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AFYON KAYMAGI VE KAYMAKLI SEKER URETIMI
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OZET

Afyon Kaymag genelde manda siitiinden elde edilen bir siit @iriiniidiir. Siitiin
dolayl olarak 1sitilmasi ve bir siire bekletilmesi sonucu dogal seperasyonla
tist kisimda toplanan yag gesitli yontemlerle alinip tabaklara yerlestirilir.
Ortalama %33.7 su, %65 yag, %3.3 protein, %1 siit sekeri ve %0.5 mineral
madde igerigiyle iyi bir gida ve iyi bir gesnidir.

Kaymak, taze olarak tiiketildigi gibi bazi yoresel sekerlemelerin iiretiminde
de kullanilabilmektedir. Bu iriinlerden; kaymakli seker, seker surubunun
koyulagtirilmasindan sonra agartilip kaymak ve diger katkilarin ilavesiyle
elde edilir. Kaymakli seker %12.5 su, %1.52 yag ve %60 civarinda seker
icermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kaymak, Afyon Kaymagi, Siit Yagi, Krema

PRODUCTION OF AFYON CREAM AND CANDY WITH
: CREAM

ABSTRACT

Afyon Cream is a product generally obtained from buffalo milk. After
heating the milk indirectly and holding it for a while, milk fat naturally
separetes on the top. Then cream is cut and placed in special shaped plates. It
can also be produced from cow milk. General composition is; 33.7% water,
65% fat, 3.3% protein, %1 lactose and 0.5 minerals.

As it can be consumed freshly, it can also be used to produce some local type

of candies such as “Candy with Cream”. This candy contains 12.5% water,
1.52% fat and 60% sugar.

Keywords: Cream for Breakfast, Afyon Créam, Milk Fat, Cream, Devonshire
Cream
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1. GIRIS

Kaymak, kendine has iistiin lezzet ve aromast ile herkesin severek tiikettigi
bir siit Giriiniidiir. Sade olarak yenilebildigi gibi, ¢esitli tathilarin besleyici
degerini ve lezzetini artirict bir gesni maddesi olarak da kullanilir. Ozellikle
¢ocuklarin ve genglerin bal, regel ve sekerle karistirip severek yedikleri bir
gidadir. Bunun yaninda, gastrit ve iilser gibi cesitli mide rahatsizhiklarinin
tedavisinde bal ile karistirlarak da kullaniimaktadir. Kaymak iiretiminin
fazla oldugu yérelere 6zgii sekerlemelerin imalatinda da kullanilir. Afyon’da
iiretilmekte olan kaymakli seker bunun tipik bir 6rnegidir[1].

Besleyici degeri agisindan ele alindiginda 100 g kaymak; 3.3g protein,
65 g yag, 1 g siit sekeri ve 611 cal enerji verir. Kaymaklr seker de icerdigi
yiiksek oranda seker (yaklasik %60) ve kaymak (en az %3) nedeniyle iyi bir
karbonhidrat, protein ve enerji kaynagidir.

2. KAYMAK URETIM TEKNOLOJisi

Kaymak imalinde yag orani yiiksek (%8) olan manda siitii kullanilir. Bunun
yaninda Afyon’daki bazi imalatgilar manda siitiine inek stiti de
karistirmaktadirlar. Fakat, boyle kaymaklar farkli renk ve lezzette olmalar
nedeniyle tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir.

Ulkemiz mandalarinda laktasyon boyunca siit veriminin 600-900 kg arasinda
degistigi belirtilmektedir[2]. Afyon Mandacilik Arastirma Enstitiisii’nde
yapilan bir calismada laktasyon siit verimi 778.6x114 kg, yag orani %8,
protein oran ise ortalama %4.57 olarak tespit edilmigtir{3].

Manda siitiiniin bilesimi, inek siitiiniin bilesimi ile karsilagtirmali olarak
Tablo 1’ de verilmistir.

Tablo 1 Manda ve inek Siitlerinin Genel Bilesimi Ile Ilgili Bazi Degerler[4].

Siit Bilesenleri Manda Siitii Inek Siitii
(g/100ml) " (g/100ml)
Kurumadde 16.6 ’ 13.0
Yag 8.0 4.1
Toplam Protein 4.1 34
Laktoz 4.9 4.8
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Ozellikle vitaminlerce zengin olan manda siitiiniin bir glikoprotein olan
laktoferrini yiiksek oranda icermesi nedeniyle, bozulma riski inek siitiine
gore daha diisiiktiir. Manda siitiiniin bu 6zelligi, sogutma  imkanlarindan
yoksun bulunan yorelerde inek siitiine gére avantaj saglamaktadir. Mandalar
yemlerle aldiklart - karotenin hemen hemen tiimiinii A vitaminine
doniigtiiriirler. Bu yiizden, manda siitiinden elde edilen kaymagin rengi
beyazdir. Kaymak iiretiminde manda siitiiniin tercih edilmesinin bir nedeni
de budur. Zira inek siitinden elde edilen kaymak daha sart renkli
olmaktadir[4]. -

2.1. Kaymak Uretimi

Afyon’da kaymak iiretimi genellikle evlerde ilkel teknoloji ile yapilmaktadir.
Bu igle wugrasanlarin el becerileriyle siirdiiriilen kaymak iiretimi su
asamalardan olugsmaktadir[5] :

Aksam meradan dénen hayvanlarn siitii, sagimi hemen takiben siiziiliip 2.5-
3 litrelik tabani genis, agiz kismi dar olan 6zel kaymak tavalarinin yarisina
kadar doldurulur. Bu tavalar, hafif ateste yaklasik 30 dakika kadar tutularak
siitin 95°C’ye kadar isitilmasi saglanir. Isitma islemi direkt ates iizerinde
yapilmaz. Bu islem igin gelik sagtan yapilmis ve iizerine 6zel kum yayilarak
doldurulmus ocaklar kullanilir. Burada énemli olan “ gébek baglama” ad
verilen siitiin kabarmasinin saglanmasi, fakat tasirilmamasidir. Siitiin
kabarmasi ile tava ocaktan alinir. Tavanin agzi bir tiilbent ile &rtiilerek
sogumaya birakilir. Bu sekilde sabaha kadar bekletilir.

Yukarida belirtildigi gibi, sabaha kadar bekletilen tavalar iizerinde “palin
kat” adi verilen ilk kaymak olusur. Elde edilen sabah siitii tavalara ilave
edilerek tavanin tamamen dolmasi saglanir. Burada dikkat edilecek husus
“yalin kat” adi verilen kaymak tabakasinin bozulmamasidir. Bu amagla, sivri
uclu bir bigak veya biiyiik bir igne ile yalin katin etrafi ¢izilip tavadan
ayrildiktan sonra sabah siitii eklenir. Karigim ikinci bir pisirme islemine tabi
tutulur. Bu pisirme ilk pisirmeye nazaran daha hafif ates iizerinde yapilir ve
45 dakika sonra tava ocaktan alinir. Tavanin iizeri tekrar 6rtii ile kapatilarak
yavas yavas sogumasi saglanir. Yavas sogutmanin sebebi siit yaginin
olabildigince iist kisimda toplanmasini saglamaktir. Daha sonra kaymak
tavalari buzdolabina alinir. Buzdolabinda ertesi sabaha kadar bekletilir. Bu
siire sonunda bir igne yardimiyla dnce kaymagin tava ile baglantisi kesilir.
Sonra igne ile birbirine dikey iki ¢ap ¢izmek suretiyle daire seklindeki
kaymak dort esit pargaya boliiniir ve her parca elle ters cevrilerek alinir.
Boylece kaymak tabaga aktarilmis olu. Diiz tabak yaninda, kaymak ambalaji
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olarak kapakh plastik kaplar da kullaniimakta ve genellikle kaymagm il
disina naklinde bu kaplar tercih edilmektedir. Kalan siit yogurt veya peynir
imalatinda kullanilmaktadir.

Yaklasik 36 saatlik bir siirede elde edilen 300-350 g kaymak igin 2.5-3 litre
siit kullanihir. Buna gdre manda siitiiniin kaymak randimani %14-18 arasinda
degismektedir. Bu deger manda siitiindeki yag orani, imal sartlart ve hava
sicakhgma baglidir. Kaymagin buzdolabr sartlarinda muhafaza siiresi 3-5
giindiir. ‘

3. KAYMAKLI SEKER URETIM TEKNOLOJISI

Uretilen kaymak taze olarak tiiketildigi gibi kaymakli seker yapiminda da
kullaniimaktadir. Kaymaklt seker tamamen Afyon’a has bir sekerleme
irtiniidiir. 11k defa Salih Seker isimli bir sekerleme ustasi tarafindan 1901
yilinda iretilmistir. Uretilen bu iriin kisa zamanda halkin begenisini
kazanmis ve Afyon’un sembolii haline gelmistir[6].

Kaymakli seker; toz seker, kaymak, hindistan cevizi, bazen de kakaonun
belirli oranlarda karistmindan olusmaktadir. Uretimi ig¢in yarim kiire
seklindeki bir kazan igerisine 10 kg seker konulup iizerine seker yiizeyini
kaplayacak sekilde 2-2.5 litre su ilave edilir. Yiiksek ates tizerinde seker
karistirihp eritilir. 102°C’de kaynamaya baslayinca énceden hazirlanmis olan
150-200 g/It’lik limon tuzu ¢dzeltisinden kaynayan seker serbetine 1.5-2 tatli
kasigi ilave edilir. Kaynama sirasinda karigimin sicakhigi 126-130°C’yi
bulur. Surup- karigimi koyulasip sararinca ocaktan indirilir. Uzeri sivi yagla
yaglanmis mermer tezgaha dokiilir. 0.5 cm kahinhiginda yayilarak 5-10
dakika sogutulur. Eli yakmayacak sicakliga ulaginca kenarlar ortaya gelecek
sekilde Katlanarak toplamir. Toplanan Hamur bir siire elle siindiiriliip
‘katlanarak halat sekline getirilir. Halat seklindeki bu karisim duvardaki bir
cengele gecirilerek ¢ekmek ve katlamak suretiyle agartilir. Agartildiktan
sonra mermer tezgah iizerinde elle yogrulur. En az %3 oraninda kaymak (en
iyisi %10°dur) ve sekerin sertlik durumuna gore %10-15 oraninda su azar
azar ilave edilerek yogrulur. “Hamurun ciiriimesi” diye tabir edilen kivama
kadar yogurmaya devam edilir. Sonra kitle halinde toplanan karigim 1-2 saat
dinlenmeye birakilir ve tekrar elle yogrularak karisim homojen bir kitle
haline getirilir. '

Hazirlanan hamur ambalaj kagidi ya da polietilen film ile kapl ¢inko, bakir
veya tahtadan yapilmig kaliplara elle bastirtlarak yerlestirilir. Serin yerlere
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birakilarak yavas yavas sogutulur. Boylece bir giin dinlendirilen kaymakl:
seker, ertesi giin kaliptan ¢ikarilarak dlllmlemr ve Ozel kutular igerisine
yerlestirilerek satisa sunulur.

4. SONUC VE ONERILER

Gerek kaymak ve gerekse kaymakli seker besleyicilik ‘degerleri agisindan
oldukea zengin gidalardir. Ancak, iiretimlerinde gerekli teknolojik -ve
hijyenik kurallar dikkat edilmemektedir. Bu nedenle ekonomik ve hijyenik
agtdan her iki diriinde de problemler s6z konusudur. Ozellikle kaymak
imalatinin evlerde kontrolsiiz sartlarda yapilmasi ve pazarlama seklinin de
uygun olmamast kontaminasyon riskini artirmaktadir. Afyon kaymaginin
haklr olarak sahip oldugu iiniiniin korunabilmesi icin belli bir imalat
teknolojisinin gelistirilmesi, hijyenik kurallara dikkat edilmesi ve satig
sirasinda da ayni hususlarin gézéniinde bulundurulmasi zorunludur. Yetkili
mercilerin, halen pazarlarda agikta satilan kaymagin uygun sartlarda satisini
saglayacak diizenlemeler yapmasi ve bu konuda kontrolleri siklastiriimasi
gerektigi  gibi, {reticilerin de teknolojik ve ekonomik agidan
bilgilendirilmesi, otokontrol sisteminin de yerlestirilmesi mutlaka gereklidir.
Tiketicinin  bilinglendirilmesi ise teknolojik ve hijyenik kurallarin
gelismesinde 6nemli etken olabilecektir.

Kaymakli seker imalatinda da halen kullanilmakta olan ilkel ydntemlerin
islah edilerek teknolojinin gelistirilmesine dnem verilmesi gerekmektedir.
Kullanilan alet-ekipman ve hammaddelerin standardizasyonu yapilmali ve
bu konuda gerekli yasal diizenlemelere gidilmelidir.

Uretilen bu iiriinlerle ilgili herhangi bir standart yoktur. Bu da gerek iiretim
sartlarinin ve gerekse elde edilen iiriinlerin kontroliinde gesitli problemlere
yol agmaktadir. Konunun, ilgili kurumca ele alinip en kisa zamanda gerekli
standartin ¢ikarilmasit da zorunludur.
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