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Kefir ve Özellikleri 

Şahsene ANAR* 

Geliş Tarihi: 02.09. I 999 

Özet.: Bu. makalede fer.mente bir süt ürünü olan kefır hakkında bilgi verilmiş, ayrıca kefır granülleri, kefir üretimi, 
ketinn mıkr~florası ve ınsan saglığı açısından yararlı etkileri tartışılmıştır. 
Anahtar Kelimeler: Kefir 

Kefir and It's Properties 

Summa~y: In this article some information about kefır, a product of fermented mi lk has been given. In addi tion, the 
kefir graıns, the production and microflora of kefir and the beneficial effects of it to the human health have been 
discussed. 
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Kefir Kuzey Kafkasya orjinli fermente bir 
süt içeceğidir. İnek, koyun ve keçi sütünden min­
yatür karnabahar görünümündeki kefir granülleri 
ile yapılan ve laktik asit ile eti! alkol fermen­
tasyonları sonucu meydana gelen bir üründür. 
Son yıllara kadar kefir yalnızca Doğu Avrupa ve 
Rusya'da tüketilirken günümüzde A.B.D., Al­
manya, Macaristan, Polonya, İsveç, Norveç, Fin­
landiya gibi ülkelerde gittikçe artan miktarlarda 
tüketilmekte olup, son yıllarda da İngiltere ve 
Japonya'da etnik bir içecek olarak önem kazan­
mıştır1-7. 

Kefiri diğer fermente süt ürünlerinden ayı­
ran en önemli özellik bu üründe laktik asit ve 
alkol fermentasyonunun bir arada yürümesidir. 
Kefır ekşimsi ve ferahlatıcı bir lezzete sahiptir. 
Fermentasyonun oluşumunda laktik asit bakterile­
ri ile mayalar (laktozu fermente eden ve laktozu 
fermente edemeyen) birlikte rol oynar. Kefirde bu 
fermentasyonlar sonucu laktozdan uçucu olmayan 
asitlerin, bazı uçucu maddelerin yanı sıra alkol ve 
karbondioksit de meydana gelir. Üretilen bu kar­
bondioksit de fermentasyonun ağzı kapalı bir 

kapta yürütülmesi durumunda ürünün köpürmesi­
ne neden olmaktadır, bu nedenle kefır alkollü ve 
köpürme özelliğine sahip bir süt içkisi olarak da 
değerlendirilir. Kefırin yapısında bulunan laktik 
asit, okzalik asit ve a.-ketoglutarik asit kefıre 

ekşimsi ve ferahlatıcı bir lezzet kazandırır. Kefı­
rin tipik aramasının oluşmasında uçucu yağ asit­
leri, alkoller ve karbonil bileşikler ile kefırin ol­
gunlaşma döneminde oluşan diasetil, propiyon 
aldehit, asetaldehit, n-propanol ve izoamil alkol 
.. I . 1 3 6 s- ıı ı 3 K fı . b"l . . o nem ı ro oynar · · ' . e ırın ı eşımı ve 
aroması sütün ait olduğu hayvan türüne (inek, 
koyun, keçi, manda), yağ içeriğine (yağlı , yarım 

yağlı , yağsız), üretimde kullanılan granüllerin 
veya starterierin bileşimine, üretim tekno loj isine 
ve soğukta muhafaza süresine göre değişmekte­
dir. Kefırde %0.6-0.8 oranında laktik asit, %0.04-
0.08 oranında asetik asit ve % 0.5-1 düzeyinde 
a lko l bulunduğu bildirilmektedir · 12' 

15.17
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Kefir Granül/eri: Ketir üretiminde 
fermentasyonu sağlamak üzere kefir granül­
lerinden yararlanılır. Kefır granü lleri beyaz­
sanıntrak renkte, minyatür karnabahar görünü-
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münde ve her bir granül 3-20 mm. çapındadır. 
Granül polisakkaridden ibaret olup, polisakkarid 
yapı içersinde bir miktar yağ ve kazein de mev­
cuttur. Mikroorganizmalar granül içinde simbioz 
bir halde yaşarlar. Granüller başlıca laktik asit 
bakterilerini, asetik asit bakterilerini ve mayaları 
içerir. Mayalar mikrobial populasyontın %5-
ıo ' unu teşkil ederler1

'
2

'
4

'
15

•
16

. Kefır granüllerinin 
karışık bir mikrofloraya sahip olduğu, mikroor­
ganizma türleri ile bunların birbirine oranının 
granüllerin orjinine göre değiştiği bildirilmekte­
dir. Kefırin mikroflorasını oluşturan mikroorga-

. 1 T bl I' d .. · ı . t' 38-ı oı8ı9 nızma ar a o e gosterı mış ır · ' ' . 

Tablo 1: Kefirin MikroOorasım Oluşturan 
Mikroorganizmalar 

Mikroorganizma 

Lactobacll 

Lactococci 

Leuconostoc 

Streptococ 
Asetikasit 
Bakterileri 

Mayalar 

Çoğunlukla Bulunan Türler 
L.brevis, L.kefir 
L.paracasei subsp.paracasei 
L.plantarurı;ı , L.acidophilus 
L.deldelbroeckii subsp. 
Bulgaricus L.kefiranofaciens 
Lc.lactis subsp.lactis 
Lc.Lactis var.diacetylactis 
Lc.lac tis subsp.cremoris 
Ln.mesentories 
subsp.mesentories 
Ln.mesentories 
subsp.dextranicum 
Ln.mesentories subsp. 
cremoris Ln. lac tis 

S.termophilus 
Acetobacter acetii 
Acetobacter rasens 

Karakteristiği 

Laktobasiller içilecek 
kelirde %80 oranında 
iken granülde %1 O 
oranında bulunur. 

lnkübasyonun ilk 1 
saatinde hızlı asitlik 
gelişimini sağlar. 

Granül ve kefirden 
izole edilmiştir, tat ve 
aroma oluşumuna 
katkıda bulunurlar. 

Granül mikroHorasında 
simbiosisi saglar ve 
kefirin viskesitesini 
arttırır. 

Laktozu fennente edemeyenler Mayaların simbiosise 
Saccharomyces cerevisiae katkıları vardır, COı 
Saccharomyces unisporus oluşumundan sorumlu 
Laktozu fennente eden mayalar oldukları gibi kelirin 
Candida kefir Kluyveromyces karakteristik tad ve 
marxianus var. Marxianus aremasını da verir. 

Elektron mikreskapla kefır granüllerinin 
incelenmesi sonucunda mikroorganizmaların 

kefır granüllerinin yüzeyinde konsantre oldukları, 

granüllerin merkezi kısımlarında ise mayaların 
dominant olduğu belirlenmiştir. Laktozu fermente 
edemeyen mayalar granülün dip kısımlarında, 

laktozu fermente eden mayalar ise bü.yük oranda 
dış yüzeyde yer alırlar. Kefır granüllerinde bulu- · 
nan mikroorganizmalar aşağıdaki kimyasal deği­

şimlere neden olurlar: 

-Homofermentatif ve heterofermentatif lak­
tik fermentasyon (laktik as it ve karbondioksit 
oluşumu), 

-Alkol fermentasyonu (Etanol ve karbondi­
oksit), 

-Zayıf proteoliz (peptid ve aminoasit olu­
şumu), 

-Maya kokusunu hatırlatan kefır aroma-
7 10 

sının oluşumu ' . 

Laktik asit bakterileri laktik asit, karbondi­
oksit ve etanal oluşumuna, asetik asit bakterileri 
kefır granüllerindeki simbio yaşamın sürdürülme­
sine ve kefırin viskositesinin arttırılmasına, ma­
yalar ise simbio yaşama, karbondioksit oluşumu­
na ve karakteristik tad ve arama gelişimine yar­
dımcı olurları , ıo, ıs, ı 9 . 

Keftr Yapımı 

A-Eski Yöntemle Kefir Yapımı: Bu yön­
temde kefır yapılacak süt 90- ı 00°Ç' de 5- ı o daki­
ka ıs ıtıldıktan sonra 20-25°C'ye kadar soğutulur. 

Süte %2-10 oranında kefır granüllerj katılır ve 
iyice karıştırılır. 8-22°C'de ı8-24 saatlik fermen­
tasyon sonunda granüller süzgeçten geçirme su­
reti ile ayrı lır . Süzgeçte kalan granüller hemen 
yeni bir kefır yapımında kullanılacağ ı gibi yıka­
narak veya oda ıs ısında kuruttılduktan sonra 4 
°C'de muhafaza edilebilir.Rus Metodu o larak 
bilinen diğer yöntem ise daha büyük oranlarda 
kefir üretiminde uygulanmakta olup, üretimde iki 
aşama vardır. İlk aşamada granüller % 2-3 ora­
nında süte inakule edilir. Fermentasyon sonunda 
süzülerek granüller ana kültür kabul edilip, üre­
timde% ı -3 oranında kullanılır. 

Bu tip üretimler çok aşamalı olduğu için 
kontaminasyona açıktır. Ayrıca her üretim stan­
dart olmadığı için mayaların fermentasyonu ile 
karbondioksit ambalajda şişme ve patlamaya 
neden olabilir. Geleneksel yolla üretilen kefırin 
raf ömrü 3 gün kadardır. Olgunlaşma döneminde 
maya ve arama geliştiren bakterilerin üremesi 
sonucu karbondioksit, diasetil ve etanal olu­
şur8,ıı,ıo_ 

B-Endüstriyel Kefir Üretimi: Endüstriyel 
kefir üretimi ile ilgili farklı yöntemler bildiril­
mekle beraber temel işlemler aynıdır. Kefır 
granüllerinden saf kültür hazırlan ır. Bu amaçla 
liofilize veya dondurulmuş kefır kültürü kullanı­
lır. Homojenize edilmiş ve %8 civannda kuru 
madde içeren inek sütü 90-95°C civarında 5-1 O 
dakika ısıtılır. Süt l8-24°C'ye kadar sağurulduk­
tan sonra % 2-8 civarında kefır kültürü ile maya­
lanır ve aynı ıs ı derecelerinde I 8-24 saat 
inkübasyona bırakılır. Bu sırada sık sık karıştırıla­
rak mikrofloranın homojen bir şekilde dağılması 



sağlanır. İnkübasyon sonunda pH 4.4 - 4.9 ara­
sında değişmektedir. Bazı işletmelerde kefır 12-
1 4°C'de 24 saat olguntaşmaya bırakılırken, bazı­

larında ise doğrudan 3-1 0°C' deki soğuk odaya 
al ınır 1 • 10 . 

Kefir Oluşumu Sırasında Sütün Niteliklerindeki 
Değişmeler 

Kefır granüllerinde veya kefır kültüründe 
bulunan mayalar inkübasyon sırasında sütte bazı 
deği şikliklere neden olurlar1

• 

Laktozdaki Değişiklikler: Homofermen­
tatif süt asidi bakterileri salgıladıklan laktaz (~­
galak-tos idaz) enzimi ile süt şekerini önce glukoz 
ve galaktoza parçalar. Sonra 1 molekül süt şeker­
inden 4 molekül süt asidi oluşur. 

Heterofermentatif bakterilerden leuconos­
toc' lar ise çıkardıkları enzimlerle süt şekerini 

önce glukoz ve galaktoza parçalar; sonra glukoz 
ve galaktozdan süt asidi, C02 ile aroma maddeleri 
olan asetoin,- diasetil , asetaldehit ve aseton mey­
dana getirirler. 

Mayalar ise çıkardıkları enzimlerle süt şe­
kerini g lukoz ve galaktoza parçalarlar.l molekül 
glukoz veya galaktozdan 2 molekül eti! alkol ve 2 
molekü l karbondioksit oluşur. 

Proteinlerdeki Değişiklikler: Bazı süt a­
s idi bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar 
salgıladıkları proteolitik enzimlerle proteinleri 
pepton, peptid ve serbest amino asitlere kadar 
parçalarlar. Kefirde serbest amino asitterin mikta­
rı çok fazladır. 

Süt Yağındaki Değişiklikler: Mikroorga­
nizmaların oluşturduğu lipaz enzimi süt yağını 
parçalar. Bu nedenle kefırde serbest yağ asitleri­
nin miktarı artar. 

Sütte bulunan laktoz, protein ve yağdaki 
değişimler sırasında çeşitli aroma maddeleri ile 
patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganiz­
malara karşı antibakteriel etki gösteren asetik asit, 
H20 2 gibi maddeler ile, nisin benzeri antibiyotik­
ler oluşur. Asetik asit bakterileri proteinleri par­
çalar. Bu değişimler kefırin muhafazası s ırasında 
da devam eder. Böylece kefırin kendine özgü tad, 
aroma, görünüş ve özellikleri oluşur. 

Kejirin Sağlıkla İlgili Özellikleri 
Sütteki tüm besin madde lerini içerdiği için 

kefır beslenme değeri yüksek bir besindir. Kefır­
de laktoz oranı azaldığı için laktoza duyarlı kişiler 

139 

(laktoz intolerance) kefıri rahatlıkla içebilir ler. 
Kefirde bulunan mikroflora başta B 12 vitamini 
olmak üzere bazı B grubu vitaminleri sentezlerler. 
Kefırde fermentasyon sonucu oluşan taktik asidin 
% 90'dan fazlasının L (+) laktik asit olduğu bildi­
rilmiştir. Fermente süt ürünlerinde L( +) taktik 
aside özel bir önem verilmektedir. Laktik asidin 
izomer formundan sadece L(+) taktik asit insan 
metabolizmasının intermedier ürünü olarak oluşur 
ve daha sonra C02 ve H20 'ya parçalanarak enerji 
kaynağı olarak ve kısmen de glikojen yapımında 
yeniden kullanılır. Böylece insan organizmasında 
kalıntısız ve hızlı bir şekilde parçalanır. Kefırde 
bulunan taktik asit içeriği 100 g. da 0.6-1 .0 g. 
arasındadır. Kefırin çeşitli Gr(-) ve Gr(+) bakte­
rilere karşı antimikrobiyal etkisi olduğu bildiril­
mektedir. Kefirde oluşan asetik asit, H 20 2 gibi 
maddeler ile antibiyotikler E.coli ve Salmonella 
gibi bazı patojen bakterilere karş ı antibakterial 
etki göstermektedir. Ülkemizde yapılan çalışma­
larda kefirin Gr(+) koklar, stafılokoklar ve Gr(+) 
pozitif basiller üzerine etkili olduğu ayrıca 

Candida (C.albicans, C.tropicalis, C.stellatoidea, 
C.crusei, C.albicans klaur), Saccharomyces 
cerevısıae, Rhodontula, Torulopsis glabrata, 
Microsporium nanuro ve Trichopyton mentagrop­
hytes, Trichopyton rubrum'a karş ı antifungal 
etkisinin bulunduğu belirlenmiştir İnvivo ve 
invitro olarak yapılan çeşitli ça lışmalarda kefır ve 
kefır granüllerinin antitümöral, hipokolestemik ve 
immunomodile edici etkisi bulunduğu da bildi­
rilmektedir. Kefırin yaygın olarak tüketildiği 
Kafkasya' da tüberküloz, kanser ve sindirim sis­
temi hastalıkianna daha az rastlanılmaktadır. Bu 
bölgede yaşayan kişilerde insan ömrünün ll 0-
130 seneye ulaştığı saptanmıştır. Araştırmalar 

sonucu bu toplumlarda yaşayan kişiler tarafından 
kefırin çok sık tüketildiği ve bazı hastalıkların 
tedavisinde kullanıldığı belirlenmiştir 1 •7• 1 9•22-29 
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