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Ozet

Fermente sut Urlnleri iginde yogurttan sonra 6nemli bir yer tutan ve herkes tarafindan begenilerek

tiketilen diger bir Griin kefirdir. Kefir; gerek icermis oldugu bilesenler, gerekse fermantasyon
asamasinda olusan yeni bilesenler sayesinde insan saghgi Gzerine olumlu etkilere sahiptir. Kullanilan
Anahtar kelimeler stitiin 6zelligi, yapim metodu, kullanilan kefir kiltiiriiniin mikrobiyal florasi, fermantasyon sartlari,
Kefir; Fermante SUt;

Probiyotik; Saglik

muhafaza sartlari ve stresine bagli olarak kefirin bilesiminde degisiklikler goriilebilir. Son yillarda yapilan
¢alismalarda kefirin insan sagligina olan faydalarinin arttirilmasi amaglanmistir. Fermente sit drtnleri
icerisinde 6nemli bir yeri olan ve ayni zamanda probiyotik 6zelligiyle dikkatleri ¢eken kefir, basta

gastrointestinal etkileri olma Uzere, kroner kalp rahatsizliklar, antimikrobiyal, antitimor,

antikarsinojenik, antialerjik etkiler ve astim etkilerinin azaltiimasi, bagisiklik sisteminin glglendirilmesi
gibi bir dizi saglik faydasiyla iligskilendirilmistir.

Kefir and Its Importance For 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

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

Kefir; Fermented Milk;
Probiotic; Health

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.

© Afyon Kocatepe Universitesi

1. Giris mikroorganizmalarin ~ starter  kiltir  olarak

kullaniimasiyla Uretilen fermente bir stt Grintdr.
GUnUmuizde ozellikle probiyotik, prebiyotik ve

fonksiyonel gida drinlerine olan talep giderek
artmaktadir (Ender et al. 2006; Girsoy ve Kinik
2006). Kefir geleneksel olarak, sutiin kefir taneleri
ile fermente edilmesiyle; endistriyel Gretimde ise,
edilen

tanelerden elde edilen veya izole

Kokeni kuzey Kafkaslar olan kefir, yére halkinin
tesadifi sekilde inek ve kegi std kullanarak
Urettikleri ve serinlemek maksadiyla tiketilen bir
icecektir. Kefirin dnemi; 1920’ li yillarda Rus bilim
adamlarinin probiyotik bakteriler Gizerine arastirma
yaparken kefiri arastirmalari ve yogurtta iki olan
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probiyotik bakteri sayisinin kefirde 25-30 tane
Daha
diinyanin bircok noktasina vyayillan ve

oldugunun fark edilmesiyle anlasilmistir.
sonra
insanlarin severek tikettigi bu icecegin tiketimi
giderek artmistir (Aghatabay, 2005; Anonim 2011).

Cok sayida bakteri ve mayanin sinbiyotik faaliyetleri
sonucu, kendine has tat ve aroma da olusan bu
yeni ardn geleneksel kefirin lezzetini
olusturmaktadir (Terzi, 2007; Leite et al. 2013a).
Laktik asit bakterileri, maya ve bazi asetik asit
bakterilerinin fermantasyonuyla bir dizi

biyokimyasal degisim meydana gelmekte ve
neticesinde eksi, hafif alkolli, kivamli ve kopukli
kefir olarak isimlendirilen yeni bir fermente sit

Uriand elde edilmektedir.

Fermente bir st icecegi olan kefir, siitlin yapisinda
bulunan temel besin 6gelerinin biylk ¢ogunlugunu
1995). Bu
maddeleri kefirin olusumunda mikroorganizmalar

icermektedir  (Yetisemiyen, besin

tarafindan meydana getirilen fermantasyonun

etkisiyle laktozun ve proteinlerin  kismen
parcalanmasi, bazi vitaminlerin sentezlenmesi ve
biyoaktif maddelerin olusumu sonucu beslenme
degeri daha da artmis bir Grin haline gelir. Bu
Ozelligiyle kefir, daha

icerigindeki besin bilesenlerinin vicut tarafindan

kolay sindirilebilir ve
emiliminin daha kolay oldugu sifali bir sit icecegidir
(Leite et al. 2013b).

Fermente sit Urlnleri ve kefir tiiketiminin insan

yaptig
Ozellikle
fermantasyonu sonucu olusan ve biyoaktif gida

saghg Uzerinde olumlu etkiler bircok

arastirmada tespit edilmistir. sttln
bilesenleri olarak adlandirilan bazi bilesiklerin bu

noktada ©6nemli bir yere sahip oldugu
vurgulanmistir (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 sirecte laktik
asit ve alkol fermentasyonlari olduk¢a onemlidir.
Fermentasyon sonucu olusan basta laktik asit, CO,,
etanol ve diger Urlinler tat ve aroma olusumunda
direkt etkili bilesenlerdir (Beshkova et al.2003;Leite

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

Kefirin insan sagligi Uzerindeki etkisini belirlemeye

yonelik yapilan arastirmalarda; insan bagisikhk

kolestrol, kan
etkisi
antikarsinojenik,

sistemi, sekeri ve tansiyonu

diizenleyici yaninda;  antimikrobiyal,

antialerjik etkilerinin  oldugu,
ozellikle laktoz intoleransini azaltici, bagirsak ve
sindirim  sistemi  (zerinde faydali oldugu
belirlenerek tiketimi tavsiye edilmistir (Teruya et
al.2002; Hertzler and Clancy 2003; Czamanski et
al.2004; Lee et al.2007; Zhou et al.2009; Glzel-
Seydim et a/.2011; Maalouf et a/.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 dolayi tilkemizde 6zellikle son 10-15 yilda
kefire verilen 6nemin artmistir. Kefirbirgok firma
tarafindan dretilmeye baslanmakla beraber her
firmanin Uretim yontemi ve Uretimde kullanilan
mayanin icermis oldugu mikroorganizma cesidi ile
farkh
Genellikle piyasada starter kaltlir kullanilarak inek

sayisl, birbirlerinden olabilmektedir.

sttinden Uretilen kefirler tiketilmektedir.

Bu derlemede amag; son vyillarda tiketim egilimi
oldukga yiiksek olan, islevsel ozellige sahip ve
onemli bir probiyotik Urin olan kefir ile ilgili
yapilmis giincel bilimsel ¢alismalari ortaya koyarak;
mikrobiyolojik bilesim ve Urliniin insan saghga olan
faydalar Uzerine 6zel bir vurgu yapmak, tiiketici
sagligina ve bilincine katki saglamaktir.

2. Kefir

Tirk Gida Kodeksi Urinleri

Tebligin’de kefir; “fermentasyonda spesifik olarak

Fermente Sit

Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve
Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu
fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve
etmeyen (Saccharomyces

mavyalari unisporus,

Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces

exiguus) iceren starter kiltirler ya da kefir
tanelerinin kullanildig fermente sit Grini” olarak
2009).Geleneksel

fermente sit Grlind olan kefirin; ¢ikis yerinin Kafkas

tanimlanmaktadir  (Anonim,
daglari, Tibet ve Mogolistan oldugu ve gecmisinin
¢ok eski yillara ait oldugu bilinmektedir. Kefirin
Tirkcede keyif veren, mest eden anlamina gelen
“Keyf” kelimesinden tiiremis oldugu disliniilmekte
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olup; kephir, knapan,kiaphur ve kippi gibi degisik
bircok isim kullaniimaktadir (Angulo et al.1993;
Garrote et al.2001; Ding 2008).

Kefir, stte kefir danelerinin ilave edilmesiyle
baslayan laktik asit ve etil alkol fermantasyonlarinin
neticesinde elde edilen fermente bir sit Grlniddar.
Hafif asidik, karbondioksit iceren, hafif alkolli,
ferahlatici bir tada sahip olup diger fermente sit
iceceklerinden farkh olarak hem laktik asit hem de
etil alkol fermantasyonlari sirasinda meydana gelen
metabolik aktiviteler sonucunda olusmaktadir.
Danelerde bulunan farkl tirlerdeki bakteri ve
mayalarin metabolik aktiviteleri neticesinde kefirin
Ozel lezzet ve aromasi olusmaktadir (Glzel-Seydim
2000b).

kremamsi bir yapiya sahip olan kefir, icerisinde

et al Homojen, purizsiz, viskoz ve
karbondioksit, etil alkol ve ugucu yag asitleri gibi
fermantasyon Urunlerini bulundurmaktadir. Kefir,
farkli sGt hayvanlarinin hem tam yagli hem de
yarim yagh veya yagsiz stttlerinden
Uretilebilmektedir (Sarkar, 2008; Yildiz 2009;Tomar,

2015).

Gunimiizde 6zellikle Dogu ve Orta Avrupa Ulkeleri
basta olmak lizere diinyanin bircok yerinde gerek
saglk  Uzerindeki olumlu etkileri  gerekse
fonksiyonel 6zellikleri ortaya ¢ikmis olan kefir, her
yastan insanin begenerek ictigi bir Grin olma

ozelligi tasimaktadir (Glzel Seydim et al. 2010).
3. Kefir Danesi

Kefir, geleneksel olarak kefir danelerinin suti
fermantasyona ugratmasi sonucu olusan bir siit
Urtinudur. ilk ¢ikis orijini tam bilinmeyen bu daneler
kefirin ana unsurudur. Daneler sarimsi beyazimtirak
renkte olup, diizensiz sekilli, minyatir karnabahar
veya patlamis misiri animsatan 3-20 mm c¢apinda
olabilen kii¢iik taneciklerdir. Bu kefir daneleri site
uygun
fermantasyona baslarlar. 25 °C de yaklasik 22 saat

ilave  edildikten sonra sartlarda
bekletildigi taktirde fermantasyon tamamlanir ve
daneler kefirden aseptik olarak dikkatli bir sekilde
suzilerek alhnir.
birakilarak
danelerinin hacimsel olarak biyldigi ve ¢ogaldig

gorilecektir (Glizel Seydim et al.2000b).

Alinan daneler yeniden site

islem tekrarlanabilir. Zamanla kefir

Kefir danelerinde esas mikroflorayr vyiizeyde
bulunan laktobasillerin i¢ kisimlarina dogru ise
mikrofloranin biiyik kisminin mayalar tarafindan
olusturuldugu tespit edilmistir. Mayalarin ozellikle
karbondioksit

aromanin

Uretiminde karakteristik tat ve
olusmasinda ve mikroorganizmalar
arasindaki simbiyotik iliskinin saglanmasi acgisindan
onemlidir (Wouters et al.2002). Kefir tanesi ¢ok
zengin bir mikrofloraya sahiptir. Kefir tanesinde
bulunan mayalarinbir kismi sitiin dogal bileseni
olan laktozfermente edebilirken bir kismi ise

fermente edemezler (Angulo et al1993). Bu

mikroflora icinde asil unsurlan laktik asit
bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar
olusturmaktadir.  Kefirin  blinyesinde bulunan
mikroorganizmalar, farkl katmanlarda

bulunabilmektedir. Laktozu fermente edemeyen
mayalar kefir tanesinin en alt noktasinda, laktozu
fermente edenler orta tabakada, tanenin ylizeyinde
ise; mezofilik laktik asit bakterileri, streptokoklar,
mezofilik ve termofilik laktobasiller ile asetik asit
bakterileri bulunmaktadir (Sezgin, 2010).

Kefir taneleri kefir Gretimi vyapildigi siirece
¢ogalarak ayni Ozellikte yeni kefir taneleri
olustururlar (Garrote et al. 1998).

Mikroorganizmalar bu tanenin iginde simbiyotik
sekilde yasar ve cogalirlar (Yildiz, 2009). lyi bir kefir
tanesi yapiskan ve yumusak olmamahdir. Elastik bir
yapida olmalidir. Danenin émri temiz ve dikkatli
bakildigl slirece uzamaktadir. Kefir taneleri eger
hemen {retimde kullanilmayacaksa kaynatiimig
sogutulmus suda yikanip su igerisinde 4 °C'de 10
gline kadar saklanabilmektedir. Daha uzun siire
muhafazasi istenen danelerde kurutma islemide
uygulanabilir. Kurutulmus taneler kullanilacagi
zamansterilize sitle aktive edilir (Karag6zIl, 1990;

Yildiz, 2009).

Kefir danesi icinde bulunan bakteri ve mayalar jel
kivamindaki ve polisakkarit yapida matriks icine
gdmiill olarak bulunmaktadir. Bu yapiya “Kefiran”
adi verilir Kefiran kefir tanesinin buydk bir
bolimind olusturur ve bitmis Urlniln reolojisi ve
dokusuna katkida bulundugu sivi fazda ¢6zllmus
olarak bulunur (Frengova et al. 2002;Rimada and

Abraham 2006). Kefir kurumaddesinin en fazla
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%24’Un0 olusturan kefiran laktobasil tirlerinin bir
ekzopolisakkaritidir (Micheli et al. 1999).

Geleneksel yolla kefir Uretimi, ana kultir olarak
danelerin kullaniimasini  gerektirir (Garrote et
al.2001;Marsh et al.2013).

danelerinin ve bu danelerinden Uretilen kefirlerin

Arastirmalar, kefir

mikrobiyal yapisinin birbirinden farkli oldugunu
ortaya koymustur (Farnworth, 2005;Tamime, 2006;
Rattray and O'Connel 2011). Bu mikrobiyal yapinin
% 65-80"nini %20Q’sini
streptekoklarin, %5’ni ise mayalarin olusturdugu
al.2001). Kefir
bakterilerinin  ve

laktobasillerin,

saptanmistir(Wszolek et
laktik  asit
izole edilmesiyle ilgili

danelerinden
mayalarinin yapilan bir
arastirmada; kefir tanesinden laktik asit bakterileri
% 85-90 oraninda (Lactococcus lactis subsp. lactis,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii

helveticus,

Lactobacillus
subsp.
brevis),

subsp.  bulgaricus,

Lactobacillus casei
Pseudoplantarum  ve  Lactobacillus
mayalarin ise % 10-17 oraninda (Kluyveromyces
marxianus var. lactis, Saccharomyces cerevisiae,
Candida inconspicua ve Candida maris) bulundugu
tespit edilmistir (Simova et al. 2002). Yapilan
arastirmalarda tespit edilen bazi mikroflora tirleri
Tablo 1.de gosterilmistir (Guzel-Seydim et al.

2011).
4. Kefir Fermantasyonu

Kefir, kefir tanesi adi verilen bir ekzopolisakkarit ve
protein kompleksi igerisindeki laktik asit bakterileri
ve mayalarin sitlin simbiyotik fermantasyonu
yoluyla olusturulan kompleks fermente bir st
aranadar (Tamime, 2002;Tamang et
al.2016b;Bourrie et al.2016). Cogu fermente sit
iceceginde sadece laktik asit fermantasyonlari s6z
konusudur. Kefir ise, laktik asit bakterileri ve
laktik asit
fermantasyonlari sonucunda uretilen probiyotik bir

mayalarin faaliyetleriyle alkol ve

icecektir.

Kefir fermantasyonunun baslica Grinleri laktik asit,
etanol ve CO,' dir. Minor bilesenler ise kefirde
katkida
asetaldehit, etil ve aminoasit’ lerdir (Rattray and

aroma bilesimine bulunan diasetil,

O'Connel 2011). Kefirin fermantasyonu asamasinda

simbiyotik olarak yasayan bakteri ve mayalar
birbirlerinin ¢alismalarini  tesvik etmektedirler.
Laktik asit bakterileri
fermente etme Ozellikleri sayesinde mayalardan
daha hizli
mayalarin ¢ogalmasi i¢in uygun bir ortam saglamis
2006).

ve etanol

sttte bulunan laktozu

bliylime egilimindedirler. Boylelikle

olurlar (Tamime, Mayalar ise, oksijeni
kullanarak CO,

proteinlerini

Gretmek igin sit

hidrolize ederek kompleks B
vitaminlerinin sentezlerler (Lopitz-Otsoa et al.2006;
Tamime, 2006). Bakteriler mayalarin ¢alisabilmesi
icin gerekli enerjiyi

olustururken mayalarda

bakterilerin gelisip c¢ogalabilmeleri i¢in gerekli
aminoasit ve vitaminler gibi besin maddeleriyle
onlara destek vermektedirler (Viljoen, 2001). Maya
ve laktik asit bakterileri arasindaki etkilesim, ortak
kiiltirlerde birinin veya her ikisinin blylmesi ile
uyarilabilir veya inhibe edilebilir o6zelliktedir.Bu
mikroorganizmalar biyime igin rekabet edebilir
inhibe
Uretebilirler

veya birbirlerini eden veya

(Lopitz-Otsoa et
al.2006).Bazi maya tiirleri proteolitik veya lipolitik

uyaran
metabolitler

Ozellikleriyle aminoasit ve yag asitleri olustururlar.
Debaryomyces hansenii ve Yarrowia lipolytica gibi
laktik asidi
asimile ederek pH'I artirr ve bakteri Uremesini

turler, LAB tarafindan olusturulan
harekete gegirir.Acetobacter spp. ile vitamin B

Uretimi saglanir. Bu sekilde kefir tanelerinde
bulunan diger mikroorganizmalarin bliyiimesini de
desteklenmektedir  (Lopitz-Otsoa et al.2006;

Rattray and O'Connel, 2011).

Yapilan calismalarda kefir danesinin sahip oldugu
mikrobiyal floranin fermantasyon asamasindan
sonra isil islem uygulanmadigl icin son Uriinde de
canhhgini strdirdigi tespit edilmistir (Farnworth,
2005). Kefirin mikrobiyal yapisinin blylik kismini
laktik  asit

fermantasyon siresince artma egilimindedir. Bu

olusturan bakterilerinin  sayisi

artis fermantasyonun ilk zamanlarinda yavas

ilerleyen zamanlarinda hizh ve fermantasyonun

sonlarina dogru vyine vyavaslayan bir egilim
gostermektedir (Glizel Seydim et al.2000a).
Fermantasyondan hemen sonraki depolama

asamalarinda da, kefirin bilesim 06zelliklerinde
degisim olabilmektedir (Leite et al.2013b).
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Yapilan bir calismada; site inokiile edilen kefir (Iriyogen et al.2005). Yapilan bir cok arastirmada,
dane oraninin, kefirin yag icerigi Uzerinde dnemli kefirde pH degerinin fermantasyon siresi arttik¢a
bir etkisinin olmadigini, viskozitenin dane orani ve disis egiliminde oldugu bildirilmistir (Alpkent and
fermantasyon slresi arttikca arttigini, yag oranin Kicgukgetin 2000;Glizel Seydim et al.2005; Arslan,
depolama siiresince azaldig tespit edilmistir 2015).

Tablo 1. Kefir ve kefir danelerindeki mikroflora tiirleri

Mikrobiyal Turler

Kaynak

Laktobasiller

Lactobacillus kefir

Lactobacillus kefiranofaciens

Lactobacillus kefirgranum
Lactobacillus parakefir

Lactobacillus brevis

Lactobacillus plantarum
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus casei
Lactobacillus paracasei

Lactobacillus fructivorans, Lactobacillus hilgardii

Lactobacillus  fermentum,

Lactobacillus gasseri, Lactobacillus fermentum
L. mesenteroides, L. crispatus

Laktokoklar

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lc. lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis

Lc. lactis subsp. cremoris
Streptokoklar

Streptococcus thermophilus

Streptococcus cremoris, Streptococcus faecalis

Streptococcus durans
Leuconostoc mesenteroides
Asetik Asit Bakteriler
Acetobacter sp.
Acetobacter pasteurianus
Acetobacter aceti

Mayalar

Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces delbruecki
Candida kefir
Kluyveromyces lactis
Issatchenkia orientalis
Saccaromyces unisporus
Saccharomyces exiguus
Saccharomyces humaticus
Kluyveromyces marxianus
Saccharomyces turicensis
Pichia fermentas
Torulopsis holmii

Candida holmii

Torulospora delbrueckii, Candida friedricchi, Candida

albicans

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

Fujisawa et al. 1988; Santos et al. 2003; Wang et al. 2008; Vinderola et al.
2006

Takizawa et al. 1994

Takizawa et al. 1994; Garrote et al. 2001

Ottogalli et al. 1973; Simova et al. 2002; Santos et al. 2003; Angulo et al.
1993; Mobili et al. 2008

Garrote et al. 2001; Santos et al. 2003

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

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

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

Koreleva, 1991; Angulo et al. 1993.

Simova et al. 2002; Ergiillii and Uglincii 1983; Karagdzlli, 1990

Santos et al. 2003

Yoshida and Toyoshima 1994

Angulo et al. 1993

Garbers et al. 2004

Ergiilli and Uglincii 1983; Koreleva, 1991; Pintado et al. 1996; Yiiksekdaget 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

Garrote et al. 2001

Mainville et al. 2006

Yuksekdag et al. 2004; Simova et al. 2002

Ergiilli and Uglincli 1983; KaragozIii 1990

Yuksekdag et al. 2004
Koreleva, 1991; Lin et al. 1999; Ottogalli et al. 1973; Garrote et al. 2001

Garrote et al. 2001
Ottogalliet al. 1973
Koreleva, 1991; Rosi and Rossi 1978;

Angulo et al. 1993; Rohm et al. 1992
Rosi and Rossi, 1978; Engel et al. 1986
Angulo et al. 1993; Marshall, 1993; Engel et al. 1986; Berruga et al. 1997
Latorre Garcia et al. 2007

Latorre Garcia et al. 2007

Latorre Garcia et al. 2007

Latorre Garcia et al. 2007

Latorre Garcia et al. 2007

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

Wang et al. 2008

lwasawa et al. 1982

Angulo et al. 1993; Engel et al. 1986

Angulo et al. 1993
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Kefir yapiminda kullanilan starter tipi ve orani
etkili
olmaktadir. Fermantasyon sonrasi hafif eksi az

Grinin duyusal kalitesinin  olusumunda
kopuklli plrizsiz yapiya sahip kaymaksi yapida
kendine 6zgii bir tat ve aroma da olan kefirin icinde
etanol ve karbondioksit tiretimi yavas olarak devam
etmektedir. Maya faaliyeti sonucu etanol ve
karbondioksit miktarlari basta maya miktari, iretim
ve fermantasyon sartlari ve depolama siiresine
baglh olarak degisebilmektedir (Glzel-Seydim et

al.2000a).

Kefirin olgunlasma asamasinda maya faaliyeti
bakteriler  gibi durdurulamadigindan kefir

depolanmasinda maya faaliyeti sonucu
karbondioksit miktarinda artma gorilecektir. Asiri
karbondioksit Uretiminin kefirde bazi olumsuz tat
ve aroma kusurlarina yol agacagi disilinildigiinde
karbondioksit artisinin kontrol edilmesi gerektigi
duslintlebilir. Bu amacla kefir danesinden elde
edilen  starter  kiltirlerde  maya  miktar
sinirlandiriimakta ve kefir Gretimi starter kiltir
yoluyla kontrolli olarak yapilabilmektedir. Bu
sebeplerden dolayr kefir Uretim yontemlerini
gelistirmek amaciyla yapilan galismalarin biyik
kismi starter kiltirlerle ilgilidir. Kefir geleneksel
olarak inek suti ile yapilir ancak kefir liretiminde
farkli sitlerin (kegi, koyun, manda, kisrak ve soya
sutl) kullanimiyla ilgili birgok arastirma yapilmis
olup, arastirmalarda elde edilen kefirlerin kalite
parametreleri ve duyusal Ozelliklerin tespitinde
degisik sonuglar tespit edilmistir (Motaghi et
al.1997; Wszolek et al.2001; Wojtowski 2003;Liu et
al.2006a; Cais-Sokoliska et al.2008; Tomar, 2015;

Yilmaz-Ersan et a/.2016).

Kefirin temel o6zelliklerinin olusmasinda birgok

faktorin etkisi bulunmaktadir.Kefirde
hammaddeye, proses degisimleri ve son driine
bagl olarak cesitli faktorlerin, kefirin karakterize
yapisinin olusumunda etkili oldugu
bildirilmistir(Sekil 1.) (Farnworth, 2008a).Kefirde
laktik

gelismesiyle fermantasyon baslangic pH’

homofermantatif streptokoklarin  hizli
sinda
diisiis goralir. Laktobasillerin  gelismesiyle pH
dislisi devam eder. Bu durum streptokoklarin
Heterofermantatif

azalmasina  sebep  olur.

streptokoklar aroma olusumunda etkilidir.

Hammadde ile ilgili Faktorler
> Kullanilan siitiin cinsi
> Yag miktari
> Inokulum kaynagi
> inokulumun uygulanma sekli Son Uriiniin Karakteristikleri

> Tat-aroma

Proses Degisimleri > Doku
> Fermantasyon siiresi > Kimyasal kompozisyon
> Fermantasyon sicakligi > Mikrobiyal kompozisyon
> Danelerin uzaklagtinhp uzaklastinimamasi

> Olgunlagsma basamagi (Sure ve sicaklik)

son Uriine Bagh Faktorler

> Aroma eklenmesi

> Depolama siresi

Sekil 1. Kefirin karakteristiklerini etkileyen faktorler

Fermantasyon slresince tat-aroma maddelerinin
olusumunda laktik asit bakterilerinin gelismesi
maya ve asetik asit bakterilerine oranla daha
etkilidir.  Kefir mayalarin
Ozellikle asidik ferahlatici ve hafif mayamsi tadin

olusmasinda 6nemli rolleri vardir. Fermantasyon

fermantasyonun da

esnasinda mayalar tarafindan olusturulan etanol ve
karbondioksit tipik kefir
etkilidir. lyi bir kefirde fermantasyon esnasinda

tadinin  olusmasinda

ozellikle mayalar tarafindan olusturulan etanol ve
karbondioksitin etkisiyle asitlik, ferahlatici ve hafif
mayamsi tarzdaki kefir tadinin olusumu saglanir
(Irigoyen et al.2005).

Geleneksel vyolla retilen kefirin aromasi, kefir
danelerinden gelen bir¢ok bakteri ve mayanin
birlikte
2008a;Marsh et al.2013). Fermantasyon sirasinda

calismasiyla olusmaktadir (Farnworth,
temel ugucu ve ugucu olmayan organik bilesenler
(karbonil bilesenler) kaynakl olarak, olusan tat ve
aroma oOzellikle starter kaltir kullanimlarinda hem
daha standart bir (rin elde edilmesi agisindan,
hem de daha aromatik kefir Gretimi icin Gnemlidir.
Yapilan bir arastirmada kefir starter kdiltirleri
tarafindan Uretilen tat ve aroma’dan sorumlu
karbonil bilesikleri miktarinin daneden uretilenlere
gore daha fazla oldugu tespit edilmistir (Beshkova
et al.2003). fonksiyonel  6zelliginin
arttirlmasi amaciyla Koék-Tas (2010) in yaptig

Kefirin

calismada; kontrolli atmosfer uygulamasinin

kefirdeki probiyotik bakterilerin gelisimini tesvik
ettigi tespit edilmistir. Ayrica calismayla kefir
danesinden elde edilen ana kiltlirden Uretilen
Uretilen kefirlere

kefirlerin; kefir danesinde
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benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Yapilan bir diger
¢alismada ise; inek ve manda siutl kullanilarak
kalite
Arastirmada,

Uretilen  kefirlerin  baz parametreleri

arastirilmistir. ozellikle  dane
kullanilarak manda sttiinden uretilen kefirin, Grin
cesitliliginin  saglanmasi  ve  fonksiyonelliginin
arttirlmasi  bakimindan inek sitiinden Uretilen
kefire alternatif olabilecegi vurgulanmistir (Tomar,

2015).
5. Kefir ve Saghk iliskisi

Gidalari fermente etmenin fonksiyonel yeni bir
Grln olusturulmasi amaci disinda; bir baska énemli
nedeni de, mikroorganizmalari sagliga cok faydali
hizmetler saglayan biyoaktif maddeler ve enzimler
Uretmeye vyonlendirmektir. Fermente edilmis
gidalar ve icecekler, hem fonksiyonel hem de
fonksiyonel olmayan

mikroorganizmalariigerir(Tamang et al. 2016a).

Fonksiyonel mikroorganizmalar, besin
fermantasyonu sirasinda hammaddenin kimyasal
bilesenlerini

donistirerek besinlerin  biyolojik

olarak bulunabilirligini arttinirlar. Bu donlsim

gidanin  duyusal kalitesini zenginlestirir, biyo-
koruyucu etkiler kazandirir ve gida guvenligini
iyilestirir, toksik bilesenleri ve anti-besleyici
faktorleri parcalar, antioksidan ve antimikrobiyal
bilesikler uretilir, probiyotik fonksiyonlari uyarir ve
biyoaktif bilesiklerle gidayi takviye eder ve daha
saglkli yeni bir gida olusumuna yardim eder
(Tamanget al.2009;2016b;Farhad et al.
2010;Bourdichon et al.2012;Thapa and Tamang
2015). Ozellikle toplumlarda mevcut hastaliklarin
artmasi ve yeni hastaliklarin ortaya g¢ikmasi saghk
hizda

sonuglanmistir. Bu saglik problemlerinin ¢ogunun

problemlerinin de artan ¢ogalmasiyla
altinda yatan sebep yanlis ve bilingsiz beslenmedir.
insanlarin besin ihtiyaclarini giderirken yaptiklari
Ozensiz ve yanhs uygulamalar yaninda gegistirme
mantigl uzun vadede saglik sorunlarinin daha erken
yaslarda gorilmesine sebep olmustur (Alp and
2009).Yapilan insan

Aslim ¢alismalardan

sagligindaki olumlu etkileri sebebiyle fermente
prebiyotik ve probiyotik 6zellikli stt Grlnleri 6Gnem
kazanmustir.

Kefir; fermente bir sit icecegi olmasi yaninda,

yogun mikroorganizma icerigi ve probiyotik
ozelligiyle de kendini 6n plana cikaran bir st
UrGnudir (Farnworth 2008a; Cakir-Topdemir et al.
2010).Prebiyotik ve probiyotiklerin insan viicuduna
ve Ozellikle de bagirsak mikroflorasina ¢ok olumlu
etkileri vardir. Vicudumuzdaki faydali mikroplar
icin  besin  gorevi Ustlenen  prebiyotikler,
bagirsaktaki bu mikroorganizmalarin gelismesini ve
aktivitelerini arttirarak bagirsak saghgi konusunda
son derece etkilidirler. Probiyotik bakterilerin viicut
saghginin korunmasinda o6nemli gorevleri vardir
(Sekil 2.)(Farnworth, 2005). Bundan dolayi 6zellikle
degisik stt Urinlerinde probiyotiklerin kullanimi ve
saghga faydalari konusu bilim insanlari tarafindan
hala 6nemini kaybetmeden arastiriimaya devam
etmektedir (Farnworth, 2008b; Alp and Ashm
2009). Kefir gibi
bulunan ve potansiyel etki mekanizmalari (Tablo
2.)(Alp and Aslim 2009)" de verilen probiyotikler

ise, Ozellikle bagirsaktaki

fermente siit iceceklerinde

mikroorganizmalarin
cesitliliginin ve floranin dengesinin korunmasinda
etkilidirler.

Probiyotik (KEFIR)

Fermantasyon Uriinleri Bakteri ve Mayalar Metabolitler

Bagirsaklara ait
mikrobiyal

. Sindirim, metabolizma,

bagigklik sistemi ve

popiilasyon hastalik dirend

Sekil 2. Kefirin metabolizma ve saglik tizerine probiyotik
etkileri
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Tablo 2. Probiyotiklerin potansiyel etki mekanizmalarinin temeli

Yararh Ekileri

Etkinin Mekanizmasi

Laktoz sindirimine katki

Enterik patojenlere karsi direng

Bagirsak kanserini 6nleyici etki

immiin sisteminin diizenlenmesi

Kan lipidleri ve kalp hastaliklari

Hipertansiyonu onleyici etkisi

Bakteriyel laktaz ile laktozun sindirimi

Bagisiklik salgilama etkisi, kolonizasyon direnci, intestinal sistemin patojenleri
icin uygun olmayan kosullara degisimi, toksin baglama bolgelerinin yapisal
degisimi, intestinal flora popilasyonlari tzerindeki etki, intestinal mukozada
agregasyon olusturarak patojenlerin baglanmasini engelleme, patojenlerin
epitel hiicrelere tutunmasini 6nlemek

Mutajenleri baglama, karsinojenlerin aktivitesini engelleme, bagirsak
mikroorganizmalarinin Urettigi karsinojen Ureten enzimlerin inhibisyonu,
bagisiklik sistemini gliclendirme, ikincil safra tuzu konsantrasyonunu etkileme
Enfeksiyon ve timor olusumuna karsi spesifik olmayan savunma
mekanizmasini gi¢lendirir. Antijene 6zgl immin yanita yardimc etki, IgA
Uretimini arttiriimasi

Kolesteroliin bakteri hicresi iginde asimilasyonu, safra tuzu hidrolazin
dekonjugasyonu ile safra tuzlarinin atilimini arttirmak, antioksidasyon etkisi
Peptidazin st proteinleri Uzerine etkisi sonucu olusan tripeptidler
angiotensin-1 enzim donlisimini inhibe etmesi, hiicre duvari kom-
ponentlerinin angiotensin-1 enzim inhibitorleri gibi davranmasi

Uriner ve vajinal bélge hiicrelerine adezyon, bélgeye giiglii kolo- nize olabilme,

Urogenital enfeksiyonlar

H.pylori’nin neden oldugu enfeksiyonlar
Hepatik ensefalopati

inhibitor dretimi (H, O,, biyosirfaktant )
H. pylori inhibitorlerinin (laktik asit, bakteriosin v.b.) Gretimi
Ureaz Ureten bagirsak florasinin inhibisyonu

Kefir ve kefir danesinin Ozellikle mide ve bagrsak
florasinda bircok  mikroorganizmaya karsi
antagonistik etki gosterdigi arastirmalarda tespit
al.2003). Bagirsak

mikroorganizma bilesiminde kefir tiketiminin

edilmistir  (Zacconi et

neden oldugu etki; bagirsak mukozasindaki
rekabetgi patojenin dislanmasinin yani sira, asitler
birlikte

inhibisyonu gibi faktorlerin kombinasyonuna bagli

ve bakteriosin  Uretimiyle patojen
olarak gelistigi belirtilmistir (Rattray and O'Connel,
2011). Marquina ve ark. (2002) kefir tiketiminin
bagirsak mukozasindaki laktik asit bakteri sayilarini
onemli Olglide arttirdigini ve enterobakteri ve
clostridiapopilasyonlarini azalttigini tespit
etmistir.Rusya'da  kefir, hastalarin mide ve

duodenumunda peptik (lserlerin tedavisinde
arastirmacilar tarafindan kullanilmistir (Farnworth
2008a).Kefir; hafif asidik eksimsi tadi, icermis
karakteristik

mikroorganizma florasiyla, istah acici, serinletici

oldugu karbondioksit ve
ozelligi ile, tat ve aromasiyla 6nemli bir fonksiyonel
ozellik tasimaktadir(Sekil 3.) (Guzel-Seydim et
al.2011). Bu sebeple de llkemizde kefirin lretimi
ve tiketimi hizla artmaktadir.

Kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) son yillarda
dinyada onde gelen 6lim nedenlerinden biridir;
yliksek serum kolestrol dizeyleri, hastalik igin
onemli bir risk faktortdir. Diyet, serum kolesterol

diizeylerinin bozulmasi KVH'ye yakalanma riskinde
onemli bir rol oynamaktadir. Fermente sit Grinleri
ve kefirin hayvanlar Uzerinde yapilan deneylerde
total kolestrol, dlsik yogunluklu lipoproteinler
(LDL) ve trigliseridlerin serum diizeylerinde belirgin
bir azalma oldugu gosterilmistir (Beena and Prasad
1997;Wang et al.2009).Kefirin kolesteroll disirme
ve antihipertansif kabiliyetineek olarak, kefiran'in
da kolesterol ve kan basinci seviyelerini iyilestirdigi
gosterilmistir(Seppo et al.2002;Sipola et al.2002).
Kefiran takviyesinin, yagh diyetle beslenen spontan
hipertansif ve inme egilimli sicanlarda, serum total
kolestrol, serum LDL kolestrol, serum trigliseridleri,
karaciger kolesterolii ve karaciger trigliseritlerini
azaltigi tespit edilmistir (Maeda et a/.2004).

Kefir tiketiminin sagliga etkileri konusunda yapilan
calismalarda, ozellikle antitimér (Yanping et
al.2009) ve antimikrobiyal etkileri sebebiyle hem
besinsel hem de tedavi edici 6zelliklerinin oldugunu
tespit edilmistir (Liu et al. 2002b; Czamanski et
al.2004).Kefirin antimikrobiyal etkisiyle ilgili olarak;
Gram negatif bakteriler lzerinde bakteriyostatik;
Gram pozitif bakteriler Uzerinde ise bakterisitik
etkisinin daha c¢ok oldugu tespit edilmistir
(Czamanski et al. 2004).
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Antimikrobiyal Antikanserojenik
Ozelligi Ozelligi

Sistemine
Asetik Asit Mavalar Etkisi
Bakterileri
o KEFIR
Prebiyotik
Ozelligi Sit Bilesenleri [Fermentasyon
" [Proteinler { L.Ietabolitled
*Yaglar *Aminoasitler
*Karbonhidratlar Y ag asitleri (CLA) Kolestrol
Vineraller +Bakteriosialer D‘émc“
*Vitaminler *Organik asitler
*Polisakkaritler
*Bioaktif peptitler

Laktoz Intoleransma / \ Bagisiklik Sistemine
Etkisi Etkisi

Sekil 3. Kefirin fonksiyonel 6zelliklerinin sematik

gorunimu

Yapilan bilimsel c¢alismalarda, kefir tiketiminin
LactobacillusveBifidobacterium gibi faydali olarak
disindlen mikroorganizmalarin

artisiileiliskilendirilmis,ayni zamanda Clostridium
perfringens gibi zararli mikrobiyal tlrleri de azalttigi
tespiti yapilmistir(Liu et al. 2006b;Hamet et al.
2016). Ayrica yapilan in vitro calismalarda kefirde
bulunan basta laktobasiller olmak Uzere ve diger
yararli  mikroorganizmalarin  ortamdaki zararli
mikroorganizmalarin hasar verme yetenegini inhibe

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

Kefir ve kefir iliskili birgcok sus, ¢ok sayida
antibakteriyel ve antifungal aktiviteler gostermistir
(Tablo 3.)(Bourrie et al.2016). Kefir cok cesitli
patojen bakteri ve mantar tiirlerine karsi disk
diflizyon deneyleri ile test edilmis ve bu tirlerin
antimikrobiyal aktiviteye sahip
olduklari  bulunmustur  (Yiksekdag et al
2004,Rodrigues et al.2005, Huseini et al. 2012).
Bitin bu

aktivitesinin

¢oguna Kkarsl

cahsmalar  kefirin  antimikrobiyal

organik asitler, peptidler
(bakteriosinler), karbondioksit, hidrojen peroksit,
etanol ve diasetil Uretimi ile iliskili oldugunu
gostermektedir. Bu bilesikler, icecek Uretme ve
saklama sirasinda sadece gida kaynakh patojenler
ve bozulan bakterilerin azaltilmasinda degil ayni
zamanda gastroenterit ve vajinal enfeksiyonlarin
tedavisinde ve Onlenmesinde de vyararli etkilere

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

insan sagligina bircok noktada faydasi tespit edilen
2015)
yillarda

kefir ve kefir danesinin(Koroglu et al

antikarsinojenik  etkisi  6zellikle son
arastirmacilar tarafindan (zerinde durulan bir
konudur (Rizk et al.2009; Grishina et a/.2011; Leite
et al.2013b, Ghoneum et al.2014, Khoury et
al.2014). Bu antikarsinojenik etkinin daha c¢ok
bulunduran aminoasit

yapisinda salfar

gruplarindan kaynaklandigi ileri sirilmektedir

(Glzel-Seydim et al.2003).

Fermente gidalarda bulunan laktik asit bakterileri

bazi gastrointestinal rahatsizliklarin  goriilme

sikhgini, sdresini  ve ciddiyetini azaltabilme
ozelliginde oldugu belirtilmistir (Verna and Lucak
2010). Fermente sit Urlnlerinin antikanserojenik
roli genel olarak kanser onleme ve erken
asamadaki timorlerin bastirilmasi seklindedir. Bu
etki karsinojenlerin kanserojen-6nleyici bilesiklerle
enzim aktivitelerinin geciktiriimesi yoluyla ya da
bagisiklik sisteminin aktivasyonu ile saglanmaktadir

(Sarkar, 2007).

Probiyotikler, yeterli miktarda verildiginde konukcu

Uzerinde bir saghk vyarari saglayan canl

mikroorganizmalardir (Hill et al.2014). Bircogu
yuzyilardir tiiketilen yogurt, koumis ve kefir gibi
fermente sit Grlnleri probiyotik icerikleriyle dikkat
¢cekmektedir (Tamime, 2002;Parvez et al. 2006;
Okur et al. 2008).Probiyotik olarak kullanilan
mikroorganizmalarin bulylk bir kismi laktobasil ve
bifidobakter

saghgl Uzerinde olumlu etkileri mevcuttur.Ozelikle

cinsindendir. Probiyotiklerin insan
laktoz intorelansi belirti ve bulgularinin azaltilmasi,
alerji riskinin azaltilmasi, serum kontrol diizeyinin
disurilmesi, enfeksiyonlarin dnlenmesi bunlarin
bazilaridir (Hertzler and Clancy 2003; Alp and Aslim
2009; Tamang et al.2016a).

Bebek mamasi, yogurt, ayran gibi fermente sit
iceceklerinde bifidobakterlerin kullaniimasiyla hafif
asidik tat, daha az ransidite, fizyolojik L(+) laktik asit
olusumu, B grubu vitaminlerin lretimi, protein ve
laktozun bir kisminin hidrolize olmasi, bagirsak
sistemine vyararll etki saglamalari gibi fonksiyonel
ozelliklerinden o6tlrl bifidobakterileri iceren sit
Granlerinin  yiksek besin degeri, fizyolojik ve
fonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu belirtilmistir

(Yildirim and Yildirim 2000).
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Tablo 3. Kefirin antimikrobiyal etki gdsterdigi patojen mikroorganizmalar

Mikrobiyal Tiirler

Kaynak

Bakteriler

Staphylococcus aureus

Cevikbaget al.1994; Ryan et al.1996; Yiksekdaget al.2004; Rodrigues et al.2005;

Miao et al.2014; Leite et al.2015; Zanirati et al.2015

Pseudomonas aeruginosa

Cevikbaset al.1994; Ryan et al. 1996; Yiksekdaget al.2004; Rodrigues et al.2005;

Huseini et al.2012; Zanirati et al.2015

Salmonella typhimurium

Escherichia coli

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

Ryanet al.1996; Santos et al.2003; Yiksekdaget al.2004; Rodrigues et al.2005;

Salmonella enteritidis

Listeria monocytogenes

Bacillus subtilis

Salmonella enterica

Enterococcus faecalis

Shigella flexneri

Clostridium difficile

Klebsiella pneumonia, Proteus vulgaris

Streptococcus pyogenes, Staphylococcus salivarius
Bacillus cereus, Clostridium sporogenes, C. tyrobutyricum,
Enterococcus faecium, Listeria innocua, Salmonella typhi
Salmonella gallinarum, Shigella sonnei

Bacillus thuringiensis, Shigella dysenteriae

Mayalar

Candida albicans

Yersinia entocolitica

Golowczyc et al.2008; Leite et al.2015; Zanirati et al.2015
Santos et al.2003; Miao et al.2014

Ryan et al.1996; Santos et al.2003; Rodrigues et al.2005; Likotrafiti et al.2015;

Leite et al.2015; Zanirati et al.2015
Cevikbaset al.1994; Ryan et al.1996

Golowczyc et al.2008; Miao et al.2014; Leite et al.2015
Ryan et al.1996; Zanirati et al.2015

Santos et al.2003

Rea et al.2007

Cevikbas et al.1994

Rodrigues et al.2005

Ryan et al.1996

Golowczyc et al.2008

Miao et al.2014

Rodrigues et al.2005
Santos et al. 2003

Miao et al.2014

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

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

Cevikbaset al.1994

Kefirde bifidobakter sayisini arttirmaya yodnelik
bircok ¢alisma yapilmistir. Bu ¢alismalarda kefirdeki

bifidobakter sayisinin arttirilarak daha Ustin
nitelikli ardnler Uretmek amaglanmistir.
Fonksiyonel gidalar icinde probiyotik gidalarin

onemli bir vyeri vardir. Probiyotik

mikroorganizma

gidalar
bilesiminde  bulundurduklari
cesitleri ve bioaktif maddeler sayesinde insan
saghgl icin 6nemli faydalari saglayan gidalardir
(Farnworth, 2008a). Kefirde bulunan birgok bioaktif
bilesik fonksiyonel 6zelligin

etkilidir (Ahmed et al.2013).

kazandirilmasinda

Kefirde bulunan bioaktif peptitlerin olusmasinda
kefir danesindeki bakteri florasinin sahip oldugu
gelistigi
edilmistir. Kefirlerin icermis oldugu biyoaktif peptit

proteinaz aktivitesi sayesinde tespit

yapilari (zerine vyapilan c¢alismalar bu gorisi
dogrulamaktadir (Farnworth, 2005).

GUnUmuizde alerjik hastaliklar hizla artmaktadir.
Bunu sonucunda basta astim ve gida alerjisi gibi
rahatsizliklar cokca goriilmeye baslanmistir. Gida ile
iliskili olan alerjilerin bircogu erken yaslarda ortaya
¢ikmakta ve hayat boyu devam edebilmektedir.
Arastirmalar bir c¢ocugun gida alerjisinin olup
olmadiginin veya astim olup olmadiginin tespitinde
diger faktorler yaninda kisinin bagirsak florasinda
bulunan spesifik mikroorganizmalarin varliginin da
onemli bir etken oldugunu goéstermistir (Wood,
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2003; Azad et al. 2013; West, 2014). Sjogren ve ark.
(2009) vyaptiklari calismada, bagirsak florasinda
Bifidobakterium ve laktobasillerin (L. acidophilus, L.
delbrueckii ve L. helveticus gibi zorunlu
heterofermentatif laktobasiller) yiksek seviyelerde
olmasinin, daha sonra yasamda allerjik hastalik
insidansinda daha disuk bir orana neden oldugunu
tespit etmislerdir. Kefir tanelerinden izole edilen
Lactobacillus kefiranofaciensM1, anti alerjik bir
etkiye sahiptir (Hong et al. 2010). Fermente siit
suresince kazeinlerin

Grlnlerinin  olgunlasmasi

sindirimi, alerjik reaktivitenin azaltilmasini
kolaylastirdigi ve bu nedenle toleransi artirdigi

gosterilmistir (Alessandri et al. 2012).

Bazi insanlar laktoz
baslica

galaktosidaz eksikliginden dolayi glikoz ve galaktoz

emiliminden muzdariptir;
laktoz, karbonhidrat olan sit, R-D-
tamamen sindirilemez.Kefir, ilave B-
saglayarak

intoleransinin semptomlarini en aza indirimesinde

icine

galaktosidaz kaynagi laktoz

onemli bir kaynaktir (Hertzler and Clancy

2003;Shah, 2015).

Ayrica radyasyonun insan vicuduna karsi olumsuz
etkisine karsi kefirin koruyucu goérev yaptigl ve bu
olumsuz etkinin azaltilmasinda kefir gibi diger
etkili
vurgulanmaktadir. Diger yandan kefir, iyi bir diyetik

fermente sut Urlnlerinin  de oldugu
icecektir ve hizh kilo vermek igin yardimci bir
driindir. Ozellikle sporcular saghklarini korumak
Ozel bir ilgi gosterirler(Bakan et al. 2016). Kefir,
kiigiik bebekleri ve okul ©ncesi ¢ocuklari
hastaliklara karsi koruyucu o6zelligiyle erken yasta
(Ahmed et

rahatca tlketilebilen bir icecektir

al.2013).

Fermantasyon veya sindirim islemleri sirasinda
biyoaktif
modellerinde bagisiklik sisteminin uyarilmasi da
dahil
gostermistir.

peptidlerin olusumu, hayvan
olmak (lizere c¢esitli fizyolojik aktiviteleri
Bagisiklik sisteminin uyarilmasinin,

kefir tanelerinde bulunan ekzopolisakkaridlerin

etkisiyle de ortaya ¢iktigi dustnidimektedir
(Farnworth, 2005). Kefir tiketiminin hastalik
risklerinin azaltiimasinda ve bagisiklik sistemi

Gzerinde olumlu etkiler yaptigl yapilan bir¢ok
arastirmada tespit edilmistir (Liu et al. 2002a;

Vinderola et al.2005;De Moreno de LeBlanc et
al.2008;Hong et al..2009;Cakir-Topdemir et
al.2010; Adiloglu et al.2013).

6. Sonug

Toplumun bilinglenmesiyle saglikli ve dogal gidalara
olan talep giderek artmaktadir. Son zamanlarda
prebiyotik, probiyotik ve fonksiyonel gidalara olan
ilgi bu Urinlerin gesitliligin de artmasinda en biyuk
faktor kefir,
bilincinin  ve gidalara olan

olmustur. GUnumizde tiketici

saghkli egilimin
artmasiyla daha da ©6nem kazanmistir. Yapilan
arastirmalarda; kefirin, diger gida Urlnlerinin ve
drdnlerinin

ozellikle de  sit fonksiyonel

Ozelliklerinin  gelistirilmesi amaciyla  kullanimi

konusu hala arastirimaktadir. Bu derlemeyle,
popiler bir fermente st Grinl olan kefir ve kefirle
iliskili
ozellikleri ve sagligl tesvik edici faydalari hakkinda

mikroorganizmalarin, bazi  fonksiyonel

tiketicilere bilgi verilmesi amaglanmistir.
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