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Kefir ve Ozellikleri

Sahsene ANAR¥*

Gelis Tarihi: 02.09.1999

Ozet: Bu makalede fermente bir siit tiriinii olan kefir hakkinda bilgi verilmis, ayrica kefir graniilleri, kefir tiretimi,
kefirin mikrofloras ve insan saglig1 agisindan yararh etkileri tartigilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kefir

Kefir and It’s Properties

Summary: In this article some information about kefir, a product of fermented milk has been given. In addition, the
kefir grains, the production and microflora of kefir and the beneficial effects of it to the human health have been

discussed.
Key Words: Kefir

Kefir Kuzey Kafkasya orjinli fermente bir
siit igecegidir. Inek, koyun ve kegi siitinden min-
vatiir karnabahar gériiniimiindeki kefir graniilleri
ile yapilan ve laktik asit ile etil alkol fermen-
tasyonlar1 sonucu meydana gelen bir iiriindiir.
Son yillara kadar kefir yalnizca Dogu Avrupa ve
Rusya’da tiiketilirken giiniimiizde A.B.D., Al-
manya, Macaristan, Polonya, Isveg, Norveg, Fin-
landiya gibi iilkelerde gittikge artan ‘miktarlarda
tiketilmekte olup, son yillarda da Ingiltere ve
Japonya’da etnik bir igecek olarak onem kazan-
mlstirH.

Kefiri diger fermente siit iiriinlerinden ayi-
ran en onemli ozellik bu iiriinde laktik asit ve
alkol fermentasyonunun bir arada yiiriimesidir.
Kefir eksimsi ve ferahlatici bir lezzete sahiptir.
Fermentasyonun olusumunda laktik asit bakterile-
i ile mayalar (laktozu fermente eden ve laktozu
fermente edemeyen) birlikte rol oynar. Kefirde bu
fermentasyonlar sonucu laktozdan ugucu olmayan
asitlerin, bazi ugucu maddelerin yani sira alkol ve
karbondioksit de meydana gelir. Uretilen bu kar-
bondioksit de fermentasyonun agzi kapali bir

kapta yiiriitiilmesi durumunda iiriiniin képiirmesi-
ne neden olmaktadir, bu nedenle kefir alkollii ve
kopiirme ozelligine sahip bir siit ickisi olarak da
degerlendirilir. Kefirin yapisinda bulunan laktik
asit, okzalik asit ve o-ketoglutarik asit kefire
eksimsi ve ferahlatict bir lezzet kazandirir. Kefi-
rin tipik aromasinin olusmasinda ugucu yag asit-
leri, alkoller ve karbonil bilesikler ile kefirin ol-
gunlagsma doneminde olusan diasetil, propiyon
aldehit, asetaldehit, n-propanol ve izoamil alkol
snemli rol oynar™ & ¥' Y Kefirin bilesimi ve
aromasi siitiin ait oldugu hayvan tiiriine (inek,
koyun, kegi, manda), yag icerigine (yagli, yarim
yagli, yagsiz), iiretimde kullanilan graniillerin
veya starterlerin bilesimine, iiretim teknolojisine
ve sogukta muhafaza siiresine gore degismekte-
dir. Kefirde %0.6-0.8 oraninda laktik asit, %0.04-
0.08 oraninda asetik asit ve % 0.5-1 diizeyinde
alkol bulundugu bildirilmektedir™ ' '*"7,

Kefir  Graniilleri: ~ Kefir iiretiminde
fermentasyonu saglamak iizere kefir graniil-
lerinden yararlanilir. Kefir graniilleri beyaz-

sarimtrak renkte, minyatiir karnabahar goriinii-
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miinde ve her bir graniil 3-20 mm. ¢apindadir.
Graniil polisakkaridden ibaret olup, polisakkarid
yapi igersinde bir miktar yag ve kazein de mev-
cuttur. Mikroorganizmalar graniil iginde simbioz
bir halde yasarlar. Graniiller baslica laktik asit
bakterilerini, asetik asit bakterilerini ve mayalar
igerir. Mayalar mikrobial populasyonun %35~
10’unu teskil ederler'**'>'°. Kefir graniillerinin
karisik bir mikrofloraya sahip oldugu, mikroor-
ganizma tiirleri ile bunlarin birbirine oraninin
graniillerin orjinine gdre degistigi bildirilmekte-
dir. Kefirin mikroflorasin1 olusturan mikroorga-
nizmalar Tablo I'de gﬁsterilmistir3‘8'10"3’19.

Tablo I: Kefirin Mikroflorasini Olusturan

Mikroorganizmalar
|Mikroorganizma Cogunlukla Bulunan Tiirler  Karakteristigi
L.brevis, L.kefir s
L.paracasei subsp.paracasei La'.dObis'"ar igilscek
; kefirde %80 oraninda
|Lactobacil L.plantarum, L.acidophilus . B
¢ iken graniilde %10
L.deldelbroeckii subsp. oo Bk
Bulgaricus L.kefiranofaciens '
Le.lactis subsp.lactis inkibasyonun ilk 1
Lactococci Lc Lactis var.diacetylactis saatinde hizl asitiik
Lc.lac tis subsp.cremoris geligimini saglar.
Ln.mesentories
subsp.mesentories Graniil ve kefirden
Ln.mesentories izole edilmistir, tat ve
Icotiwok subsp.dextranicum aroma olugumuna
Ln.mesentories subsp. katkida bulunuriar.
cremoris Ln. lac tis
Streptococ S termophilus Gran0l milzofiorasinda
" simbiosisi saglar ve
Asetik asit Acetobacter acetii kefirin viskosiesini
|Bakterileri Acetobacter rasens arthnr.
Laktozu fermente edemeyenler Mayalann simbiosise
Saccharomyces cerevisiae katkilan vardir, COz
|mavatar Saccharomyces unisporus olugumundan sorumiu
y Laktozu fermente eden mayalar olduklan gibi kefirin
Candida kefir Kluyveromyces karakteristik tad ve
marxianus var. Marxianus aromasini da verir.

Elektron mikroskopla kefir graniillerinin
incelenmesi  sonucunda mikroorganizmalarin
kefir graniillerinin yiizeyinde konsantre olduklari,
graniillerin merkezi kisimlarinda ise mayalarin
dominant oldugu belirlenmistir. Laktozu fermente
edemeyen mayalar graniilin dip kisimlarinda,
laktozu fermente eden mayalar ise biiyiik oranda

dis yiizeyde yer alirlar. Kefir graniillerinde bulu- -

nan mikroorganizmalar agsagidaki kimyasal degi-
simlere neden olurlar:

-Homofermentatif ve heterofermentatif lak-
tik fermentasyon (laktik asit ve karbondioksit
olusumu),

-Alkol fermentasyonu (Etanol ve karbondi-
oksit),

-Zayif proteoliz (peptid ve aminoasit olu-
sumu),

-Maya kokusunu hatirlatan kefir aroma-
710
sinin olugumu”

Laktik asit bakterileri laktik asit, karbondi-
oksit ve etanol olusumuna, asetik asit bakterileri
kefir graniillerindeki simbio yasamn siirdiiriilme-
sine ve kefirin viskositesinin arttirilmasina, ma-
yalar ise simbio yasama, karbondioksit olugumu-
na ve karakteristik tad ve aroma gelisimine yar-
dimer olurlar™'%'%1?,

Kefir Yapinu

A-Eski Yontemle Kefir Yapimi: Bu yon-
temde kefir yapilacak siit 90-100°C’de 5-10 daki-
ka 1sitildiktan sonra 20-25°C’ye kadar sogutulur.
Siite %2-10 oraninda kefir graniilleri katilir ve
iyice karistirilir. 8-22°C’de 18-24 saatlik fermen-
tasyon sonunda graniiller siizgecten gecirme su-
reti ile ayrilir. Siizgegte kalan graniiller hemen
yeni bir kefir yapiminda kullanilacagi gibi yika-
narak veya oda isisinda kurutulduktan sonra 4
°C’de muhafaza edilebilirRus Metodu olarak
bilinen diger yontem ise daha biiyiik oranlarda
kefir iiretiminde uygulanmakta olup, iiretimde iki
asama vardir. ilk asamada graniiller % 2-3 ora-
ninda siite inokule edilir. Fermentasyon sonunda
siiziilerek graniiller ana kiiltiir kabul edilip, iire-
timde %]1-3 oraninda kullanilir,

Bu tip iiretimler ¢ok asamali oldugu igin
kontaminasyona agiktir. Ayrica her iiretim stan-
dart olmadig1 i¢in mayalarin fermentasyonu ile
karbondioksit ambalajda sisme ve patlamaya
neden olabilir. Geleneksel yolla iiretilen kefirin
raf 6mrii 3 giin kadardir. Olgunlasma déneminde
maya ve aroma gelistiren bakterilerin {iremesi

sonucu karbondioksit, diasetil ve etanol olu-
$Ur8'12’20

B-Endiistriyel Kefir Uretimi: Endiistriyel
kefir tretimi ile ilgili farkhi yontemler bildiril-
mekle beraber temel islemler aymdir. Kefir
graniillerinden saf kiiltiir hazirlanir. Bu amagla
liofilize veya dondurulmus kefir kiiltiiri kullani-
lir. Homojenize edilmis ve %8 civarinda kuru
madde igeren inek siitii 90-95°C civarinda 5-10
dakika isitilir. Siit 18-24°C’ye kadar sogutulduk-
tan sonra % 2-8 civarinda kefir kiiltiirii ile maya-
lanir ve aymi 1s1 derecelerinde 18-24 saat
inkiibasyona birakilir. Bu sirada sik sik karistirila-
rak mikrofloranin homojen bir sekilde dagiimas



saglanir. Inkiibasyon sonunda pH 4.4 - 4.9 ara-
sinda degismektedir. Baz1 isletmelerde kefir 12-
14°C’de 24 saat olgunlasmaya birakilirken, bazi-
larinda ise dogrudan 3-10°C’deki soguk odaya

almir™'?,

Kefir Olusumu Strasinda Siitiin Niteliklerindeki
Degismeler

Kefir graniillerinde veya kefir kiiltiiriinde
bulunan mayalar inkiibasyon sirasinda siitte bazi
degisikliklere neden olurlar'.

Laktozdaki Degisiklikler: Homofermen-
tatif siit asidi bakterileri salgiladiklari laktaz (B-
galak-tosidaz) enzimi ile siit sekerini dnce glukoz
ve galaktoza pargalar. Sonra 1 molekiil siit seker-
inden 4 molekiil siit asidi olusur.

Heterofermentatif bakterilerden leuconos-
toc’lar ise g¢ikardiklari enzimlerle siit sekerini
once glukoz ve galaktoza pargalar; sonra glukoz
ve galaktozdan siit asidi, CO, ile aroma maddeleri
olan asetoin, diasetil, asetaldehit ve aseton mey-
dana getirirler.

Mayalar ise ¢ikardiklari enzimlerle siit se-
kerini glukoz ve galaktoza parcalarlar.] molekiil
glukoz veya galaktozdan 2 molekiil etil alkol ve 2
molekiil karbondioksit olusur.

Proteinlerdeki Degisiklikler: Bazi siit a-
sidi bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar
salgiladiklar1 proteolitik enzimlerle proteinleri
pepton, peptid ve serbest amino asitlere kadar
parcalarlar. Kefirde serbest amino asitlerin mikta-
r1 ¢ok fazladir.

Siit Yagindaki Degisiklikler: Mikroorga-
nizmalarin olusturdugu lipaz enzimi siit yagini
pargalar. Bu nedenle kefirde serbest yag asitleri-
nin miktar: artar.

Siitte bulunan laktoz, protein ve yagdaki
degisimler sirasinda gesitli aroma maddeleri ile
patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganiz-
malara kars: antibakteriel etki gosteren asetik asit,
H,0, gibi maddeler ile, nisin benzeri antibiyotik-
ler olusur. Asetik asit bakterileri proteinleri par-
¢alar. Bu degisimler kefirin muhafazasi sirasinda
da devam eder. Boylece kefirin kendine 6zgii tad,
aroma, goriinii ve 6zellikleri olusur.

Kefirin Saglikla Ilgili Ozellikleri

Siitteki tiim besin maddelerini igerdigi igin
kefir beslenme degeri yiiksek bir besindir. Kefir-
de laktoz oran1 azaldig igin laktoza duyarh kisiler
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(laktoz intolerance) kefiri rahatlikla icebilirler.
Kefirde bulunan mikroflora basta By, vitamini
olmak iizere bazi B grubu vitaminleri sentezlerler.
Kefirde fermentasyon sonucu olugan laktik asidin
% 90’dan fazlasinin L (+) laktik asit oldugu bildi-
rilmistir. Fermente siit iiriinlerinde L(+) laktik
aside dzel bir 6nem verilmektedir. Laktik asidin
izomer formundan sadece L(+) laktik asit insan
metabolizmasinin intermedier iiriinii olarak olusur
ve daha sonra CO, ve H,O’ya pargalanarak enerji
kaynagi olarak ve kismen de glikojen yapiminda
yeniden kullanilir. Béylece insan organizmasinda
kalmtisiz ve hizli bir sekilde pargalanir. Kefirde
bulunan laktik asit icerigi 100 g. da 0.6-1.0 g.
arasindadir. Kefirin gesitli Gr (-) ve Gr (+) bakte-
rilere karsi antimikrobiyal etkisi oldugu bildiril-
mektedir. Kefirde olusan asetik asit, H ,O, gibi
maddeler ile antibiyotikler E.coli ve Salmonella
gibi bazi patojen bakterilere karsi antibakterial
etki gostermektedir. Ulkemizde yapilan ¢alisma-
larda kefirin Gr (+) koklar, stafilokoklar ve Gr (+)
pozitif basiller iizerine etkili oldugu ayrica
Candida (C.albicans, C.tropicalis, C.stellatoidea,
C.crusei, C.albicans klaur), Saccharomyces
cerevisiae, Rhodontula, Torulopsis glabrata,
Microsporium nanum ve Trichopyton mentagrop-
hytes, Trichopyton rubrum’a karsi antifungal
etkisinin bulundugu belirlenmistir Invivo ve
invitro olarak yapilan cesitli calismalarda kefir ve
kefir graniillerinin antitiimoral, hipokolestemik ve
immunomodile edici etkisi bulundugu da bildi-
rilmektedir. Kefirin yaygin olarak tiiketildigi
Kafkasya’da tiiberkiiloz, kanser ve sindirim sis-
temi hastaliklarina daha az rastlanilmaktadir. Bu
bolgede yasayan kisilerde insan Omriiniin 110-
130 seneye ulastigi saptanmistir. Arastirmalar
sonucu bu toplumlarda yasayan kisiler tarafindan
kefirin ¢ok sik tiiketildigi ve bazi hastaliklarin
tedavisinde kullanildig: belirlenmistir""'****
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