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Özet 

Fermente süt ürünleri içinde yoğurttan sonra önemli bir yer tutan ve herkes tarafından beğenilerek 

tüketilen diğer bir ürün kefirdir. Kefir; gerek içermiş olduğu bileşenler, gerekse fermantasyon 

aşamasında oluşan yeni bileşenler sayesinde insan sağlığı üzerine olumlu etkilere sahiptir. Kullanılan 

sütün özelliği, yapım metodu, kullanılan kefir kültürünün mikrobiyal florası, fermantasyon şartları, 

muhafaza şartları ve süresine bağlı olarak kefirin bileşiminde değişiklikler görülebilir. Son yıllarda yapılan 

çalışmalarda kefirin insan sağlığına olan faydalarının arttırılması amaçlanmıştır. Fermente süt ürünleri 

içerisinde önemli bir yeri olan ve aynı zamanda probiyotik özelliğiyle dikkatleri çeken kefir,  başta 

gastrointestinal etkileri olma üzere, kroner kalp rahatsızlıkları, antimikrobiyal, antitümör, 

antikarsinojenik, antialerjik etkiler ve astım etkilerinin azaltılması, bağışıklık sisteminin güçlendirilmesi 

gibi bir dizi sağlık faydasıyla ilişkilendirilmiştir. 

 

Kefir and Its Importance For Health 

Keywords 

Kefir; Fermented Milk; 

Probiotic; Health 

Abstract 

Kefir is a product which is holding and important place among fermented dairy products after yogurt 

and is consumed favorably by everyone. Kefir has positive effects on human health because of the 

components that the kefir contains, as well as the new components that are formed during the 

fermentation phase. Changes in the composition of the kefir depending on the properties of the milk 

used, the production method, the microbial flora of the kefir culture used, the fermentation conditions, 

the storage conditions and the duration can be observed. In the studies that have been conducted in 

recent years, it has been aimed to increase the benefits of kefir to human health. Kefir, which has an 

important place in fermented dairy products and also attracts attention with its probiotic properties, 

has been associated with a number of health benefits, such as mainly gastrointestinal effects, 

chronotherapy, antimicrobial, antitumor, anticarcinogenic, antiallergic effects and reduction of asthma 

effects, strengthening of the immune system. 
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1. Giriş 

Günümüzde özellikle probiyotik, prebiyotik ve 

fonksiyonel gıda ürünlerine olan talep giderek 

artmaktadır (Ender et al. 2006; Gürsoy ve Kınık 

2006). Kefir geleneksel olarak, sütün kefir taneleri 

ile fermente edilmesiyle; endüstriyel üretimde ise, 

tanelerden elde edilen veya izole edilen 

mikroorganizmaların starter kültür olarak 

kullanılmasıyla üretilen fermente bir süt ürünüdür. 

Kökeni kuzey Kafkaslar olan kefir, yöre halkının 

tesadüfi şekilde inek ve keçi sütü kullanarak 

ürettikleri ve serinlemek maksadıyla tüketilen bir 

içecektir. Kefirin önemi; 1920’ li yıllarda Rus bilim 

adamlarının probiyotik bakteriler üzerine araştırma 

yaparken kefiri araştırmaları ve yoğurtta iki olan 
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probiyotik bakteri sayısının kefirde 25-30 tane 

olduğunun fark edilmesiyle anlaşılmıştır. Daha 

sonra dünyanın birçok noktasına yayılan ve 

insanların severek tükettiği bu içeceğin tüketimi 

giderek artmıştır (Aghatabay, 2005; Anonim 2011). 

Çok sayıda bakteri ve mayanın sinbiyotik faaliyetleri 

sonucu, kendine has tat ve aroma da oluşan bu 

yeni ürün geleneksel kefirin lezzetini 

oluşturmaktadır (Terzi, 2007; Leite et al. 2013a).  

Laktik asit bakterileri, maya ve bazı asetik asit 

bakterilerinin fermantasyonuyla bir dizi 

biyokimyasal değişim meydana gelmekte ve 

neticesinde ekşi, hafif alkollü, kıvamlı ve köpüklü 

kefir olarak isimlendirilen yeni bir fermente süt 

ürünü elde edilmektedir. 

Fermente bir süt içeceği olan kefir, sütün yapısında 

bulunan temel besin öğelerinin büyük çoğunluğunu 

içermektedir (Yetişemiyen, 1995). Bu besin 

maddeleri kefirin oluşumunda mikroorganizmalar 

tarafından meydana getirilen fermantasyonun 

etkisiyle laktozun ve proteinlerin kısmen 

parçalanması, bazı vitaminlerin sentezlenmesi ve 

biyoaktif maddelerin oluşumu sonucu beslenme 

değeri daha da artmış bir ürün haline gelir. Bu 

özelliğiyle kefir, daha kolay sindirilebilir ve 

içeriğindeki besin bileşenlerinin vücut tarafından 

emiliminin daha kolay olduğu şifalı bir süt içeceğidir 

(Leite et al. 2013b). 

 Fermente süt ürünleri ve kefir tüketiminin insan 

sağlığı üzerinde olumlu etkiler yaptığı birçok 

araştırmada tespit edilmiştir. Özellikle sütün 

fermantasyonu sonucu oluşan ve biyoaktif gıda 

bileşenleri olarak adlandırılan bazı bileşiklerin bu 

noktada önemli bir yere sahip olduğu 

vurgulanmıştır (De Moreno de LeBlanc et al.2005, 

2010; Wagar et al.2009; Hong et al.2010;Tellez et 

al. 2010;Shiby and Mishra 2013). Bu süreçte laktik 

asit ve alkol fermentasyonları oldukça önemlidir. 

Fermentasyon sonucu oluşan başta laktik asit, CO2, 

etanol ve diğer ürünler tat ve aroma oluşumunda 

direkt etkili bileşenlerdir (Beshkova et al.2003;Leite 

et al.2013b;Walsh et al.2016). 

Kefirin insan sağlığı üzerindeki etkisini belirlemeye 

yönelik yapılan araştırmalarda; insan bağışıklık 

sistemi, kolestrol, kan şekeri ve tansiyonu 

düzenleyici etkisi yanında; antimikrobiyal, 

antikarsinojenik, antialerjik etkilerinin olduğu, 

özellikle laktoz intoleransını azaltıcı, bağırsak ve 

sindirim sistemi üzerinde faydalı olduğu 

belirlenerek tüketimi tavsiye edilmiştir (Teruya et 

al.2002; Hertzler and Clancy 2003; Czamanski et 

al.2004; Lee et al.2007; Zhou et al.2009; Güzel-

Seydim et al.2011; Maalouf et al.2011; Furuno and 

Nakanishi 2012; Adiloglu et al.2013; Ahmed et 

al.2013; De Angelis Pereira et al.2013; De Oliveira 

Leite et al.2013; Ghoneum et al.2014; Setyowati 

and Setyani 2016).  

Bundan dolayı ülkemizde özellikle son 10-15 yılda 

kefire verilen önemin artmıştır. Kefirbirçok firma 

tarafından üretilmeye başlanmakla beraber her 

firmanın üretim yöntemi ve üretimde kullanılan 

mayanın içermiş olduğu mikroorganizma çeşidi ile 

sayısı, birbirlerinden farklı olabilmektedir. 

Genellikle piyasada starter kültür kullanılarak inek 

sütünden üretilen kefirler tüketilmektedir. 

Bu derlemede amaç; son yıllarda tüketim eğilimi 

oldukça yüksek olan, işlevsel özelliğe sahip ve 

önemli bir probiyotik ürün olan kefir ile ilgili 

yapılmış güncel bilimsel çalışmaları ortaya koyarak; 

mikrobiyolojik bileşim ve ürünün insan sağlığa olan 

faydaları üzerine özel bir vurgu yapmak, tüketici 

sağlığına ve bilincine katkı sağlamaktır.  

2. Kefir 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri 

Tebliğin’de kefir; “fermentasyonda spesifik olarak 

Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve 

Acetobacter cinslerinin değişik suşları ile laktozu 

fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve 

etmeyen mayaları (Saccharomyces unisporus, 

Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces 

exiguus) içeren starter kültürler ya da kefir 

tanelerinin kullanıldığı fermente süt ürünü” olarak 

tanımlanmaktadır (Anonim, 2009).Geleneksel 

fermente süt ürünü olan kefirin; çıkış yerinin Kafkas 

dağları, Tibet ve Moğolistan olduğu ve geçmişinin 

çok eski yıllara ait olduğu bilinmektedir. Kefirin 

Türkçede keyif veren, mest eden anlamına gelen 

“Keyf” kelimesinden türemiş olduğu düşünülmekte 
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olup; kephir, knapan,kiaphur ve kippi gibi değişik 

birçok isim kullanılmaktadır (Angulo et al.1993; 

Garrote et al.2001; Dinç 2008). 

Kefir, süte kefir danelerinin ilave edilmesiyle 

başlayan laktik asit ve etil alkol fermantasyonlarının 

neticesinde elde edilen fermente bir süt ürünüdür. 

Hafif asidik, karbondioksit içeren, hafif alkollü, 

ferahlatıcı bir tada sahip olup diğer fermente süt 

içeceklerinden farklı olarak hem laktik asit hem de 

etil alkol fermantasyonları sırasında meydana gelen 

metabolik aktiviteler sonucunda oluşmaktadır. 

Danelerde bulunan farklı türlerdeki bakteri ve 

mayaların metabolik aktiviteleri neticesinde kefirin 

özel lezzet ve aroması oluşmaktadır (Güzel-Seydim 

et al. 2000b). Homojen, pürüzsüz, viskoz ve 

kremamsı bir yapıya sahip olan kefir, içerisinde 

karbondioksit, etil alkol ve uçucu yağ asitleri gibi 

fermantasyon ürünlerini bulundurmaktadır. Kefir, 

farklı süt hayvanlarının hem tam yağlı hem de 

yarım yağlı veya yağsız süttlerinden 

üretilebilmektedir (Sarkar, 2008; Yıldız 2009;Tomar, 

2015). 

Günümüzde özellikle Doğu ve Orta Avrupa Ülkeleri 

başta olmak üzere dünyanın birçok yerinde gerek 

sağlık üzerindeki olumlu etkileri gerekse 

fonksiyonel özellikleri ortaya çıkmış olan kefir, her 

yaştan insanın beğenerek içtiği bir ürün olma 

özelliği taşımaktadır (Güzel Seydim et al. 2010). 

3. Kefir Danesi 

Kefir, geleneksel olarak kefir danelerinin sütü 

fermantasyona uğratması sonucu oluşan bir süt 

ürünüdür. İlk çıkış orijini tam bilinmeyen bu daneler 

kefirin ana unsurudur. Daneler sarımsı beyazımtırak 

renkte olup, düzensiz şekilli, minyatür karnabahar 

veya patlamış mısırı anımsatan 3-20 mm çapında 

olabilen küçük taneciklerdir. Bu kefir daneleri süte 

ilave edildikten sonra uygun şartlarda 

fermantasyona başlarlar. 25 °C de yaklaşık 22 saat 

bekletildiği taktirde fermantasyon tamamlanır ve 

daneler kefirden aseptik olarak dikkatli bir şekilde 

süzülerek alınır. Alınan daneler yeniden süte 

bırakılarak işlem tekrarlanabilir. Zamanla kefir 

danelerinin hacimsel olarak büyüdüğü ve çoğaldığı 

görülecektir (Güzel Seydim et al.2000b).  

Kefir danelerinde esas mikroflorayı yüzeyde 

bulunan laktobasillerin iç kısımlarına doğru ise 

mikrofloranın büyük kısmının mayalar tarafından 

oluşturulduğu tespit edilmiştir. Mayaların özellikle 

karbondioksit üretiminde karakteristik tat ve 

aromanın oluşmasında ve mikroorganizmalar 

arasındaki simbiyotik ilişkinin sağlanması açısından 

önemlidir (Wouters et al.2002). Kefir tanesi çok 

zengin bir mikrofloraya sahiptir. Kefir tanesinde 

bulunan mayalarınbir kısmı sütün doğal bileşeni 

olan laktozfermente edebilirken bir kısmı ise 

fermente edemezler (Angulo et al.1993). Bu 

mikroflora içinde asıl unsurları laktik asit 

bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar 

oluşturmaktadır. Kefirin bünyesinde bulunan 

mikroorganizmalar, farklı katmanlarda 

bulunabilmektedir. Laktozu fermente edemeyen 

mayalar kefir tanesinin en alt noktasında, laktozu 

fermente edenler orta tabakada, tanenin yüzeyinde 

ise; mezofilik laktik asit bakterileri, streptokoklar, 

mezofilik ve termofilik laktobasiller ile asetik asit 

bakterileri bulunmaktadır (Sezgin, 2010). 

Kefir taneleri kefir üretimi yapıldığı sürece 

çoğalarak aynı özellikte yeni kefir taneleri 

oluştururlar (Garrote et al. 1998). 

Mikroorganizmalar bu tanenin içinde simbiyotik 

şekilde yaşar ve çoğalırlar (Yıldız, 2009). İyi bir kefir 

tanesi yapışkan ve yumuşak olmamalıdır. Elastik bir 

yapıda olmalıdır. Danenin ömrü temiz ve dikkatli 

bakıldığı sürece uzamaktadır. Kefir taneleri eğer 

hemen üretimde kullanılmayacaksa kaynatılmış 

soğutulmuş suda yıkanıp su içerisinde 4 °C’de 10 

güne kadar saklanabilmektedir. Daha uzun süre 

muhafazası istenen danelerde kurutma işlemide 

uygulanabilir. Kurutulmuş taneler kullanılacağı 

zamansterilize sütle aktive edilir (Karagözlü, 1990; 

Yıldız, 2009).  

Kefir danesi içinde bulunan bakteri ve mayalar jel 

kıvamındaki ve polisakkarit yapıda matriks içine 

gömülü olarak bulunmaktadır. Bu yapıya “Kefiran” 

adı verilir Kefiran kefir tanesinin büyük bir 

bölümünü oluşturur ve bitmiş ürünün reolojisi ve 

dokusuna katkıda bulunduğu sıvı fazda çözülmüş 

olarak bulunur (Frengova et al. 2002;Rimada and 

Abraham 2006). Kefir kurumaddesinin en fazla 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B22
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B80
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B80
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%24’ünü oluşturan kefiran laktobasil türlerinin bir 

ekzopolisakkaritidir (Micheli et al. 1999).  

Geleneksel yolla kefir üretimi, ana kültür olarak 

danelerin kullanılmasını gerektirir (Garrote et 

al.2001;Marsh et al.2013). Araştırmalar, kefir 

danelerinin ve bu danelerinden üretilen kefirlerin 

mikrobiyal yapısının birbirinden farklı olduğunu 

ortaya koymuştur (Farnworth, 2005;Tamime, 2006; 

Rattray and O'Connel 2011). Bu mikrobiyal yapının 

% 65-80’nini laktobasillerin, %20’sini 

streptekokların, %5’ni ise mayaların oluşturduğu 

saptanmıştır(Wszolek et al.2001). Kefir 

danelerinden laktik asit bakterilerinin ve 

mayalarının izole edilmesiyle ilgili yapılan bir 

araştırmada; kefir tanesinden laktik asit bakterileri 

% 85-90 oranında (Lactococcus lactis subsp. lactis, 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus 

helveticus, Lactobacillus casei subsp. 

Pseudoplantarum ve Lactobacillus brevis), 

mayaların ise % 10-17 oranında (Kluyveromyces 

marxianus var. lactis, Saccharomyces cerevisiae, 

Candida inconspicua ve Candida maris) bulunduğu 

tespit edilmiştir (Simova et al. 2002). Yapılan 

araştırmalarda tespit edilen bazı mikroflora türleri 

Tablo 1.’de gösterilmiştir (Güzel-Seydim et al. 

2011). 

4. Kefir Fermantasyonu 

Kefir, kefir tanesi adı verilen bir ekzopolisakkarit ve 

protein kompleksi içerisindeki laktik asit bakterileri 

ve mayaların sütün simbiyotik fermantasyonu 

yoluyla oluşturulan kompleks fermente bir süt 

ürünüdür (Tamime, 2002;Tamang et 

al.2016b;Bourrie et al.2016). Çoğu fermente süt 

içeceğinde sadece laktik asit fermantasyonları söz 

konusudur. Kefir ise, laktik asit bakterileri ve 

mayaların faaliyetleriyle alkol ve laktik asit 

fermantasyonları sonucunda üretilen probiyotik bir 

içecektir. 

Kefir fermantasyonunun başlıca ürünleri laktik asit, 

etanol ve CO2' dir. Minör bileşenler ise kefirde 

aroma bileşimine katkıda bulunan diasetil, 

asetaldehit, etil ve aminoasit’ lerdir (Rattray and 

O'Connel 2011). Kefirin fermantasyonu aşamasında 

simbiyotik olarak yaşayan bakteri ve mayalar 

birbirlerinin çalışmalarını teşvik etmektedirler. 

Laktik asit bakterileri sütte bulunan laktozu 

fermente etme özellikleri sayesinde mayalardan 

daha hızlı büyüme eğilimindedirler. Böylelikle 

mayaların çoğalması için uygun bir ortam sağlamış 

olurlar (Tamime, 2006). Mayalar ise, oksijeni 

kullanarak CO2 ve etanol üretmek için süt 

proteinlerini hidrolize ederek kompleks B 

vitaminlerinin sentezlerler (Lopitz-Otsoa et al.2006; 

Tamime, 2006). Bakteriler mayaların çalışabilmesi 

için gerekli enerjiyi oluştururken mayalarda 

bakterilerin gelişip çoğalabilmeleri için gerekli 

aminoasit ve vitaminler gibi besin maddeleriyle 

onlara destek vermektedirler (Viljoen, 2001). Maya 

ve laktik asit bakterileri arasındaki etkileşim, ortak 

kültürlerde birinin veya her ikisinin büyümesi ile 

uyarılabilir veya inhibe edilebilir özelliktedir.Bu 

mikroorganizmalar büyüme için rekabet edebilir 

veya birbirlerini inhibe eden veya uyaran 

metabolitler üretebilirler (Lopitz-Otsoa et 

al.2006).Bazı maya türleri proteolitik veya lipolitik 

özellikleriyle aminoasit ve yağ asitleri oluştururlar. 

Debaryomyces hansenii ve Yarrowia lipolytica gibi 

türler, LAB tarafından oluşturulan laktik asidi 

asimile ederek pH'ı artırır ve bakteri üremesini 

harekete geçirir.Acetobacter spp. ile vitamin B 

üretimi sağlanır. Bu şekilde kefir tanelerinde 

bulunan diğer mikroorganizmaların büyümesini de 

desteklenmektedir (Lopitz-Otsoa et al.2006; 

Rattray and O'Connel, 2011). 

Yapılan çalışmalarda kefir danesinin sahip olduğu 

mikrobiyal floranın fermantasyon aşamasından 

sonra ısıl işlem uygulanmadığı için son üründe de 

canlılığını sürdürdüğü tespit edilmiştir (Farnworth, 

2005). Kefirin mikrobiyal yapısının büyük kısmını 

oluşturan laktik asit bakterilerinin sayısı 

fermantasyon süresince artma eğilimindedir. Bu 

artış fermantasyonun ilk zamanlarında yavaş 

ilerleyen zamanlarında hızlı ve fermantasyonun 

sonlarına doğru yine yavaşlayan bir eğilim 

göstermektedir (Güzel Seydim et al.2000a). 

Fermantasyondan hemen sonraki depolama 

aşamalarında da, kefirin bileşim özelliklerinde 

değişim olabilmektedir (Leite et al.2013b).  

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B25
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B25
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B64
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B97
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B96
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B96
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B96
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Yapılan bir çalışmada; süte inoküle edilen kefir 

dane oranının, kefirin yağ içeriği üzerinde önemli 

bir etkisinin olmadığını, viskozitenin dane oranı ve 

fermantasyon süresi arttıkça arttığını, yağ oranın 

depolama süresince azaldığı tespit edilmiştir 

(Iriyogen et al.2005). Yapılan bir çok araştırmada, 

kefirde pH değerinin fermantasyon süresi arttıkça 

düşüş eğiliminde olduğu bildirilmiştir (Alpkent and 

Küçükçetin 2000;Güzel Seydim et al.2005; Arslan, 

2015).

Tablo 1. Kefir ve kefir danelerindeki mikroflora türleri 

Mikrobiyal Türler Kaynak 

Laktobasiller  

Lactobacillus kefir 

Koreleva, 1991; Pintado et al.  1996; Takizawa et al.  1994; Kandler and Kunath 

1983; Santos et al.  2003; Angulo et al.  1993; Garrote et al. 2001, Mobili et al.  

2008 

Lactobacillus kefiranofaciens 
Fujisawa et al.  1988; Santos et al.  2003; Wang et al.  2008; Vinderola et al.  

2006 

Lactobacillus kefirgranum Takizawa et al.  1994 

Lactobacillus parakefir Takizawa et al.  1994; Garrote et al.  2001 

Lactobacillus brevis 
Ottogalli et al.  1973; Simova et al.  2002; Santos et al.  2003; Angulo et al.  

1993; Mobili et al.  2008 

Lactobacillus plantarum Garrote et al.  2001; Santos et al.  2003 

Lactobacillus helveticus Koreleva, 1991; Lin et al.  1999; Simova et al.  2006; Valasaki et al. 2008 

Lactobacillus acidophilus Ottogalli et al.  1973; Santos et al.  2003; Angulo et al.  1993 

Lactobacillus delbrueckii Koreleva, 1991; Simova et al.  2002; Santos et al.  2003 

Lactobacillus rhamnosus Koreleva, 1991; Angulo et al.  1993. 

Lactobacillus casei Simova et al. 2002; Ergüllü and Üçüncü 1983; Karagözlü, 1990 

Lactobacillus paracasei Santos et al.  2003 

Lactobacillus fructivorans, Lactobacillus hilgardii Yoshida and Toyoshima 1994 

Lactobacillus fermentum, Lactobacillus viridescens, 

Lactobacillus gasseri, Lactobacillus fermentum 
Angulo et al.  1993 

L. mesenteroides, L. crispatus Garbers et al.  2004 

Laktokoklar  

Lactococcus lactis subsp. lactis 

Ergüllü and Üçüncü 1983; Koreleva, 1991; Pintado et al.  1996; Yüksekdağet al.  

2004; Dousset and Caillet 1993; Ottogalli et al.  1973; Simova et al.  2002; 

Yoshida ve Toyoshima, 1994; Garrote et al.  2001; Angulo et al.  1993; Kojic et al. 

2007; Mainville et al.  2006 

Lc. lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis Garrote et al.  2001 

Lc. lactis subsp. cremoris Mainville et al.  2006 

Streptokoklar  

Streptococcus thermophilus 
Yuksekdag et al.  2004; Simova et al.  2002 
 

Streptococcus cremoris, Streptococcus faecalis 
 

Ergüllü and Uçüncü 1983; Karagözlü 1990 

Streptococcus durans Yuksekdag et al.  2004 
Leuconostoc mesenteroides Koreleva, 1991; Lin et al.  1999; Ottogalli et al.  1973; Garrote et al.  2001 
Asetik Asit Bakteriler  
Acetobacter sp. Garrote et al.  2001 
Acetobacter pasteurianus Ottogalli et al.  1973 
Acetobacter aceti Koreleva, 1991; Rosi and Rossi 1978; 
Mayalar  
Saccharomyces cerevisiae Angulo et al.  1993; Rohm et al.  1992 

Saccharomyces delbruecki Rosi and Rossi, 1978; Engel et al.  1986 

Candida kefir Angulo et al.  1993; Marshall, 1993; Engel et al.  1986; Berruga et al. 1997 

Kluyveromyces lactis Latorre Garcia et al.  2007 

Issatchenkia orientalis Latorre Garcia et al.  2007 

Saccaromyces unisporus Latorre Garcia et al.  2007 

Saccharomyces exiguus Latorre Garcia et al.  2007 

Saccharomyces humaticus Latorre Garcia et al.  2007 

Kluyveromyces marxianus Wang et al.  2008; Berruga et al. 1997 

Saccharomyces turicensis Wang et al.  2008 

Pichia fermentas Wang et al.  2008 

Torulopsis holmii Iwasawa et al.  1982 

Candida holmii Angulo et al.  1993; Engel et al.  1986 

Torulospora delbrueckii, Candida friedricchi, Candida 

albicans 
Angulo et al.  1993 
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Kefir yapımında kullanılan starter tipi ve oranı 

ürünün duyusal kalitesinin oluşumunda etkili 

olmaktadır. Fermantasyon sonrası hafif ekşi az 

köpüklü pürüzsüz yapıya sahip kaymaksı yapıda 

kendine özgü bir tat ve aroma da olan kefirin içinde 

etanol ve karbondioksit üretimi yavaş olarak devam 

etmektedir. Maya faaliyeti sonucu etanol ve 

karbondioksit miktarları başta maya miktarı, üretim 

ve fermantasyon şartları ve depolama süresine 

bağlı olarak değişebilmektedir (Güzel-Seydim et 

al.2000a).  

Kefirin olgunlaşma aşamasında maya faaliyeti 

bakteriler gibi durdurulamadığından kefir 

depolanmasında maya faaliyeti sonucu 

karbondioksit miktarında artma görülecektir. Aşırı 

karbondioksit üretiminin kefirde bazı olumsuz tat 

ve aroma kusurlarına yol açacağı düşünüldüğünde 

karbondioksit artışının kontrol edilmesi gerektiği 

düşünülebilir. Bu amaçla kefir danesinden elde 

edilen starter kültürlerde maya miktarı 

sınırlandırılmakta ve kefir üretimi starter kültür 

yoluyla kontrollü olarak yapılabilmektedir. Bu 

sebeplerden dolayı kefir üretim yöntemlerini 

geliştirmek amacıyla yapılan çalışmaların büyük 

kısmı starter kültürlerle ilgilidir. Kefir geleneksel 

olarak inek sütü ile yapılır ancak kefir üretiminde 

farklı sütlerin (keçi, koyun, manda, kısrak ve soya 

sütü) kullanımıyla ilgili birçok araştırma yapılmış 

olup, araştırmalarda elde edilen kefirlerin kalite 

parametreleri ve duyusal özelliklerin tespitinde 

değişik sonuçlar tespit edilmiştir (Motaghi et 

al.1997; Wszolek et al.2001; Wojtowski 2003;Liu et 

al.2006a; Cais-Sokoliska et al.2008; Tomar, 2015; 

Yılmaz-Ersan et al.2016). 

Kefirin temel özelliklerinin oluşmasında birçok 

faktörün etkisi bulunmaktadır.Kefirde 

hammaddeye, proses değişimleri ve son ürüne 

bağlı olarak çeşitli faktörlerin, kefirin karakterize 

yapısının oluşumunda etkili olduğu 

bildirilmiştir(Şekil 1.) (Farnworth, 2008a).Kefirde 

homofermantatif laktik streptokokların hızlı 

gelişmesiyle fermantasyon başlangıç pH’ sında 

düşüş görülür. Laktobasillerin gelişmesiyle pH 

düşüşü devam eder. Bu durum streptokokların 

azalmasına sebep olur. Heterofermantatif 

streptokoklar aroma oluşumunda etkilidir. 

 
Şekil 1. Kefirin karakteristiklerini etkileyen faktörler 

 
Fermantasyon süresince tat-aroma maddelerinin 

oluşumunda laktik asit bakterilerinin gelişmesi 

maya ve asetik asit bakterilerine oranla daha 

etkilidir. Kefir fermantasyonun da mayaların 

özellikle asidik ferahlatıcı ve hafif mayamsı tadın 

oluşmasında önemli rolleri vardır. Fermantasyon 

esnasında mayalar tarafından oluşturulan etanol ve 

karbondioksit tipik kefir tadının oluşmasında 

etkilidir. İyi bir kefirde fermantasyon esnasında 

özellikle mayalar tarafından oluşturulan etanol ve 

karbondioksitin etkisiyle asitlik, ferahlatıcı ve hafif 

mayamsı tarzdaki kefir tadının oluşumu sağlanır 

(Irigoyen et al.2005).  

Geleneksel yolla üretilen kefirin aroması, kefir 

danelerinden gelen birçok bakteri ve mayanın 

birlikte çalışmasıyla oluşmaktadır (Farnworth, 

2008a;Marsh et al.2013). Fermantasyon sırasında 

temel uçucu ve uçucu olmayan organik bileşenler 

(karbonil bileşenler) kaynaklı olarak, oluşan tat ve 

aroma özellikle starter kültür kullanımlarında hem 

daha standart bir ürün elde edilmesi açısından, 

hem de daha aromatik kefir üretimi için önemlidir. 

Yapılan bir araştırmada kefir starter kültürleri 

tarafından üretilen tat ve aroma’dan sorumlu 

karbonil bileşikleri miktarının daneden üretilenlere 

göre daha fazla olduğu tespit edilmiştir (Beshkova 

et al.2003). Kefirin fonksiyonel özelliğinin 

arttırılması amacıyla Kök-Taş (2010)’ ın yaptığı 

çalışmada; kontrollü atmosfer uygulamasının 

kefirdeki probiyotik bakterilerin gelişimini teşvik 

ettiği tespit edilmiştir. Ayrıca çalışmayla kefir 

danesinden elde edilen ana kültürden üretilen 

kefirlerin; kefir danesinde üretilen kefirlere 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B69
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B69
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B119
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B56
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B56
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benzerlik gösterdiği belirlenmiştir. Yapılan bir diğer 

çalışmada ise; inek ve manda sütü kullanılarak 

üretilen kefirlerin bazı kalite parametreleri 

araştırılmıştır. Araştırmada, özellikle dane 

kullanılarak manda sütünden üretilen kefirin, ürün 

çeşitliliğinin sağlanması ve fonksiyonelliğinin 

arttırılması bakımından inek sütünden üretilen 

kefire alternatif olabileceği vurgulanmıştır (Tomar, 

2015). 

5. Kefir ve Sağlık İlişkisi 

Gıdaları fermente etmenin fonksiyonel yeni bir 

ürün oluşturulması amacı dışında; bir başka önemli 

nedeni de, mikroorganizmaları sağlığa çok faydalı 

hizmetler sağlayan biyoaktif maddeler ve enzimler 

üretmeye yönlendirmektir. Fermente edilmiş 

gıdalar ve içecekler, hem fonksiyonel hem de 

fonksiyonel olmayan 

mikroorganizmalarıiçerir(Tamang et al. 2016a). 

Fonksiyonel mikroorganizmalar, besin 

fermantasyonu sırasında hammaddenin kimyasal 

bileşenlerini dönüştürerek besinlerin biyolojik 

olarak bulunabilirliğini arttırırlar. Bu dönüşüm 

gıdanın duyusal kalitesini zenginleştirir, biyo-

koruyucu etkiler kazandırır ve gıda güvenliğini 

iyileştirir, toksik bileşenleri ve anti-besleyici 

faktörleri parçalar, antioksidan ve antimikrobiyal 

bileşikler üretilir, probiyotik fonksiyonları uyarır ve 

biyoaktif bileşiklerle gıdayı takviye eder ve daha 

sağlıklı yeni bir gıda oluşumuna yardım eder 

(Tamanget al.2009;2016b;Farhad et al. 

2010;Bourdichon et al.2012;Thapa and Tamang 

2015). Özellikle toplumlarda mevcut hastalıkların 

artması ve yeni hastalıkların ortaya çıkması sağlık 

problemlerinin de artan hızda çoğalmasıyla 

sonuçlanmıştır. Bu sağlık problemlerinin çoğunun 

altında yatan sebep yanlış ve bilinçsiz beslenmedir. 

İnsanların besin ihtiyaçlarını giderirken yaptıkları 

özensiz ve yanlış uygulamalar yanında geçiştirme 

mantığı uzun vadede sağlık sorunlarının daha erken 

yaşlarda görülmesine sebep olmuştur (Alp and 

Aslım 2009).Yapılan çalışmalardan insan 

sağlığındaki olumlu etkileri sebebiyle fermente 

prebiyotik ve probiyotik özellikli süt ürünleri önem 

kazanmıştır. 

Kefir; fermente bir süt içeceği olması yanında, 

yoğun mikroorganizma içeriği ve probiyotik 

özelliğiyle de kendini ön plana çıkaran bir süt 

ürünüdür (Farnworth 2008a; Çakır-Topdemir et al. 

2010).Prebiyotik ve probiyotiklerin insan vücuduna 

ve özellikle de bağırsak mikroflorasına çok olumlu 

etkileri vardır. Vücudumuzdaki faydalı mikroplar 

için besin görevi üstlenen prebiyotikler, 

bağırsaktaki bu mikroorganizmaların gelişmesini ve 

aktivitelerini arttırarak bağırsak sağlığı konusunda 

son derece etkilidirler. Probiyotik bakterilerin vücut 

sağlığının korunmasında önemli görevleri vardır 

(Şekil 2.)(Farnworth, 2005). Bundan dolayı özellikle 

değişik süt ürünlerinde probiyotiklerin kullanımı ve 

sağlığa faydaları konusu bilim insanları tarafından 

hala önemini kaybetmeden araştırılmaya devam 

etmektedir (Farnworth, 2008b; Alp and Aslım 

2009). Kefir gibi fermente süt içeceklerinde 

bulunan ve potansiyel etki mekanizmaları (Tablo 

2.)(Alp and Aslım 2009)’ de verilen probiyotikler 

ise, özellikle bağırsaktaki mikroorganizmaların 

çeşitliliğinin ve floranın dengesinin korunmasında 

etkilidirler. 

 
Şekil 2. Kefirin metabolizma ve sağlık üzerine probiyotik 

etkileri 

 

 

 

 

 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B175
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B176
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B33
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B33
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B33
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B14
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B177
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B177
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Tablo 2. Probiyotiklerin potansiyel etki mekanizmalarının temeli   

Yararlı Ekileri Etkinin Mekanizması 

Laktoz sindirimine katkı Bakteriyel laktaz ile laktozun sindirimi 

Enterik patojenlere karşı direnç 

Bağışıklık salgılama etkisi, kolonizasyon direnci, intestinal sistemin patojenleri 
için uygun olmayan koşullara değişimi, toksin bağlama bölgelerinin yapısal 
değişimi, intestinal flora popülasyonları üzerindeki etki, intestinal mukozada 
agregasyon oluşturarak patojenlerin bağlanmasını engelleme, patojenlerin 
epitel hücrelere tutunmasını önlemek 

Bağırsak kanserini önleyici etki 
Mutajenleri bağlama, karsinojenlerin aktivitesini engelleme, bağırsak 
mikroorganizmalarının ürettiği karsinojen üreten enzimlerin inhibisyonu, 
bağışıklık sistemini güçlendirme, ikincil safra tuzu konsantrasyonunu etkileme 

İmmün sisteminin düzenlenmesi 
Enfeksiyon ve tümör oluşumuna karşı spesifik olmayan savunma 
mekanizmasını güçlendirir. Antijene özgü immün yanıta yardımcı etki, IgA 
üretimini arttırılması 

Kan lipidleri ve kalp hastalıkları 
Kolesterolün bakteri hücresi içinde asimilasyonu, safra tuzu hidrolazın 
dekonjugasyonu ile safra tuzlarının atılımını arttırmak, antioksidasyon etkisi 

Hipertansiyonu önleyici etkisi 
Peptidazın süt proteinleri üzerine etkisi sonucu oluşan tripeptidler 
angiotensin-1 enzim dönüşümünü inhibe etmesi, hücre duvarı kom- 
ponentlerinin angiotensin-1 enzim inhibitörleri gibi davranması 

Ürogenital enfeksiyonlar 
Üriner ve vajinal bölge hücrelerine adezyon, bölgeye güçlü kolo- nize olabilme, 
inhibitör üretimi (H2 O2, biyosürfaktant ) 

H.pylori’nin neden olduğu enfeksiyonlar H. pylori inhibitörlerinin (laktik asit, bakteriosin v.b.) üretimi 

Hepatik ensefalopati Üreaz üreten bağırsak florasının inhibisyonu 

 

Kefir ve kefir danesinin özellikle mide ve bağrsak 

florasında birçok mikroorganizmaya karşı 

antagonistik etki gösterdiği araştırmalarda tespit 

edilmiştir (Zacconi et al.2003).  Bağırsak 

mikroorganizma bileşiminde kefir tüketiminin 

neden olduğu etki; bağırsak mukozasındaki 

rekabetçi patojenin dışlanmasının yanı sıra, asitler 

ve bakteriosin üretimiyle birlikte patojen 

inhibisyonu gibi faktörlerin kombinasyonuna bağlı 

olarak geliştiği belirtilmiştir (Rattray and O'Connel, 

2011). Marquina ve ark. (2002) kefir tüketiminin 

bağırsak mukozasındaki laktik asit bakteri sayılarını 

önemli ölçüde arttırdığını ve enterobakteri ve 

clostridiapopülasyonlarını azalttığını tespit 

etmiştir.Rusya'da kefir, hastaların mide ve 

duodenumunda peptik ülserlerin tedavisinde 

araştırmacılar tarafından kullanılmıştır (Farnworth 

2008a).Kefir; hafif asidik ekşimsi tadı, içermiş 

olduğu karbondioksit ve karakteristik 

mikroorganizma florasıyla, iştah açıcı, serinletici 

özelliği ile, tat ve aromasıyla önemli bir fonksiyonel 

özellik taşımaktadır(Şekil 3.) (Guzel-Seydim et 

al.2011). Bu sebeple de ülkemizde kefirin üretimi 

ve tüketimi hızla artmaktadır.  

Kardiyovasküler hastalıklar (KVH) son yıllarda 

dünyada önde gelen ölüm nedenlerinden biridir; 

yüksek serum kolestrol düzeyleri, hastalık için 

önemli bir risk faktörüdür. Diyet, serum kolesterol 

düzeylerinin bozulması KVH'ye yakalanma riskinde 

önemli bir rol oynamaktadır. Fermente süt ürünleri 

ve kefirin hayvanlar üzerinde yapılan deneylerde 

total kolestrol, düşük yoğunluklu lipoproteinler 

(LDL) ve trigliseridlerin serum düzeylerinde belirgin 

bir azalma olduğu gösterilmiştir (Beena and Prasad 

1997;Wang et al.2009).Kefirin kolesterolü düşürme 

ve antihipertansif kabiliyetineek olarak, kefiran'ın 

da kolesterol ve kan basıncı seviyelerini iyileştirdiği 

gösterilmiştir(Seppo et al.2002;Sipola et al.2002). 

Kefiran takviyesinin, yağlı diyetle beslenen spontan 

hipertansif ve inme eğilimli sıçanlarda, serum total 

kolestrol, serum LDL kolestrol, serum trigliseridleri, 

karaciğer kolesterolü ve karaciğer trigliseritlerini 

azaltığı tespit edilmiştir (Maeda et al.2004).  

Kefir tüketiminin sağlığa etkileri konusunda yapılan 

çalışmalarda, özellikle antitümör (Yanping et 

al.2009) ve antimikrobiyal etkileri sebebiyle hem 

besinsel hem de tedavi edici özelliklerinin olduğunu 

tespit edilmiştir (Liu et al. 2002b; Czamanski et 

al.2004).Kefirin antimikrobiyal etkisiyle ilgili olarak; 

Gram negatif bakteriler üzerinde bakteriyostatik; 

Gram pozitif bakteriler üzerinde ise bakterisitik 

etkisinin daha çok olduğu tespit edilmiştir 

(Czamanski et al. 2004). 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B6
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B6
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B153
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B153
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B162
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B162
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B61
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B194
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4844621/&usg=ALkJrhjXJdNWwoEpU-Tr7aC2Dx8JL4RrXQ#B194
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Şekil 3. Kefirin fonksiyonel özelliklerinin şematik 

görünümü 

Yapılan bilimsel çalışmalarda, kefir tüketiminin 

LactobacillusveBifidobacterium gibi faydalı olarak 

düşünülen mikroorganizmaların 

artışıileilişkilendirilmiş,aynı zamanda Clostridium 

perfringens gibi zararlı mikrobiyal türleri de azalttığı 

tespiti yapılmıştır(Liu  et al. 2006b;Hamet et al. 

2016). Ayrıca yapılan in vitro çalışmalarda kefirde 

bulunan başta laktobasiller olmak üzere ve diğer 

yararlı mikroorganizmaların ortamdaki zararlı 

mikroorganizmaların hasar verme yeteneğini inhibe 

ettikleri tespit edilmiştir (Kakisu et al. 2007,2013). 

Kefir ve kefir ilişkili birçok suş, çok sayıda 

antibakteriyel ve antifungal aktiviteler göstermiştir 

(Tablo 3.)(Bourrie et al.2016). Kefir çok çeşitli 

patojen bakteri ve mantar türlerine karşı disk 

difüzyon deneyleri ile test edilmiş ve bu türlerin 

çoğuna karşı antimikrobiyal aktiviteye sahip 

oldukları bulunmuştur (Yüksekdağ et al. 

2004,Rodrigues et al.2005, Huseini et al. 2012). 

Bütün bu çalışmalar kefirin antimikrobiyal 

aktivitesinin organik asitler, peptidler 

(bakteriosinler), karbondioksit, hidrojen peroksit, 

etanol ve diasetil üretimi ile ilişkili olduğunu 

göstermektedir. Bu bileşikler, içecek üretme ve 

saklama sırasında sadece gıda kaynaklı patojenler 

ve bozulan bakterilerin azaltılmasında değil aynı 

zamanda gastroenterit ve vajinal enfeksiyonların 

tedavisinde ve önlenmesinde de yararlı etkilere 

sahip olabilirler (Farnworth, 2005; Sarkar, 2007). 

İnsan sağlığına birçok noktada faydası tespit edilen 

kefir ve kefir danesinin(Köroğlu et al. 2015) 

antikarsinojenik etkisi özellikle son yıllarda 

araştırmacılar tarafından üzerinde durulan bir 

konudur (Rizk et al.2009; Grishina et al.2011; Leite 

et al.2013b, Ghoneum et al.2014, Khoury et 

al.2014). Bu antikarsinojenik etkinin daha çok 

yapısında sülfür bulunduran aminoasit 

gruplarından kaynaklandığı ileri sürülmektedir 

(Güzel-Seydim et al.2003). 

Fermente gıdalarda bulunan laktik asit bakterileri 

bazı gastrointestinal rahatsızlıkların görülme 

sıklığını, süresini ve ciddiyetini azaltabilme 

özelliğinde olduğu belirtilmiştir (Verna and Lucak 

2010). Fermente süt ürünlerinin antikanserojenik 

rolü genel olarak kanser önleme ve erken 

aşamadaki tümörlerin bastırılması şeklindedir. Bu 

etki karsinojenlerin kanserojen-önleyici bileşiklerle 

enzim aktivitelerinin geciktirilmesi yoluyla ya da 

bağışıklık sisteminin aktivasyonu ile sağlanmaktadır 

(Sarkar, 2007). 

Probiyotikler, yeterli miktarda verildiğinde konukçu 

üzerinde bir sağlık yararı sağlayan canlı 

mikroorganizmalardır (Hill et al.2014). Birçoğu 

yüzyılardır tüketilen yoğurt, koumis ve kefir gibi 

fermente süt ürünleri probiyotik içerikleriyle dikkat 

çekmektedir (Tamime, 2002;Parvez et al. 2006; 

Okur et al. 2008).Probiyotik olarak kullanılan 

mikroorganizmaların büyük bir kısmı laktobasil ve 

bifidobakter cinsindendir. Probiyotiklerin insan 

sağlığı üzerinde olumlu etkileri mevcuttur.Özelikle 

laktoz intorelansı belirti ve bulgularının azaltılması, 

alerji riskinin azaltılması, serum kontrol düzeyinin 

düşürülmesi, enfeksiyonların önlenmesi bunların 

bazılarıdır (Hertzler and Clancy 2003; Alp and Aslım 

2009; Tamang et al.2016a). 

Bebek maması, yoğurt, ayran gibi fermente süt 

içeceklerinde bifidobakterlerin kullanılmasıyla hafif 

asidik tat, daha az ransidite, fizyolojik L(+) laktik asit 

oluşumu, B grubu vitaminlerin üretimi, protein ve 

laktozun bir kısmının hidrolize olması, bağırsak 

sistemine yararlı etki sağlamaları gibi fonksiyonel 

özelliklerinden ötürü bifidobakterileri içeren süt 

ürünlerinin yüksek besin değeri, fizyolojik ve 

fonksiyonel özelliklere sahip olduğu belirtilmiştir 

(Yıldırım and Yıldırım 2000). 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B57
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https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B43
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B124
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B124
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https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&ie=UTF8&prev=_t&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&tl=tr&u=https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4854945/&usg=ALkJrhjl5fjtmppj-epiK29BMTReCKEWeA#B39
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Tablo 3. Kefirin antimikrobiyal etki gösterdiği patojen mikroorganizmalar 

Mikrobiyal Türler Kaynak 

Bakteriler  

Staphylococcus aureus Çevikbaşet al.1994; Ryan et al.1996; Yüksekdağet al.2004; Rodrigues et al.2005; 
Miao et al.2014; Leite et al.2015; Zanirati et al.2015 

Pseudomonas aeruginosa    Çevikbaşet al.1994; Ryan et al. 1996; Yüksekdağet al.2004; Rodrigues et al.2005; 
Huseini et al.2012; Zanirati et al.2015 

Salmonella typhimurium    Santos et al.2003; Rodrigues et al.2005; Golowczyc et al.2008; Zanirati et al.2015 

Escherichia coli    Ryanet al.1996; Santos et al.2003; Yüksekdağet al.2004; Rodrigues et al.2005; 
Golowczyc et al.2008; Leite et al.2015; Zanirati et al.2015 

Salmonella enteritidis    Santos et al.2003; Miao et al.2014 

Listeria monocytogenes    Ryan et al.1996; Santos et al.2003; Rodrigues et al.2005; Likotrafiti et al.2015; 
Leite et al.2015; Zanirati et al.2015 

Bacillus subtilis Çevikbaşet al.1994; Ryan et al.1996 

Salmonella enterica    Golowczyc et al.2008; Miao et al.2014; Leite et al.2015 

Enterococcus faecalis    Ryan et al.1996; Zanirati et al.2015 

Shigella flexneri    Santos et al.2003 

Clostridium difficile    Rea et al.2007 

Klebsiella pneumonia, Proteus vulgaris Çevikbas et al.1994 

Streptococcus pyogenes, Staphylococcus salivarius    Rodrigues et al.2005 

Bacillus cereus, Clostridium sporogenes, C. tyrobutyricum, 
Enterococcus faecium, Listeria innocua, Salmonella typhi    

Ryan et al.1996 

Salmonella gallinarum, Shigella sonnei    Golowczyc et al.2008 

Bacillus thuringiensis, Shigella dysenteriae Miao et al.2014 

Mayalar  

Candida albicans    Rodrigues et al.2005 

Yersinia entocolitica    Santos et al. 2003 

Aspergillus flavus, A. niger, Rhizopus nigricans, Penicillium 
glaucum    

Miao et al.2014 

Staphylococcus epidermidis, Candida stellatoidea, C. 
tropicalis, C. krusei, Saccharomyces cerevisiae, Rhodotorula 
glutinis, Torulopsis glabrata 

Çevikbaşet al.1994 

 

Kefirde bifidobakter sayısını arttırmaya yönelik 

birçok çalışma yapılmıştır. Bu çalışmalarda kefirdeki 

bifidobakter sayısının arttırılarak daha üstün 

nitelikli ürünler üretmek amaçlanmıştır. 

Fonksiyonel gıdalar içinde probiyotik gıdaların 

önemli bir yeri vardır. Probiyotik gıdalar 

bileşiminde bulundurdukları mikroorganizma 

çeşitleri ve bioaktif maddeler sayesinde insan 

sağlığı için önemli faydaları sağlayan gıdalardır 

(Farnworth, 2008a). Kefirde bulunan birçok bioaktif 

bileşik fonksiyonel özelliğin kazandırılmasında 

etkilidir (Ahmed et al.2013).  

 

Kefirde bulunan bioaktif peptitlerin oluşmasında 

kefir danesindeki bakteri florasının sahip olduğu 

proteinaz aktivitesi sayesinde geliştiği tespit 

edilmiştir. Kefirlerin içermiş olduğu biyoaktif peptit 

yapıları üzerine yapılan çalışmalar bu görüşü 

doğrulamaktadır (Farnworth, 2005). 

Günümüzde alerjik hastalıklar hızla artmaktadır. 

Bunu sonucunda başta astım ve gıda alerjisi gibi 

rahatsızlıklar çokça görülmeye başlanmıştır. Gıda ile 

ilişkili olan alerjilerin birçoğu erken yaşlarda ortaya 

çıkmakta ve hayat boyu devam edebilmektedir. 

Araştırmalar bir çocuğun gıda alerjisinin olup 

olmadığının veya astım olup olmadığının tespitinde 

diğer faktörler yanında kişinin bağırsak florasında 

bulunan spesifik mikroorganizmaların varlığının da 

önemli bir etken olduğunu göstermiştir (Wood, 
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2003; Azad et al. 2013; West, 2014). Sjögren ve ark. 

(2009) yaptıkları çalışmada, bağırsak florasında 

Bifidobakterium ve laktobasillerin (L. acidophilus, L. 

delbrueckii ve L. helveticus gibi zorunlu 

heterofermentatif laktobasiller) yüksek seviyelerde 

olmasının, daha sonra yaşamda allerjik hastalık 

insidansında daha düşük bir orana neden olduğunu 

tespit etmişlerdir. Kefir tanelerinden izole edilen 

Lactobacillus kefiranofaciensM1, anti alerjik bir 

etkiye sahiptir (Hong et al. 2010). Fermente süt 

ürünlerinin olgunlaşması süresince kazeinlerin 

sindirimi, alerjik reaktivitenin azaltılmasını 

kolaylaştırdığı ve bu nedenle toleransı artırdığı 

gösterilmiştir (Alessandri et al. 2012). 

Bazı insanlar laktoz emiliminden muzdariptir; 

laktoz, başlıca karbonhidrat olan süt, ß-D-

galaktosidaz eksikliğinden dolayı glikoz ve galaktoz 

içine tamamen sindirilemez.Kefir, ilave β-

galaktosidaz kaynağı sağlayarak laktoz 

intoleransının semptomlarını en aza indirimesinde 

önemli bir kaynaktır (Hertzler and Clancy 

2003;Shah, 2015). 

Ayrıca radyasyonun insan vücuduna karşı olumsuz 

etkisine karşı kefirin koruyucu görev yaptığı ve bu 

olumsuz etkinin azaltılmasında kefir gibi diğer 

fermente süt ürünlerinin de etkili olduğu 

vurgulanmaktadır. Diğer yandan kefir, iyi bir diyetik 

içecektir ve hızlı kilo vermek için yardımcı bir 

üründür. Özellikle sporcular sağlıklarını korumak 

özel bir ilgi gösterirler(Bakan et al. 2016). Kefir, 

küçük bebekleri ve okul öncesi çocukları 

hastalıklara karşı koruyucu özelliğiyle erken yaşta 

rahatça tüketilebilen bir içecektir (Ahmed et 

al.2013). 

Fermantasyon veya sindirim işlemleri sırasında 

biyoaktif peptidlerin oluşumu, hayvan 

modellerinde bağışıklık sisteminin uyarılması da 

dâhil olmak üzere çeşitli fizyolojik aktiviteleri 

göstermiştir. Bağışıklık sisteminin uyarılmasının, 

kefir tanelerinde bulunan ekzopolisakkaridlerin 

etkisiyle de ortaya çıktığı düşünülmektedir 

(Farnworth, 2005). Kefir tüketiminin hastalık 

risklerinin azaltılmasında ve bağışıklık sistemi 

üzerinde olumlu etkiler yaptığı yapılan birçok 

araştırmada tespit edilmiştir (Liu et al. 2002a; 

Vinderola et al.2005;De Moreno de LeBlanc et 

al.2008;Hong et al..2009;Çakır-Topdemir et 

al.2010; Adiloğlu et al.2013). 

6. Sonuç 

Toplumun bilinçlenmesiyle sağlıklı ve doğal gıdalara 

olan talep giderek artmaktadır. Son zamanlarda 

prebiyotik, probiyotik ve fonksiyonel gıdalara olan 

ilgi bu ürünlerin çeşitliliğin de artmasında en büyük 

faktör olmuştur. Günümüzde kefir, tüketici 

bilincinin ve sağlıklı gıdalara olan eğilimin 

artmasıyla daha da önem kazanmıştır. Yapılan 

araştırmalarda; kefirin, diğer gıda ürünlerinin ve 

özellikle de süt ürünlerinin fonksiyonel 

özelliklerinin geliştirilmesi amacıyla kullanımı 

konusu hala araştırılmaktadır. Bu derlemeyle, 

popüler bir fermente süt ürünü olan kefir ve kefirle 

ilişkili mikroorganizmaların, bazı fonksiyonel 

özellikleri ve sağlığı teşvik edici faydaları hakkında 

tüketicilere bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 
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