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KIMIZ

Ekrem KURDAL (1)

OZET : Fermente bir siit iirtinii olan kamiz, ézellikle Orta Asya'da Tatar ve
Kirgizlar tarafindan kisrak siitiinden iiretilmektedir. Besleyicilik degeri ve ekonomik
olugu yoniinden, yogurt ve kefirden sonraki siray: almaktadir. Kumys, Milchwein ya
da siit sarabt da denilen bu siit iiriini, §eker fermentasyonu sonucu olugan ve ortalama
% 2 alkol igeren, albumin ve kazein par¢alanmasimin da gorildugi, beyazimsi,
calkalaminca kopliren, kokusu ve tadi yayikalti ya da ekgimsi peynir suyuna
benzeyen bir siit ickisidir . Ozellikle Rusyada ¢ok iiretilir, ¢iinkii halk sagij
yoniinden ¢ok dnemli oludgu kabul edilmektedir.

GIRIS

Kimiz, Orta Asya'da 6zellikle Tiirkistan ve Mogolistan yorelerinde kisrak
siitinden iiretilen fermente bir siit tiriinidir. Hammadde olarak kisrak siitiinlin
kullanilmast, onun geker igerigince diger siitlere gore daha zengin olmasindan ileri
gelir. Buna gore kimiz iiretiminde tek segenek kisrak siitimiidiir diye bir soru
aklimiza gelebilir, hatta kisrak siitii yeterince ve gereksinim duyulan her anda
bulunmayabilir. Iste bu durumda Kimiz iiretimi igin inek ve kegi siitlerini de
kullanabiliriz. Ancak, kimiz'a iglenecek bu siitlerin bilegim y6niinden kasrak siitiine
benzetilmeleri ya da bir anlamda modifiye edilmeleri gerekmektedir. Bu nedenle inek
ya da kegi siitline taze peynir alti suyundan katlir. Fakat daha 6nceden bu peynir alt
suyunun ultrafiltrasyonla 2:1 oraminda konsantre edilmig olmas: gerekir. Kimz, siit
asidi ve alkol fermentasyonlan sonucu elde edilen, ancak dnemli dlgiide endiistriyel
iiretim ve pazarlanmas: yapilmayan ve Rusya diginda pek fazla taninmayan bir siit
Uriintidiir.

KIMIZ URETIMI
Kimiz kiiltiriinde oldukga fazla say:da bakteri ya da mikroorganizma yer
almaktadir. Genelde mezofil ve termofil siit asidi bakterileri (str. lactis, Str.

(1) Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Bursa.
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thermophilus, Lb. bulgaricus ve Lb. casei) ile suit gekerini fermente edebilen
Torulopsis tiirii mayalar bu kiiltiirde yer almaktadirlar. Bazan Bakteriwn orenburgi de
bu kiiltiirde bulunabilmektedir ve 6zellikle Lb. bulgaricus 'un yerine kullaniimaktadir,
Ciinkd bu da tiim diger 6zellikleri yaninda siit asidi (% 3.2) olugturma yetenegindedir.
Iste boyle kangik ve gesitli mikrofloramin birlikte bulunduklar bir ortamda, iki gegit
fermentasyon olay: gézlenmektedir. Birincisi, siit asidi bakterilerinin neden olduklan
"Siit asidi fermentasyonu", ikincisi de mayalarin rol aldift "Alkol fermentasyonu'
dur. Her iki fermentasyon bir zaman siireci igerisinde tamamlaninca, sonugia siitiin
tady, kokusu ve yapisi degisir. Ekgimsi peynir suyu tadim ahr, aynca kopiklegme
goriiliir. Stit proteini kazein ise ince ve kiigiik zerrecikler olugturarak pihtilagr,

Kimiz, eskiden g¢ok ilkel kogullarda dretilirdi. At derisinden hazirlanan
torbalara kisrak siitii konulur ve orada bilingsizce gerekli fermentasyonun
tamamlanmasi beklenirdi. Sonradan gelisen teknoloji ile Kimiz iiretimi de asama
kaydetti ve modern duruma getirildi. Kimiz tiretimi eger ticari amagla yapilacaksa,
burada ilk agama uygun mayanin hazirlanmasidir. Bunun i¢in pastérize edilmis ve
30°C'ta sogutulmug yagsiz siite, iki ayn kapta olmak iizere, birisine siit asidi
bakterileri, diferine de yukarida s6ziinii ettifimiz mayalar agilanir. 7-15 saat siire ile
12°C dolayinda fermentasyona birakihirlar. Bir bagka kapta da 30°C'taki kisrak siitii
hazir durumda bekletilir ve diger kaplarda bulunan siit asidi bakterileri jle mayalar bu
kabin igerisine karigtinilir. Her ti¢iiniin olugturdugu yeni bilegik 28°C'ta inkiibasyona
birakilir. Boylece 3-4 giin beklenilir ve igermig oldugu en fazla asitlik % 1.4 olunca
inkiibasyon sona erdirilir. Kullanilacak maya bu yontemle hazirlandiktan sonra, bu
kez taze kisrak siiti mayalama kazanlarina bogaltillir, sicakliga 30 °C'ta (28-30)
ayarlanir ve % 30 oraninda maya ile agilanir. lyici kanigtnhr, dinlenmesi ve kendi
icerisinde bir denge saglanmasi amaci ile en az iki saat beklenilir. Bundan sonra
kapanabilir gigelere doldurulur, 20 °C'ta sogutulur ve yine en az iki saat siire ile
inkiibasyona birakilir. Bu siire sonunda hizla 4-5 °C'ta sogutulur ve hemen pazarlanir.
Kisrak siitinden bu bigimde Kimiz iiretimini, kimi aragtirtcilar 6nemli olmayan
farklhihiklarla modifiye etmektedirler. $oyleki, dnce siit asidi bakterileri ortama
verilmeli ve siit asidi fermentasyonunun bitmesi beklenmeli, sonra Torula mayalan
katilmahdir deniliyor.

SONUC
Kimmz, % 0.7-1.8 oramnda siit asidi, % 0.5-2.5 kadar etanol ve ayrica

% 1 oraminda da karbondioksit (CO,) igermektedir. Tipik Ozelliklerini soyle
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siralayabiliriz : homojen bir konsistenz, ancak galkalandif1 zaman karabrciklarin
olugabildigi bir yap, serinletici, hafif kopiiklii ve maya tadinda olan fermente bir siit
liriintidiir. Eger destile edilirse ve ek bazi iglemler uygulanirsa, bu kez alkol orani
daha ytiksek olan bagka tiir igecek ya da igkiler elde edilebilir. Kimiz iyi iiretilmigse,
onun mikroflora igerigi de iyidir. Bu mikroflora detayh olarak incelenirse, bu amagla
mikroskobik bir preparat hazirlanmas: gerekmektedir. Rus otoritelerinin dnerdigi besi
yeri soyledir : % 1 glikoz ya da laktozlu Pepton bouillon, % 1 tuz, bira malt1 ve pH'1
6 olan % 1.5-2 Agar.

Fermente bir siit iirinii olan Kimuz da, Yogurt, Ayran, Kefir ve difer siit
iiriinleri gibi besleyicidir, bir ¢ok hastaliklara karg1 iyilegtirici etkinliktedir ve 6zellikle
akciger vereminin iyilestrilmesinde genig dlgiide kullamlmaktadir.
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