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Kefir gok ‘eski .bir fermente siit mamili
olup, hammaddesi keci, koyun ve inek sitiidiir.
% 0.6-0.8 alkol icermesi nedeniyle fermente
siit ickisi olarak tantnir, GUnlimizde kefirln bir-
¢ok hastaliklar lzerindeki iyilestirici etkisinden
~ dolayt &nemi artrmigtrr.

Kefir retiminde fermantasyonu sagiamak
uzere kefir tanelerinden yararlanmihir. Kefir ta-
neleri sarimtrak renkte olup takriben bezelye
' biiylikligindedir. Bu taneler kazein ve birbirleri
ile ortaklasa yasayan mikroorganizmlerin mey-
dana getirdigi jelatinimsi koloniierden olusmus-
tur. Bu kolonilerin florasina bakteri ve maya-
lar hakimdir.

Kefir iiretiminde kullamlacak siitler homo-
jenize ve 1sitma islemlerine tabi tutulduktan
sonra, kefir taneleri kullamlarak hézwlanan bulk
starter ilave edilerek inkiibasyona alimir. Bu ev-
rede, laktik asit, alkol CO, eiu$makté_, kefir
ozel maya tat ve aromasi kazanmaktachr, Inki:
basyondan sonra olgunlastinlarak paketlenen
kefir tiketime sunulmaya hazr hale gelir.

1 — GiRiS -

- Bugiin diinya’da vogurttan sonra en fazla
taminan fermente siit mamulierinden birisi de
kefirdir. Cok ‘eski ¢adlardan beri Kafkasya'da
dretilen kefir, buradan diinya’ya yayilmistir.
Cogu kez, icilecek kivamda olmasi ve alkol iger-
mesi nedeniyle fermente sit ickisi olarak ta-
mimlanir. Kefire karst duyulan ilgi, giiniimiiz aras.
tirictlarmin sa@lik yéniinden dnemli gordikleri
bir siit ickisi colmasi nedeniyle, gittikge art-
maktadir. Bilindigi gibi gidalarin besin deger-
lerinden baska hastaliklara karsi gifakar etki-
leri tip aleminde ve insan sagh@mda gittikce
artan bir dnem kazanmaktadir, Bunlar arasinda
da kefirin dzel bir yeri vardir.

Kefirin genghk ickisi olarak tamindih ve

su yerine icildigi Kafkasya'da tlberkiiloz, kan-

ser ve hazim bozukiugu gibl hastaliklara rast-
lanmamasi ve ortalama insan Omriinin 110-

130 seneye ulasmasi dikkatleri cekmigtir. Ya-
pilan aragtirmalarda kefirin bu konuda Gnemli
rol oynadi§i saptanmus ve bazi hastaiklarin
tedavisinde basanli bir sekilde kullanilabile-
cedi goriilmistir. Mide iltihaplan, depresyon,
karaciger ve safra hastaliklar, enfeksiyon, sa-
rilik, i¢ ve dig urlar, uzun siiren ve kronik olan
bagirsak itihaplan, ekzama, kalbin atardamar--
lari ile ilgili hastaliklar, yikksek tansiyon, ishal,

kabizitk bu hastaliklar arasindadir.

Bu nedenle, buglin kefir bir ¢ok iilkede
fretilmekte ve kisi basina titketim 5 It/yd ile
encok Rusya'da olmaktadir.

Kefir taneleri : Kefir'in diger fermente sit
mamdiillerinden farklilii, yapiminda ferman-
tasyonu saflamak Uzere, kefir tanelerinin kul-
lanilmasidir. Kefir taneleri, .Kafkasya'da kegi
tulumu iginde, inek siitlinitn dana ve koyun sir-
denleri ile plhtila$tlrilma3| sonucunda elde edi-
lir. Pihtilastirmanin yapildigy tulumun i¢ viize-
yinde birkag hafta sonra siingerimsi bir kabuk
tabakasi olusur. Bu kabuk tabakas: alinir ve bd-
tinerek kurutubur. Kuruma sonunda olugan kii-
ciik topaklar kefir taneleridir.

Kefir taneleri, sarimtrak renkte olup, tak- .
riben bezelye bﬁyt‘iklﬂgﬂndedir. Sekilleri diiz-
giin olmayan kefir taneleri, suda erimez, Siite
katildiklan zaman ise siserler ve renkleri be-
vazlasir. Bu taneler kazein ve birbirleriyle or-
taklaga yasayan mikroorganizmlerin meydana
getirdigi jelatinimsi kolenilerden olusmustur.
Bu kolonilerin florasina bakteri ve mayalar ha-
kimdir_ Mayalar toplam mikro - floramn % 5-10
unu olusturur. Taneler arasinda floranin farkh
olmasi miimkiinsede, kefirin hakim florasin
Saccharomyces Kefir, Torula Kefir, Lactobacil-
lus caucasicum, Leuconostoc spp. ve Laktik
asit streptokok’lari teskil eder.

Bununla birlikte kefir'in mikroflorast {ze-
rinde yapilan aréstrrmal-arda, kefir tanelerinden
izole edilen Kluyveromyces lactis,” Candida va-
lida, Brettanomyces anomalus ve Saccharomy-
ces unisporus jsimli dort mayanin da ferman-
tasyonda etkin oldugu gériilmiistiir,
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2 — URETIM

" Kefir retiminin evreleri Sema 1'de gdste-
rilmigtir, Bu evrelerle ilgill agiklamalar ise
agadidadir.

Hammadde : Diger fermente sit mamil-

lerinde oldugu gibi, kefir Gretiminde de ham-
maddenin iyi kalitede olmast hirinct derecede

- nemlidir. Kefir inek, koyun ve keci siitlinden

yapilabilir. Bugiin kefir daha gok yag icerikleri
farkll inek siitlerinden islenmektedir. Yalniz
hammaddenin kurumadde ige:iginin  uniform
olmast iyi sonug vermektedir. Bununla beraber
kullamlan sitler genellikle kurumadde yGniin-
den bir standardizasyona tabi tutulmaz ($ema
1 de 1).

Homojenizasyon : Homojenize edilmis siit-
lerden yapilan kefir'in geleneksel olarak yapi-
lan kefir'den daha iyi bir yapiya ve duyusal
dzelliklere sahip oldugu saptanmistir. Bu ne-
denle kefire islenecek siit dnce homojenizas-
yon 1sistna (70°C ye) getirilir ve bu sida yik
sek basing (150 kg/cm? civarinda) altinda ho-
mojenize ‘edilir. Bu iglem elde ‘edilen Oriiniin
daha iyi kivama, tat ve aromaya sahip olma-
s ve yiksek viskozite gdstermesini saflar.
Eger basing ve 181 yanlis uyguiamirsa bu iglem
bekleneni vermez (Sema 1 de 2).

Isstma : Homojenize edilen siitiin 1sttilma-
si hayati 6nem tasir. Elde edilecek Urliniin iyi

Sema 1, Kefir Uretimi Alus Diyagram

kalitede olmasi isteniyorsa, 1sitma iiﬂémi €s-
nasinda serum proteinlerinin tamamimin dena-
tire olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in imalat-
ta U.H.T, siit kullanilacak olsa bile bunun ikin-
ci bir isitma islemine tabi tutulmasr tavsiye
edilmektedir. Giinkii bu siitlerde denatiire olan
serum proteini orani % 65 civarindadir. Bu ne-
denle sitit 95°C de 5 dakika 1sitma islemi yay-
gin ise de 92-95°C de 20-30 dakika isitma-

nin optimal cldugu belirtilmektedir,

Denatiireé olmug proteinler ylksek su tut-
ma kapasitesi gésterdikleri igin kefir igcindeki
suyun éyrllmasml onler ve kivami -artirir. Boy-
fece de kefir en yitksek viskositeye sahip olur.
Ayrica 18t islemi sonunda, sfarter kiiltiriine
rakip olan mikroorganizmalar yok edilir ve star-

" ter igindeki m.i:quorganizmler‘figin' uygun par-
. calanma drinleri sadlanir (Sema 1 de 3).

inkiibasyon Isistna Sogutma : Isitma igle-
minden sonra siit inkiibasyon isistna sodutu-

“{ur. Inkithasyon 1stst CO, olusumu, viskosite

ve asitlik gibi birgok nitelikleri etkiter. Bu ne-
denle iyl bir aroma, kivam, maksimum sevi-
yede ‘alkol ve ugucu yag asitlerinin olusumu
igin 23-25° inkiibasyon onerilmektedir ($ema
1 de 4).

inkiibasyon : Isitma isleminden sonra 23-
25°C ye sogutulan siit, icerisine % 2-3 ora-
mnda bulk starter (iiretimde kullamlabilecek
hale getirilmis starter) ilave edi!erek inkitbas-
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yona alinir. inkitbasyon islemi 23-25°C de
18-20 saat slrer (pH 45-46 ya dilsene ka-
dar]. C

Bu ‘evrede, fermantasyon esnasinda laktik
asit bakterileri laktik asit_olu$turl.'lrla‘r. Bu ara-
da mayalarda alkol ve CO, iretirler. Ayrica
 maya metabolizmasi sirasinda proteinlerde par-
calanmalar clmakta ve. kefir Ozel maya tat ve
aromas: kazanmaktadir ($ema 1 de 5).

 Starter Kiiltirliniin Hazirlanmasy :  Kefir
tretiminde kullanilan starter kiltitrleri, homo-
jenize edilmis ve isi islemine tabi tutulmus
normal siitten hazirlanmakia birlikte bunun ye-
tine yagsiz sit de kullarimaktadir. :

Starter kiiltdriiniin hazirtanmasg) iki agama-

da.eolur Birinci agsamada inkiibasyon isisina

diistirllmiis siite (Sema 1 de 4) % 5 civanin-

da kefir taneleri asilamir ve inkiibasyona al:-
‘mir {Sekil 1 de 9). inkilbasyon silresi 23°C de
20 saat civarindadir, Kiiltilr bu periyotta birkac
defa kanstrilir. pH istenilen dizeye geldigi
zaman kiiltiir aseptik  slizgeclerden siziilerek
kefir taneleri ayriir (Sema 1 de 10, 11, 14).
Geri kalan kisim ise ana kiiltirdir, Ayrilan ke-
fir taneleri kaynatilmig ve sogutulmus su ile
ytkamir (Sema 1 de 15). Bu taneler ya yeni bir
ana killtiiriin hazirfanmasinda kullantlir, ya da
kurutularak sakiamr (Sema 1 de 16, 17).

~ Ikinci asamada fise bulk starter hazirlamr.
inkiibasyon tsisma diisiiriilen siite (Sema 1
de 4) % 3-5 oraninda ana kiltlir ilave edile-
rek 23°C de inkilbasyona- alinir. Yaklasik ola-
rak 20 saat sonra bulk starter olugur. Bu da
hemen kefir tiretiminde kullamlabilir (Sema 1
de 13).

Yalniz bu’ islemler esnasinda herhangi bir
bulagmaya meydan verilmemeti ve gok titiz
cahsitmalidir. :

Kefir Tanelerinin Kurutulmas: : Yikanan
kefir taneleri (§ema 1 de 15) kisa siire igin-
deh tekrar ana kiltiir tiretiminde kullanilacak-
’ _saf tslak vaziyette, 4-5°C de tutulabilir. Kisa
-glire i¢inde kullanilmiyacaksa temiz bir yerde,
oda 1sisitnda 36 - 48 saat slreyle kurutulur (S$e-

kil 1 de 16). Kurutulmus kefir taneleri aiumin-
yum - foil igerisine sarilarak kullamlacadi ana’

kadar soguk ve kuru bir yerde saklanir. Bu

sekilde kurutulan kefir taneleri, aktivitelerini
genellikie 1218 ay siirdiirebilirler. Fakat bun-

lar tam aktif olmadikiari igin kullanilacakiar

zaman aktiflestiriimeleri gerekir. Islak vaziyet-
te 4-5°C de saklanan kefir taneleri, kullam!-
mamissa 8- 10 giln iginde aktivitelerini yitirir-
ler. '

‘Pihttrun Sogutulmast : pH 4,5 - 4,6 ya dis-
tiglt zaman pihti hizh bir g2kilde 4-8°C ye
sogutulur. Bu suretle pH daki dilgiis frenlenir.
pihti sojutulmasi ve paketlenmesi esnasinda
dikkatli bir mekanik isleme tabi tutulmalidir
{pthtiin  niteligine zarar verilmemesi igin).
Ayrica fpl‘ht; jgine hava karigsmasi da Gnlenme-
lidir (Sema 1 de 6). '

Olgunlastirma ve Paketleme : Sogutmadan

“sonra Grtin olgunlasma igin tanklara ahnir. Ol-

gunlasma esnasinda denatiire olan serum pro-
teinferi su absorbe ederek iriinlin kivam ve
viskositesini iyilestiririer, Olduniasma esna-
sinda irliniin pH'st 4,5-4,6 dan 43-44 e di-
ser.

Olgunlastirma sonunda eide edilen kefir,
dikkatli bir sekilde paketieme makinasina gon-
derilir. Paketienen kefir soguk hava depolari-
na alinarak, pazarlamaya hazir hale gellr ($e-
ma 1 de 7, 8). :

Kefirin Ozellikleri : Iyi bir kefir akici ki-
vamda, homojen ve parlak bir goriiniimde ol-

.malidir. Topakl: bir yapt kusur sayilir. Kefir
. icildigi zaman hafif maya tat ve aromasi his-

seditmeli ve serinletici bir nitelik gdsterme-
lidir. Tadr hafi eksimsi olmaldir.

iyi bir kefir % 0,6-09 laktik asit, % 0,6-

08 alkol ve % 50 CO, (hacim olarak) icer-

melidir.
~ Kefirleri asit, alkol ve CO, igeriklerine
gbre; .
1 — Zayif kefir (asit, atkol ve CO, ce fa-
kir)
2 — Orta kefir
3 — Kuvvetli kefir [asif ve ral-kolge zen-
gin. CO, miktan fazla, dolayisiyle cok
koptikla) diye smiflandirmak da mim-
kiindir.
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