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OZET

Kefir, fermente s(it Uriinleri icerisinde yogdurttan sonra en cok bilinen siit Uriinlerinden birisidir. inek, koyun ve kegi
sttiinden Uretilen kefirin tarihgesi hakkinda fazla bir bilgi yoktur. Ancak, ilk olarak Kafkasya’'da yapildigi ve “kefir”’
kelimesinin de Turkge'de “keyif veren” anlamina gelen “kef” kelimesinden turedigi ileri sUrGlmektedir. Kefir; kefir
danesinin iginde bulunan laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalarin faaliyeti sonucu Uretilir. Bu nedenle
kefir laktik asit ve maya fermantasyonu ile karakterize edilir. Fermantasyon sonucu birgok biyoaktif bilesik olusur. Bu
bilesikler yillardir birgok hastaligin tedavisinde ve engellenmesinde kullaniimaktadir. Bu derlemede kefirin bilesimi,
Uretimi, terapdtik ve probiyotik 6zellikleri Gizerinde durulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kefir, Terapétik, Probiyotik

Kefir: Its Composition, Production, Probiotic and Therapeutic Properties
ABSTRACT

Kefir is one of the best-known dairy products after yoghurt. There is limited information about the history of kefir,
which is produced with cow, sheep or goat milk. However, it is widely accepted that the kefir was first produced in
Caucasia, and the word of ‘kefir’ was derived from ‘kef’ meaning ‘delight’ in Turkish. Kefir is produced by the activity of
lactic, acetic acid bacteria and yeast found in kefir grain. Thus, kefir is characterized by lactic acid and yeast
fermentation. Because of the fermentation, many bioactive compounds are formed. These compounds have been
used as remedies for many diseases for many years. In this review, the composition, production, therapeutic and
probiotic of kefir are presented.
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GIiRIiS de yardimci olmaktadir. Insanlar zamanla fermente
gidalarin ve igeceklerin terapdtik ve besleyici 6zelliklerini

Yapilan arkeolojik kazilar, gidalarda fermantasyonun fark etmigler [2] ve fermentasyonu meyvelerde,

binlerce yil 6nce kazara bulundugunu gdstermistir. sebzelerde, tahillarda, ette ve balikta istenen 6zelliklerin

Fermantasyon gidalari korumada kurutmadan sonra kazandirilmasi igin de kullanmiglardir [1].

basvurulan en eski ydntemlerden biri olup, gidalarin

uzun slre depolanmasinda kullanilan poptler bir Fermente sut OrUnlerinin ilk izlerine Libya c¢ollerindeki

yontemdir [1]. Fermantasyon, sadece gidalari korumada kaya cizimlerinde rastlaniimis olup, glinimizdeki birgok

degil ayni zamanda gidalarin tat, gorinis ve diger fermente st Grind aslinda Asyall sigir yetistiricileri

duyusal 6zelliklerinde degisiklikler meydana getirmeye tarafindan gelistirilmistir.  Binlerce yildir insanlarin
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diyetinde &6nemli bir yere sahip olan bu Urinler,
buzdolabinin bulunmadigi ilk yillarda sitiin depolama
sUresini arttirmak amaciyla kullanilmistir [3]. Kefir, bu
fermente Urlnlerden bir tanesi olup yodurttan daha az
bilinmektedir. Yapilan c¢alismalar besin degeri ve
kimyasal bilesimindeki biyoaktif bilesikler nedeniyle
kefirin insan sagligi i¢in degerli oldugunu g&stermistir
[4].

Kefir; viskoz, az miktarda alkol iceren gazli bir sit
icecegidir [1, 4]. Kefirin olduk¢a eski olan tarihi
Kafkaslara dayanmakta olup [5], Polonya, Cek
Cumbhuriyeti, Slovakya, Macaristan, Bulgaristan, eski
SSCB, iskandinav Ulkeleri, Arjantin, Portekiz, Tayvan,
Fransa ve Turkiye'ye kadar diinyanin birgok yerinde ¢ok
sevilen bir sit GrGnddur [1]. Torkge “glzel hissettiren”
anlamina gelen “keif” kelimesinden tlreyen kefir [6],
dinyanin farkli yerlerinde “kephir”, “kiaphur”, “kefer”,
“kanphon”, “kep” ve “kippi” isimleriyle de bilinmektedir.

Duyusal O6zellikleri bakimindan kefir; beyaz ya da
sarimsi renkli, tadi asidik fakat hos ve ferahlatici, yapisi

oldukga yogun fakat yapis yapis olmayan ve elastik
kivamli olarak tanimlanabilir [4]. Yapisindaki CO, ile,
kdpuren bir 6zellige sahiptir [7]. Kefir daneleri ve ana
kiltdrinden hazirlanan ve bir fermentasyon Grini olan
kefirin lezzeti homofermantatif ve heterofermantatif laktik
asit bakterileri tarafindan Uretilen laktik asit, asetik asit,
diasetii ve asetaldehitten kaynaklanmaktadir [8].
Fermentayon esnasinda laktik asit bakterileri laktik asit
ile birlikte orik asit, hiplrik asit gibi organik asitlerin
yaninda asetoin, asetaldehit, pUrivat gibi aroma
bilesiklerini Uretmektedir. Kefirde bulunan mayalar ise
alkol Uretiminden sorumludurlar [9]. Bdylece Kkefirin
fermantasyonu slresince essiz bir lezzet geligir.
Kefirdeki bu lezzet bilesiklerinin miktari yogurt ve bilinen
diger stt Grtnlerinde bulunandan daha farklidir. Ayrica,
fermantasyon boyunca kefirde L (+) laktik asit miktari da
artmaktadir [10]. Bunlara ek olarak kefir, By, By, ve K
vitaminleri ile kalsiyum ve folik asit bakimindan zengin,
biyotin igin iyi bir kaynak ve manganezi de bol miktarda
icermektedir [11]. Kefirin kimyasal kompozisyonu ve
besin degeri Tablo 1'de gdsterilmistir.

Tablo 1. Kefirin kimyasal bilesimi ve besinsel degerleri [11, 12]

Bilesen Miktar (100 g'da) Bilesen Miktar (100 g'da)
Su (%) 87.5 Vitaminler (mg)
Protein (%) 3.3 A 0.06
Yag (%) 35 B, 0.04
Laktoz (%) 4.0 B, 0.17
Eneji (kcal) 65 Bs 0.05
St Asidi (g) 0.8 B2 0.5
Etil alkol (g) 0.9 Karoten 0.02
Laktik asit () 1 Niasin 0.09
Kolesterol (mg) 13 C 1
Esansiyel Amino asitler D 0.08
Triptofan (g) 0.05 E 0.11
Fenilalanin +Tirozin (g) 0.35 Mineraller (g)
L&sin (9) 0.34 Kalsiyum 0.12
isoldsin (g) 0.21 Fosfor 0.10
Treonin (g) 0.17 Magnezyum 12
Metionin + Sistin (g) 0.12 Potasyum 0.15
Lisin (g) 0.27 Sodyum 0.05
Valin (g) 0.22 Klorid 0.10
iz Elementler
Demir (mg) 0.05 Molibden (ug) 5.5
Bakir (ug) 12 Manganez (ug) 5
Cinko (mg) 0.36

KEFIR DANESI bakterileri ( Lb. brevis, Lb. kefir, Lb. acidofilus, Lb. casei,

Kefir danesi 1-2 mm’den 3-6 mm’ye kadar degisen
oranlarda c¢apa sahip [7], gérinls olarak karnabahar
cicekgigine benzemekle birlikte yuvarlak uglu, dizensiz
sekilli, sarimtirak renkli, yapiskan fakat sert yapidadir
[1]. Kefir daneleri karisik bir mikroflaraya sahiptir. Bu
karisimin yaklasik %83-90’ini laktik asit bakterileri, %10-
17’sini mayalar, asetik asit bakterileri ve kismen de
kufler olusturabilmektedir [13]. Bununla birlikte kazein ve
polisakkaritlerin olusturdugu kompleks sekerler de bu
yapiya katiimaktadir. Mikroorganizmalar dane igerisinde
simbiyoz olarak yasarlar. Laktozu fermente edemeyen
mayalar danenin i¢ kisminda bulunurken, laktozu
fermente edebilen bakteriler daha ylizeye yakin
kisimlarda bulunurlar. Kefir danesinde yaygin olarak
bulunan mikroorganizmalar séyledir: Laktik asit
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Lb. caucasius, Lb. bulgaricus); Ldkonostoklar (L.
dextranicum); Asetik asit bakterileri (A. aceti, A. rasens);
mayalar (Kluvyveromyces marxianus, Torulaspora
delbrueckii, Candida kefir, Saccharomyces cerevisia );
Streptokoklar (S. lactis, S. durans, S. cremoris, S.
citrovorum, S. diacetylactis ) kazein ve polisakkaritler ile
birlikte matriks bigiminde kiime olusturmaktadirlar [7].
Son zamanlarda bulunan Lb. kefiranofaciens'\n kefir
danesinin dig polisakkarit kismini  Urettigi ifade
edilmektedir. Kefiran olarak bilinen bu polimer esit
oranlarda glukoz ve galaktoz icermekte ve danenin en
az %25'ini olugturmaktadir [5].
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KEFiR URETiMI

Kefirin ~ farkli  Oretim  metodlari  bulunmaktadir.
GUntdmuUzde gidayla ilgilenen bilim adamlari geleneksel
yollarla Uretilen kefirin ayni dzelliklere sahip olmasi igin
modern teknikler Uzerinde g¢aligmaktadirlar. Kefir inek,
koyun, keg¢i, Hindistan cevizi ya da piring sitinin
herhangi biri ile yapilabilir. Pastdrize, pastorize
edilmemis, tam yagli, disik yagh, yagsiz ya da kaymagi
alinmis sit kullanilmasi gibi degdisik segenekler soz
konusudur [11,14].

Geleneksel Yontem

Geleneksel olarak deri tulumlar, mese figillar ya da
toprak kaplarda dretilen kefir; kefir danelerinin belli
oranda dogrudan sute eklenmesiyle elde edilir [15]. Bu
oran yaklasik %2-10 arasindadir. Kefire islenecek sit
pastdrize edildikten sonra 20-25°C’ye sogutulur. Kefir
danesi ile inokdlle ettikten sonra fermantasyon yaklasik
24 saat suUrer. Daha sonra daneler filtrasyon yoluyla
ayrihr. Ayrilan daneler tekrar kullanilacad igin oda
sicakhiginda bir sidre bekletilir ve ardindan 4°C’de
muhafaza edilir [14]. EGer hemen kullaniimayacaksa
daneler 36-48 saat sureyle kurutulur. Kurutulan daneler
aktivitelerini genellikle 12-18 ay devam ettirebilir. Islak
olarak 4-5°C’de bekletilen kefir daneleri kullaniimadigi
takdirde 8-10 giin igersinde aktiviteisini yitirir [16]. Daha
uzun sure dayanmasl isteniyorsa liyofilize ya da
dondurma iglemi uygulanabilinir. Kefir bir sire 4°C’de
bekletildikten sonra tliketime hazir hale gelir [14]. Kefirin
geleneksel ydntemle Uretimine ait akim semasi Sekil 1’
de gosterilmistir.

Endiistriyel Yontem

Kefirin  endustriyel ydntemle Uretilmesinde  farkli
yontemler kullanilsa da temel prensipleri geleneksel
yontem ile aynidir. Kefir Gretiminde kullanilacak %8
kurumaddeye sahip sit ilk olarak homojenize edilir [11].
Homojenizasyon islemi 70°C’ de 150 kg/cm® basing
altinda gergeklestirilir. Eger basing veya sicaklik yanlis
uygulanirsa elde edilmesi beklenen iyi kivam, tat ve
aroma, ayrica Yyuksek viskozite gbrilemez [15].
Pastérizasyon igin 90-95 C’de 5-10 dakika isil isleme
tabi tutulan stt 18-24°C’ye sogutulur ve %2-8 oraninda
kefir ktltara ile inoklle edilir. Fermentasyon slresi 18 ile
24 saat arasinda degisir [11]. Fermantasyon sirasinda
pihtinin pH’s1 4.5-4.6'ya kadar duslUnce pihti hizli bir
sekilde 4-6°C’ye sogutulur. Bédylece pH dislsi
engellenmis olur [16]. Olusan pihti kirilr ve siselere
dagitilir. Kefir 12-14°C ya da 3-10°C'de 24 saat
olgunlastiriidiktan sonra 4°C’de  depolanir [11].
Edustriyel ydntemle kefir Gretimi akim semasi Sekil 2’de
gosterilmigtir.

KEFIRIN ~ PROBIYOTIK ~VE  TERAPOTIK
OZELLIKLERI

Kefir dogal bir probiyotiktir [11]. Probiyotik kelimesi
Yunanca’ dan tlremis olup “for life” yani yasam igin
anlamina gelmektedir. Probiyotik icin birgok tanim
yapiimistir.  Bu tanimlardan  bir tanesi; canh
mikroorganizmalarin tek ya da karisik kultUrlerinin
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etkilemesi seklinde tanimlanmistir [17]. Probiyotik gida
ise icerisinde bagirsak flora dengesini saglayarak
saghga yararli olacak kadar canli mikroorganizma igeren
(en az 10° kob/mg) gidalar olarak tanimlanmaktadir [18].
Probiyotik mikroorganizmalar faydalarini baslica iki yolla
gbsterir. Bu yollardan bir tanesi dogrudan canh
mikroorganizmalar ile digeri ise dolayli olarak
mikroorganizmalarin  Urettigi metabolitlerle gdsterdigi
faydalardir  [19].  Probiyotikler, saglik {zerinde
gOsterdikleri faydal etkiler nedeniyle muikemmel bir
terapétik etki saglarlar [20]. Sitte bulunmayan kefire
Ozgli terapdtik 6zellikler fermantasyon sirasinda olusur.
Terapdtik  dzelliklerin - site  kazandiriimasi, kefirin
Uretiminde, depolanmasinda, tlketildikten sonra mide
sisteminde canli kalabilen ve bagirsak sistemine
yerlesebilen kdltirlerin  katilmasiyla saglanir  [21].
Probiyotik bakterilerin bazi &zelliklere sahip olmasi
gerekir. Bunlar [22];

Konakglya yararh etkileri olmali,

Bagirsak boyunca canli kalmali,

Bagirsak epitel hticrelerine tutunmali,

Patojenlere karsi antimikrobiyal maddeler tretmeli,
Bagirsak florasini diizenlemeli,
Konakginin  bagisiklik  sistemi
edilmeli,

¢ Patojen ve toksik olmamali,

e Gidada iyi bir raf dmri saglamalidir.

tarafindan kabul

Probiyotik bakterilerin stt Uriinlerinde bazi fonksiyonlari
vardir. Bunlar [23];

e Urettikleri laktik asit ve olasI antimikrobiyal bilesikler
ile sitlin korumasi,

e Lezzet bilesikleri (6rnegin yogurt ve peynirdeki
asetaldehit) ve diger metabolitler (6rnegin
ekzopolisakkaritler) sayesinde tuketiciler tarafindan
organoleptik ~ &zellikleri ~ bakimindan  istenen
6zelliklerde bir Griin saglamasi,

e Gidanin besleyici degerini gelistirmesi,

e Terapdtik ve koruyucu 6zellikler saglamasidir.

Kefirin meydana gelen laktik asit fermantasyonu sonucu
sindirimi kolay, istah acgici ve ferahlatici &zelliklerinin
yani sira hastaliklara da iyi geldigi bildiriimekte ve kefir
dinyanin birgcok yerinde degisik rahatsizliklari tedavi
etmek amaciyla kullaniimaktadir [5]. Kefirin bagisiklik
sistemi Gzerindeki etkilerine ydnelik yapilan ¢alismalarda
gerek polisakkaritler, gerekse ekzopolisakkaritler yoluyla
kefirin bagisiklik sistemini uyarici bir etkiye sahip oldugu
goralmustir [1]. Kefirin  agiz yoluyla alinmasinin
bagisiklik sistemi UGzerindeki etkisinin arastirildigi bir
calismada, kefirin agiz yoluyla alinmasiyla bagirsaklarda
bagisiklik sistemini uyardigi ve bdylece konakginin
saghgini arttirdigi tespit edilmistir [19]. Fareler lzerinde
yapilan baska bir calismada ise kefirin bebeklerde
bagisiklik sistemi htcrelerini uyardigr géralmustir [24].
Ayrica, kefirin kronik yorgunluk sendromunda, AIDS’ten
acl ¢ceken hastalara yardim etmek ig¢in ve uguk
tedavisinde de kullanilabilegi bildirilmektedir [11].

Kefir, gida kaynakli patojenler Uzerinde antimikrobiyal
etkiye sahiptir. Bununla ilgili olarak yapilan bir
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calismada, 24 ve 48 saat fermente edilen kefirin S.
aureus, B. cereus, S. enteritidis, L. monocytogenes ve
E. coli ye karg! antimikrobiyal etkisi arastiriimis ve en iyi
antimikrobiyal etkiyi S. aureus’a karsi gdsterdigi tespit
edilmistir [25]. Kefir ve kefiranin antimikrobiyal ve
iyilestirici etkisi arastirilmistir. lyilestirici etkisi farelere S.
aureus agllanmasi ve deri lezyonlarinda incelenmigtir.
Kefirana karsi en hassas mikroorganizmanin
S.pyogenes ve takiben S.aureus, S.salivarius,
C.albicans ve L.monocytogenes oldugu ve en az
hassasiyeti ise P.aeruginosa ve E.colinin gdsterdigi
saptanmistir. Ayrica, kefir jeli uygulanan yaralarin
klostebol neomisin uygulanmis yaralardan daha kiglik
oldugu belirlenmigtir [26]. Kefirde olusan laktik asit,
asetik asit, H,O, gibi antibakteriyel maddeler ve
antibiyotikler E. coli, Salmonella gibi patojen bakterilere
karsi antibakteriyel etki yapmaktadir [7]. Bununla birlikte,
kefir Salmonella, Helicobater, Shigella, Staphylococcus,
E.coli, E.aerogenes, P.vulgaris, B.subilis, M.letus,
L.monocytogenes, S.pyogenes gibi patojen bakterilere
karsl da antibakteriyel etkiye sahiptir [27].

Kefirin kanser UGzerindeki etkilerine yodnelik yapilan
calismalarda antitimdr etkisinin oldugu tespit edilmistir.
Bdylece kefir tiketimiyle timdr boyutlarinda ktg¢tlmeler
ve antitimdr aktivitesinde artislar belirlenmistir [5]. Diger
taraftan, igerdigi mikroorganizmalarin fekal enzim
aktivitesini blytk O6lgide azaltmasi sonucunda kefirin
Ozellikle bagirsak kanseri riskini azaltigi da
bildiriimektedir  [7]. Kefirin  sUpernatant kisminin,
genotoksik fekal sularin insan bagirsagindaki hiicrelerde
neden oldugu DNA zararina karsl antigenotoksik etkisi
arastirlmistir. Arastirma sonucunda su &rneklerinin
tesvik ettigi DNA zararinin kefir sGipernatanti tarafindan
6nemli derecede azaltildiglr tespit edilmistir. Ayrica
kefirin antioksidan kapasitesinin fermente edilmemis
sUtten dnemli derecede ylUksek oldugu ifade edilmistir
[28]. Kefirin antitimor etkisi Liu ve ark. [29] tarafindan
da arastirilmig, sUtten ve soya suttiinden yapilmis kefirin
her ikisinin de agizdan alinmasinin timér tasiyan
farelerde tUmor blylimesini inhibe ettigi ve indiklenen
timor hicrelerini lize ettigi saptanmistir. Kefir ya da
kefirin santriftjlenmesi sonucu elde edilen sipernatant
kismin tiketiminin gégus kanseri olan farelerin vicut
genelinde ve bdlgesel bagisiklik siteminde etkisinin
incelendigi klinik bir calismada, kefirin ve slpernatant
kismin immUnomoddlatdér kapasitesinin etkisiyle timor
blylmesini geciktirebilecegi belirlenmistir [30]. Kefir ve
kefir stpernatantinin gégus kanserli fareler Uzerindeki
etkisinin  arastirlldigi  diger bir ¢alismada ise
fermentasyon sonucu ortaya ¢ikan komponentlerin,
antitimér bilesikler Uzerinde yararl etkilerinin oldugu
ortaya konulmustur [31]. Diger taraftan radyoterapiden
dolayi aci ¢geken hastalarin hiicreleri Gzerinde de kefirin
olumlu etkilerinin oldugu bildirilmistir [27].

Soya sitlinden ve sltten yapilan kefirin antimutajenik ve
antioksidan Ozellikleri arastiriimigtir. Kefirin
antimutajenik aktivitesi Salmonella mutajenitesi ile
degerlendirilirken, antioksidan 6zellikleri ise 1,1-difenil-
2-pikrilhidrazil (DPPH) radikal temizleme aktivitesi, lipid
peroksidasyon inhibisyon aktivitesi, indirgeme gicd,
demir iyonlarini selat yetenegi ve antioksidatif enzim
aktivitesi ile degerlendirilmigtir. Her iki sitten yapilan
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kefirin fermente edilmemis soya sutl ve silte gore
Onemli derecede ylksek antimutajenik ve antioksidatif
aktiviteye sahip oldugu belirlenmis [32] ve kefirin lipid
peroksidasyonunu &nlemede vitamin E’den daha etkili
oldugu saptanmistir [33]. Farkli bir calismada ise inek ve
keci suUtinden yapilan kefirin antioksidatif aktivitesi
incelenmis ve arastirma sonucunda kefirin antioksidan
aktiviteye sahip oldugu tespit edilmistir. Kefirin yararli
dogal bir antioksidan olmasindan dolayl insan
beslenmesinde kullaniimasinin yararli olacag! ileri
sUrbimdstar [34].

Kefirin tansiyon dustrici etkisini tespit etmek amaciyla
Quirés ve ark. [35] kegi sutlnden yapilan kefirde
meydana gelen peptidlerin anjiotensin ddntstiricl
enzim inhibitdri aktivitesini arastirmiglardir. Yapilan
calisma sonucunda Kkegi sUtinden vyapilan kefirin
fermentasyonu sirasinda kazeinlerden ortaya c¢ikan
distk  molekdl agirhkli  peptidlerin  anjiotensin
dénlstlrict  enzim inhibitér  aktivitesinden sorumlu
oldugunu ve bunun da ticari olarak keg¢i sltlinden
yapilan kefirde bulundugunu bildirmislerdir.

Yapilan ¢ok sayida g¢alisma probiyotik gidalarin ishal
tedavisinde son derece basarili oldugunu gdstermistir.
Geleneksel halk tibbinda ishalli kisilere yogurt ya da
kefir verilmesi hala yaygin bir uygulama olarak devam
etmektedir. Probiyotikler virls ishallerinde daha etkili
olmakla birlikte dizanteri seklindeki ishallerde ise fazla
etkili olmamaktadir [36]. Bununla ilgili olarak, yash ve
geng farelerde kefirin bagirsak mukozasi ve immuino
sistem Uzerindeki etkisi arastirilmistir. 6 ve 26 aylk
fareler kontrol ve kefir ilaveli diyet ile 28 giin slreyle
beslenmis ve bu farelerin kolera toksinine Kkarsi
bagisikligr incelenmistir. Elde edilen sonuglara gére,
geng farelerde kefirin oral yolla alinmasi sonucu
bagirsak mukozasinda kolera toksinine karsi bagisiklik
sistemini  gUc¢lendirdigi, buna karsin yasl fareleri
etkilemedigi sonucuna varimistir [37]. Baska bir
calismada ise kefir mikroflorasinin fare bagirsaginda
bulunan farkli bakteri flora gruplari Uzerindeki etkisi
incelenmistir. Kefir uygulamasinin bagirsak
mukozasindaki laktik asit bakterilerinin sayisini énemli
derecede yukselttigi ve O6zellikle kefirin agizdan
alinmasinin Enterobacteriaceae ve Clostridia
popllasyonunu disirdiga belirlenmistir [38].

Kefir ayrica mide bulantisi, siskinlik, gaz ve ishal gibi
belirtiler g&steren laktaz eksikligi gorilen kisilerde
rahaklikla tlketilme imkani sunar [11]. Hertzler ve
Clancy [39], kefirin, yetiskinlerde laktoz sindirimini,
laktoz intoleransi ve sindirlememesini dizeltmeye
etkisini 15 saglikli kisi Uzerinde denemisler ve kefirin
laktoz sindirimini ve laktoz toleransini iyilestirdigi ve
bunun da laktoz intoleransi olanlarda kullanilabilecegi
bildirmislerdir. Ayrica, kefirin protein sindiriminde faydali
olabilecegi ve glisemik indeksi duslrebilecegi de ileri
strllmustur [40]. Civcivler Uzerinde yapilan bagka bir
arastirmanin sonuglari ise, Campylobacter jejuni ile
enfekte olmus civciv kdrbagirsaginda kefirin antagonistik
aktivite gosterdigi ortaya koymustur [41].

Kefir ylksek kolesterollin kontrol altina alinmasinda da
dnemli bir role sahiptir. Gogu arastirici, kefir ve benzeri
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fermente st Urtnlerinin kolesterol disdrict etkilerine
ybnelik yaptiklar arastirmalardan olumlu sonuglar elde
etmislerdir. Kefirin kolesterol Uzerindeki etkisi ile ilgili
yapilan bir ¢alismada, Laktik asit bakterilerinden 10
farkll susunu ve Saccharomyces cerevisiae mayasini
kullanarak Uretilen kefir farelere verilmistir. Arastirma
sonucunda, yltksek kolesterol igerikli diyete Kkefirin
eklenmesinin, farelerde toplam serum kolesterol ve
fosfolipid  seviyelerini  dénemli  &lcide  dustrdugu
belirlenmistir [42].

Kefir tiketmenin alerjik reaksiyon gésteren bireyler igin
de faydali olacagi ileri sUrlimastir [43]. Dinya ¢apinda
bir problem olan gida alerjisi tzerinde oral olarak kefir
tiketiminin fareler Uzerindeki etkisi ve ayni zamanda
farelerin bagirsak florasi incelenmistir. inceleme
soncunda, 28 gin oral kefir alan farelerin digkilarinda
Bifidobakteriler ve Laktobasiller &nemli derecede
artarken, C. perfringens’in ise dnemli derecede dustigu
tespit edilmigtir. Ayrica gida alerjisini de énleyebilecedi
belirtilmistir [44]. Kefir suyunun (kefir suyu, peptidler,
laktik asit) ciltlerde 1si13Iin etkisini azaltmak ve akne
tedavileri gibi cilt bakimlarinda kullaniminin etkisi
arastirilmistir. Deride 1s13in etkisi tzerine yapilan testte
kefir suyu bilesenlerinin trosinaz enzimindeki bakiri
baglayarak melanin sentezini inhibe ettigi ve P. acne’nin
neden oldugu aknelerin blylmesini engelledigi
bildirilmistir [45].

SONUC

Binlerce yilllk gegmise sahip olan kefir, probiyotik ve
terapdtik 6zellikleri fark edildiginden bu yana Uzerinde
bircok ¢alisma yapiimistir. Kefirde ¢ok sayida biyoakitif
peptidin olustugu yapilan ¢alismalar neticesinde ortaya
konulmustur. Bu durum, kefir tlketiminin yalnizca
sindirimi olumlu ydnde etkilemediginin ayni zamanda
insan metabolizmasi ve bagisiklik sistemini de
etkilediginin  bir kanitidir. Kefirin mikrobiyolojik ve
kimyasal kompozisyonu bu iceceg@in oldukgca kompleks
bir probiyotik oldugunu géstermekte ve ¢ok sayida farkh
bakteri ve mayayi blinyesinde bulundurdumasi onu diger
probiyotik Urlinlere nazaran daha Ustin kilmaktadir.
Probiyotik bakterilerin kabizhga karsi etkili oldugu
bilinmekte ve 0&zellikle gebelik slrecinde kabizlik
cekildigi fakat satisa sunulan kefir paketlerinde hamileler
icin tUketimin henliz uygun olmadigi ifade edilmektedir.
Kefirin bu kompleks yapisi nedeniyle hala tam olarak
aydinlatilamamig &6zellikleri bulunmaktadir. Bu da, kefir
ile ilgili olarak hala arastirimasi gereken konularin
oldugunu géstermektedir.
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