojen karigsmasin sagladimz mi?
13.  inklbasyon tankinin sicakligini 6nceden ayarladimz ni?
14. Inkibasyon yaptiniz mi?
15. pHmerenizi hazirladimz mi?
16. Inkibasyon cikis pH’ sina gore inkibasyona son verdiniz mi?
17.  Kefir pthtisim kirmak igin karistirma islemini uyguladimz mi?
18.  Pihtiyr soguttunuz mu?
19. Kullandigimz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
20. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
21.  Son kontrolleri yaptimz mi?
22. s kiyafetlerinizi cikarip yerine astimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden

geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Kefiri ambalajlama ve depolama islemini yapabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

[SRORORN

Tirk Gida Kodeksi Ambalaj Y oneltmeligi’ ni inceleyiniz.

Kefir Uretiminde kullanilan ambalaj gesitlerini ve 6zelliklerini arastirimz.
Kefirin nasil depolandigim arastirinmz.

Arastirmalarinmizi rapor héline getirip ssimftaki arkadaslarinizla paylasiniz.

3. AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA

3.1. Ambalajlama

3.1.1. Ambalaj Materyalleri

Ambalgj; Urinleri cis etkenlerden koruyan, onlari bir arada tutarak tasima, depolama,
dagitim, tamtim-pazarlama islemlerini kolaylastiran, metal, kagit, karton, cam, plastik vb
malzemelerden yapilmis dis Ortllerdir. Tirk Gida Kodeksi’ nde yer alan bilgilere gore tim
gida maddelerinin ambalajlanmasi  zorunludur. Gida ambalgjimn en Onemli gorevi

korumadir.

Ambalaj materyallari su 6zellikleri tasimalidir:

%)

Q V8 V8 \V8 ©

Ambalg) materyali, gida maddesinin ¢zelligine bagli olarak Urini, sicaklik
degisimleri, nem, hava, 151k, gibi olumsuz dis etkilerden korumalidhr.

Ambalaj malzemesi bilesiminde, istenmeyen degisikliklere ve Grdnin
0Ozelliklerinde bozulmalara neden olmamalidir.

Gida maddesi ile etkilesim gostermemelidir.

Doldurma, depolama, tasima kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidhr.

Etiketlemeye uygun 6zellikte olmalidir.

Kolay yok edilebilmeli veya gerektiginde tekrar kullanilabilmelidir (geri
dontsimlu).

Kullanim sirasinda kolay agilir ve kapamir olmalidir.

Ambalgj Uzerindeizin tarihi ve numarasi ile Uretici firmamn adh ve bulundugu il
belirtiimelidir.

Cevre dostu olmalidir.
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Kefirinicerdigi 6zelliklerin, tiketiciye kadar ulagabilmesi icin mutlaka uygun ambalgj
ile korunmas: gerekmektedir. Kefirin igerigindeki vitaminlerin ve probiyotiklerin deger
kaybina ugramadan son kullanma tarihine kadar aktivitesini sirdirmesi gereklidir. Kefirin
asitligi yuksek oldugu icin ambalgjlamada kullanilan malzemenin asitlige kars1 dayanikl
olmasi sarttir. Kapagin icerden disariya dogru ve disaridan iceriye dogru sivi ya da gaz
gecirmeyen bicimde kapanabilmesi;  kapagin Urinle temasinda kimyasal reaksiyona
girmeyecek bir malzemeden yapilmis olmasi ve  kolayca agilip kapanabilmesi
gerekmektedir.

Kefirin ambalgjlanmasinda ebatlart  250-1000 g arasinda degisen cam ve yiksek
yogunluklu polietilen (HDPE) ambalaj malzemeleri kullamlmaktadir.

Kefir kaplarinda yer almasi gereken bilgiler “Tiurk Gida Kodeksi Y onetmeligi'nin
Ambalgjlama ve Etiketleme-Isaretleme” bolumiinde yer alan gend kurallara uygunluk
gostermelidir.

@  Cam materyaller

Cam, sert, saglam ve kimyasal agidan inert (baska maddelerle kimyasal tepkimeye
girmeyen) bir malzemedir. icine konulan gida maddesi ile hicbir etkilesime girmez.
Camlarin gaz, su buhari, koku ve sivi gegirgenligi yoktur. icindeki riin tuketildikten sonra
baska amag icin kullamlabilir. Kefir Grdninin ambalajlanmasinda siseler en yaygin
kullamlan ambalgj kaplaridir. Boyun ve agzinin dar olmasi sebebiyle daha kolay ve glivenli
bosaltma-kapaklama olanag: saglamaktadir. Cam ambalgjlar, icindeki UrUnleri 6zellikle
ultraviyole 1sinlarindan koruyabilmeleri icin renklendirilir veya dis kisimlart kaplanir.
Boylece 0rin 1sik etkisinden korunmaktadir. Cam ambalgjlar, makinelerde doluma
alindiklar1 iginislemlerin daha hizl1 olmasinm saglamaktadirlar (Resim 3.1).

Resim 3.1: Farkh boyutlarda cam ambalajlar
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@  Plastik materyaller

Plastik sise Uretiminde hammadde olarak (HDPE) yilksek yogunluklu polietilenden
yapilmis ambalagjlarin kullammu yayginlagmistir. Sekilllendirmeye elverisli, yiksek verim
saglayan ve goze hos goriinen sert yapili1 materyallerdir. Yizeyi dizgin ve nem gecirgenligi
iyidir. HDPE ambalajlarin yapisinda 3 katli tabaka vardir. Beyaz/siyah/beyaz seklinde olan
bu tabaka ile icine konulan Urtinin uzun siire korunmast saglanir. Polietilen sise, yiksek
yogunlugu ile Urini gines isinlarina karst koruyucu ozellikler tasimaktadir. Polietilen
siseler kirilma riski olmayan ve kolay tasinabilen ambalajlardir (Resim 3.2).

Resim 3.2: Polietilenden yapilmis gesitli ambalajlar

3.1.2. Ambalajlara Dolum

Kefir Oretiminde, tanklarda parcalanmis pihti, bir pompa vasitasiyla dolum Unitesine
pompalanmaktadir. Burada isleimede kullanilmakta olan ambalgj tiplerine uygun dolum
yapilmaktadir. Ardindan otomatik olarak kapaklart kapatiimakta ve Uzerlerine tarih
basilmaktadir. Boylece Urin tuketime sunulmaya hazir hle getirilmis olmaktadir (Resim
3.3-3.4-3.5-3.6-3.7-3.8-3.9). Daha sonra satisa gikarilincaya dek gerekli 1st kontrollerinin
yapildig1 soguk hava depolarina taginir.
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Resim 3.5: Cam siselerin doluma gidisi
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Kapak
kapama

Resim 3.7: Dolumu yapilms siselerin kapatilmasi
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Tarih basma
makinesi

Resim 3.9: Siselerin kasalara gidisi
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3.2. Depolama

Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeligi’ ne gére depolama, ham, yari mamil ve mamil gida
maddeleri ile katki maddesi, yan Urtnler, gida ambalgjlart ve materyallerinin tuketime
sunulmadan veya islemeye tabi tutulmadan 6nce dogal yapilarim bozmayacak kosullarda
teknigine uygun olarak saklanmasi islemidir. Uygun kosullarda depolanmayan drinlerde
cesitli kayiplar ortaya gikmaktadir. Bu kayiplarin olusmamast igin Urun ¢zelligine gore
depolama kosullarinin ayarlanmas: gereklidir.

Yuksek depo sicakligi, kefirin mikrobiyolojik yapisim ve kimyasal bilesimini
bozmaktadir. Isi ile birlikte pH degerlerinin dismesi ve kefirdeki maya-bakteri dengesinin
bozulmas: ile Uriinde hizla bir eksime ve gaz artmasi olmaktadir. Kefirin insan vicuduna
yarar1 ancak bu degerleri korudugu stirece mimkin olmaktadir. Bu da + 4°C’ deki depolarda
saklanmast ve korunmasi ile saglanmaktadir. Ambalajlanmig Uriiniin son kullanma tarihine

kadar icerdigi 6zellikleri korumast soguk zincirin bozulmamasi ile olmaktadir (Resim 3.10-
11).

Resim 3.11: Satisa hazirlannus kasalar da kefir
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Sekil 3.1: Sade kefir akis diyagram
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(MALAT AklD SEMASI (LIGHT KEFIR)

Sekil 3.2; Light kefir akis semas:
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e
IMALAT A SEMASI {MI KEFR )

Sekil 3.3: Meyveli kefir akis semasi
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Urettiginiz = % 3 yagh sitten yapilan kefirleri 1000 gramlik cam ambalajlara

doldurarak depolayinmz.
Islem Basamaklar1 Oneriler
@ s kiyafetinizi giyiniz. o o _ -
@ Takilarn Kariniz. @ Persond Hijyeni Modulindeki ‘Kisisel
ranma rianmz Temizlik Kurallar’ ni hatirlayiniz,
@ Ellerinizi yikayimz.
@ Dolum makinesinin temiz olup olmadigim
ve ¢alisip caligmadigini kontrol ediniz.
@ Ambalgj materyallerinizi Onceden
@ Kefiri ambalgjlayinz. hazirlayinz.
@ Bos ambalajlart dolum makinesinin uygun
bolmesine yerlestiriniz.
@ Dolumun hatali olmamast icin kontrol
ediniz.
@ Kefirin ambalajinin kapaginin
: kapatildigindan emin olunuz.
@ Kapaklar kepatip tarih basiniz. @ Kapaklarin Uzerine  tarih basilip
basilmadigint kontrol ediniz.
@ Kefirleri kasalara yerlestiriniz. @ Dikkatli ve seri ¢alisimz.
@ Kefirleri soguk hava deposuna tasiyacaginiz
A arag geregleri hazirlayimz.
@ Kefirleri depoya tastyinmz. @ Onceden soguk hava deposunun sicakligim
ayarlayinmz.
@ Deponun kefirlerin muhafazast igin uygun
sicaklikta olup olmadigim kontrol ediniz.
) @ Depolama sirasinda 1s1 iletimini  dikkate
@ Urunl depolayimz. alarak Urund istiflemeyi unutmayinz.
@ Soguk hava kayiplarini 6nlemek icin gerekli
tedbirleri aimz.
@ Tukeiciye ulasincaya kadar soguk zincirin
bozulmamasini saglayiniz.

Verilen talimatlara uygun davraniniz.
Is kiyafetinizi cikarip asiniz.
Bir kullammlik malzemelerinizi ¢ope atiniz.

Arag ve gereglerinizi temizleyiniz , dezenfekte ediniz.

ISERORRORRGEIN

Calisma ortaminizi temizleyerek guvenlik kontrollerini yapiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki bilgi cimlelerinde birakilan bosluklara tabloda verilen kelimelerden
dogru olamm seger ek yazimz.

1. Poligtilenden yapilmis ambalajlar yogunlugu ile Grind ................cooeeennes karst
korurlar.
2. Ambalg materyalleriilegidamaddes ................cooeeeenn. gostermemelidir.
3. Gidaambalajinin en 6nemli gorevi Urinl ...........c..covvvvevenenennen. tir.
4.  Yuksek st kefirin ...l yapisini ve kimyasal bilesimini bozmaktadir.
5. Kéfirin depolandigi deponun sicaklig............... olmalidir.
Tasimak pH degerini Sicaga
Etkilesim Mikrobiyolojik 8°C de
Korumak 4°Cde Gines 15181na

Asagida verilen cimlelerden dogru olana D", yanhs olana “ Y™, harflerini
yazinz.

(...) 6. Ambalaj malzemeleri kolay acilir ve kapanir yapida olmalidir.
(...) 7. HDPE ambalajlarin yapisinda 5 katli tabaka vardir.

(-..) 8. Uygun depo kosullarinda saklanmayan kefirin pH degerinde yiksel me izlenir.

(...) 9. Kefirde ambalaj materyali olarak cam ve HDPE (polietilen sise) kullamlmaktadir.
(...) 10. Kefirin 0zelliklerinin muhafazasi igin soguk zincirin bozulmamas gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz.  Yanlis cevap verdiyseniz ya da cevap
verirken tereddit yasadiysariz o sorularlailgili konular: tekrar ediniz.
TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Urettiginiz kefirleri 1I'lik plastik ambalajlara doldurup, depolayimiz. Yaptigimz
uygulamayr kontrol listesine gére degerlendirerek, eksik veya hatali gordigiiniiz davranislar
tamamlama yoluna gidiniz.

Degerlendirme Olgitleri Evet |Hayrr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Kisisel hijyen kurallarim uyguladimz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Kullanmadiginiz kisisel esyalarimzi dolabiniza kaldirdimiz mi?
Gerekli alet-ekipmanlarimzi hazirladimiz mi?
Alet-ekipmanlarin temiz olup olmadigin ve ¢alisip
caligmadigin kontrol ettiniz mi?

7. Sogutucunun sicaklik ayarini yaptiniz mi?

8. Kefiri soguttunuz mu?

9. Plastik materyali ambalaj makinesine yerlestirdiniz mi?

10. Ambalgjlari dolum makinesine gonderdiniz mi?

11.  Kefiri dolum makinesine gonderdiniz mi?

12.  Kefirleri plastik ambalaja dol durdunuz mu?

13. Kéfir siselerinin agizlarim kapattiniz mi?

14. Kapaklarin tzerine tarih bastimz mi?

15.  Ambalajlanms kefirleri kasalara koydunuz mu?

16. Kasalar tasiyici paletlere yerlestirdiniz mi?

17.  Soguk hava deposunun sicakligin 6nceden ayarladimz mi?
18. Sicakligin istediginiz dizeyde olup olmadigini kontrol ettiniz mi
19. Kefir dolu kasalar1 soguk hava deposuna tasidimz mi?

20.  Uygun bir sekilde kasalar1 depoya yerlestirdiniz mi?

21. Kullandiginiz arag-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi?
22. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

23.  Son kontrolleri yaptimz mi?

24. s kiyafetlerinizi cikarip yerine astimz mi?

o g WNE

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamam “Evet” ise modil degrlendirme geginiz.

37



MODUL DEGERLENDIRME

plastik ambalajlara dolum yapiniz.

Site 6n islemleri uygulayiniz.
Inokulasyon veinkibasyon islemlerini gergeklestiriniz.
Ambalajlayip, depolayiniz.

Asagidaki islem basamaklarina gore % 1 yagl inek sitiinden kefir Gretip 330 g'lik

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1. s kiyafetlerinizi giydiniz mi?

2. Kisisdl hijyen kurallarim uyguladimz mi?

3. Takilarimzi gikardimz mi?

4, Kullanmadigimz kisisel esyalarimzi dolabimza kaldirdimz
5. Gerekli aet-eki pmanlarimzi hazirladimz m?

6.  Alet:-ekipmanlarin temiz olup olmadigim ve ¢alisip

8. Kefire iélenecek sutiiniizin uygunluk kontrollerini yaptimz
9.  Siitii temizlediniz mi?

10.  Shtundzdn yag miktarim belirlediniz mi?

11. Yag standardizasyonu yaptimz mi?

12, Kuru madde standardizasyonu yaptimz mi?

13. St homojenizasyon sicakligina getirdiniz mi?

14. Homojenizatdrun basincim ayarladimz mi?

15. St homojenize ettiniz mi?

16. Isi degistiricinizin sicaklik ve stire ayarlarini yaptiniz mi?

17. Siteistenilen sicaklik ve siirede isil islem uyguladimz mi?
18. Isil islemin hemen ardindan sittiniizii soguttunuz mu?

19. Gerekli olan kiltur miktarim belirlediniz mi?

20.  Bir gun 6ncesinden kefir kiltUrinizi hazirladiniz mi?

21. Situn inokdlasyon sicakliginda olup olmadigint  kontrol
22, Sitekdltir ilave ettiniz mi?

23.  Kdltdrdn st icinde homojen karismasinm sagladimz mi?

24. pHmetrenizi hazirladimz mi?

25.  Inkibasyon uyguladimz nmi?

26. Inkibasyon cikis pH’ sina gére inkiibasyona son verdiniz mi?
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27.  Kéfir pihtisim kirmak igin karistirma islemini uyguladinmz mi?

28.  Sogutucunun sicaklik ayarim yaptimz mi?

29. Kefiri soguttunuz mu?

30. Ambala malzemelerinizi hazirladimz m?

31. Bos ambalgjlari dolum makinesine yerlestirdiniz mi?

32.  Kefiri dolum makinesine gonderdiniz mi?

33.  Kefiri ambalajlayip kapattiniz mi?

34. Kapaklarin lizerine tarih bastimz m?

35. Ambalgjlar1 kasalara koydunuz mu?

36. Soguk hava deposunun sicakligim 6nceden ayarladimz mi?

37.  Sicakhginistediginiz diizeyde olup olmadigim kontrol ettiniz

38. Kefir kasalarim soguk hava deposuna tasidiniz mi?

39. Kasalar1 dizgiin sekilde soguk hava deposuna yerlestirdiniz

40. KUTIandlglnlz arac-gerecleri temizleyip dezenfekte ettiniz mi

41. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

42.  Son kontrollerini yaptinmz m?

43. s kiyafetlerinizi cikarip yerine astimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

o|/O|<|<|T|0

o0 B |W|[N|-

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-3 CEVAP ANAHTARI

1 Gines is181na
2 Etkilesim

3 K orumak

4 Mikrobiyolojik
5 4°C

6 D

7 Y

8 Y

9 D

10 D
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