Toplumumuzun beslenme sorun-
larimin ¢dziimiinde, hatali beslen
me aligkanlhiklarindan kurtariimasin-
da, ham maddesi siit olan besin-

lerin énemi biiyiiktiir. Doga'da yal-
nmiz siit, organizmanin biitiin istek-
lerini tam ve dengeli oranlarda bu-
lunduran degerli bir besinimizdir,
Siitiin teknolojik kosullarda du-
yusal, fiziksel, kimyasal ve bakteri.
yolojik yapis: toplum isteklerine gb.
re yarayish hale konulabilmektedir.

agimizin insani sit teknolojisinden sade-
ce doda'nin hazirladif nitelikte siit istemin-
de bulunmamaktadir. Yasllar kolesteral, Lipit ve
sodyum oram diisiiriilmiis, kalorisi az, sindirimi
daha kolay, seker orani azaltilmis, bebeklerin hiz-
I gelismelerini saglayacak protein, mineral mad-
de ve vitaminleri artirilmis siite ihtiyag duymakta-
dir. Ayrica hastalarin istemleri de, hastaliklarin til-
rine gdre, ornedin; sindirim bozuklugundan si-
kayetci olanlarin, kalp hastalarinin, seker has-
talarinin, fazla sismanlik veya zayifliktan sikayetci
olanlarin siitten bekledikler] farklidir. Biitlin bu is-
temlerin karsilanmasinda etkin olan, &zellikle sag-
likli yagsamda &nemi kanitlanmis siitten yapilan-
KEFIR'in 6zelliklerine deginmek yerinde olacaktir.
KEFIR gok eski yillarde ozellikle Kafkasya'
da, bazi Orta Dogu ve Avrupa iilkelerinde isle-
nen, hafif alkolli eksi. ve kopikil fermente siit
ickisi olarak tammlamr. Bilesiminde % 1 etil al-
kol ve siit asidi vardir. Sindiriminin kolaylig, fe-
rahlatici ve Istth agici Ozelligi yaninda, kimi
hastaliklan lyllestirici etkisi, tiketimini arttirdi-
@ gibl bircok arastiriciin da ilgisini gekmistr.
Kefirin yapimi basit oldufu gibi her gesit
siit (inek, koyun, kegi v.b) kullamlabilmektedir.
Bu amagla peynir suyundan da yararlanilir. Ma-
ya olarak kefir daneleri veya taze kefir kullani
lir. Kefir daneleri siitte, siit asidi ve alkol fer-
mentasyonu yapacak mikroorganizmi igeren,
beyazimsi renkte bugday danelerine benzer
maddelerdir. Kefir danesinde Torula mayalan,
Saccharomyces kefir, Streptococcus cremoris,
Betabacteri um caucasicum v.b. organizmler bu-
lunmaktadir. (Storck 1959 — Schulz ve Voss
1965 — Adam 1971) Bu organizmalarin etkinligi
sonucu siit asidl, etil alkol ve CO, olusur.
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lyi bir kefir danesi elastiki olmali, yapiskan
ve yumusak olmamalidir.

KEFIRIN YAPILISI

Kefirin yapiminda, yani siitin kefire iglen-
mesinde standart bir ydntem bulunmamakta,
aragtinzilarin Igleme tekniginde farkliliklar g&-
rillmektedir. Her cesit yagh ve yagsiz siit ke-
fire islenebilmektedir.

Kefir yapiminda &zellikie mayanin hazirlan-
mast Snemlidir. Daha o6nce agikladigimiz bug-
day danelerini andiran kuru kefir daneleri 30°-
32°C derecedeki suda 3 saat birakilir. Bu siire
sonunda daneler siser, kabarir ve karnabahar go-
rilntimiinde yilzeyde toplanirlar. Yiizeydeki bu da-
neler alinarak bir miktar su ile yikanip, sterilize
ediimis ve 20°C dereceye sogutulmus yagsiz
slite bir kisim dane, 3 kisim siit oraninda asi-
lanirlar. Bu karisim 19°-20°C derecede 24 saat
inkiibasyona birakilir, Inkiibasyon sonunda yii-
zeydeki daneler alinip, daha 6nce agiklanan se-
kilde hazirlannmug siite karistirilir. Birgin bek-
lenir. Bu Islem sitte gaz kabarciklar g&rilliin-
ceye kadar tekrarlanir. Siitte gaz olusumu kefir
mayasinin aktif hale geldiginin kamtidir, Boyle-
ce kefir mayas: elde edilmis olur. Sirekli {ire-
timde bu mayadan devamli yararlanilabilinecek-
tir.

Aktif hale getirilmis mayadan yararlanarak
kefir yapiminda; siit 85°C derecede 30 dakika
isitilir. Daha sonra 12°-15°C dereceye sogutu-
lur, Litreye 20-30 gr. Aktif kefir danelerinden ka-
tilarak, Gizeri kapatilip (temiz bez v.b) 12°-15°C
derecede 8-14 saat birakilir. Bu sirede sit sik
sik kanistirilir. Siire tamamlaninca tel siizgegten
gecirilersk kefir daneleri ayrilip, Griin, siselere
konarak 12°-15°C derecede 24 saat fermantas-
yona birakilir, Bu zaman Igerisinde olusacak yad

33



Orta Cok
Tath sert Sert sert

Kefir kefir kefir kefir

% % % %
Su 882 89 894 890
Siit asidi 0.8 0.6 0.7 09
Alkol 0.6 0.7 08 11
Laktoz 2.7 29 23 1.7
Kazein 29 2.7 29 25
Albumin 03 0.2 0.1 01
Yag 33 3.1 28 33
Kiil 08 06 0.7 0.6
—— =

ve pihti kiimelerini parcalamak igin siseler sik
sik calkalanir. Elde edilecek kefirin ozelligine
gbre (tatl, orta sert, sert, gok sert) sifir dere-
ceye sogutularak fermentasyona son verilebili-
necegi gibl, daha kuvvetli kefir yapimi igin fer-
mantasyon bir kag giin daha devam ettirilir.

Dért tir kefir yapilabilinmektedir (Tablo: 1)
Bunlar;

1 — Tath Kefir
2 — Orta sert kefir
3 — Sert kefir

4 — Cok sert kefir,

Tath kefir 24 saatlik, orta sert kefir 48 saat-
lik sert kefir 3 giinlik, cok sert kefir de daha
uzun sire fermantasyon sonucunda yapilabilir.
4 tir kefirin sit asidl oram % 0,6-09 arasinda
degismekte, Etil alkol miktarlari da % 05-1.1
arasinda, kefir .sertligi ile orantili olarak olus-
maktadir. Cok sert kefirde laktoz (siit sekeri)
oram % 75 azalma gbsterir.

Yukanida agiklanan 4 tiir kefirden baska ek-
si st kefiri, kefir sodasi, glikozlu kefir ve pey-
nir suyu kefiri gibi degisik ozellikte diriinler de
vardir. (Schulz ve Voss 1965).

1 — Eksi siit kefiri ;

Yaglt eksi st homogenize edilerek kefir
mayasi ile asilanarak yapilir. Karbondioksit oram
yilksek bir siit ickisi olup, Dogu Avrupa Ulke-
lerinde yaygin titketimj vardir

2 — Kefir sodasi :

Tath kefirin (24 saat 20°C'de tutularak ha-
zirlanmig) siselerde 1-2 glin 10°- 12°C derecede
tekrar fermantasyona birakilmasiyla yapilir. Kar-
bondioksit orani fazla Jkivamli bir Griindir.

3 — Glikozlu kefir :
Uziim sekeri (% 3,10 Glikoz) katimi ile ya-
pilan, hafif tath kefirdir. Uzun siire dayamr.

4 — Peynir suyu kefiri :

Onerilen Miktar
Hastalik (Litre) Not
1 — Sinirsel Hastaliklar Hergiin 1 Lt — 2-3 kere alinabilir .
2 — Bronsit ve astim Hergiin 1 Lt, — Agir vakalarda 1 yil siireyle
hastalk siiresince
3 — Kabizlik ve kan bozukluklari Hergiin 1 Lt. — Adir vakalarda biiyiikler 2 It.

4 — Cibanlar Hergiin 1 Lt. — Hastalik siiresince
5 — Eksama Hergiin 1/2 It. — Ayrica hastalikh yerler cizil-
meli ve giziklere kefir akitil-
mali.
6 — Mesane hastaliklan Hergiin 1 Lt. —
7 — Bobrek hastalikian Hergiin 1 Lt —
8 — Yiiksek tansiyon Hergiin 1 Lt. =
9 — Enfeksiyonlarda Hergiin 1 Lt. -_
10 — Safra bozukiuklar: Hergiin 1 Lt -
11 — Sanlik hastalif Hergiin 1/2 Lt. — 12 saatlik kefir kullaniimals
— Yatada girerken alinmali
— 24 hafta kullantiimal
Hergiin 1/2 Lt. — Diizelinceye kadar

12 — Disanya cikma
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Peynir suyunun, glikoz veya laktoz katimi Ile
fermantcsyona birakilip, sonra flitrasyonla ber-
raklastirilmasi sonucu elde edilir. SOt sekeri
(Laktoz) kullamidiginda kuvvetli mishil etkisi
gosterdigl acgiklanmaktadir.

Kefir yaparken maya clarak kullamlan dane-
lerden 8-10 giin yararlamlabilinir. Uzun siire kul-
laniimayacak maya, kurutulup saklanabilir. Siit-
ten sizilerek ayrilan maya, soduk su ile iyice
calkalanir, 1slak halde 4.4°C derecede hir siire
birakilir. Daha sonra temiz bir bezde oda 18-
sinda 36-48 saatte kurumasi seglanir. Kurutulan
daneler aliminyum wvaraklara sarilarak serin ve
kuru yerlerde kullanilincaya kadar saklanir. Kuru
daneler 1-1.5 yil saklanabllir.

Kefirin, diger eksi sit Griinleri gibi insan
saghdr ve beslenme fizyolojisindeki &nemi ka-
mitlanmistir. Hammaddesinin = siit olmasi, vapi-
minda fermantasyonun gerceklesmesi aroma
maddelerinin  olusumu  &nemini  artirmaktadir,
Kefir sindirimi: kolay, sevilerek igilebilen bir siit
ickisidir.

Ozellikle hastalara ve cocuklara verilmelidir.
20-30 glnliik bebeklere giinde 1-2 kastk verile-
bilecedi aciklanmaktadir, Istahsizlik, uykusuzluk,
verem ve bbbrek hastaliklarinda, safra bozuk-
luklarinda, sarilik, gesitli enfeksiyon ve mesane
hastaliklarinda, bronsit astimda ve ekzamada lyi
sonuglar alindi@i  belirtilmektedir. (Tepyl ve
Hylmar 1874).

Kimi filkelerde kronik dizanteriden sikayet
eden hastalara 3 giinlik kefir receteler de yazil-
maktadir. Ayrica 2 giinlik kefir, tereyadi ve ka-
ba ogitilmis bugday veya gavdardan yapilmis
ekmek mizmin kabizlikta genis &lgide kullanil-
maktadir.

Kefirin kulaniimasi ile ilgili éneriler tablo :
2'de verilmistir. Ancak tedavi edici ozelliginin
goralebilmesl igin tiiketiminde de devamlilik zo-
runludur.

Kefir énemli élgiide Brezilya, Almanya, Fran-
sa, lIsrail, Liksemburg, Norveg, Avusturya, is-
ve¢ ve Cekoslovakya'da iiretilmekte ve tiiketil-
mektedir. Bu ilkelerin Giretim ve tilketimi dii-
zenleylci tiiziikleri de bulunmaktadir,
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1-2. Ankarz

‘taurl” olup uzakh@ 4.27 151k veya alistiimiz
‘birimde 40.424.600.000.000 km'dir. Bunun an-
Mlamu sudur: Eder 15tk hizr ile, yani saniyede
'300.000 km huz ile yol alan bir uzay arscimiz

lemiyorvz. Bunun baslica Iki nedenl var, birin-

‘kedilemeyecek kadar kiigiiktiir. ABD ve Avru-

tanbul ve Ege Oniversitelerinin Fen Fakilltele-
VS GRS, Uit Biadyiide’ bisar

‘va kuvvetlerinde buaﬂ gostermis pilotlan
“Simdi ise kitglik yastaki cocuklari uzun bir egi.

"not olma colanagr bulunmamaktadir,

ASTRONOMI ve
UZAY BILIMLERI:

Sorularinizin Yanitlar :
174.mm4nyum-

sonra bize en yakin yildizin ad) “Prexima Cen-

olsa, "Proxima Centauri" yrldm_m tam 424
yilda varabiliriz. Su andski bilgilerimiz ile bu
yidizin gezegenlerinin var olup olmadidint bi-

cisi gezegenler kendileri 1simimda bulunmaz-
lar, cevresinde dondiikleri yildizin 151§mi yan-
sttirlar; ikineisi gezegenlerin kiitleleri yildiza
gore cok kilcitktiir. Bu nedenle yildizin, siste-
min kittle merkezi etrafindaki hareketi de far-

pa Glkelerinde bln yulnn mdtdmn geze-

mMmbﬁlﬁmm yiiksek
lisans yapma olanagina kavusmaktadirlar.

@ Astronotluk, gelismis iilkelerin vatan-
sediarine Seal Ghis By ifkolé ot e

aliyor ve onlan astronot olarak editiyorlard:.
timden gecirerek yetistiriyorlar. Ulkemiz bir
cok alanda oldudu gibi bu alanda da heniiz
gelismekte olan bir ilke oldugundan, Astro-

(Devamu 43, Sayfada)
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