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OZET

Cok eski bir Tiirk ickisi olan kimuz, kisrak siitiinden yapilan
fermente bir stit triintidiir. Orta Asya Turkleri tarafindan tretilip ve
titkketilen kimizin, Anadolu’ya yerlesen Tiirkler tarafindan ise tiiketilmedigi
bildirilmistir. Kimizin karakteristik 6zellikleri tizerine, tiretimde kullanilan
laktik asit bakterileri ile (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) mayalardan
olusan starter kiiltiir etkili olmaktadir. Fermantasyon sirasinda laktoz; laktik
asit, etil alkol ve karbondioksite doniismektedir. Olusan laktik asit ve etil
alkol fermantasyonunda, kimiza, kendine has tat ve aroma kazandiran
propil alkol, biitil alkol, propiyonik asit, piirivatlar, gliserin, aldehitler,
aseton, cesitli eterler ve ucucu asitler gibi bilesikler ortaya ¢ikmaktadir.
Asya’da yasayan Tiurkler ¢ok eski tarihlerden itibaren kimizi enerji, nese
verici ve bazi hastaliklar iyilestirici olarak kullanmuslardir. Kimizin icerdigi
laktik asit, etil alkol ve karbondioksit sayesinde dolasim, bosaltm ve
sindirimi uyaric1 ve hazmu kolaylastiric1 etkiye sahip oldugu vurgulanmstir.
Ayrica damar sertligine engel olan lisin, tirozin, triptofan ve glutamik asit
gibi aminoasitlerce zengin olmasi ve bunlar1 da uygun miktar ve oranlarda
bulundurmas: nedeniyle bu hastaligin tedavisinde ila¢ gibi de
kullanilabilmektedir. Diinyanin probiyotik gidalara yoneldigi, alternatif
gidalarin 6nem kazandig giintimiizde, toplumuzun uzak kaldigi ata
icecegimiz Kimiz hakkindaki ¢alismalarin 6nemi artmaktadir.

Anahtar Kelimler: Ata icecegi, probiyotik gidalar, fermente stit tirtinleri
ABSTRACT

Koumiss which is a traditional Turkish drink, is a fermented dairy
product made from mare’s milk by nomadic families. It has been mentioned
that koumiss which has been produced and still drunk by Middle Asia
Turks, ithasn’t been drunk by Turks that settled in Anatolia. Starter cultures
composed of lactic acid (especially Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus)
and yeasts, is effective on the koumiss characteristics. During the
fermentation, lactose converts to lactic acid, ethanol and carbondioxide.
Compounds giving special taste and aroma to koumiss such as propyl
alcohol, butyl alcohol, propionic acid, purivate, glycerine, aldehydes,
acetone, volatile compounds and various ethers are formed during the lactic
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acid and ethyl alcohol fermantation. Koumiss has been used as energizer,
cheering and the health-care functions since ancient times by Turk living in
Central Asia. It is emphasized that koumiss which contains lactic acid, ethyl
alcohol and carbondioxide, has the effect of circulation, excretion and
stimulant digestion. Furthermore, due to the high amino acid content
including lysine, tyrosine, tryptophan and glutamic acid which inhibit
atherosclerosis and its inclusion of these compounds in adequate amounts,
koumiss is used as a cure for the treatment of this disease. Nowadays, the
world tends to propiotic foods and alternative foods, and therefore, the
studies about our ancestor drink, Koumiss rise in importance.

Keywords: Ancestor drink, probiotic foods, fermented milk.
GIRIS

Son yillarda nutrasotikler ve fonksiyonel gidalar biiyiik énem
kazanmaya baslamis ve buna bagh olarak tiiketicilerin probiyotiklere,
dogal antioksidanlara, diyet liflerine, dustik kalorili ve diistik
kolesterol iceren iiriinlere ilgisi artmustir. Ozellikle probiyotik bakteri
iceren {tirtinler biiyiik talep gormeye baslamustir. Bu tirtinlerden biri
olan kimiz Orta Asya’da atalarimiz tarafmdan tretilerek birgok Tiirk
boylar1 tarafindan halen daha sevilerek tiiketilen geleneksel bir stit
truntidir (Montanari et al, 1996; Kosikowski and Mistry, 1997;
Kiigiikgetin, 1999; Ozer, 2000). Yiizyillardir kimiz sadece gida olarak
degil ayn1 zamanda tedavi amagh olarak da kullanilmustir (Ishii and
Konagaya, 2002).

Kimiz fermente bir siit tirtintidir. Fermantasyon sirasinda
laktoz; laktik asit, alkol ve karbondioksite déniismektedir. Bu olayla
kimizin spesifik tadi ve aromasinda rol alan propil alkol, biitil alkol,
purivatlar, aldehitler, gliserin, aseton, diasetil, cesitli eterler ve ugucu
asitler gibi bilesikler olusmaktadir (Yaygm, 1992). Gegmisi oldukga
eskiye dayanan bir Tirk ickisi olan kimiz, geleneksel olarak at
derisinden hazirlanan torbalara konan kisrak stitiintin fermantasyonu
sonucu elde edilen fermente bir siit tirtintidiir (Berlin, 1962; Yaygm,
1991, Alptekin, 1992, Tirkmen vd., 2012). Kimiz Orta Asya’da
ozellikle Tiirkistan ve Mogolistan yorelerinde tiretilmektedir (Kurdal,
1993). Farkl tilke literatiirlerinde bu icki Tiirklerin “Tanrilar igkisi”
olarak kabul edildigi ve Tanriara sunuldugu bildirilmektedir
(Yaygin, 1992; Kosikowski and Mistry, 1997; Ustiin ve Gokge, 2001).
Kimiz giintimiizde daha ¢ok Kirgiz, Kazak, Tatar, Ozbek, Altay, Idil
ve Ural Tirkleri ile Mogollar ve Sibirya’da Yakutlar tarafindan
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tretilmektedir (Ulugtug, 1939, Yaygmn, 1992). Kimz, Uygurlar
tarafindan Kitanlara gegmis ve onlarin da tiikettigi bir besin maddesi
ve icki olmustur (izgi, 1989). Iskitlerin kisrak siitiinden elde edilen
kimiza benzer bir icecek ictikleri bildirilmektedir (Heredotus, 2003).
Kazaklar'da da kisrak siitiintin mayalanmasz ile yapilan kimuz; ¢ok
sevilen bir icecek, besin maddesi ve as torenlerinin vazgegilmez bir
parcastydi (Clarck, 1985; Kenceahmetoglu, 2001). Tiirkiye'de ticari
anlamda kimiz {iretimi 1989 yilinda ve Izmir Kemalpasa’da bulunan
Alas Kimiz Uretme Ciftliginde yapilmaktadir (Kiigiikgetin, 1999).

KISRAK SUTUNUN OZELLIKLERI

Kisrak stitii, anne siittiniin yapisina benzer ézelliklere sahiptir.
Icerisinde bircok vitamin ve mineral bulunmaktadir (Anonim, 2005;
Karagozli, 2003). Laktoz miktar1 bakimindan inek, koyun ve keci
stittine gore daha zengin buna karsin protein, yag ve mineral madde
dolayist ile kurumadde bakimindan bu stitlere gore daha fakir bir
bilesime sahiptir (Yaygm, 1991; Kiictikcetin 1999). Kisrak stittindeki
proteinin yaklasik olarak %50’sini kazein, %50’sini laktoalbumin ve
laktoglobulin olusturmaktadir (Anonim, 2012). Kisrak stitii yiiksek
laktoz ve diistik kazein iceriginden dolayi inek stitiine gore daha tath
olup mavimtrak bir renktedir. Laktoz oranmin yiiksek olmasi da
kisrak stittintin beslenme bakimindan nemini artirmaktadir (Yaygin,
1991). Fiziksel ozellikleri bakimindan degerlendirildiginde kisrak ve
inek stitlintin yogunluk, osmotik basin¢ ve donma noktalarmm
birbirine benzerlik gosterdigi bildirilmektedir. Kisrak stittntin
yiiksek miktarda ¢oklu doymamus yag asidi, diistik kolesterol icerigi
ve farkli protein yapisi nedeniyle inek siitiine nazaran insan
beslenmesi i¢in daha uygun oldugu vurgulanmistir (Asqr ve
Kictikgetin, 2010). Cizelge 1'de kisrak, inek, keci ve koyun stittintin
ortalama bilesimi verilmistir (Yaygm, 1991).

Tablo 1. Kisrak, inek, keci ve koyun siitlerinin ortalama bilesimi (bir
litredeki miktar1)

Cins Su Kuru Madde Laktoz Protein Yag Mineral Madde
Kisrak Siitii 890 110 61 27 16 5
Inek Siitii 873 127 48 33 37 7
Keci Siitii 866 134 47 33 41 8
Koyun Siitii. 837 163 46 55 53 9
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KIMIZIN BILESIMI VE OZELLIKLERI

Kimiz beyaz renkte, hos kokulu, eksimsi, hafif koptiklii stite
gore daha akiskan ve homojen bir yapida olup hicbir piht1 tanecigi
icermemektedir (Uguncu ve Balcy, 1992; Kmik vd., 2000; Asci ve
Kictikgetin, 2010; Karabiyikli ve Candar, 2012). Kimiz igerik olarak
%2 alkol, %0,5-1,5 laktik asit, %24 siit sekeri ve %2 yagdan
olusmaktadir (Danova et al., 2005; Asc1 ve Kiigtikgetin, 2010). Tat
olarak eksimis ayrani andirmaktadir (Cmar, 1993). Kimizmn bilesimi
tiretildigi hammaddeye, {iretim sekline gore az veya g¢ok farklilik
gostermektedir. Laktik asit ve alkol miktarma gore cesitli tiplerde
tiretilmektedir (Yaygin, 1992; Kurultay ve Cengiz, 2006). Kimz
fermantasyon stiresine bagl olarak tath kimiz, orta sert kimiz ve sert
kimiz olmak iizere 3 farkhi gruba ayrilmaktadir (Yaygmn, 1991; Ustiin
ve Gokee, 2001). Bu 3 grup kimizin 6zellikleri Cizelge 2’de verilmistir.

Tablo 2. Tatly, orta sert ve sert kimizin 6zellikleri

Tathh Kimiz

Orta Sertlikte Kimiz

Sert Kimiz

Asitlik: 24-32 SH

Alkol: %1’e kadar

CO2 miktar1 az,
karistirildiginda kopiigii
cabuk dagilir.

Kivamli, tadi biraz eksi,
gercek kimiz tad: yok

Karistirillmaz ise iistte
serum ayrilmasi goriiliir

Bardak kenarmna ufak

parcaciklar yapisir

Asitlik: 32,4-40 SH

Alkol: %1,1-1,5

CO»x miktar: fazla, kopiikli,
karistirldiginda kopiiriir ve
kopiik hemen dagilmaz.
Kisrak siitiine gore daha
akigkan, tadi eksi ve biraz

ac1
Karistirlmadiginda serum

ayrilmasi olmaz

Bardak kenarma homojen
yapida incecik yapisir

Asitlik: 40-48 SH
Alkol: %1,6-3

Az koptirtir,
karistirlinca  kopiikler
yavasca dagilir

Daha akigkan, eksi ve
biraz ac

Serum ayrilmasiolmaz

Bardak kenarma parlak
olarak yapisir

Kimizin duyusal 6zellikleri kimiz mayasinda bulunan
mikroorganizmalara bagl olarak degismektedir. Kimiz mayasimnda
bulunan bakteri olan mikroorganizmalar, Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, Lb. asei, Lactococcus lactis ssp. lactis, Lb. delbrueckii ssp.
lactis, Lb. acidophilus; maya olan mikroorganizmalarin ise Pichia spp.,
Rhodotorula  spp., Torula lactis, Mycoderma spp., Saccharomyces
cartilaginosus, Torula lactis, Kluyveromyces marxianus var. bulgaricus
oldugu bildirilmektedir (Kurdal, 1993; Montanari et al., 1996; Weber,
1996; Metin, 1998; Ozer, 2000; Demirci ve Simsek, 2004; Asci ve
Kigtikgetin, 2010; Cengiz, 2010). Kimizm pH degeri ise, fermantasyon
stiresine ve diger kosullara gore farklihk gostermekle birlikte
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genellikle 3,6-4,7 arasinda degismektedir (Danova et al., 2005; Asc1 ve
Kictikgetin, 2010). Kimiz fermantasyon islemi ve elde edilen tirtin
agisindan kefirle benzerlik gostermesine karsimn, kati formdaki “kefir
taneleri” yerine sivi kiilttir kullanimi ve alkol iceriginin nispeten
yiiksek olmasi gibi bir takim farkhiliklar igerir. Kimizmn alkol
miktarmin kefire oranla daha yiiksek olmasmnin onemli bir nedeni
kisrak stitiintin laktoz iceriginin kefir yapimminda kullanilan btiyiikbas
hayvan siitlerine oranla daha yiiksek olmasidir. Fermantasyon
sonunda ana triin laktik asit (%0,7-1,8), etil alkol (%0,6-2,5) ve CO,
(%0,5-0,9) icermektedir (Erkmen, 2010).

KIMIZIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Kimiz tiiketimi mide 6z sularmin salgisini artirmakta mide ve
bagirsak hareketlerini de hizlandirmaktadir. Bu ytizden kimiz icen
bireylerde istah artmakta, besinlerden yararlanma dizeyi
fazlalasmakta ve fazla idrar yapma arzusu duyulmaktadir. Diger
taraftan kmizm insan saghg tizerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir. Ozellikle akciger vereminin tedavisinde basariyla
kullanilabilen kimizdan mide iltihaplar1 tifo, para tifo, dizanteri,
bagirsak tembelliginin tedavisinde basariyla yararlanimaktadir.
Ayrica kimizin kansizlik, hazimsizlik, yorgunluk, istahsizliga karsi iyi
bir ilag oldugu bildirilmektedir (Yaygmn, 1991; Kmnik vd., 2000;
Anonim, 2005, Anonim, 2012). Kimiz damar sertligine engel olan
lisin, trosin, triptofan ve glutamik asit gibi aminoasitlerce zengin
oldugundan kalp damar hastaliklarmm tedavisinde de kullanilan bir
drundir (Yaygm, 1991; Wang et al., 2008; Cengiz; 2010; Giines ve
Dogrul, 2012). Kimizin bu iyilestirici etkisi kisrak stitiinde bulunan
CO,, sut asiti ve alkol fermantasyonu sirasinda olusan ara
maddelerden ileri gelmektedir (Yaygin, 1991, Ustiin ve Gokge, 2001).
Son yillarda kimiz gibi fermente siit {irtinlerinin kanser onleyici
etkileri sadece laktik asit bakterilerine dayandirilmamalidir. Fermente
stit tirtinlerindeki diger besin 6geleri (selenyum, konjuge linoleik asit,
E vitamini, katalaz ve stiperokside dismutaz enzimleri gibi) de kanser
olusumunda veya engellenmesinde ¢nemlidir (Karagozli, 2003).
Ustiin besleyici nitelige sahip bu geleneksel iiriin, Orta Asya’da
yasayan Tiirkler tarafindan da yigitlerin cesaretini artiran, ozanlara
ilham veren, timitsizlik ve kotii diistinceleri ortadan kaldiran bir icki
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olarak kabul edilmis, hatta ihtiyarlk, dermansizhk ve bircok
hastaligin dogalilaci olarak tiiketilmistir (Ttrkmen vd., 2012).

KIMIZ URETIMI

Kimiz {retimi; evlerde, ciftliklerde, sanatoryumlarda ve
endtstriyel olarak isletmelerde yapimaktadir. Ancak ev ve
ciftliklerde geleneksel kimiz yapimu yaygindir. Bu tiretimler arasinda
teknolojik islem ve alet ekipman acisindan farkliiklar bulunmaktadir
(Karagozli, 2003). Kimiz kiltiirtinde oldukca fazla sayida bakteri ya
da mikroorganizma yer almaktadir. Genellikle mezofil ve termofil stit
asidi bakterileri (Str. lactis, Str. thermophilus, Saccharomyces lactis,
Saccharomyces cartilaginosus, Lb. bulgaricus ve Lb. aisei) ile stit sekerini
fermente edebilen Candida, Maycoderma ve Torulopsis tiirti mayalar bu
kulttrde yer almaktadir. Bazen Bakierium orenburgi de bu kiltiirde
bulunabilmektedir =~ ve  o6zellikle Lb.  bulgaricus'un  yerine
kullanilmaktadir. Ctinkii diger ozelliklerine ilaveten (%3,2) laktik asit
olusturma yetenegindedir (Yaygmn, 1992; Kurdal, 1993) Kimiz esas
olarak kisrak stitiinden ve inek siitiine su ve seker katilmak suretiyle
tiretilmektedir. Kimiza islenen siit 1sitilmadan genellikle sagimdan
hemen sonra kimiz mayasiyla mayalanmaktadir. Maya olarak
mevcut kimizdan vyararlanmilmakta ve sagilan siit kimiza ilave
edilmektedir (Yaygm, 1992; Kmnik vd., 2000). Mayalanma sonunda
kisrak stitti az ¢ok koptikli, mayhos lezzetli, giizel kokulu, keyif
verici bir icki haline gelmektedir (Giines ve Dogrul, 2012). Yillar
icinde tiretimi ve tiiketimi giderek azalan kimiz halkin damak tadma
uymamasl, asitliliginin ytiksek olmasi, raf omriintin kisa olmasy,
kisrak siittiniin temininin giicligii ve mevsime baglh olarak elde
edilebilirligi gibi nedenlerden dolayr unutulmaya yiiz tutmus bir
degerimizdir. Bugtin giincel teknolojik yontemler kullanilarak inek
stitintiin kisrak stitiine benzetilmesi ile elde edilen modifiye inek
siitiine starter kiiltiir karigimlarinin ilavesi ile arzulanan tat ve
aromaya sahip kimiz tretimi miimkiindiir. Yapilacak calismalarla
aromali ve/veya meyveli driinlerin eldesi ile tadinn
iyilestirilebilecegi ve bu 6nemli fermente tiriiniin tiiketici begenisine
tekrar sunulabilecegi diistintilmektedir (Karabiyikli ve Candar, 2012).
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KIMIZLA ILGILI YAPILAN CALISMALAR

Acar vd., (2012), yapmis olduklar1 bir calismada geleneksel
Kimiz mayast kullanildiginda olusan biyojen amin igeriklerini
belirlemisler ve farkl siit tiirlerinin (inek, keci ve kisrak) kimyasal
ozellikler ve aroma maddeleri tizerine etkilerini depolama boyunca
arastirmiglardir. Depolama sonunda Kimiz orneklerinin tiimiinde
kurumadde, ozgtil agirlik ve pH degerlerinde bir azalma gozlenirken
laktik asit ve etil alkol degerleri giderek artmustir. Ayrica, Kimiz
orneklerinin tiimiinde aroma maddelerinden laktik asit ve diasetil
degerlerinin arttig1 asetoin degerlerinin ise azaldig1 gozlenmistir. 2-
feniletilenamin icerigine sadece kegi siitti kimiz 6rneklerinin 13. ve
30. glintindeki analizlerinde rastlanilmis depolama stiresince hicbir
ornekte triptamin gozlenmemistir. Depolama stiresi boyunca
histamin, tiramin degerlerinin arttig1 gozlenmis ve en yiiksek
putresin ve kadaverin degerlerinin sirasiyla 5,86544,835 ppm (15.
giin, keci), 9,740+1,160 ppm (1. giin, kisrak) oldugu tespit edilmistir.

Kmik vd., (2000), Izmir Kemalpaga yolundaki Alas Kimiz
tretme ciftliginden tretilen kimizin bilesimi ile bu orneklerde
bulunan organik asit miktarlar1 HPLC ile belirlenmistir. Kimiz
orneklerinde piirivik, laktik, sitrik, asetik ve {irik gibi organik asitler
belirlenmis buna karsin formik, bitirik asit ormeklerde tespit
edilememistir. Ayrica, stitlerde hemen hemen hi¢ bulunmayan tirik
asit kimiz orneklerinde fermantasyon ve depolama sirasinda diistik
oranlarda olustugu gozlenmistir. Laktik asit miktarmdaki artism
fermantasyon ve depolama swasinda kaydedilen artislardan

kaynaklandigimni ifade etmislerdir.

Lopez et al, (2011), geleneksel olarak tiretilen 13 Kimz
ornegindeki patojen ve yararlh mikroorganizmalarin rolini ve
enterokok popiilasyonunu incelemislerdir. Baskin tiirlerden olan
Enterococcus faecalis ve E. faecium’ den olusan 72 izolatin molekiiler
tanimlamasimmi yapmuslardir. 9 Enterococcus faeaalis ve 2 E. faecium
suslarinda ACE inhibitor aktivite degerlerinin %39,7 den %84,35e
ulastigini belirlemislerdir. Tespit edilen suslarin siitte 48 saatlik
fermantasyon boyunca histamin tiretmediklerini ve  trosin
dekarboksilaz aktivitesininde ¢ok distik oldugunu vurgulamslardir.
Bu calisma ACE inhibitor aktivitesi ile fermente iiretilen siitlerin
virulans enterococci i¢in uygun bir kaynak olmadigini gostermistir.
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Xie et al, (2011), yapmus olduklar1 bir calismada geleneksel
tirettikleri kimizdan Listeri, Lactobacillus, Streptococcus, Enterococcus,
Pediococcus ve Escherichia” nimn baktaeriyosin aktivitesine karsi
urettikleri  Lactobacillus  plantarum  LB-Bl  izole etmislerdir.
Bakteriyosin tiretimi en erken tistel faz asamasinda baslamuistir ve
duragan fazda da maksimum seviyeye ulasmistir. Bu sonuglar
Pediocin LB-Bl’'in ilk ara trtin olarak {retildigini gostermistir.
Pediocin LB-Bl 2,5 kDa ve 6,5 kDa arasinda tespit edilmistir. Bu
sonuclarn gida endistrisinde dogal bir koruyucu olarak pediocin
LB-B1’in uygulanmasi igin esas tegkil etmistir.

Kictikcetin (1999), yapmus oldugu bir calismada, kisrak
stittinden ve membran teknolojileri (ultrafiltrasyon, mikrofiltrasyon
ve nanofiltrasyon) kullanilarak kisrak siitiine benzetilmis inek
siitinden kimiz tiretmiglerdir. Uretilen kimizlar1 4 oC’de 15 giin
stireyle depolamislar ve depolama boyunca orneklerin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Depolama stiresi sonunda 6rneklerde titrasyon asitligi ile proteolitik
aktivite degerleri, alkol icerigi ve maya sayisinda artis, pH, yogunluk,
viskozite degerleri ile laktoz miktar1 ve laktobasil sayisinda azalma
belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda ise
membran teknolgjileri kullanilarak modifiye edilmis inek stitiinden
tiretilen kimizlarm kisrak siittinden tiretilen kimizlara gore daha fazla
kabul gordugii bildirmislerdir.

Wang et al, (2008), Cin'de at siitiinden geleneksel olarak ev
yapimu kimiz 6rneklerindeki 12 Lactobacillus susunu izole etmislerdir.
[zolatlarm 165 RNA diziliglerinin analizleri, fiziksel ve biyokimyasal
ozellikleri incelemislerdir. Lactobacillus  helveticus, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus casei ve Lactobacillus fermentum tespit
etmiglerdir.

Topuz (2005), kisrak siitti geleneksel starter kiiltiir, aromatik
starter kultir ve aromatik+probiyotik starter kilttirler ile
mayalanarak 3 farkl ozellikte kimiz {iretmis ve {tiretilen kimizlar 4
oC’de 21 giun siireyle depolamis ve depolamanin 7., 14. ve 21.
gtinlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Depolama stiresi sonunda orneklerde titrasyon asitligi,
proteolitik aktivite degerleri, alkol icerigi ve maya sayisinda artis, pH,
yogunluk ve laktoz miktarlarinda azalma, Bifidus cinsi bakteriler ve
laktik asit bakterileri sayisinda 6nce artis sonra azalma belirlemistir.
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Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda ise, aromatik+probiyotik
starter kilttir kullanilarak tretilen kimiz 6rneklerinin geleneksel
starter kiiltiir ve aromatik starter kiilttir kullanilarak tiretilen kimiz
orneklerine gore daha fazla kabul gordtigunii rapor etmistir.

Yapilan diger bir calismada, kisrak stitiinden ve farkh iki
yontem kullanilarak kisrak stitiine benzetilen inek ve keci stittinden
kimiz tretilmis ve bu kimiz o6rnekleri 5 oC’de 20 giin siireyle
depolamis ve depolamanin 4., 8., 12., 16. ve 20. giinlerinde fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Depolama sonunda
orneklerin titrasyon asitligi degerleri ile alkol, CO. ve tirozin
iceriklerinde artis, laktoz miktar1 ile pH ve yogunluk degerlerinde ise
azalma oldugu bildirilmistir (Ktictikcetin 1999).

Ozer (1997), Moskova’da yaptig1 bir calismada, 1., 5. ve 11.
laktasyon donemlerinde kisraklardan aldiklari stitleri kullanarak
kimiz tretmis ve sirasiyla; yogunluk (g/cm3) 1,031-1,0285, 1,0285;
kurumadde (%) 11,0, 10,1, 10,8; yagsiz kurumadde (%) 94, 8,5, 9,1;
yag (%) 1,8, 1,7, 1,9; askorbik asit (ng/kg) 366, 390, 352; riboflavin
(ng/kg) 380, 580,355 oldugunu tespit etmistir.

SONUC

Kimiz bir Turk icecegi olmasma ragmen {iilkemizde yeterince
tretilip tiiketilmemektedir. Tabii ki bunun farkli nedenleri; kisrak
stitiintin az olmasi, kimizin raf dmrintin kisa olmasi ve geleneksel
olarak tretilen kimizin halkimizin damak tadma uygun olmamasi
olarak gosterilebilir. Kimiz ile ilgili yapilacak ¢alismalar, tilkemizde
kisrak siitti tiretiminin endtistriyel olarak tiretimine imkéan verecek,
ayrica oldukga ytiiksek besin degerine sahip, probiyotik ata icecegimiz
olan kimizm toplumumuz tarafindan daha iyi taninmasi saglayarak
tiketiminin yaygmlastirilmasmna olanak verecektir. Boylece kimizm
tibbi 6zellikleri ve faydalari anlasilarak insanhiga hizmet sunulacaktr.
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