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islenerek severek tukettigimiz sut Uriinlerine dénustirilmektedir. Ulke-

mizde (retilen st Grinlerinin bashcalar; igme sitd, yogurt, peynir,
tereyad, ayran ve dondurmadir. Bu Grinlerden fermente st icecedi olarak
nitelendirebilecegimiz Giriin sadece ayrandir.

En temel gidalarimizdan biri olan sut, yurdumuzda gesitli sekillerde

Ayran; pastérize edilip inkibasyon sicakligina sogutulmus sute seyreltik
yogurt kiltiiri ilave edilerek yapiimaktadir. Bu driin disinda tilkemizde yaygin
Gretimi s6z konusu olan bagka bir fermente sit icecegi bulunmamaktadir.
Ancak ¢ok ciizi oranlarda Kefir ve Kimiz tiretimi de yapilmaktadir.

Yurtdisinda ise Kefir ve Kimiz haricindeki diger fermente st icecekleri
soyledir: Yakult, Shubat, Katyk, irkit, Koiyrtpak. Ozellikle Kefir ve Yakult, birgok
tilkede tiketiciden gelen talepler dogrultusunda tatlandirici, meyve, bal,
kakao, cesitli miksler ve aroma maddeleriyle zenginlestirilmekte ve satisa
sunulmaktadir. Bu iceceklerin ortak ozellikleri hammaddelerinden tamamen
farkh bir tat, aroma ve ferahlatici bir etkiye sahip olmalaridir.

Makalede ulkemizde tretilmeyen bu fermente stt icecekleri hakkinda bilgi
verilmektedir.

Kefir

Bazi kaynaklara gore Kefir taneleri 1900'lu yillarda Rus hekimleri tarafin-
dan verem hastalarinin tedavisinde kullanilmigtir (Anon.,2001a).

Bir diger kaynakta; Kefirin Kuzey Kafkasya orjinli oldugu, Birlesik Devletler
Toplulugu'nda yaygin bir sekilde Uretildigi ve basta Rusya olmak uzere;
Polonya, Macaristan, isveg, Almanya ve baz llkelerde ticari olarak Gretiminin
yapildigi bildirilmektedir (Yaygin,1994).

Kefir; inek, koyun ve keci stitiinden serinlemek amaciyla yapilan bir icecek-
tir. Bu icecek stttn kefir danesi ile mayalanip, oda sicakliginda yaklagik 8-12
saat inkiibe edilmesi ile yapiimaktadir.

Kefir danesi: sarimtrak renkte, capi 1-2 mm'den 3-6 mm'ye kadar degisen
minyatir karnabahar gériinimindedir. Ortadogu'da bu daneye "Peygamber
dansi" denmektedir. Dane esas olarak polisakkaritten olusmustur. Polisakkarit
yap! icinde bir miktar yag ve kazein mevcuttur. Laktozu fermente edemeyen
mayalar kefir danesinin orta kisimlarinda, fermente edebilenler ise yiizeyde
bulunurlar (Yaygin,1994).




Kefir danesinde; S.lactis, S.cremoris, Lb.casei,
Lb.brevis, S.thermophilus, L.acidophilus, Kluyvero-
myeces fragilis, Kluyveromyces lactis, Torulopsis kefir,
Saccharomyces fragilis gibi mikroorganizmalar
bulunmaktadir (Anon., 2001b).

iyi bir kefir danesi, elastiki olmali, yapiskan ve
yumusak olmamalidir. Daneler kaynatiimis sogutul-
mus suda yikandiginda islak durumda 4-5 °C'de 8-10
gln saklanabilir. Kurutulduktan sonra saklama siiresi
1 yila kadar uzayabilir. Kurutulan daneler kullanil-
madan 6nce 30-32 °C'deki suda 3 saat bekletilir. Su
alarak sisen ve karnabahar gériniminde su
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ylizeyine cikan daneler kaynatilmis sogutulmus su ile
yikandiktan sonra 1 kisim dane, g kisim kaynatilmis
scgutulmus siite asilanir.

Kefirin Yapihsi

Kefir Gretimi geleneksel ve endiistriyel olmak Gze-
re iki sekilde gerceklestirilebilir.

Geleneksel kefir tretimi: Evlerde kefir yapiminda,
sut 5 dakika kaynatilir ve bir kaba konur. 25 °Cye
kadar sogutulan sitin Gzerindeki kaymak tabakast
alinir ve stittin 1/3'a kadar dane sit icerisine konarak
kanistiniir, kapak kapatilir ve stt oda sicakhginda (22-
25 °C) inkiibasyona birakilir. Kap icindeki st 18-24
saat sonra pihtilasir. Pihtilasan sut tel slizgecten

‘gegirilerek daneler ayrilir. Ayrilan daneler kayriatilmis

sogutulmus su ile yikanarak bir sonraki kullanim igin
buzdolabinda bekletilir.

Tel stizgecten gecen pihti buzdelabina ahinir, 2-3
giin buzdolabinda kaldiktan sonra tiiketilebilir.

Endustr/ye/ kefir dretimi: Endustnyel kefir- uretl—
minde, kefir danesinden isletme kiiltira hazirlanr.
Haznrlanacak olan-isletme kulttriine konan kefir liyo-

| flhze veya dondurulmu; oimahdlr

Rusya, Isve¢, Danimarka, iswgre Polonya Norvec;

: Macartstan Finlandiya ve gekoslavakya daki endiist- -
riyel kefir éiretim teknolojisi Sekil 1'de verilmistir (Yay-
-~ gin 1994).

St homojenizasyon, isil islem ve mayalama gibi

'basarﬁ,aklardan (Sekil 1'de befirtilen sartlarda) gectik-
~ ten sonra inkiibasyona alinir. _.inkﬁbasyon sununda

pthtinin pH'si 4.4-4.9, asitligi 30-40 SH'dir. Bazi islet-

~melerde kefire olgunlastirma basamag@i yapilmaz,

direk 3-10 °Cdeki soguk odaya alinir. Soguk odada
muhafazanin ve satis siresinin 3-10- giin arasinda

degistigi bildirilmistir. (Yaygin , 1994)

Kefir akici kivamda, homojen ve parlak go-
rinimde, icildigi zaman hafif maya tat ve aromasi
hissedilmeli ve serinletici bir etki géstermelidir.
Bununla beraber kefirde tat ve aroma (stitiin laktoz
iceriginden yada kullanilan kefir oranindan dolay)
genellikle standart degildir. Her isletmede dretilen
kefirin st asidi ve etil alkol orani farklidir.

Depolama esnasinda kefirde asitlik, CO2 ve alkol
miktari artar. Bu artis fermantasyonun depolama
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esnasinda da devam etmesinden kaynaklanmaktadir
(Yaygin,1994 ).

Kefirin bilesimi Tablo 1'de verilmektedir.

Fermentasyon sirasinda sut sekeri (laktoz),
homofermentatif st asidi bakterilerinin salgiladiklari
laktaz (B-galaktozidaz ) enzimi ile 6nce glikoz ve
galaktoza parcalanmakta daha sonra da heterofer-
mantatif bakteriler (leuconostoclar)in agiga cikar-
digi enzimle glikoz ve galaktoz,' stt asidi, CO5 ve
aroma maddeleri olan asetoin, diasetil, asetaldehit
ve asetona parcalanmaktadir.

Mayalar ise stt sekerini, glikoz ve galaktoza ve bu
sekerleri de, etil alkol ve COy'e parcalarlar
(Yaygin,1994).

Fermente bir siit icecegdi olan kefir, bazi tlkelerde
meyve aromalan ile zenginlestirilmistir  (Anon.,
2001c). Soya ve findik sttd ile katkilanarak yada
meyve suyu, seker kamigi sekeri, kurutulmus mey-
veler, tatlandirici, bal ve fruktoz kullanilarak da
endustriyel kefir Gretimi gerceklestirilebilir (Anon.,
2001a).

Kefirde olusan asetik asit, HO, gibi antibak-
teriyel maddeler ve ayrica antibiyotik etkili bilesikler
E.coli, Salmonella gibi patojen bakterilere antibak-
teriyel etki yapmaktadir. Ayrica kefir mide ve
pankreas gibi bazi organlarin salgilarini arttirmak-
tadir. Asetik asit bakterileri bagirsaktaki bakterilere
karsi antibakteriyel etki gostermektedir. Yapilan calis-
malarda kefirin sinirsel rahatsizliklara, istahsizlik ve
uykusuzluk icin iyi bir ilag oldugunu gdstermistir.
Ayrica halk arasinda kefirin yiiksek tansiyon, bronsit,

Tablo 1. Kefirin Bilesimi
(Kinik ve ark.,1998; Anon., 2001b ).

GIDA MUHENDISLIGI

SH 39.26
Kurumadde %11.63
Yag %2.8
Laktoz %3.35
Alkol 1365 mg/l
Protein %3.57
Kul %0.69
Asetaldehit 29.5mg/l
Laktik asit %0.6-0.8
Asetikl asit %0.04-0.08
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safra ve bobrek rahatsizliklanini iyilestirdigine de ina-
nilmaktadr.

Kefir duzenli olarak giinde yarim litre icildiginde
organizmayi stabilize edici etkisi oldugu, saglik tzer-
ine olumlu etkiler gosterdigi belirtilmistir. Ayrica
kefirin; karaciger, safra, bobrek fonksiyonlari ve kan
dolasimi, Gzerine olumlu etkileri oldugu, antikarsi-
nojenik 6zellik tasidigi da bir cok yayinda belirtilmek-
tedir. Ancak bu konuda yapilmis bilimsel arastirmalar
henliz laboratuar asamasindadir (Anon.,2001b).

Kimiz

Kimiz, kisrak suttiinden yapilan ve binlerce yildan
beri Turkler tarafindan sevilerek tiketilen bir sit
mamultdir (Yaygin,1991).

Eski Tarklerin bu Grini "Tannlann igkisi" olarak
kabul ettikleri ve tanrlara sunduklan tarihi kaynak-
lardan anlasilmaktadir. Orta Asya Turklerine gore
Kimiz; ihtiyarlik, dermansizlik ve bircok hastaliklarin
gercek ve dogal ilacidir. Bir Kirgiz ataséziinde "Kimiz
icen evin ucugu bile olmaz" denmistir. Glinimuzde
kimiz; Kirgiz, Kazak, Tatarlar ve Ozbekler, idil ve Ural
Turkleri, Mogollar ve Sibirya'da Yakutlar tarafindan
yapilan ve cok sevilen bir ickidir.

Esas olarak kisrak stittinden yapilir. Kisrak sttiinde
yag habbelerinin capi kicik oldugundan kolay
hidrolize edilebilir, hazmi kolaydir. Kisrak sttinin
yagi, yuksek molekilli doymamis yag asitleri olan
linoleik asit, linolenik asit ve arasidonik asit gibi fiz-
yolojik degeri yiiksek yag asitlerince zengindir. Bu yag
asitlerinin yiksek olmasi stittin beslenme bakimindan
onemini arttirir (Yaygin, 1991).

Kimiz, bilhassa Rusya'nln step bolgelerinde, 6zel-
likle akciger vereminin iyilestiriimesinde kullanilr.
Verem disinda, dizanteri, tifo, paratifo, mide iltihap-
lar gibi rahatsizliklari iyilestirmede de kullanildig: bil-
inmektedir. Kimizin bu iyilestirici etkisi, kisrak
stittinde bulunan vit. C, CO5, sit asidi ve alkol fer-
mentasyonu esnasinda olusan ara maddelerden ileri
gelir (Yaygin ,1991).

Kimiz; fermentasyon stiresine bagh olarak tath
kimiz, orta sert kimiz ve sert kimiz olmak Uzere Ug
farklh gruba ayrnlmaktadir.

Kimiza islenen sit isitilmaz. Sit sagilir ve hemen
mayalanir. Maya olarak mevcut kimiz kullanihr. Ancak




son yillarda pastorize kisrak yada inek stti kul-
lanildigi igin saf kimiz kaltarleri kullaniimaktadir.
Yapilan calismalar kimizda L. delbrueckii subsp. bul-
garicus, Saccharomyces lactis, Mycoderma, laktozu
fermente etmeyen Saccharomyces cartilaginosus,
Torula ve Candida bulundugunu géstermistir.

Kimiz Yapilisi

Endustriyel kimiz yapiminda kullanilan stitiin kis-
rak st olmasi gerekmektedir. Eger inek suti kul-
lanilacak ise bu st %2.5 sakkaroz ile katkilanir
(Yaygin 1994).

Kullanilan bir recetede diger katkilarla beraber
seker katkisinin da miktar verilmistir (Brady ,1993).

* 340 g taze sit
*112gsu

*9.75 g esmer seker
*1.56 g maya

* 15 g laktoz

Katkilama yapilarak yada yapilmadan kullanilan
sdtdn kimiza islenmesindeki islem basamaklari Sekil
2'de verilmistir.

Kimiz olusumu esnasinda mikroorganizmalar siit
sekerini ve proteinleri parcalayarak stt asidi, etil al-
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kol, COy ve proteinlerin parcalanma (riinlerini aciga
cikarirlar. Bu nedenle kimizin bilesimi fermentasyon
sdresine gore degisir. Bu degisim Tablo 2.'de verilmis-
tir (Yaygin,1991).

Tablo 2. Fermentasyonun Degisik Dénemlerinde
Kimizin Bilesimi

Kimiz Gretiminde etkin olan mikroorganizmalar:
Saccoromyces lactis, Streptococcus cartilaginosus,
L.delbrueckii subsp. bulgaricus, Candida, Mycoder-
ma ve Torula'dir (Metin ,1998).

Yakult

1935'de Japonya'daki marketlerde satisa sunul-
dugundan beri zevkle tiketilmektedir. Yiiksek kaliteli
probiyotik Granlerindendir. Japonya'nin geleneksel
st icecedi olan Yakult; iclerinde Brezilya, Meksika,
Singapur ve cesitli Avrupa Ulkeleri de bulunan 15
farkli Glkede marketlerde satilmaktadir. Giinliik
Yakult tretiminin 25 milyon sise oldugu tahmin edil-
mektedir (Anon.,2001d).

Japon icecegi Yakult; Japonya Gida Kodeks'ine
gére laktik asit bakterileriyle hazirlanan bir probiyo-
tik Grinddr. Standart kompozisyonu Tablo 3'de ve-
rildigi gibidir.

Yakult etken mikroorganizmalan mide asitligin-
den etkilenmeksizin bagirsaklara gecer ve bagirsak-
larda olusturduklan laktik asit sayesinde saprofit ve
patojen mikroorganizmalar igin antimikrobiyal 6zel-
lik tasir.

Yakult Gretiminde kullanilan Laktik asit bakterisi:
'Kyoto Imperial University 'de insan intestinal mikro-
organizmalari ile calisan Dr.Minoru Shirota tarafin-
dan izole edilmistir. Bu yiizden Yakult kiiltiirine
L.casei Shirota adi verilmistir (Anon.,2001d).
Yakult'un 65 ml'lik sisesinde 6.5 milyar L.casei Shirota
susu bulunmaktadir (Anon., 2001e).

Dr.Shirota,s 1930'da L.Shirotalyi gelistirmis, intes-
tin yasama ulastigini gérmis ve bu bakteriyi izole
ederek yakult tretiminde kullanmustir.

Yakult yapimi

Yakult yapiminda kullanilan ingredientler; su,
rekonstitiie yagsiz sit, glukoz surubu, seker, aroma-
lar ve 108 CFU/m L.casei Shirota 'dir. Bu ingredientler
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Laktoz % Toplam protein Alkol % Asitlik SH Ozgul agirhik
Kisrak sttt 6.6 2.26 ) - 2.8 1.032
24 saatlik kimiz 3.9 2.18 1.05 40.8 1.021
48 saatlik kimiz 3.3 2.15 1.70 52.0 1.031
72 saatlik kimiz 2.8 2.14 1.93 52.0 1.011
96 saatlik kimiz 2.6 2.14 2.40 52.0 1.008

kanistirilir ve fermente edilir. icecegin Gretimi esna-
sinda herhangi bir koruyucu madde kullaniimaz.

Fermentasyon sonunda buzdolabinda muhafaza
edilmesi gerekir (Anon., 2001e).

Yakult; icecegi iyi bir "probiotic" olarak bilinmek-
tedir. Tablo 3'de VYakult iceceg@inin bilesimi verilmistir
(Anon., 2001d).

Shubat

Shubat; deve sitinin fermente edilmesi ile elde
edilen bir fermente sit icecegidir. Shubat yapim
teknolojisi Kimiz yapimindan ¢ok daha kolaydir. Deri
bir tuluma veya agactan yapilmis bir kaba ferment
konur, taze deve siiti buraya bosaltilir, tulum

Tablo 3. Yakult iceceginin Bilesimi (100 ml igin )

ENERJI 76.92 kcal
KARBONHIDRAT 17.69g
PROTEIN 1.23g
YAG 0.15g
POTASYUM 64.61mg
KALSIYUM 49.23mg
FOSFORLAR 36.92mg
SODYUM 18.46mg
VITAMIN B 0.046mg

Tablo 3. Standart Yakult Kompozisyonu

baglanir yada kapatilir . SUt 24 saat icerisinde fer-
mente olur. Kimiz gibi belirli periyotlarla calkalan-

maz, servis yapilmadan énce karistirilir.

Shubat; kar-beyaz renkte, Kimizdan daha yagh ve
koyudur. Yag icerigi %8'e ulasir, niteliklerini kaybet-
meksizin uzunca bir siire dayanabilir (A-non.,2001f).

Shubat; diisiik karbonhidrat icerigine sahip
oldugu icin diabet hastalarinca giivenle tiketilebilir
(Saitmuratova ve Sulaimarova, 2000). Ayrica tiber-
killoz, gastrik ve intestinal hastaliklarin tedavisinde
de kullantlir.

Katyk

Pisirilmis koyun, inek ve kegi sttiinden yapilir. St
buhar kazani icinde uzun stire tutularak kurumadde
miktari arttinilir. Sonra inkiibasyon derecesine kadar
sogutulur. Kaltar ilave edilerek kanstirilir ve 2-3 saat
oda sicakhiginda fermentasyona birakilir. Fermen-
tasyondan sonra yavas bir sekilde sogutulan Grin
soguk olarak tiketilir.

Irkit

inek veya koyun sitiinden yapilir. Taze kayna-
tilmig ve sogutulmus siite irkit kiltiird eklenir ve cal-
kalanir. Calkalamay: takiben oda sicakhgina birakilan
irkit, hazirlandiktan sonra soguk olarak tiketilmelidir.

Yagsiz sut kurumaddesi %71 maya veya L.A.B Koliform
Fermente st %38'den ¢ok 10 M'dan cok Negatif
Laktik asit bakterileri
Sut icecedi (aktif ) %3'den ¢ok 10 M'dan ¢ok Negatif
Laktik asit bakterileri
siit icecegi (inaktif ) %3dengok 00| @ e Negatif
Laktik asit bak.icecegi %3'den az 1 M'dan ¢ok Negatif
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Koiyrtpak

Shubat, kimiz, katyk veya ayranin taze sutle karis-
tinlmasi ile yapilir. Kullanilan katkilarin fermente ice-
cekler olmasi, hem fermantasyonu hem de besin
miktarint olumlu etkiler (Anon., 2001f ).

Ulkemizde cok sinirli Gretim sansi bulabilen kimiz
ve kefirin yani sira diger fermente sit iceceklerinin de
ulke dahilinde uretilmesi calismalaninin  yapilmasi
gereklidir. Clinkii bu Grtinlerin hem besleyici deger-
leri, hem de bazilarinin koruyucu hatta tedavi edici
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