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KIMIZ VE KEFIiR

Kimuz ve kefir fermente siit iiriinleridir. Bu iiriinlerin
iiretiminde kullanilan siitler, fermentasyonda rol oy-
nayan mikroorganizmalar ve uygulanan teknolojiler
birbirinden ¢ok farkhdir.

1- Kimz ve ozellikleri

Kimiz esas olarak kisrak siitiinden yapilan ve binler-
ce yildanberi Tirkler tarafindan sevilerek tiiketilen
bir siit igkisidir. Orta Asya Tiirkleri’ne gore kimiz,
yigitlerin cesaretini artiran, ozanlara itham veren,
imitsizlik ve kotii diigiinceleri sokiip atan bir siit
iiriini; besikten mezara herkesin igkisi; ihtiyarlk,
dermansizlik ve birgok hastaligin hakiki ve dogal ila-
cidir. Kirgizlar “kimiz igen evin ugugu bile olmaz”
diyerek bunun saglik bakimindan énemini dile getir-
miglerdir. Dede Korkut Hikayeleri’nde solenler an-
latirken”tepe gibi et yi1gdirdim, gl gibi kimiz sag-
dirdim” sozii geger (1).

Kimiz hakkindaki ilk bilgiyi M.Q. V. yiizyilda yasa-
mig Yunanh tarihgi Heredot vermistir. Fakat konu
ile ilgili bilimsel ve genis yaz1 1784 yilinda Rus or-
dusunda gorev yapan Iskogya’li bir doktor tarafin-
dan hazirlanan raporda yer almigtir. Bu raporda ki-
mizla ilgili genis bilgi verilmis ve kimizin istah art1-
rict oldugu, halsizlik, verem ve diger bazi hastalik-
larin tedavisinde kullanilabilecegi agiklanmistir.

Giiniimiizde kimiz genellikle Kirgiz, Kazak, Tatar ve
Ozbekler ile Idil, Ural Tiirkleri ve Mogollar tarafin-
dan yapilarak sevilerek icilmektedir. Bu ilkelerde
kimiz uretimi i¢in dzel olarak at yetistirilmektedir.
Bu amacla Kazakistan’da 1980 li yillarda 50 den
fazla at bulunan 526, 1000 den fazla at bulunan 178
ciftlik bulundugu bildirilmistir (2).

Kimizin Yapiligi

Kimiz esas olarak kisrak siitiinden yapilir. Fakat kis-
rak siitiine benzetilerek inek siitiinden de kimiz ya-
piimaktadir. Kimuzin yapildig kisrak siitii, bilegim
ve ozellikler bakimindan inek, koyun ve kegi siitiin-
den ¢ok farklidir (Tablo 1).

Goriildiigii gibi kisrak siitii, igerdigi siit sekert orani
bakimindan kadin siitiine en yakin olan siittiir. Siit
sekerindeki galaktoz, beyin dokusundaki serebrosid-
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lerin sentezi i¢in gerekli olan bir maddedir. Ayrica
kalsiyum ve fosforun viicuda alinmasin1 kolaylasti-
TIT.

Kisrak siitii, kadin siitii gibi albuminli siitler gurubu-
na girer. Tablo 2 de goriildiigii gibi bu siitteki toplam
proteinin %48 ni laktalbumin ve laktoglobulin olus-
turur. Bu nedenle kisrak siitliniin midede olusturdu-
gu piht1 ¢ok incedir ve hazmi kolaydir. Oysa ki inek
ve koyun siitlerinde toplam protein igerisinde kazein
oram yiiksektir. Mide asidinin etkisi ile meydana ge-
len kazein pihtis1 iri ve serttir. Bu yiizden inek, ko-
yun, keci siitleri kadin ve kisrak siitiine gore midede
daha uzun siire kalirlar, daha zor hazmedilirler.

Kisrak ve kadin siitiiniin diger benzer 6zelliklerinden
biri de, bu siitlerin “bifidiis faktdri” olan “neuramin
asit” bakimindan zengin olmalaridir. Bifidiis faktori
olan maddeler, bagirsakta bulunan ve saghk i¢in ¢ok
onemli olan Bifidobakterilerin gelismesini tegvik
ederler.

Belirtilen ozellikleri nedeniyle kisrak siitii kadin sii-
tiine en yakin olan siittiir. Bu nedenle 6zellikle bazi
Orta Asya iilkelerinde kisrak siitii bebek beslenme-
sinde anne siitii gibi kullanilmaktadir (3).

Kimizin Yapihsi

Geleneksel kimiz yapiminda siit 1sitilmaz. Sagilan
siit hemen kimiz mayasi ile mayalanir veya tulum-
daki eski kimiz ile kanistirthir. Kimiz 10-150 litrelik
tulumlarda yapilir. Endiistriyel kimiz yapiminda ta-
ze veya pastorize kisrak siitii kullanilir. Siite maya
olarak 6zel mikroorganizma Kkiiltiirii katilir. Kimiz
mayasinda siit asidi bakterileri ile mayalar bulunur.
Fermentasyon sirasinda siit stk sik dzel kariguricilar-
la doviiliir (Sekil 1). Bu nedenle kimiz kivamli degil
siitten daha akigkandir.

Kimizin Ozellikleri

Kimiz yavrunun ihtiyag duydugu tiim besin madde-
lerini igeren siitten yapildigi igin besleyicidir. Prote-
inlerin 6nemli bir kismi fermentasyon sirasinda mik-
roorganizma enzimlerinin etkisi ile peptit ve amino
asitlere kadar pargalandifindan hazmu siite gore da-
ha kolaydir. Kimizda %1-4 arasinda alkol bulunur.
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Tablo 1. Bazi Tiirlerde Siitiin Ortalama Bilegimi (%)
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Kuru Siit
Siitler Su Madde ekerl Yag Protein Kiil
Kisrak siitii 88.2 1.8 6.2 1.9 2.5 05
Anne siitii 87.6 124 7.0 40 0.9 0.2
Inek siitii 87.3 127 47 37 34 07
Keci siitii 86.8 13.2 4.1 4.5 29 0.8
Koyun siiti 80.7 19.3 4.8 74 5.5 1.0

Icerdigi alkol nedeniyle kimiz igildikten sonra sinir
sistemi gevser. Kimizin mide 6z sularinin salgisini
artirdig1, mide ve bagirsak hareketlerini hizlandirdi-
g1 saptanmugtir. Bu ylizden kimiz igenlerde istah ar-
tar ve besinlerden yararlanma daha fazladir (3).

Kimizin bazi hastaliklari iyilestirdigi ¢ok eskiden be-
ri bilinmektedir. Eski S.S.C.B. de 6zellikle akciger
tiiberkiilozunun tedavisinde yillardan beri kimizdan
yararlanilmaktadir. Veremli hastalarin kimizla teda-
visinin yapildig ilk sanatoryum 1858 yilinda Sama-
ra yakinlarinda kurulmustur. Daha sonra bu tedavi
sekli bircok hastahanede uygulanmstir. Birinci Diin-
ya Savagi Oncesi her yil 10-11 bin hastanin kimizla
tedavi cdildigi ve birgok yerde 6zel kimizla tedavi
merkezlerinin var oldugu belirtilmigtir. Bir Rus bi-
lim adami 1962 yilinda, S.S.C.B de 50 civarinda sa-
natoryumda her y1l 11 bin civarinda veremli hastanin
kimizla tedavi edildigi, bunun i¢in sanatoryumlarda
kimiz iiretim iinitelerinin kuruldugu, bu amagla has-
tahanelerde 3500 kisrak beslendigini agiklamigtir
(1).

Kimizin verem diginda mide iltihaplar ile tifo, di-
zanteri, mide ve bagirsak tembelliginden ileri gelen
bazi hastaliklarin iyilestirilmesinde yararh oldugu
bildirilmigtir. Kimiz bagirsak florasini diizelttigi i¢in
bagirsak florasi bozuklugundan ileri gelen hastalik-
lar1 iyilestirilmektedir. Kimizin kansizlik. hazimsiz-
lik, yorgunluk ve igtahsizhiga kars! ilag olarak kulla-
nildigy; tath kimizin ishal yaptifs, asitligi ve alkoli
yitksek kimizin ishali durdurdugu bildirilmigtir.

Kimiz i¢ildikten sonra fermentasyonda rol oynayan
mikroorganizmalanin bir kismi bagirsaklara kadar
gelip orada faaliyetler gosterirler. Kimizin belirtilen
Ozellikleri, bu bakterilerin bagirsaktaki faaliyetlerin-
den, kimizda olusturduklar1 maddelerden ve 6zellik-
le yapiminda kullanilan kisrak siitiinden ileri gel-
mektedir. Kimiz igildikten sonra bagirsak floras: dii-
zelmektedir.

Tiirkiye’de kimiz Izmir’den 31 km uzakta Kemalpa-
sa siirlar1  icerisinde bir ¢iftlikte yapilmaktadir.
Yaklagik 200 doniimliik bir araziye sahip bu giftlik-
te 40 civarinda kisrak bulunmaktadir. Kisraktan sa-
&ilan siit modern paslanmaz celikten yapilan bir ya-
yikta kimiza islenmekte ve sigelere konup pazarlan-
maktadir.

Benzer kisrak siitii ve kimiz iireten ciftlikler birgok
iilkelerde mevcuttur. Bu c¢ifliklerin Almanya’da 25
civarinda oldugu bildirilmistir. Ciftliklerde iiretilen
kisrak siitii kimiz ve siit olarak satildigr gibi sabun,
sampuan ve cesitli kremlerin yapiminda kullanil-
maktadir (3).

Kefir ve Ozellikleri

Kefir Kuzey Kafkasya orijinli; inek, koyun, kegi sii-
tiinden yapilan fermente siit iirliniidiir. Kefirin ilk
kez Kafkasya'da Elburus daglarimin eteklerinde ya-
pildigi ve yapiminin gizli tutuldugu, 1884 yilinda
yayinlanan “kefir” kitabimn Almanca’ya ¢evrilmesi
ile Avrupa’da tanindig: agiklanmistir. Almanca baz
literatiirlerde kefir kelimesinin Tiirkge keyif veren,

Tablo 2. Cesitli Siitlerde Ortalama Toplam Proteni Iginde Kazein, Laktalbumin+Laktoglobulin Oranlar

Kisrak Anne Inek Koyun Kegi
siitd siti stiti stitu siitid
Kazein % 55 53 80 75
Laktalbumin+
Laktoglobulin 45 47 20 25
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Taze kisrak siitii
+kimiz mayast
1
25426 °C de 15-20
dakika karigtirma
{
3-4 saat fermentasyon
(saatte 3-4 kez 1-2 dakika karigtirma

30-60 dakika karigtirma
Siseleme

Alkol fermentasyonu ve
gaz olusumu i¢in bekleme

Sekil 1. Kisrak siitii ile endiistriyel kumiz tiretimi

costuran, mest eden “keyf” kelimesinden geldigi;
bazilar1 da bu kelimenin Kafkasya orijinli oldugu
belirtilmigtir (4,5).

Kefir Rusya, Macaristan, Almanya, Israil, Isveg, Po-
lonya ve diger baz iilkelerde endiistriyel olarak yapi-
lip marketlerde satilmaktadir. Rusya’da 1988 yilin-
da 1260000 ton kefir tiretildigi bildirilmistir (6).

Kefirin Yapilisi

Kefir siitte geligsen, biiyiiyen, siirekli olarak kullani-
lan ve cesitli mikroorganizmalar iceren kefir danesi
ile yapilmaktadir. Kefir yapilirken daneler siite atihr
ve danelerdeki mikroorganizmalar siite geger. Kefir
tanesinde siit asidi bakterileri asetik asit bakterileri
ve mayalar bulunmaktadir. Yapilan aragtirmalar ke-
fir tanelerindeki mikroorganizmalarin ¢ok az farkl
oldugunu gostermistir (7). Bunlar arasinda bagirsak
florasini diizelten ve bagirsaga kolonize olabilen
mikroorganizmalar bulunmaktadir. Koroleva (8) ke-
fir danesindeki mikroorganizmalari soyle bildirmig-
tir:

- Mesofil homofermantatif streptokoklar: Strepto-
coccus lactis subsp. cremoris, Streptococcus durans

- Laktobasiller: Lactobacillus brevis, Lactobacillus
casei subsp. rhamnosus, Lactobacillus delbrueckii
subps. bulgaricus, Lactobacillus kefir.

- Lokonostoklar: Leuconostoc mesenteroides subsp.
dextranicum

- Asetik asit bakterileri: Acetobacter aceti, Acetobac-
ter rasens

- Mayalar: Kluyveromyces marxianus subsp. marxi-
anus, Torulaspora delbrueckii, Saccharomyces cere-
visiae, Candida kefir.
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Koliform bakteriler dogal olarak kefir mikrofloras:
tarafindan inhibe edilirler. Shigella ve Salmonella
gibi patojen mikroorganizmalar kefir saf kiiltlirii ile
birlikte iireyemezler.

Tradisyonel kefir iiretiminde kaynatilmig ve oda si-
cakhigina (22-25 oC) sogutulmusg ve bir kaba konul-
mus siitiin 1 litresine 15-20 gram kefir danesi konur
ve kanigtirilir. Siit daha sonra oda sicakliginda 18 sa-
at kadar bekletilir. Yogurt gibi pihtilagma tamamlan-
diktan sonra, piht1 tel siizgegten gecirilir. Siizgeg
iizerinde kalan daneler tekrar kefir yapiminda kulla-
nilir. Siizgegten pihti (kefir) bir kap ig¢inde 12 saat
kadar buzdolabinda dinlendirilir ve sonra igilir.

Endiistriyel kefir iiretiminde, laboratuvarlarda hazir-
lanan 6zel kefir kiiltiirii veya kefir danesi ile hazirla-
nan kiiltiir kullanilir. Laboratuvarlarda hazirlanan
kiiltiirlerdeki bakteri ve maya sayis1 kefir danelerde-
ki mikroorganizmalardan biraz farklidir.

Son yillarda 6zellikle Fransa ve Almanya’da su kefi-
ri adiyla kefir yapilmaktadir. Su kefirinin daneleri
siit kefiri danelerinden farklidir. Bu daneler iginde
de maya ve bakteriler bulunmaktadir. Fakat bu bak-
teriler laktozu fermente edemediklerinden siit iginde
faaliyet gosteremezler. Mikroorganizmalar sakkaro-
zu pargalarlar. Siit kefiri yapiminda kullanilan dane-
lerde bulunan mikroorganizmalar da sakkarozu par-
calayamazlar. Su kefiri yapimi i¢in Onerilen formiil
soyledir:

e 1 litre siit

e 70 gram seker

® 100 gram kadar kefir danesi

e | kuru incir

e Temiz iyice yikanmug dilimlenmig 1/4 limon

Bunlar bir kavanoz i¢inde, oda sicakliginda 24 saat
kadar birakilir. Fermentasyon sonunda incir ve li-
mon alinir, kavanoz igindekiler bir tel siizgegten ge-
cirilir. Daneler siizgeg iizerinden alinir ve tekrar ke-
fir yapiminda kullanilir. Siizgegten gecen fermente
icecek su kefiridir. Su kefiri bir pet siseye konur,
buzdolabinda 12 saat kadar bekletildikten sonra tiike-
tilir. Buzdolabinda bekleme sirasinda su kefiri igin-
deki mayalar fermentasyona devam eder ve bir mik-
tar alkol CO, olugtururlar (7).

Kefirin Ozellikleri

Kefir danesi veya kefir kiiltiiriinde bulunan siit asidi
bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar, inkii-
basyon sirasinda siitte gu degigsimleri yaparlar.

- Laktozdaki degismeler: Homofermantatif siit asidi
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bakterileri salgiladiklari laktaz (B-galaktosidaz) en-
zimi ile siit sekerini Once glikoz ve galaktoza parga-
lar. Sonra bir molekiil siit sekerinden 4 mol. siit asi-
di olugur.

Heterofermantatif bakteri olan 16konostoklar ise, ¢i-
kardiklar1 enzimlerle siit sekerini dnce glikoz ve ga-
laktoza pargalar; sonra glikoz ve galaktozdan siit asi-
ti, ve CO, ile fazla miktarda aroma maddeleri olan
asctoin, diasetil, asctaldehit ve aseton meydana geti-
rirler.

Mayalar ise ¢ikardiklan enzimlerle siit sekerini gli-
koz ve galaktoza pargalarlar. 1 mol glikoz veya ga-
laktozdan 2 mol etil alkol ve 2 mol karbondioksit
olusur.

- Proteinlerdeki degismeler: Baz siit asidi bakterile-
ri, asetik asit bakterileri ve mayalar ¢ikardiklan pro-
teolitik cnzimlerle proteinleri pepton, peptit ve ser-
best amino asitlere kadar pargalarlar. Kefirde serbest
amino asitlerin miktari fazladir.

- Siit yagindaki degismeler: Mikroorganizmalarin
olusturdugu lipaz enzimi siit yagmni pargalar. Bu ne-
denle kefirde serbest yag asitlerinin miktar artar.
Bunlarin disinda laktoz, protein ve yagdaki degis-
meler sirasinda ¢esitli aroma maddeleri ile patojen
ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalara karg
antibakteriyel etki gosteren asetik asit, H,O, gibi
maddeler ve nisin gibi antibiyotikler olugur. Asetik
asit bakterileri proteinleri pargalar. Bu degisimler
kefirin muhafazasi sirasinda da devam eder. Boyle-
ce kefirin kendine 6zgii tat, aroma, goriiniig ve ozel-
likleri olusur (9).

C(;H»0/,+H,0 ——» 4CH,CHOHCOOH

Siit sekeri + su Siit asiti

Iyi bir kefir akic1 kivamda, homojen ve parlak bir go-
riinlimde  olmalidir. Topakl bir yapr kusur sayilir.
Kefir i¢ildigi zaman hafif maya tat ve aromast hisse-
dilmeli, serinletici bir etki gostermelidir. Tiiketiciler
kefiri severek igerler. Muhafaza sirasinda kefirde
asitlik, CO2 ve alkol miktar: artar. Bu nedenle kefir
tatli kefir, orta sert kefir, sert kefir, ¢ok sert kefir ola-
rak siniflandirilir (6).

C¢H,0, —————— 2CH;CH,0H + 2CO,

Glikoz Etil alkol + Karbondioksit

Kefirin bilesimi ve kimyasal o6zellikleri yapiminda
kullanilan siitiin niteliklerine, inkiibasyon stiresi ve

soguk odada muhafaza siiresine bagl olarak degis-
mektedir.
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Kefirin Beslenme Degeri ve Saghkla Ilgili Ozellik-
leri

Siitteki tiim besin maddelerini igerdigi icin kefir bes-
leme degeri yiiksek bir besindir. Mikroorganizmala-
rin etkisi ile laktoz ve proteinlerdeki degismeler, ke-
firin hazmini kolaylastirir. Ayrica bu maddeler se-
rinletici, igtah agici bir 6zelligin sevilen bir tat ve
aromanin olugmasina neden olurlar. Kefirdeki laktoz
orant azaldif: i¢in laktozu sindirme gii¢liigii olanlar
kefiri rahathikla igebilirler. Kefirdeki CO, sindirimi
kolaylastirir. Bakteriler, basta B;, olmak iizere bazi
B grubu vitaminleri sentezlerler. Kefirde olusan siit
asitinin %90 dan fazlasinin L (+) siit asiti oldugu bil-
dirilmigtir. L (+) siit asitinin kolayca hazmedebilme
ozelligi bulunmaktadir.

Kefir ve diger fermente siit tiriinlerinin en Onemli
ozelligi, siirekli i¢ildigi zaman bagirsak florasini dii-
zeltmeleridir. Zira bir¢ok rahatsizlik ve hastalik ba-
girsak florasi bozuklugundan ileri gelmektedir. Sin-
dirim sisteminde 200 den fazla tiir mikroorganizma
bulundugu ve bunlardan bazilarinin saghk igin ¢ok
onemli olduklari belirtilmigtir. Bagirsaktaki yararl
bakteriler ortadan kalktikga hastalik yapan, toksik
maddeler iireten, istenmeyen bakteriler ortama da
¢ogalmaktadir (10,11).

Son yillarda bagirsak florasimi diizelten bakterileri
iceren fermente siit iiriinlerinin tiiketilmesinin artti-
nilmas i¢in pekgok galisma yapilmaktadir. Bu iiriin-
ler sadece hastahklari, rahatsizliklan iyilestirmek
amact ile degil saghg korumak, hastaliklarin olugu-
munu engellemek amaciyla tiiketimektedir. Zira ya-
pilan galigmalar, bu iirinlerde bulunan siit asidi bak-
terilerinin kolesterolii par¢aladigi, bagigiklig: artiric:
maddeler meydana getirdigi, ba8irsaklarda patojen
bakterilerin yerlegmesini ©nleyecek antibiyotik ve
tilketiminin kolon kanserini onledigi bilimsel olarak
saptanmustir (12-14).

Kefirin bazi rahatsizliklar: ve hastaliklari iyilestirdi-
&i birgok literatiirde yer almistir. Kefirde olusan ase-
tik asit, H202 gibi antibakteriyal maddeler ile anti-
biyotikler E.coli ve Salmonella gibi patojen bakteri-
lere antibakteriyal etki yapmaktadir. Ayrica kefir
mide, pankreas bakterileri bagirsaktaki bakterilere
karsi antibakteriyel etki gostermektedir. Bu neden-
lerle kefir bazi rahatsizliklan iyilestirmektedir. Ya-
ptlan caligmalar bu siit iiriiniiniin sinirsel rahatsizlik-
lar, igtahsizlik ve uykusuzluk igin iyi bir ilag oldugu-
nu gostermistir. Ayrica halk arasinda kefirin yiiksek
tansiyon, bronsit, safra rahatsizliklarin lyilestirdigi
belirtilmektedir.
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Klupsch (4), diizenli olarak giinde en az 500 ml 6 ay
tiiketildigi zaman kefirin organizma iizerine stabili-
ze edici, genglestirici bir etkiye sahip oldugunu; yas-
lilarin sagligy iizerine ¢ok yararl etki yaptigini bil-
dirmistir. Ayrica karaciger, safra, bobrek, kan dola-
simi, kalp faaliyeti, metabolizma, beyinde kan dola-
sim1 iizerine olumlu etki yaptiini, kireglenmeyi on-
ledigini belirten bilgilerin bulundugunu agiklamistir.
Bazi bilim adamlan kefiri 80 yasin iizerinde yaga-
manin anahtari olarak gérmektedirler. Bir¢ok yayin-
da kefirle tedavi edilen hastaliklar ve tedavi siiresi
ile ilgili baz1 bilgiler mevcuttur. Fakat bu konularda
yapilmis bilimsel arastirma sonuglar yetersizdir.

Sonug

Kimiz ve kefir saglik i¢in ¢ok yararli fermente siit
iiriinleridir. Fermente siit iiriinleri i¢inde her iilkede
taninan ve tiiketimi son yillarda hizla artan iiriin yo-
gurttur. Kimuz ve kefir tilketiminde de ¢ok biiyiik ar-
tiglar olmaktadir. Bilimsel ¢aligmalar bu iiriinleri ilk
yapan ve bunlarn diinyaya tanitanlarm Tiirkler oldu-
gunu ortaya ¢ikarmigtir. Fakat iilkemizde bu iiriinle-
rin teknolojisini  gelistirme, insan saghg iizerine et-
kileri konusunda yapilmig ¢alismalar mevcut
degildir. Bu konuda bilimsel ¢alismalar yapilmasi,
ilgili bilim adamlar igin milli bir gérev olmalidur.
Kefir sadece insanlar i¢in degil, baz1 hayvanlarin ba-
girsak florasini diizelterek verimini artiracak mikro-
organizmalar igermektedir. Yakin bir gelecekte ta-
vuk ve sigir yemlerine veya sularina kefir katilirsa
sagmamak gerekir. Dogal, hi¢bir katki maddesi iger-
meyen ve saglifimiz igin yararli mikroorganizmala-
rin bulundugu bu siit irlinlerinden Tiirk toplumu da-
ha ¢ok yararlanmalidir.
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