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Tiketicilerin, COVID-19 salgini ile birlikte saglikli bir yasam i¢in dogal tirlinlere var olan talepleri artmistir. Fermente siit tirtinlerinin yani sira su kefirt ve kombucha gibi iirtinlerin tiikketilmesi ile bu
uriinlerin faydalan, tiiketicilerde farkindaliklarin gelismesine neden olmaktadir. Su kefiri tiikketimi, fermente igecekleri diyetlerine dahil etmek isteyen ancak hayvansal kaynakli tirtinler1 tiikketmek
istemeyen (bitki bazl1 diyetler ve vegan diyetleri) veya bu iiriinlere kars1 intoleransi veya alerjisi olan kisiler icin bir alternatif sunmaktadir. Ozel beslenme diyetleri uygulayan tiiketicilerin tercih ettigi
ancak siit tirtinii olmayan fermente edilmis i¢ceceklerden su kefiri, esas olarak laktik asit bakterileri ve kefiran adi verilen polisakkarit matriste yer alan mayalardan olusan kefir taneleri ile fermente
edilmis, meyve ekstraktlar iceren veya sakkaroz ¢ozeltisi i1le hazirlanmaktadir. Fermantasyon sirasinda siit kefirine benzer 6zellikler sekillense de, bu sistemde kefir taneleri daha seffaf, yapiskan ve
daha az esnek bir 0zellik gostermektedir. Bu derlemede, su kefiri liretimi ve fonksiyonel 6zelliklerinden bahsedilmektedir.
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GIRIS

Gida endustrisindeki onceliklerin degismesi goz ontine alindiginda, akademik
toplulugun probiyotik mikroorganizmalar iceren fermente gidalarin hizh
ilerleyisine eslik etmesi ile birlikte geleneksel su kefiri, sekerli suya yada kuru
meyvelerin dahil edildigi, su kefiri tanelerinin (starter) fermantasyonu ile
uretilen, yuksek laktik asit (< %2), dusuk alkol igerigine sahip (< %]l),
meyveli, asidik, eksi ve hafif karbonath bir i¢ecek olarak tanimlanmaktadir
(Fiorda vd., 2017; Morett1 vd., 2022). Fermente, filtre edilmis ve tane
igermeyen bu i1cecek "su kefir1", "sekerli kefir" veya "acquakefir" olarak
isimlendirilmekte ve tiiketilmektedir. Tanelerine sut kefir1 tanelerinden
ayrimak 1¢in "su kefir1 taneler1" adi verilmektedir. Ayrica "Tibics" veya
"Tibetan mushrooms" diger sik kullanilan isimler1 arasindadir (Lynch vd.,
2021). Cogu fermente 1cecek gibi su kefirinin de tiketimi, probiyotik
mikroorganizmalar1 1germest ve sagliga yararli metabolitlerin kaynagi
oldugunu belgeleyen bir¢cok bilimsel ¢alisma ile de desteklenmistir (Laureys
& De Vuyst, 2014; Zavala vd., 2016; Romero-Luna vd., 2020). Guiniimuzde
su kefiriin tiketimi ve duyusal ozellikler1 1le 1ligkili terapotik yonleri, vegan
veya sut kefirindeki laktoza karsi toleransi olan tiketicilere sundugu
avantajlar nedeni ile de artmaktadir (Gamba vd., 2019; Gilizel Seydim vd.,
2021). En fazla su kefir1 tiiketen tilkeler arasinda Amerika Birlesik Devletleri,
Meksika, Kanada, Fransa, Yunanistan, Turkiye, Romanya, Rusya, Birlesik
Krallik, Belcika, Hollanda, Norveg, Isvec, Ispanya Portekiz, Brezilya, Sili,
Peru ve Arjantin bulunmaktadir (Sarkar, 2007; Zhou vd., 2009; Fiorda vd.,
2017).

SU KEFIRI URETIMI VE MIKROBIYOTASI

Su kefir1 taneleri, mikroorganizmalar1 i¢inde barindiran polisakkarit yapidan
olusmaktadir (Fels ve vd., 2018; Coma vd., 2019). Bu taneler viskoz ve yari
saydam bir goriiniime sahip sari-kahverengi renkli, diizensiz sekil ve boyutlara
sahiptir (Neve ve Heller, 2002). Tanelerin mikrobiyotasi laktik asit bakteriler1
(LAB), asetik asit bakteriler1 (AAB), mayalar ve bifidobakterilerini
igermektedir (Laureys & De Vuyst, 2016; Verce vd., 2019; Pendon vd., 2021).
Bu mikroorganizmalar kefir tanelerinde, simbiyotik olarak bir arada
bulunmakta ve bir kismi sivi fazda bulunmaktadir. Molektler teknikler ile
yapilan c¢alismalarda, su kefirinde bulunan bakteri ve maya c¢esitliliginin
belirlenmesine olanak saglamistir. Icecekte bulunan baskin mikroorganizma
tirler1  Lactobacillus paracasei, Lactobacillus. kefiri, Lactobacillus
parabuchneri ve Acetobacter lovaniensis, Saccharomyces cerevisiae Ve
Kluyveromyces lactis oldugu belirlenmistir (Fiorda vd., 2017). Su kefiri
taneleri, “piching” islemi olarak adlandirilan fermente 1gecegin filtre
edilmesinden sonra bir sonraki fermantasyon i¢in tekrar kullanilmaktadir
(Verce vd., 2019). Su kefirinin tekrar tretilmesinde tanelere ek olarak daha
once fermente edilmis icecekten ilave edilmesi 1slemi ile de uiretilmektedir. Bu
teknige "back slopping" adi verilmekte ve bu geleneksel fermente gidalarin
turetiminde kullanilan oldukca eski bir yontemdir (Garofalo vd., 2020) (Sekil
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Sekil 1. Su kefir1 tiretim metodolojisi

Fermantasyon, %6-%10 sakkaroz ve %6-%30 su kefir1 taneler1 kullanilarak 24-72
saat 20°C-37°C’de (optimum 20°C-25°C) gerceklestirilmektedir (Laureys vd.,
2018). Fermantasyonda seker kaynagi olarak ham seker kamisi kullanilirken kuru
incir ya da kuru uiziim gib1 kuru meyveler de siklikla tercith edilmektedir (Verce
vd., 2019). Su kefir1 tanelerinin mikrobiyota popiilasyonu farkli mikroorganizma
igermes1 sebebi 1le farkli seker kaynaklar1 kullanilarak tiretilebilmektedir. Su kefiri
uretiminde, seker kamisi suyundan elde edilen melas, en yaygin kullanilan
substrattir. Su kefir1 taneler1 Meksika’da “Piloncillo” veya Kolombiya’da “panela”
Peru’da "chancaca", Brezilya ve Japonya’da "pekmez", kamis bali, incir veya
limon dilimler1 1ceren "mascabado" sekeri olarak bilinen siispansiyonlara
eklenerek uretilmektedir. (Morett1 vd., 2022). Ancak son yillarda yenilik¢i su kefiri
uretiminde havug, rezene, kavun, sogan, domates ve ¢ilek (Corona vd., 2016), bal
kabag1 (Koh vd., 2018) hindistancevizi 6zu (Alves vd., 2021), elma (Velazquez-
Quinones vd., 2021), kirmiz1 ejder meyvesi (Bueno vd., 2021), kizilcik, alig,
kirmizi erik, kusburnu, nar (Ozgelik vd., 2021) ve pancar (Paredes vd., 2022) gibi
farkli substratlarin kullanildig1 bilimsel ¢alismalarda yer almistir.

SU KEFIRININ TERAPOTIK OZELLIKLERI

Tiketiciler 1¢in dogal probiyotik i¢eren gidalarin diyete ilave edilmesinin bagirsak
sagligim ve dolayast ile de genel saghigiiyilestirmede faydali oldugu One siirtilmiistiir
(Glizel-Seydim vd., 2021). Sit trinil icermeyen substratlarin su kefir1 taneleri
kullanilarak Tturetilen fermente igecegin terapotik ozelliklerinden yararlanmada
tilketiciler 1¢in alternatif olusturmaktadir (Schneedort, 2012; Fiorda vd., 2017). Su
kefirinde bulunan . mikroorganizmalarin patojen olmadigi ve ayrica trettikleri
organik asitler ile ‘Salmonella sp., Shigella sp. (Zavala vd., 2016), Salmonella
typhimurium, E. coli ve Staphylococcus aureus (Romero-Luna vd., 2020),
Aspergillus flavus (Gonda vd., 2019) gib1 patojen mikroorganizmalarin gelisimini
inhibe ettiglt kanitlanmistir. Su kefirinin bu antimikrobiyal etkisinin yani sira,
imminomodilator (Calatayud wvd., 2021), antitimoral (Zamberi vd., 2016),
antihipertansif (Gamba vd., 2019), hipokolesterolemik (Rocha-Gomes vd., 2018) ve
antioksidatif (Darvishzadeh vd., 2021) 6zelliklere sahip oldugul yapilan ¢alismalar ile
saptanmustir. - Ayrica su kefirinden 1zole edilen bazi suslarmm probiyotik 0Ozellik
gosterdigi de bildirilmustir. (Laureys & De Vuyst, 2014; Zavala vd., 2016; Romero-
Luna vd., 2020).

SONUC
Su kefiri, sagliga olan faydalar1 nedeni ile uzun yillardir geleneksel olarak tretilen
ve tuketilen bir icecektir. Su kefir1 tanelerinin farkli gida substratlarina uyum
saglama yeteneklerinin olmasi sebebi i1le gida endiistrisinin atiklar1 yan uriinlerine
deger katma amaci ile kullanilabilecegi, surdurulebilir bir diinya i1¢in oldukga
uygundur.
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