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Arastirmada, iki donem halinde Kirgizistan Narin bdlgesinden alinan ve geleneksel
yontemlerle iiretilmis olan 25’er adet kimiz 6rnegi incelenmistir. Orneklerde; pH degerine
ve toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), laktik asit bakterileri (LAB), maya ve kiif (M-
K), stafilokok-mikrokok (S-M) ve koliform grubuna (KGM) ait mikroorganizma sayilari
tespit edilmistir. Birinci asamada alinan 6rneklerde; pH degerlerinin 4.32 - 3.55 arasinda,
TMAB sayilarinin 7.05+0.011 ile 5.16+0.009 arasinda, LAB sayilarmin 7.08+0.026 ile
5.13+0.026 arasinda, M-K sayilarinin 6.83+0.006 ile 4.53+0.009 arasinda, S-M sayilarinin
ise 4.05+0.027 ile 0.77+0.608 arasinda oldugu belirlenmigtir. Sadece bir drnekte KGM
tespiti yapilmis olup bu 6rnekte KGM sayisi 1,26+0,089 olarak tespit edilmistir.

Ikinci donem almus oldugumuz ve -18°C’de derin dondurucuda dokuz ay siire ile
muhafazaya alinmig kimiz 6rneklerinin muhafaza siiresi sonunda pH degerinin 4.12 ile 3.64
arasinda degistigi, kimz kiltiir mikroorganizma sayilarinda belirgin bir degisiklik
gozlemlenmedigi belirlenmistir.

Anahtar sozciikler  kimiz, laktik asit bakterileri, Kirgizistan

Investigation of some Microbiological Properties of the Koumiss:

Abstract

Keywords

Kyrgyzstan, Naryn Region
In this study, 25 samples of koumiss produced by conventional methods were collected in
two different periods from Naryn region of Kyrgyzstan. Koumiss samples were analysed in
terms of pH and microorganisms; the total mesophilic aerobic bacteria (TMAB), lactic acid
bacteria (LAB), yeasts and molds (M-K), staphylococcus — micrococcus (S-M) and
microorganisms belonging to coliform group (KGM). Samples from the first period; the pH
values found to be varing between 4.32 and 3.55, where numbers of TMAB, LAB, M-K and
S-M range between 7.05+0.011 - 5.16+0.009, 7.08+0.026 - 5.13+0.026, 6.83+0.006 -
4.53+0.009 and 4.05+0.027 - 0.77+0.608, respectively. Coliform microorganisms were
found in one sample with number of 1.26+0.089.
In the second period samples of koumiss were kept in the deep freezer at - 18°C for nine
months and in the end of storage period samples value of pH ranged from 4.12 to 3.64, in
microbiological analysis of koumiss samples, no significant change were observed.
Koumiss, lactic acid bacteria, Kyrgyzstan
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1. GIRIS

Kimiz grimsi renkli, pihtilagsma (koagiilasyon) gdstermeyen, hafiften keskine kadar varabilen alkolik
ve asidik lezzetli bir {iriindiir. Kimizin kaba bilesimi: % 90 rutubet, % 2.1 protein ( %1.2 kazein,
%0.9 peynir alt1 suyu proteinleri), % 6.4 laktoz, % 1.8 yag, % 0.3 kiil, seklinde belitilmektedir [1-3].
Kimiz tiretiminde fermentasyon sonunda ortalama %0.7-1.8 laktik asit, % 0.6-2.5 etanol, % 0.5-0.9
karbondioksit meydana gelmektedir. Fermantasyon sonucu olusan karbondioksit iirline gazoz yada
sampanya benzeri kopiikli bir yap1 kazandirmaktadir [4].

Kimiz, hayvan derisinden yapilan bir yayik igerisinde, kisrak siitiiniin siirekli calkalanmasi yoluyla
tiretilmektedir. Kimz tiretiminde, eski kimizlardan alinan kiiltiirler veya Lactobacillus, Lactococcus
ve Leuconostoc tiirleri ile birlikte laktozu fermente eden Candida tiirlerine ait bazi fermentasyon
mikroorganizmalarini i¢eren dogada da bulunabilen gesitli bitkiler kullanilabilmektedir [5].
Geleneksel fermente siit iiriinleri, genetik olarak stabil ve endiistriyel agidan 6nem tasiyan onemli
laktik asit bakterilerinin (LAB) izolasyonunda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Elde edilen kiiltiir
mikroorganizmanlar1 organik asitler gibi, bazi dogal koruyucular ve lezzetti arttirici kimi unsurlart
iiretmek suretiyle cesitli tipteki fermente gida maddelerinin {iretimi amactyla kullanilabilmektedir.
Kimizin mikrobiotas, iiretildigi bolgeye gore 6nemli degisiklikler gosterebilmektedir. Bu nedenle
kimizdan izole edilen mikroorganizmalar konusunda farkli kaynaklar farkli bilgiler vermektedir [4].
Zhang ve ark. [6] yaptiklar1 ¢aligmada kimizdan izole edilen Lactoccocus lactis’in probiyotik kiiltiir
olarak etkisi yaninda, konakta interferon salgilanmasini uyarmak suretiyle saglik {izerine olumlu
etkiler yaptigini belirtilmislerdir.

Yapilan cesitli caligmalarda kimizdan ¢ok sayida fermantasyon bakterisinin izole edildigine dair
bilgiler bulunmaktadir. Kimizin tiretilmesinde esas rol oynayan mikroorganizmalarin Lactobacillus
spp. ve fermente mayalar oldugu ifade edilmektedir. Kisrak siitiiniin kimiza donistiiriilmesinde
Kluyveromyces tiirii mayalarin Asya’da asirlarca kullanilmis oldugu, Mogolistan’da tiretimi yapilan
kimizlarda Lactobacillus salivarius, L. buchneri ve L. plantarum izole edildigi bildirilmektedir [7-9].
Kimiz; icerdigi laktik, asetik ve sitrik asit gibi organik asitler, 16sin, glutamik asit, fenilalanin gibi
amino asitler, ¢inko, magnezyum, bakir ve vitamin C gibi mikro besin unsurlarimi biinyesinde yeterli
miktarlarda bulundurmasi dolayisiyla gocebe hayati yasayan topluluklarin ihtiyag duydugu ve
yetersizligini gektikleri besin maddeleri yoniinden zengin bir gida olmasi dolayzst ile 6nemlidir [5].
Laktik asit bakterileri, canli organizmasinda bagisiklik sistemini uyarici, enteropatojenik
mikroorganizmalarin neden oldugu enfeksiyonlar1 6nleyici, kolestrol diizeyini azaltici, diyareden
koruyucu ve tedavi edici niteliklere sahip probiyotik kiiltiirler olarak da artan bir ilgi gérmektedir.

Bir mikroorganizmanmn probiyotik olarak kabul edilebilmesi igin; gidada {iretilebilmesi,
gastrointestinal kanalin fiziksel ve kimyasal bariyerlerini gegebilmesi ve 6zellikle asit ve safraya karsi
direncli olmasi, bagirsak mukozasi ylizeyine tutunabilmesi ve burada iireyebilmesi (kolonize olmasi)
gibi 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir [10-12].

Bu arastirma, Kirgizistan Cumhuriyeti’nin Narin Bolgesinde {retimi yapilan kimizlarin bazi
mikrobiyolojik ozellikleri ile -18°C’de muhafazanin mikroorganizma sayilar1 iizerine olan
etkisini arastirmak amaci ile yapilmistir. Kirgizistan kiiltiiriinii yansitan énemli bir iiriin olan
kimizin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri hakkinda yeterli ¢aligmanin yapilmamis oldugu,
yapilan literatiir aragtirmalarinda dikkat c¢ekici bir konudur. Dogal bitki ortiisii, floras1 sayilan
iilkelerden olduk¢a farklilik gosteren Kirgizistan’da iiretilen kimiz igecegi hakkinda bilimsel
aragtirmalarin yapilmasina muhta¢ duyulmaktadir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Kimiz Ornekleri

Bu calisma iki asamal1 olarak planlanmistir. Ornek olarak geleneksel yontemlerle iiretilmis olan
kimizlar incelenmistir. Birinci agamada 05 Haziran 2012 ile 22 Haziran 2012 tarihleri arasinda
Narin bolgesinde Arpa, At Basi yaylalarindan alinan toplam 25 adet kimiz 6rnegi laboratuvara
getirilmis ve analize almmustir. Tkinci asamada ise, 28 Temmuz 2011 ile 10 Nisan 2012 tarihleri
arasinda Narm bolgesinde At Basi, Son Kol yaylalarindan alinan toplam 25 adet kimiz 6rnegi
laboratuvara getirilmis, dokuz ay siire ile donmus muhafazaya alinmig ve kimiz Ornekleri;
donmus muhafaza siiresi sonunda analize alinmistir.

Kimiz &rnekleri 100 ml. hacminde steril plastik polietilen torbalara alinmis daha sonra +4°C’de
muhafaza edilerek laboratuvara getirilmistir. Ornekler {i¢ tekrarli ve iki paralelli olarak analiz
edilmistir.

2.2. Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Soguk ortamda (+4°C’de) laboratuvara getirilen Ornekler, desimal (1/4 Ringer c¢ozeltisi)
seyreltileri hazirlandiktan sonra toplam mezofilik aerobik (TMAB), laktobasil grubu (LAB),
maya ve kif (M-K), koliform grubu (KGM) ve stafilokok-mikrokok grubu (S-M)
mikroorganizma sayilar1 yoniinden analiz edilmistir (13,14).

Kimiz 6rneklerinin pH degerileri de laboratuara getirilmesini takiben belirlenmistir [15].

2. 3. Istatistiksel Degerlendirme
Istatistiksel Analizler SPSS 16.0 istatistik paket programi kullamlarak gerceklestirilmistir [16].

3. BULGULAR
Birinci agamada soguk ortamda laboratuara getirerek analize almis oldugumuz kimiz 6rneklerine
ait pH ve baz1 mikrobiyolojik analizlerin sonuglari tablo 1.”de belirtilmistir.

Tablo 1. Kimiz Orneklerinin Analiz Sonuglar

Parametre Birim X + Sx Minimum Maximum
pH - 3.86+0.15 3.55+0.002 4.32+0.001
Koliform Bakteri*!  (logy, kob/g) 1.26+0.089 . .

S-M *? (logyo kob/g) 1.27+1.45 0.77+0.608 4.05+0.027
M-K (1ogso kob/g) 6.26+0.47 4.53+0.009 6.83+0.006
TAMB (logyo kob/g) 6.46+0.43 5.16+0.009 7.05+0.011
LAB (logyg kob/g) 6.53+0.57 5.13+0.026 7.08+0.026

*L Koliform grubu mikroorganizma yalnizca bir érnekte tespit edilmistir.
*2S-M 12 6rnekte tespit edilememistir.

Kimiz 6rneklerinde pH bakimindan en yiiksek deger 4.32+0.001 ile At Basi-Suuluu Kongoy
yaylasindan alinan ornekte tespit edilmistir. En diisiik deger ise 3.55+0.002 ile At Basi- Ara
Bel’den alinan 6rnekte belirlenmistir.
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Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 bakimindan en yiiksek deger 7.05+0.011 ile At Basi,
Suuluu-Kongoy yaylasindan alinan 6rnekte tespit edilmistir. En diisiik say1 ise 5.16+£0.009 ile
Narin Kapgigay’dan alinan 6rnekte belirlenmistir.

Laktik asit bakterileri sayis1 bakimindan en yiiksek deger 7.08+0.026 ile At Basi, Suuluu-Kongoy
ve Narin, Dolon yaylalarindan alman oOrneklerde tespit edilmistir. En diisiik sayinin ise
5.13+0.026 ile At Basi, Kizil-Bel’den alinan 6rnekte oldugu belirlenmistir.

May-kif sayist bakimindan en yiiksek deger 6.83+0.006 ile At Basi, Car yaylasindan alinan
ornekte tespit edilmistir. En diigiik sayinin ise 4.53+0.009 ile Narin Kapgigay’dan alinan 6rnekte
bulundugu belirlenmistir.

Stafilokok-Mikrokok grubu bakteri sayilari bakimindan en yiiksek deger 4.05+0.027 olarak sirasi
ile Narin- Ottuk yaylasindan alinan ornekte tespit edilmistir. En diislik say1 ise 0.77+0.608 ile
Narin Kapgigay’dan alinan 6rnekte belirlenmistir.

Koliform grubu mikroorganizmalar sayisi (KGM) bakimindan tablo 1 incelendiginde Atbasi-
Suuluu Kongoy’dan aliman ornekte 1,260,089 sayis1 ile iiremenin tespit edildigi
gbzlemlenmektedir. Diger 6rneklerde koliform grubu mikroorganizma tespiti yapilamamaistir.

Kimiz 6érneklerinin dokuz ay boyunca -18°C’de muhafaza edilmesini takiben yapilan pH ve bazi
mikrobiyolojik analizlerin sonuglar1 asagidaki Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Donmus Muhafazaya Aliman Kimiz Orneklerinin Analiz Sonuglari

Parametre Birim X + Sx Minimum Maximum
pH - 3.84+0.13 3.64+0.002 4.12+0.004
Koliform Bakteri**  ( log;o kob/g) B}

S-M *? (logso kob/g) 0.20+0.59 0.77+0.608 1.23+0.078
M-K *° (logso kob/g) 0.23%0.75 0.77+0.608 3.53+0.045
TAMB ** (logso kob/g) 0.98+1.08 0.77+0.608 2.85+0.018
LAB *° (logy, kob/g) 0.40+1.03 0.77+0.608 3.79+0.023

*L Koliform grubu mikroorganizma hig bir drnekte tespit edilememistir.
*2S. M 21 6rnekte tespit edilememistir.

*3 M-K 21 6rnekte tespit edilememistir.

** TAMB 11 6rnekte tespit edilememistir.

*5LAB 21 6rnekte tespit edilememistir.

Kimiz 6rneklerinde pH bakimindan en yiiksek deger 4.124+0.004 ile Arpa-Tiiz Bel yaylasindan
alman Ornekte tespit edilmistir. En disiik say1 ise 3.64+0.002 ile At Basi pazarindan alinan
ornekte belirlenmistir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 bakimindan en yiiksek deger 2.85+0.018 ve 2.7140.054
ile Arpa-Cartisma’dan ve Son Kol- Teskey Torpu yaylasindan alinan 6rneklerde tespit edilmistir.
En diisiik say1 0.77+0.608 ile Arpa- CamanTas, Arpa-Korgon, Argali-At Basi pazari, Son Kol-
Kirkin Saray ile Son Ko&l-Aktag’tan alinan orneklerde oldugu belirlenmistir. Arpa’dan alinan
yedi drnekte ve Son-Kdl’den dort adet drnekte TMAB tespiti yapilamamustir.
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Laktik asit bakterileri sayis1 bakimindan en yiiksek deger 3.79+0.023 ile Arpa- Tiiz Bel
yaylasi’ndan alinan 6rnekte tespit edilmistir. En diisiik say1 ise 0.77+0.608 ile Arpa- Tiiz Bel’den
alinan Ornekte belirlenmistir. Arpa’dan alinan dokuz ve Son-Kol’den alinan 12 adet o6rnekte
LAB tespiti yapilamamistir.

Maya-kiif sayis1 bakimindan en yiiksek degerin 3.53+0.045 ile Arpa-Tiiz Bel yaylasindan alinan
ornekte olugu tespit edilmistir. En diisiik sayilarin ise 0.77+0.608 ile Arpa-Tiiz Bel, Cartisma ve
Son Kol- Kalmak Asuu’dan alinan 6rneklerde bulundugu belirlenmistir. Arpa’dan alinan on ve
Son-Kol’den alinan 11 adet 6rnekte M-K tespiti yapilamamuistir.

Stafilokok-Mikrokok grubu bakteri sayilari bakimindan en yiiksek deger 1.23+0.078 ile At Basi
pazarindan alinan 6rnekte tespit edilmistir. En diisiik say1 ise 0.77+0.608 ile Arpa- Tiiz Bel, Son
Kol-Teskey Torpu ve Kirkin Saray’dan alinan 6rneklerde bulundugu belirlenmistir. Arpa’dan
alinan dokuz, At Basi pazarinda alinan iki ile Son Kol’den on adet 6rnekte S-M tespiti
yapilamamuistir.

Orneklerin higbirisinde koliform grubu mikroorganizma (KGM) tespit edilememistir.

4. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Gogebe hayat siirdiiren topluluklarin beslenmesinde hayvansal iirlinler biiyliik 6neme sahiptir.
Saglikli ve dengeli beslenme icin gerekli olan besin 6gelerini inek, keci, koyun ve kisrak
siitlerinden {irettikleri g¢esitli tirlinleri tiiketmek sureti ile karsilayabilmektedirler. At siitiinden
elde edilen kimiz, icerdigi laktik, asetik ve sitrik asit gibi organik asitler; 16sin, glutamik asit,
fenilalanin gibi amino asitler; ¢inko, magnezyum, bakir ve C vitamini gibi mikro besin
unsurlarin1 biinyesinde yeterli miktarlarda bulundurmasi agisindan gocebe hayati yasayan
topluluklarinin ihtiya¢ duydugu ve yetersizligini ¢ektikleri besin maddeleri yoniinden zengin bir
gida olmasi dolayisi ile onemlidir.

Arastirmamizda, iki donem halinde kimiz 6rnekleri almmustir. Alinan birinci grup orneklerde
arastirlan mikroorganizmalar yoniinde beklenilen sonuglar alinmustir. ikinci donem alnus
oldugumuz ve -18°C’de derin dondurucuda dokuz ay siire ile muhafazaya almis oldugumuz ikinci
grup kimiz 6rneklerinin muhafaza siiresi sonunda yapilan mikrobiyolojik analizlerinde kimiz
kiiltlir mikrooganizmalarinin da bulundugu belirtilmis olan laktobasiller, stafilokok-mikrokok,
maya ve kiif grubuna ait mikroorganizmalarda belirgin iiremelerin olmadig1 gézlemlenmistir. Bu
verilere gore kimiz liretiminde; bir sonraki sezonda kullanmak {izere kimiz kiiltliriiniin donmug
olarak muhafaza edilmesinin uygun bir yontem olmadigi sonucu elde edilmistir.

Zhang ve ark. [6] kimiz'm iretilmesinde esas rol oynayan mikroorganizmalarin Lactobacillus
spp. ve fermente mayalar oldugunu ifade etmektedir. Kisrak siitiiniin kimiza donistiiriilmesinde
Kluyveromyces tiiri mayalarin Asya’da asirlarca kullanmilmis oldugu, Mogolistanda tiretimi
yapilan kimizlarda Lactobacillus salivarius, L. buchneri ve L. plantarum izole edildigini
bildirmektedirler.

Montanari ve ark. [17] Kazakistan'da tiretilmis olan kimizlardan Saccharomyces unisporus ile
Kluyveromyces marxianus mayalari ile termofilik laktik asit bakterilerini izole etmislerdir.
Montanari ve Grazia [18] orta asyadan almis olduklar1 94 adet kimiz 6rneginde Saccharomyces
unisporus'u dominant maya olarak tespit etmislerdir.

Danova ve ark. [19] yaptiklar1 galismada liyofilize edilmis kimiz 6rneklerinden L. salivarius,
L. buchneri ve L. Plantarum; Chen ve ark. [20] ise Xinjiang'da yapilan kimizlardan
Saccharomyces unisporus, Kluyveromyces marxianus, Pichia membranifaciens ve
Saccharomyces cerevisiae ile L. acidophilus izole ve identifiye etmislerdir.
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Wszolek ve ark. [21]’da kimizin mikrobiotasinda Lactobacillus spp. (Lb. delbrueckii
subsp.bulgaricus ve Lb. acidophilus; laktozu fermente eden mayalardan Saccharomyces spp., K.
marxianus var. marxianus ve Candida koumiss; laktozu fermente etmeyen mayalardan
Saccharomyces cartilaginosus; karbohidrat fermente etmeyen mayalardan Mycoderma spp.
[Candida spp.] tiirlerinin ortama hakim oldugunu belirtmislerdir.
Seiler [22], kimizdan Kluyveromyces marxianus var. lactis Candida kefyr ve L. curvatus, L.
bulgaricus bakterilerini, Pichia sp. ve Rhodotorula sp. mayalarini izole etmislerdir.
Hao ve ark. [23] Cin'in Sincan bdlgesinden aldiklar1 geleneksel olarak iiretilmis kimiz
orneklerinde mikrobiotada baskin olan tiirlerin Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
helveticus, Lactobacillus fermentum ve Lactobacillus kefiranofaciens oldugunu tespit etmislerdir.
Wang ve ark. [24] Cin Halk Cumhuriyeti’nde evde yapilan kimiz 6neklerinden Lactobacillus
helveticus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus casei ve Lactobacillus plantarum tiirlerini
identifiye etmiglerdir.
Caligmamizdan elde edilen sonuglara gore kimizin biotasinin  meydana getiren
mikroorganizmalarin laktik asit bakterileri ile mayalar yoniinden baskin oldugu sonucu tespit
edilmistir. Aragtirmamiz bu yonii ile anilan bilimsel ¢alismalardan [6, 19-24] elde edilen sonuglar
ile uyum igerisindedir.
Arastirmamizda besi yerlerinde liremis olan laktik asit bakterileri ile mayalardan secilmis olan
izolatlar tiir bazinda tayin edilmek iizere muhafazaya alinmustir.
Arastirmamizda birinci agamasinda alinan bir 6rnek disinda biitiin 6rneklerin tahta figilarda imal
edildigi bilgisi elde edilmistir. “Saba” denilen deriden yapilmis olan ve orijinal 6zellik gosteren
kimiz iiretim haznesinin kullanildig1 bir noktadan alinan 6rnek, igerdigi yiiksek diizeyde LAB
sayist dolayisi ile diger drneklerden farkli bir durum sergilemistir.
Caligmada, S-M grubu mikroorganizmalarin, karayollarina yakin yerlerden alinan kimiz
orneklerinde daha sik liremis, karayollarina uzak olan yaylalardan alinan 6rneklerinde ise bu grup
mikroorganizmalar tespit edilememistir. S-M grubu mikroorganizmalarin igerisinde kiiltiir
mikroorganizmasi olma 6zelligine sahip olan ¢ok sayida tiirlerin bulundugu diigiiniiliirse, adi
gecen mikroorganizmalarin kimizin olusumundan sorumlu mikroorganizmalara ilave olarak yol
kenarlarindaki kimiz iiretim noktalarinda stirekli degisen talebe uygun imalati kolaylagtirdigini
ifade etmek miimkiindiir.
Standart bir kimizin mililitresindeki bakteri ve maya sayilari sirast ile yaklasik 4.97x10" kob ve
1.43x10” kob diizeylerinde oldugu belirtilmektedir [25]. Arastirmamizda elde ettigimiz genel
canli ve maya sayilar1 belirtilen degerler ile uyum gostermektedir.

Koliform tiremesi fekal kontaminasyonun bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir. At
Basi-Suuluu Konkoy’dan alinmis olan bir drnekte koliform {iremesi belirlenmistir. Bu yonii ile
Ornegin tiretim ya da satig sartlarinin uygun olmadan tiiketime sunuldugu sonucu ortaya ¢ikmustir.

KAYNAKLAR

[1] Berlin PJ. (1962). Kumiss, IDF Bullettin, Part IV, 16.

[2] Dankow R., Wojtowski J., Pikul J., Niznikowski R., and Cais-Sokolinski D. Effect of
lactation on the hygiene quality and some milk physicochemical traits of the Wielkopolska
mares. Arch Tierz., Dummerstorf, 49, (2006): 201-206.

[3] Bonomi F., lametti S., Pagliarini E., and Solaroli G. Termal sensitity of mare’s milk
proteins. Journal of Dairy Research, 61, (1994): 419-22

[4] Chandan, R. C. History and Consumption Trends, in Manufacturing Yogurt and Fermented
Milks (ed R. C. Chandan), Blackwell Publishing, Ames, lowa, USA, 2007

[5] Satomi I. "Koumiss", a treasure for nomad. Onko Chishin, 41, (2004): 87-93

MANAS Journal of Engineering © 2014
journals.manas.edu.kg



Adil Akai Tegin, Géniilalan; Kumizlarin Bazi Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Arastirimasi: Kirgizistan, Narin Bolgesi

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]
[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

Zhang Q., Zhong J., Liang X., Liu W., and Huan L. Improvement of human interferon
alpha secretion by Lactococcus lactis. Biotechnol Lett, 32, (2010):1271-1277.

Minjigrorj N. and Austbo D. Production of mare’s milk in Mongolia. Billige M., Liu W.,
Rina W., Wang L., Sun T., Wang J., Li H., and Zhang H.. Evaluation of potential
probiotics properties of the screened Lactobacilli isolated from home-made koumiss in
Mongolia. Annals of Microbiology, 59 (3), (2009): 493-498.

Hao Y, Zhao L, Zhang H, Zhai Z, Huang Y, Liu X. and Zhang L. Identification of the
bacterial biodiversity in koumiss by denaturing gradient gel electrophoresis and species-
specific polymerase chain reaction. J Dairy Sci. May, 93(5), (2010):1926-33.

Wang J., Chen X., Liu W., Yang M., Airidengcaicike, and Zhang H. Identification of
Lactobacillus from koumiss by conventional and molecular methods. Eur Food Res
Technol, 227 (2008): 1555-1561.

Rahmat A., Rosli R., Hoon T.M., Umar-Tsafe N., Abdul Manaf Ali and Mohd Fadzelly
Abu Bakar. Comparative Evaluation of Cytotoxic Effects of Milk from Various Species on
Leukemia Cell Lines. Malaysian Journal of Medicine and Health Sciences. Vol-2, 1
(2006).

Altymyshev A., Lekarstvennye bogatstva (Prirodnogo proishojdeniya), Kyrgyzstan, pp.
167-176, 1974.

Jagielski V., M.D., & M.R.C.P.L. The value of koumiss in the treatment of nausea,
vomiting, and inability to retain other food on the stomach. The British Medical Journal,
Dec., (1877): 919-921.

APHA, American Publich Health Association Compendium of Methods for The
Microbiological Examination of Foods. Washington D.C, USA (1992).

BAM. Bacteriological analytical manual. (8th ed.). Gaithers-burg, MD, USA.1998

AOAC. Official Methods for the Analysis, 15th Ed. Association of Official Analytical
Chemists, Arlington Washington, DC. 1990

Diizgiines, O., Kesici, T., Kavuncu, O., ve Giirbiiz, F. Arastirma ve Deneme Metodlari
(istatistik Metodlari-1I). A. U. Ziraat Fak. Yaymn No: 1021, Ankara, 381 s., 1987
Montanar1 G, Zambonelli C, Grazia L. Saccharomyces unisporus as the principal alcoholic
fermentation microorganism of traditional koumiss. Journal of Dairy Research, 63, (1996):
327-331

Montanari G., and Grazia L. Galactose-Fermenting Yeasts as Fermentation
Microorganisms in Traditional Koumiss. Food Technology and Biotechnology, 35, (1997):
4

Danova S, Petrov K, Pavlov P, and Petrova P. lIsolation and characterization of
Lactobacillus strains involved in koumiss fermentation. International Journal of Dairy
Technology, 58 (2), (2005) 100-105

Chen, X., Z.-H. Sun, H. Meng, & H.-P. Zhang. Molecular cloning and characterisation of
gamma subunit of H+- ATPase in Lactobacillus acidophilus MG2-9. Annals of
Microbiology, 57, (2007): 415-18.

Wszolek, M., B. Kupiec-Teahan, H. S. Guldager, and A. Y. Tamime. Production of kefir,
koumiss and other related products. Areal Diffusion and Genetic Inheritance-Fermented
Milks, A. Y. Tamime, ed., Blackwell, Oxford, UK., pp. 174-216, 2006

Seiler, H. A review: yeasts in kefir and kumiss. Milchwissenschaft. 58 (7/8), (2003): 392—
96.

Hao Y, Zhao L, Zhang H, Zhai Z, Huang Y, Liu X. and Zhang L. ldentification of the
bacterial biodiversity in koumiss by denaturing gradient gel electrophoresis and species-
specific polymerase chain reaction. J Dairy Sci. May, 93(5), (2010):1926-33.

MANAS Journal of Engineering © 2014
journals.manas.edu.kg


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Hao%20Y%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhao%20L%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhang%20H%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhai%20Z%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Huang%20Y%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Liu%20X%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhang%20L%22%5BAuthor%5D
javascript:AL_get(this,%20'jour',%20'J%20Dairy%20Sci.');
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Hao%20Y%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhao%20L%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhang%20H%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhai%20Z%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Huang%20Y%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Liu%20X%22%5BAuthor%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=%22Zhang%20L%22%5BAuthor%5D
javascript:AL_get(this,%20'jour',%20'J%20Dairy%20Sci.');

Adil Akai Tegin, Géniilalan; Kumizlarin Bazi Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Arastirimasi: Kirgizistan, Narin Bolgesi

[24] Wang J., Chen X., Liu W., Yang M., Airidengcaicike, and Zhang H. Identification of
Lactobacillus from koumiss by conventional and molecular methods. Eur Food Res
Technol, 227 (2008): 1555-1561.

[25] Microbiology and Biochemistry of Cheese and Fermented Milk.2 nd Ed. B.A. Law Blackie
Academic and Professional Pub.U.K. pp. 119-120-121, 1997

MANAS Journal of Engineering © 2014
journals.manas.edu.kg



