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ÖZET
Tüketicilerin, COVID-19 salgını ile birlikte sağlıklı bir yaşam için doğal ürünlere var olan talepleri artmıştır. Fermente süt ürünlerinin yanı sıra su kefiri ve kombucha gibi ürünlerin tüketilmesi ile bu
ürünlerin faydaları, tüketicilerde farkındalıkların gelişmesine neden olmaktadır. Su kefiri tüketimi, fermente içecekleri diyetlerine dahil etmek isteyen ancak hayvansal kaynaklı ürünleri tüketmek
istemeyen (bitki bazlı diyetler ve vegan diyetleri) veya bu ürünlere karşı intoleransı veya alerjisi olan kişiler için bir alternatif sunmaktadır. Özel beslenme diyetleri uygulayan tüketicilerin tercih ettiği
ancak süt ürünü olmayan fermente edilmiş içeceklerden su kefiri, esas olarak laktik asit bakterileri ve kefiran adı verilen polisakkarit matriste yer alan mayalardan oluşan kefir taneleri ile fermente
edilmiş, meyve ekstraktları içeren veya sakkaroz çözeltisi ile hazırlanmaktadır. Fermantasyon sırasında süt kefirine benzer özellikler şekillense de, bu sistemde kefir taneleri daha şeffaf, yapışkan ve
daha az esnek bir özellik göstermektedir. Bu derlemede, su kefiri üretimi ve fonksiyonel özelliklerinden bahsedilmektedir.
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SU KEFİRİ ÜRETİMİ VE MİKROBİYOTASI
Su kefiri taneleri, mikroorganizmaları içinde barındıran polisakkarit yapıdan
oluşmaktadır (Fels ve vd., 2018; Coma vd., 2019). Bu taneler viskoz ve yarı
saydam bir görünüme sahip sarı-kahverengi renkli, düzensiz şekil ve boyutlara
sahiptir (Neve ve Heller, 2002). Tanelerin mikrobiyotası laktik asit bakterileri
(LAB), asetik asit bakterileri (AAB), mayalar ve bifidobakterilerini
içermektedir (Laureys & De Vuyst, 2016; Verce vd., 2019; Pendon vd., 2021).
Bu mikroorganizmalar kefir tanelerinde, simbiyotik olarak bir arada
bulunmakta ve bir kısmı sıvı fazda bulunmaktadır. Moleküler teknikler ile
yapılan çalışmalarda, su kefirinde bulunan bakteri ve maya çeşitliliğinin
belirlenmesine olanak sağlamıştır. İçecekte bulunan baskın mikroorganizma
türleri Lactobacillus paracasei, Lactobacillus. kefiri, Lactobacillus
parabuchneri ve Acetobacter lovaniensis, Saccharomyces cerevisiae ve
Kluyveromyces lactis olduğu belirlenmiştir (Fiorda vd., 2017). Su kefiri
taneleri, “piching” işlemi olarak adlandırılan fermente içeceğin filtre
edilmesinden sonra bir sonraki fermantasyon için tekrar kullanılmaktadır
(Verce vd., 2019). Su kefirinin tekrar üretilmesinde tanelere ek olarak daha
önce fermente edilmiş içecekten ilave edilmesi işlemi ile de üretilmektedir. Bu
tekniğe "back slopping" adı verilmekte ve bu geleneksel fermente gıdaların
üretiminde kullanılan oldukça eski bir yöntemdir (Garofalo vd., 2020) (Şekil
1).

SU KEFİRİNİN TERAPÖTİK ÖZELLİKLERİ
Tüketiciler için doğal probiyotik içeren gıdaların diyete ilave edilmesinin bağırsak
sağlığını ve dolayısı ile de genel sağlığı iyileştirmede faydalı olduğu öne sürülmüştür
(Güzel-Seydim vd., 2021). Süt ürünü içermeyen substratların su kefiri taneleri
kullanılarak üretilen fermente içeceğin terapötik özelliklerinden yararlanmada
tüketiciler için alternatif oluşturmaktadır (Schneedorf, 2012; Fiorda vd., 2017). Su
kefirinde bulunan mikroorganizmaların patojen olmadığı ve ayrıca ürettikleri
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) gibi patojen mikroorganizmaların gelişimini
inhibe ettiği kanıtlanmıştır. Su kefirinin bu antimikrobiyal etkisinin yanı sıra,
immünomodülatör (Calatayud vd., 2021), antitümöral (Zamberi vd., 2016),
antihipertansif (Gamba vd., 2019), hipokolesterolemik (Rocha-Gomes vd., 2018) ve
antioksidatif (Darvishzadeh vd., 2021) özelliklere sahip olduğu yapılan çalışmalar ile
saptanmıştır. Ayrıca su kefirinden izole edilen bazı suşların probiyotik özellik
gösterdiği de bildirilmiştir. (Laureys & De Vuyst, 2014; Zavala vd., 2016; Romero-
Luna vd., 2020).

SONUÇ 
Su kefiri, sağlığa olan faydaları nedeni ile uzun yıllardır geleneksel olarak üretilen
ve tüketilen bir içecektir. Su kefiri tanelerinin farklı gıda substratlarına uyum
sağlama yeteneklerinin olması sebebi ile gıda endüstrisinin atıkları yan ürünlerine
değer katma amacı ile kullanılabileceği, sürdürülebilir bir dünya için oldukça
uygundur.
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GİRİŞ
Gıda endüstrisindeki önceliklerin değişmesi göz önüne alındığında, akademik
topluluğun probiyotik mikroorganizmalar içeren fermente gıdaların hızlı
ilerleyişine eşlik etmesi ile birlikte geleneksel su kefiri, şekerli suya yada kuru
meyvelerin dahil edildiği, su kefiri tanelerinin (starter) fermantasyonu ile
üretilen, yüksek laktik asit (< %2), düşük alkol içeriğine sahip (< %1),
meyveli, asidik, ekşi ve hafif karbonatlı bir içecek olarak tanımlanmaktadır
(Fiorda vd., 2017; Moretti vd., 2022). Fermente, filtre edilmiş ve tane
içermeyen bu içecek "su kefiri", "şekerli kefir" veya "acquakefir" olarak
isimlendirilmekte ve tüketilmektedir. Tanelerine süt kefiri tanelerinden
ayrımak için "su kefiri taneleri" adı verilmektedir. Ayrıca "Tibics" veya
"Tibetan mushrooms" diğer sık kullanılan isimleri arasındadır (Lynch vd.,
2021). Çoğu fermente içecek gibi su kefirinin de tüketimi, probiyotik
mikroorganizmaları içermesi ve sağlığa yararlı metabolitlerin kaynağı
olduğunu belgeleyen birçok bilimsel çalışma ile de desteklenmiştir (Laureys
& De Vuyst, 2014; Zavala vd., 2016; Romero-Luna vd., 2020). Günümüzde
su kefirinin tüketimi ve duyusal özellikleri ile ilişkili terapötik yönleri, vegan
veya süt kefirindeki laktoza karşı toleransı olan tüketicilere sunduğu
avantajlar nedeni ile de artmaktadır (Gamba vd., 2019; Güzel Seydim vd.,
2021). En fazla su kefiri tüketen ülkeler arasında Amerika Birleşik Devletleri,
Meksika, Kanada, Fransa, Yunanistan, Türkiye, Romanya, Rusya, Birleşik
Krallık, Belçika, Hollanda, Norveç, İsveç, İspanya Portekiz, Brezilya, Şili,
Peru ve Arjantin bulunmaktadır (Sarkar, 2007; Zhou vd., 2009; Fiorda vd.,
2017).

Fermantasyon, %6-%10 sakkaroz ve %6-%30 su kefiri taneleri kullanılarak 24-72
saat 20°C-37°C’de (optimum 20°C-25°C) gerçekleştirilmektedir (Laureys vd.,
2018). Fermantasyonda şeker kaynağı olarak ham şeker kamışı kullanılırken kuru
incir ya da kuru üzüm gibi kuru meyveler de sıklıkla tercih edilmektedir (Verce
vd., 2019). Su kefiri tanelerinin mikrobiyota popülasyonu farklı mikroorganizma
içermesi sebebi ile farklı şeker kaynakları kullanılarak üretilebilmektedir. Su kefiri
üretiminde, şeker kamışı suyundan elde edilen melas, en yaygın kullanılan
substrattır. Su kefiri taneleri Meksika’da “Piloncillo” veya Kolombiya’da “panela”
Peru’da "chancaca", Brezilya ve Japonya’da "pekmez", kamış balı, incir veya
limon dilimleri içeren "mascabado" şekeri olarak bilinen süspansiyonlara
eklenerek üretilmektedir. (Moretti vd., 2022). Ancak son yıllarda yenilikçi su kefiri
üretiminde havuç, rezene, kavun, soğan, domates ve çilek (Corona vd., 2016), bal
kabağı (Koh vd., 2018) hindistancevizi özü (Alves vd., 2021), elma (Velazquez-
Quinones vd., 2021), kırmızı ejder meyvesi (Bueno vd., 2021), kızılcık, alıç,
kırmızı erik, kuşburnu, nar (Özçelik vd., 2021) ve pancar (Paredes vd., 2022) gibi
farklı substratların kullanıldığı bilimsel çalışmalarda yer almıştır.

Şekil 1. Su kefiri üretim metodolojisi


