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Kefir Danesinin Hazirlamigs: :

Kafkasyada bir parga dana veya koyun sir-

_deni kegi tulumlarinda inek siitiiyle masaras-
yona birakilarak hazirlanir, Siit ¢abuk ve spon-
tan olarak koagiile olur. Bundan sonra tulum
yeniden doldurularak yeni bir isleme gecilir.
. Bir ka¢ hafta sonra tulumun i¢ cidarlannda
yavag yavas siingerimsi bir kabuk tabakast olu-
sur. Iste bu kabuk tabakast bbliinlip veya ka-
silip, sonra kurutularak kefir daneleri meydana
getirilir. Danelerin gériiniigii  sarims:, kigik,
toMurchumsuduf. Bu daneler kefirin -hazirlan-
masinda- maya olarak kullamlmak iizers tica-
rete arzedilir. .
~ Kefir Daneferinin Mikrobiyolojisi :

Freudeureich tarafindan incelenmis ve il-
gili jermlerin cesitleri agikliga kavusturulmus-
tur. Daneler arasinda floranin _ farkli olmas:
miimkiindiir. Ancak Saccoromices kefir (Bira
“mayasina yakin gurubtan bir maya} ve Laktik
asit bakterileri (Str. lactis, Str. cremesis, L.
Coucasicus) ana florayr olusturur. Bu ana. flo-
ranin disinda diger bazi bulagan mikroorganiz-
malarda bulunur. (Asetobakter, klebsiella v.5.)

. Kefirde bulunan Laktik asit bakterileri, lak-
tdzu-;g_iykoz ve galaktoza parcalar. Bunlarda
mayalar tarafindan alkole pargalanir. L. couca-
sicus gelismesi i¢in ihtiyaci olan wunsurlan,
ortamdan kaybolan bazi maya hiicrelerinin par-
calanmasiyla olusan yan {irlinlerden temin eder.

Kefirin Hazirlanmas: :

Tam veya yag: alinmis siitten hareket edi-.
lebilir. Kefir daneleri faynatilmig ve sonra ile

‘tillms suya konarak 6 saat kadar masarasyona

birakilir. Daha sonra pastdrize edilmis 1k sii-
te konularak en az 24 saat miiddetle aki’f hale
getirilir, Bu anda daneler kullaniimaya hazir-

-dir. Miiteakkiben pastorize edilmis ve 20°C'ye

sogutulmus siite konurlar. Genellikle % 2 mik-
tarmda maya kuflambir. 24 saat biraki'diktan
sonra kuagiile sit, siizmek suretiyle dareler-
den aynhir ve kapali siselere konur. Bu sise-
ler 1-4 giin 15°C’'de muhafaza edilir. Alko! fer-
mantasyonu gelisir ve kefir kendine has o6zel-
liklerine kavusur.

Kefir daneleri her 4 veya 5 glinde bir

% 1 lik sodyum soliisyonu ile yikanarak: uzun

siire muhafaza edilebilir.

Kefir danelerinden izole edilen saf maya-
larin kullanlmast ile hazirlanmug iyi bir kefir
% 0,6-0,9 laktik asit, % 0,6-0,8 alkol ve vo-
tum olarak % 50 kadar da COQ, ihtiva eder.
Fermastasyon siiresine gdre cesitli dzellikte
kefir elde edilebilir : Buniar o

a — Zayif Kefir (asit, atko! ve CO, ce
fakir) :

b — Orta Kefir

¢ — Kuvvetli kefir (Asit ve Alkolce zen-
gin. CO, miktar fazla, dolayisiyle ¢ok
kopikld) 'dir.



