Deve, Keci, Manda, inek Siitii ile ve Farkli Mayalarla Yapilan Kefirlerin Antimikrobiyal
Ozelliklerinin Arastiriimasi
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“Keyif veren” anlamina gelen ve Kafkasya kokenli oldugu diistiniilen kefir, ¢ok eski yillardan
beri yapilan fermente bir siit tiriiniidiir. Kefir i¢eriginde bulunan mikroorganizmalar ve bu
mikroorganizmalarin metabolitlerini de i¢eren dogal bir probiyotik olarak kabul edilmektedir.
Ayrica kefir insan beslenmesi i¢in gerekli olan protein, yag, karbonhidratlar, vitamin ve
mineral maddeler gibi 6nemli besin d6gelerini bilesiminde bulundurmaktadir. Tiirkiye’de ve
Diinya’da fermente gidalara artan ilgi ile birlikte ticari kefir tiiketimi her gegen giin artis
gostermekte ve beslenme ve halk sagligi yoniinden kefir iiretimi kalitesi ve giivenligi 6nem
kazanmaktadir. Kefir, genellikle inek, kec¢i ve koyun siitiine, 3—20 mm ¢apinda, kiigiik
karnabahar veya patlamis misir gériinlimiinde, beyaz veya sarimtirak renkte kefir tanesi
olarak isimlendirilen partikiillerin eklenerek uygun sartlarda fermente edilmesiyle iiretilir.
Farkl1 hayvanlardan elde edilen siitlerinin besin 6gelerinin ve kimyasal 6zelliklerinin farkli
olmasi beslenme ve saglik agisindan oldugu kadar gida teknolojisi agisindan da bazi 6nemli
nitelikler saglamaktadir. Kefirin, antimikrobiyal 6zelligi ile ilgili olarak bazi enterik
patojenlere ve mide ve bagirsak florasinin dengesini saglamaya yonelik etkileri arastirilmaya
devam edilmektedir. Farkli hayvan siitlerinden elde edilen kefirlerin farkli bilesiminden
dolay1 antimikrobiyal etkisini de farkli olmasi beklenmektedir. Bu ¢alismanin amaci farkl
hayvan siitleri ve farkli kefir taneleri ile yapilan kefirlerin baz1 mikroorganizmalar iizerine in
vitro etkisinin incelenmesidir.

Bu ¢alismada oncelikli olarak laboratuvar kosullarinda inek, ke¢i, manda ve deve siitii ile
geleneksel yontemle ii¢ ayr1 kefir mayast (M1, M2, M3 olarak isimlendirildi) kullanilarak
deneysel kefir iiretimi yapilmistir. Cig inek, manda ve kegci siitii Catalca Ilgesi Nakkas
K&yii'nde bulunan ¢iftliklerden (Tiirkiye/Istanbul) deve siitii ise Tebriz-iran’a bagli Khorkhor
K&yii (Iran)’da bulunan ¢iftliklerden temin edilmistir. Calismada ii¢ farkl1 kefir mayasi
kullanilmistir. Iki maya halk elinden Istanbul’dan ve bir gesit kefir mayasi da iran-Tebriz’den
saglanmistir. Deneysel kefir liretimi i¢in, aseptik sartlarda ¢ig siit 85-90 °C’de 20 dakika
stirekli karistirilarak 1sitilmis ve 20-25 °C’ye kadar sogutulup, kefir tanelerinin her birinden %
2-10 oraninda katilmasin1 takiben, 20-25 °C’de 12 saat (inek, ke¢i, manda siitii) ve 72 saat
(deve siitili) arasinda bir fermantasyon islemi gerceklestirilmistir. Fermantasyon siireci
bittiginde kefir taneleri aseptik kosullarda stiziildiikten sonra +4 °C’de buzdolabinda
muhafaza edilmistir. Disk difiizyon metodu kullanarak, kefir 6rneklerinin Listeria
monocytoges ATCC 13932, Staphylocccus aureus ATCC 25923, Escherichia coli ATCC
25922, Salmonella enteritica ATCC13076, Bacillus cereus ATCC 11778iizerine
antimikrobiyal etkinligi incelenmistir.

Dort tiir siit ve ti¢ farkl kefir tanesi (M1, M2, M3) ile laboratuvar sartlarinda yapilan deneysel
kefirler arsinda en yiiksek antimikrobiyal etki, deve siitii ile ve iki farkli kefir mayasiyla (M2,
M3) yapilan kefirde saptanmistir. Bu kefirler arastirilan tim mikroorganizmalar {izerine
degisik oranlarda antimikrobiyal etkinlik gostermistir. Bir kefir tanesi (M1) ve deve siitii ile
yapilan kefir ise sadece Listeria monocytoges ATCC 13932 iizerine antimikrobiyal etkinlik
gostermistir. Manda, inek, kegi siitiiyle yapilan diger kefirlerde antimikrobiyal etkinligin
mayadan mayaya énemli farklilik gosterdigi tesbit edilmistir.



Kefirin birgok mikroorganizma iizerine antimikrobiyal etkinligi yapilan bir¢ok arastirma ile
saptanmistir ve enterik enfeksiyonlarda tedaviye destek olarak kullanilmaktadir. Ancak farkl
hayvan siitleri ile yapilan kefirin mikroorganizmalar {izerine etkinligi arastirilmamaistir. Bu
caligmada farkli hayvan siitleri ile yapilan kefirlerin bazi gram negatif ve gram pozitif
bakteriler lizerine antimikrobiyal etkinligi belirlenmistir. Elde edilen sonuglarin gidalarla
bulasan enterik patojenlerin tedavisine destek olarak kefirin kullaniminda yardimci
olabilecegi diistintilmektedir.
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