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Erzurum Piyasasında Tüketime 
Sunulan Ticari Kefirlerin Mikrobiyolojik 
Kalitesinin Araştırılması

Investigation of Microbiological Quality of 
Commercial Kefirs Consumed in Erzurum Market

ÖZ

Bu çalışmada dört farklı ticari kefir Erzurum piyasasından temin edilmiş, örneklerin mikrobiyolojik 
özellikleri ve pH değeri araştırılmıştır. Buna göre kefirlerin ortalama laktobasil, laktokok ve maya-
küf sayıları sırasıyla 8,88, 8,10 ve 4,75 log kob/mL olarak belirlenmiştir. Koliform bakteri grubu ticari 
kefir örneklerinin hiçbirinde bulunmamıştır. Kefir örneklerinin pH değeri 4,35 ile 4,56 arasında 
değişmekte olup ortalama değeri 4,48 olarak tespit edilmiştir. Analiz edilen tüm kefir örnekleri-
nin mikrobiyolojik özelliklerinin Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ne uygun olduğu 
tespit edilmiştir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, mikrobiyolojik özellikler, pH

ABSTRACT

In this study, four distinct commercial kefirs were obtained from Erzurum market, and microbio-
logical properties and pH values of the samples were investigated. Accordingly, the average lac-
tobacilli, lactococci, and yeast-mold counts of kefirs were determined as 8.88, 8.10, and 4.75 log 
cfu/mL, respectively. Coliform bacteria were not detected in any of the commercial kefir samples. 
The pH value of kefir samples varied between 4.35 and 4.56, and the average value was 4.48. It was 
determined that the microbiological properties of all kefir samples analyzed were in accordance 
with the Turkish Food Codex Communiqué on Fermented Milk Products.
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Giriş
Kefir, asidik ve alkolik fermantasyonun bir araya getirilmesiyle elde edilen tarihi yüzyıllar öncesine daya-
nan bir süt içeceğidir (Assadi vd., 2000). Bu ekşi, kıvamlı içecek Amerika Birleşik Devletleri, Japonya, 
Fransa ve Brezilya gibi ülkelerde de insanlar arasında popüler hale gelmiştir (Azizi vd., 2021). “Kefir” ismi 
Türkçe'de “iyi his” anlamına gelen “keyif” kelimesinden türetilmiştir (Nielsen vd., 2014). Bu ürün farklı 
bölgelerde knapon, kefyr, kefer, kiaphur, kepi, kephir ve kipi olarak tanınmaktadır (Ahmed vd., 2013). Kaf-
kas Dağları'nda, Orta Asya'da ortaya çıkmıştır ve binlerce yıldır tüketilmektedir (Otles & Cagindi, 2003). 
Bağışıklık sisteminin güçlendirilmesi ve sindirim sağlığının iyileştirilmesinin yanı sıra antimikrobiyal, 
antioksidan aktivite, antiviral, antitümör ve antimutajenik de dâhil olmak üzere kefirin sağlığa birçok 
yararı vardır (Serafini vd., 2014).

Geleneksel olarak kefir, Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus Leuconostoc ve Acetobacter bak-
terileri ile Saccharomyces, Kluyveromyces, Kazachstania ve Pichia mayalarının karmaşık bir mikrobiyal 
simbiyozu ile sütün kefir daneleri kullanılarak fermente edilmesiyle üretilir (Miguel vd., 2010, Purutoğlu 
vd., 2020). Kefir geleneksel olarak koyun sütünün kefir daneleri ile aşılanmasıyla üretilirken, günü-
müzde inek veya keçi sütünden de elde edilmektedir (Barukcic vd., 2017). Kefir daneleri, kefiran adı 
verilen özel bir ekzopolisakkarit matriks içinde bakteri ve maya türlerinin oluşturduğu kompleks mik-
robiyal topluluk içeren, düzensiz, karnabahar görünümlü, jelatinimsi ve yapışkan yapıya sahip, beyaz-
dan açık sarıya kadar değişen renklerde ve farklı boyutlarda (1–4 cm uzunluğunda) olan granüllerdir 
(Dertli ve Çon, 2017, Garofalo vd., 2020, Biçer vd., 2021). Ticari kefir ise dondurularak kurutulmuş saf 
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ticari kefir kültürleri kullanılarak sütün fermantasyonu veya daha 
büyük ölçekte backslopping (Rus yöntemi) yoluyla üretilmektedir 
(Garofalo vd., 2020, Biçer vd., 2021). Kefirin eşsiz lezzeti ve aro-
ması, fermantasyon sırasında kefir danelerinde bulunan laktik asit 
bakterileri, mayalar ve asetik asit bakterileri arasındaki simbiyotik 
ilişkinin bir sonucudur (Ünal vd., 2020).

Türk Gıda Kodeksi 30.11.2022 tarih ve 32029 sayı, 2022/44 nolu 
Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ne göre kefir 
“Fermentasyonda, kefir danesine özgü karakteristik mikroorga-
nizmalar olan Lactobacillus kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens, 
Lactobacillus kefirgranum’dan en az ikisini, laktozu fermente 
eden mayalardan Kluyveromyces marxianus ve etmeyen mayalar-
dan Saccharomyces spp.’yi zorunlu olarak içeren bunun yanında 
Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Acetobacter ve benzeri 
bakteri cinslerine ait türler ile farklı maya türlerini de bulundurabi-
len kefir danelerinin veya starter kültürlerin kullanıldığı fermente 
süt ürünü” dür (Anonim, 2022).

Kefirin popülerliğinin giderek artmasıyla Türkiye'de ticari kefir üre-
timi ve tüketiminde artış olmuştur. Bu nedenle ticari olarak üre-
tilen kefirlerin halk sağlığı açısından kalitesi ve güvenilirliği daha 
da önemli hale gelmektedir. Bu çalışmada Erzurum piyasasında 
satılan, farklı firmalara ait sade ticari kefir örneklerinin mikrobi-
yolojik özelliklerinin mevcut standartlara uygun olup olmadığının 
belirlenmesi amaçlanmıştır.

Yöntemler
Kefir Örnekleri
Bu çalışmada Erzurum piyasasında satılan dört farklı firmaya ait 
ticari sade kefir örnekleri alınarak orijinal ambalajları içerisinde 
soğuk zincirde laboratuvara getirilmiştir. Örnekler laboratuvara 
getirildikten sonra 1 saat içinde analizleri yapılmıştır. Kefirler TK1, 
TK2, TK3 ve TK4 olarak kodlanmıştır.

Mikrobiyolojik Analizler
10 ml homojen kefir örneği ile 90 mL %0,85’lik steril NaCl çözel-
tisi Stomacher cihazında homojen edilmiştir. Homojenize edi-
len örneklerden seri dilisyonlar hazırlanmış ve bu dilüsyonlar 
MRS (Merck, Almanya), M17 agar (Merck, Almanya), PDA (Merck, 
Almanya) ve VRBA besiyerlerine ekilmiştir. Bu besiyerleri laktik 
asit bakterilerinin sayımı için 30°C'de 2–3 gün anaerobik koşul-
larda, streptokokların sayımı için 30°C'de 24–48 saat aerobik 
koşullarda, maya-küf sayımı için PDA besiyeri kullanılmış olup 
ekim öncesi %10’luk steril tartarik asitten 14 mg/L ilave edilip pH 
değeri 3,5’e ayarlanmış ardından 25 °C’de 5 gün aerobik koşullarda 
inkübe edilmiştir. Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı için 
çift tabakalı ekim yapılan VRBA besiyerleri 37 °C'de 24–48 saat 
inkübe edilmiştir (Ünal vd., 2020, Çırpıcı ve Çetin, 2023). MRS, M17 
ve PDA besiyerlerinde yayma yöntemi, VRBA besiyerinde dökme 
plak yöntemi kullanılmıştır (Öksüztepe vd., 2020, Çırpıcı ve Çetin, 
2023). İnkübasyon sonrasında 30–300 koloni içeren petriler 
sayılmıştır.

pH Analizi
Örneklerin pH değerleri, kalibrasyonu yapılmış pH metre (Hanna 
pH-211) kullanılarak belirlenmiştir (Cemeroğlu, 2010).

Bulgular ve Tartışma
Ticari kefir örneklerine ait kimyasal parametre olan pH değerleri 
Tablo 1’de verilmiştir. Buna göre çalışmada incelenen ticari kefir 
örneklerinin pH değerlerinin 4,35 ile 4,56 arasında değişen değer-
lerde olduğu belirlenmiştir. Bu sonuçlar yapılan bazı çalışmalarla 

benzerlik göstermektedir. Irigoyen vd. (2005) yapmış olduğu 
çalışmada %1 ve %5 kefir danesi katılan kefirlerin pH değerlerinin 
sırasıyla 4,50 ve 4,40 olduğu tespit edilmiştir. Guzel-Seydim vd. 
(2005) yapmış olduğu çalışmada ise 22 saat fermantasyon son-
rasında ortalama pH değeri 4,55 bulunmuştur. Yapılan başka bir 
çalışmada ticari sade kefirlerin ortalama pH değeri 4,54 olup en 
az 4,21 en çok 4,72 olarak tespit edilmiştir. (Öksüztepe vd., 2020). 
Ünal vd. (2020) piyasadan alınan 6 farklı ticari kefirde pH değer-
lerini minimum 4,26, maksimum 4,37 ve ortalama 4,33 olarak 
tespit etmişlerdir. Cetinkaya ve Elal Mus (2012) yapmış olduğu 
çalışmada ise ticari kefirlerin pH değeri ortalama 4,30’dur. Bu 
değerler bu çalışmada belirlenen ortalama pH değerinden düşük-
tür. Hecer vd. (2019) tarafından yapılan çalışmada farklı sıcaklık-
larda üretilen kefirlerin pH değerleri 3,90 ile 5,65 arasında olup bu 
değerler genel olarak bu çalışmadaki pH değerlerinden yüksektir.

Ticari kefir örneklerinin yapımında kullanılan sütlerin kalitesi, star-
ter kültürünün kombinasyonu, fermantasyon süresi, sütün maya-
lanma sıcaklığı ve kuru madde miktarı pH değerindeki farklılıkları 
etkileyebilir (Öksüztepe vd., 2020).

Ticari kefir örneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuçları 
Tablo 2’de verilmiştir. Çalışmada ticari kefir örneklerinin laktobasil 
sayıları 8,76 ile 9,02 log kob/mL arasında olup ortalama değerinin 
8,88 log kob/mL olduğu belirlenmiştir. En yüksek laktobasil sayısı 
TK1, en düşük ise TK3 kodlu örnekte tespit edilmiştir. Cetinkaya 
ve Elal Mus (2012), Bursa’da satılan ticari kefirlerde laktobasil sayı-
larının en az 1, en çok 8,77 log kob/mL ortalama değerinin ise 7,56 
log kob/mL olduğunu bulmuşlardır. Elazığ’dan temin edilen ticari 
kefirlerden yapılan başka bir çalışmada ise laktobasil sayılarının en 
düşük, en yüksek ve ortalama sayıları sırasıyla 6,79, 7,65 ve 7,33 
log kob/mL olarak belirlenmiştir (Öksüztepe vd., 2020). Piyasadaki 

Tablo 1. 
Kefir Örneklerinin pH Sonuçları

Kefir örnekleri pH

TK1 4,52

TK2 4,48

TK3 4,56

TK4 4,35

En düşük 4,35

En yüksek 4,56

Ortalama 4,48

Standart sapma ±0,09

Tablo 2. 
Kefir Örneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları (log kob/ml)

Kefir 
örnekleri

Laktobasil 
sayısı

Laktokok 
sayısı

Maya-küf 
sayısı

Koliform 
bakteri sayısı

TK1 9,02 8,78 5,85 <1

TK2 8,80 8,11 4 <1

TK3 8,76 8,92 5,15 <1

TK4 8,91 6,60 4 <1

En düşük 8,76 6,60 4 <1

En yüksek 9,02 8,92 5,85 <1

Ortalama 8,88 8,10 4,75 <1

Standart 
sapma

±0,12 ±1,06 ±0,91 -
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ticari kefirlerden yapılan başka bir çalışmada laktobasil sayılarının 
en az 8,15 log kob/mL, en çok 9,09 log kob/mL ortalama değerinin 
ise 8,47 log kob/mL olduğu bulunmuştur.

Çalışmada laktokok sayısı 6,60–8,92 log kob/mL arasında değiş-
mekte olup ortalama olarak 8,10 log kob/mL düzeyinde olduğu 
saptanmıştır. En yüksek laktokok sayısı TK3 örneğinde saptanır-
ken, en düşük laktokok sayısı TK4 kodlu örnekte tespit edilmiştir. 
Piyasadan temin edilen ticari kefir örneklerinin minimum, maksi-
mum ve ortalama laktokok sayıları sırasıyla 8,39, 9,34 ve 8,78 log 
kob/mL olarak tespit edilmiştir (Ünal vd., 2020). Cetinkaya ve Elal 
Mus (2012) yapmış oldukları çalışmada, ticari kefir örneklerinin 
laktokok sayılarını en düşük, en yüksek ve ortalama olarak sırasıyla 
5,00, 8,80 ve 8,26 log kob/mL olarak bulmuşlardır. Irigoyen vd. 
(2005) tarafından yapılan çalışmada kefir örneklerinin ortalama 
laktokok sayısı 8,00 log kob/mL olarak bulunmuştur. Öksüztepe 
vd. (2020) tarafından yapılmış olan çalışmada ise sade kefirler-
deki laktokok sayısı minimum 7,38, maksimum 8,30 ve ortalama 
7,63 log kob/mL olarak tespit edilmiştir. Çalışmadaki kefirlerin 
ortalama laktokok değerleri incelendiğinde, Ünal ve ark. (2020) 
ile Cetinkaya ve Elal Mus'un (2012) çalışmalarındaki değerlerin 
altında olduğu görülürken, Irigoyen ve ark. (2005) ile Öksüztepe 
ve ark. (2020) çalışmalarındaki değerlerden daha yüksek olduğu 
görülmektedir.

Tüm kefir örneklerinde küf kolonisi gözlenmemiş olup inkübasyon 
sonrası besiyerlerinde sadece maya tespit edilmiştir. Kefir örnek-
lerinin ortalama maya sayısı 4,75 log kob/mL olarak belirlenirken, 
en yüksek maya sayısı 5,85 log kob/mL en düşük maya sayısı 4,00 
log kob/mL olarak tespit edilmiştir. TK2 ve TK4 örnekleri en düşük 
maya konsantrasyonuna sahipken TK1 örneği en yüksektir. Ünal 
vd. (2020) maya sayısını minimum, maksimum ve ortalama ola-
rak sırasıyla 4,38, 5,37 ve 4,91 log kob/mL bulmuşlardır. Başka bir 
çalışmada is maya sayısı minimum değeri için gözlenmezken, 
maksimum 4,56 log kob/mL, ortalama olarak 2,88 log kob/mL 
olarak tespit edilmiştir (Öksüztepe vd., 2020). Irigoyen vd. (2005) 
ortalama maya sayısını 5,00 log kob/mL, Cetinkaya ve Elal Mus 
(2012) 6,89 log kob/mL olarak belirtmişlerdir. Bu çalışmadaki 
ortalama maya sayıları Öksüztepe vd. (2020)’in yapmış olduğu 
çalışmadan yüksek olup diğer çalışmalardan düşüktür.

Hijyen indikatörü olarak koliform grubu bilindiği üzere en önemli 
indikatör mikro​organ​izmal​ardan​dır (Öksüztepe vd., 2020). Bu 
çalışmada incelenen tüm ticari kefir örneklerinde koliform bak-
teri tespit edilmemiştir. Ünal vd. (2020) ve Öksüztepe vd. (2020) 
çalışmalarında koliform bakteri bulamazken, Dinç (2008) ve Çıray 
(2017)’ın yapmış oldukları çalışmalarda koliform bakterisi bulun-
muştur. Dinç (2008) tarafından yapılan çalışmada kefir örnekleri-
nin genel değerlendirmesinde koliform bakteri ile kontaminasyon 
düzeyi %32,5 (39/120) olarak saptanmış olup ortalama değer 11,58 
MPN/ml’dir. Çıray (2017) tarafından yapılan çalışmada ise İstan-
bul’dan temin edilen 100 adet kefir örneğindeki koliform grubu 
bakteri kontaminasyonu seviyesi ortalama 13 kob/mL olarak 
bulunmuştur.

Çırpıcı ve Çetin (2023) tarafından yapılan başka bir çalışmada 
kefir danelerinden koliform bakteri izole edilmiş ve danelerden 
iki tanesi kullanılarak kefir üretilmiştir. Üretilen kefirlerde de koli-
form bakterilerinin yüksek konsantrasyonda kefire geçtiği tespit 
edilmiştir.

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ne göre kefirde 
bulunması gereken toplam spesifik mikroorganizma en az 107 

kob/g, mayalar ise en az 103 kob/g olmalıdır (Anonim, 2022). Bu 

belirtilen değerlere bakıldığında analiz edilen tüm kefirlerin mik-
robiyolojik kalite parametresinin Türk Gıda Kodeksine uygun 
olduğu görülmüştür. Ancak analiz edilen örnek sayısının az olması 
genelleme yapmak için sınırlama getirmektedir. Ticari kefirle-
rin halka kaliteli, güvenilir ve sağlıklı bir şekilde ulaştırılması için 
üretimden tüketime kadar tüm proseslerde GHP (Good Hygiene 
Practice), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ve 
GMP (Good Manifucture Practice) kurallarının titizlikle uygulan-
ması gerekmektedir (Öksüztepe vd., 2020).

Sonuç
Çalışmada kullanılan tüm kefir örneklerinin laktobasil, laktokok ve 
maya-küf sayılarının Fermente Süt Ürünleri Tebliği’nde belirtilen 
değerlere uygun olduğu belirlenmiş olup hiçbir kefir örneğinde 
koliform grubu bakteri tespit edilmemiştir. Geleneksel olarak üre-
tilen bazı kefirlerin koliform grubu bakteri içermesi, halk sağlığı 
açısından büyük risk oluşturduğu yapılan ilgili literatür incelen-
diğinde görülmektedir. Üretilen kefirin tüketiciler için, özellikle 
de yaşlı, kanser, diyabet hastası, bebek, AIDS, hamile ve emziren 
kadınlar gibi hassas popülasyonlar için potansiyel bir sağlık riski 
taşıması nedeniyle çalışmada elde ettiğimiz veriler doğrultu-
sunda ticari olarak üretilen kefirlerin tüketilmesinin daha güveni-
lir olabileceği görülmektedir. Çünkü ticari kefirlerin üretiminden 
tüketimine kadarki tüm proseslerinde GHP (Good Hygiene Prac-
tice), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ve GMP 
(Good Manifucture Practice) kurallarının titizlikle uygulandığı 
düşünülmektedir.
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