
GĠRĠġ 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliğ’ ine göre kefir: kefir tanelerinin 

süt içinde fermentasyonu ile elde edilen içilebilir kıvamdaki üründür. 

Literatüre göre kefir: kültür ilave edilerek üretilmiĢ, insan sağlığı açısın-

dan yararlı olan, ayran benzeri fermente içecek türüdür. EkĢi ve ferahlatıcı 

tadı ile ayrana, probiyotik bakterilerin bağırsak sisteminde tutunma özelli-

ği ile de yoğurda benzemektedir. Probiyotikler = Yararlı bağırsak mikroor-

ganizmaları (bakteriler ve mantarlar) eriĢkin bir insan bağırsağında 100 

trilyon faydalı bakteri ve mantar bulunur. Bu rakam insan hücre sayısının 

10 katı kadardır. Sayıları 400’ün üzerinde olan bu bakteriler ve mantarlar 

normal bağırsak mikrobiyotası oluĢtururlar. Bu bakteriler ve mantarlar 300 

metrekare büyüklüğünde bir yüzey oluĢturan bağırsak mukus zarını koru-

yucu bir tabaka Ģeklinde döĢer. 

   SONUÇ 

Bağırsak mikrobiyotası ikinci beynimiz olarak geçer. Bunun en önemli se-

beplerinden biri birçok hastalığın çözüm yolunun bağırsak mikrobiyotasın-

dan kaynaklanmasıdır. Verilere göre depresyonun bile mikrobiyotamızdaki 

bakterilerden kaynaklanabileceği görülmüĢtür. Ancak bununla ilgili bir ilaç 

geliĢtirilmemiĢtir. Ama aslında coğrafyaya göre mikrobiyotamız değiĢiklik 

gösterdiğinden coğrafyalara göre belirlenmiĢ çeĢitli ilaçlar üretilerek bir-

çok hastalığın çözümlenmesi sağlanabilir. ġu anda aktif olarak kullanılan 

ve bağırsakla ilgili sağlık problemlerinin çözümlenmesini sağlayan yöntem 

gaita nakli ancak böyle bir ilaç geliĢtirilirse bir operasyona gerek kalma-

dan hastalıklar tedavi edilebilir. Ayrıca ilaç kullanımı dıĢında kefir gibi pre-

biyotik besinler tüketilerek birçok hastalığın tedavisinde önemli bir yol ka-

tedilebilir. 

4004-DOĞA EĞĠTĠMĠ VE BĠLĠM OKULLARI 

DESTEKLEME PROGRAMI 

GELECEĞĠN BĠYOTEKNOLOGLARI ARANIYOR 

1. HAFTA: KEFĠR ÜRETĠMĠ 

ÖZET 

1.Hafta kefir üretiminde önce teorik bilgi alarak mikrobiyota 

ve probiyotik bakteriler hakkında bilgi sahibi olduk. Sonra-

sında laboratuara inip öğrendiğimiz bilgileri kullanarak kefir 

üretimi yaptık. Yapım aĢamalarını ve kefirin fermente süresi-

ni öğrendik. Deney bittikten sonra da değerlendirme soruları 

ile öğrendiğimiz bilgileri sorguladık ve bu bilgilerden yola çı-

karak yeni teoriler ürettik. En son olarak metni ve kahoot 

kullanarak anlatılanları öğrenip öğrenmediğimizi sorguladık. 

Bu deneyde öğrendiklerimiz: Probiyotik ve prebiyotik arasın-

daki farklar ve vücut için önemi, mikrobiyotanın vücut için 

önemi ve mikrobiyal hastalıkların çözüm yollarının yeterliliği-

dir. 

YÖNTEM 

Deneyin Amacı: Kefir üretiminin aĢamalarını öğrenmek 

Deneyin YapılıĢı 

 Çiğ sütün homojenizasyonu gerçekleĢtirilir. 

 Homojenizasyon sonrası pastörizasyon yapılır. 

 Sütün soğutulması iĢleminden sonra kefir kültürü süte ila-

ve edilir (inokülasyon). 

 Ağzı kapatılarak 24-48 saat süresince karanlık ortamda in-

kübe edilir. 

 Ġnkübasyon sonrası temiz bir süzgeçten geçirilen kefirden 

mayaların ayrılma iĢlemi gerçekleĢtirilir. 

BULGULAR 

      Teorik eğitim                          Kültürün ilavesi         

 

 

 

 

 

        Kahoot menti ve sorular     Maya ayırma iĢlemi    

Hazırlayanlar 

Yaren GÜLġEN                      Azra GĠRAY 

ÖNERĠLER 

Coğrafyalara göre mikrobiyotalar incelenerek ilaç oluĢturu-

lup mikrobiyal hastalıkların operasyonsuz çözümü sağlana-

bilir. Böyle bir yöntem geliĢtirilmese bile prebiyotik içerikli 

besinler tüketilerek hastalıkların tedavisinde önemli bir yol 

katedilebilir. 
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