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Kefir (Cerkesce Kundeps), 18.yy'dan
beri bilinen Kuzey Kafkasya kokenli
fermente bir sut icecegidir.



Starter kultur olarak, kefir taneleri kullanilarak

alkolik (etil alkol) ve laktik asit fermantasyonlar
sonucu elde edilen, cok eski gecmise sahip,
fermente bir sut urunudur.

Uzun zamandan beri Kafkasya'da bilinmekte ve
yore halki tarafindan geleneksel olarak uretilip
tuketilmektedir. Kafkasya'da, deri tulumlar ya da
meseden vyapilmis ficilar icinde uretilen kefirin
besleyici degeri ve fizyolojik ozelliklerinin
anlasilmasindan sonra 19. yuzyillin sonlarina
dogru Dogu ve Orta Avrupa ulkelerinde de
uretilmeye baslanmistir.

KEFIR TANESI=KEFIR DANESI



Kefirin bilesiminde %1 kadar laktik asit, %60.5-2.0
diizeyinde etil alkol bulunmaktadir. Igerdigi CO,
nedeniyle kopuren bir yapiya sahip olan kefirin
pH’sI yaklasik 4.0 civarindadir.

Kefirin  duyusal niteliklerini, icerdigi  laktik
asit,oksalik asit, a-ketoglutarik asit ve bazi ucucu
yag asitlerinin yani sira, az miktardaki CO,, alkol
ve laktik asit bakterileri ile mayalarin olusturdugu,
fermantasyon sonucu aciga c¢ilkan diger bazi
aromatik bilesikler (asetaldehit ve asetoin)
belirlemektedir.



Kefirin keskin asit tadi ve mayamsi lezzeti mayalarin
urettigi CO,’den kaynaklanmaktadir. Zaten kefire tipik
lezzetini veren maya florasidir. Kefir, cogunlukla elde
edildigi sekilde taze olarak, bazen de cesitli besinlere
(corba ve pasta) katilarak pisirildikten sonra da
tuketilebilir.



KEFIR TANESININ YAPISI

Kefir taneleri 0,3-2 cm capinda, irili ufakl
dluzensiz sekillerdedir. Tanenin yuzeyi
girintili cikintili olup, karnabahar parcalarina
benzer, elastiktir, renkleri beyaz ya da hafif
sarimtiraktir. Taneler, mikroorganizmalar,
bunlarin metabolik urunleri, pihtilasmis sut
proteinleri ve lipitler ve karbonhidratlardan
olusmustur.



3. KEFIR TANESININ MIKROFLORASI

Kefir tanelerinin mikroflorasi bir cok bakteri ve mayanin
kompleks bir sekilde birlesmesiyle olusmustur.
Homofermentatif laktobasiller (Lactobacillus kefir) bakteriyel
floranin en onemli bolumunu olustururlar. Son yillarda kefirde
yeni bir Laktobasil turd olan L. kefiranofaciens
tanimlanmistir. Kefir tanesinin dig polisakkarit katmaninin
daha ziyade bu bakteri tarafindan uretildigi bildirilmektedir.
“Kefiran” olarak bilinen bu polimer, esit oranlarda glukoz ve
galaktoz icermektedir ve kefir tanesinin en az % 25'ni
olusturmaktadir.



Kefir  tanesinde Laktobasillerden baska
homofermentatif ve heterofermentatif laktik asit
streptokoklari (laktokoklar, |okonostoklar) ve
asetik asit Dbakterileri ile, laktozu fermente
edebilen veya edemeyen mayalar
(Kluyveromyces marxianus, Torulaspora
delbrueckii, Saccharomyces cerevisiae, Candida
kefir vb.) da bulunmaktadir. Genel olarak
laktobasiller (homofermentatif, heterofermentatif;
mezofil ya da termofil) tane mikroflorasinin %65-
80’ini  olusturur. Geri kalan kismin 9%?20'sini
streptokoklar ve %5’ini

mayalar olusturur.



