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KiMIZ OGRETIMIi ve OZELLIKLERI UZERINDE
BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE PRODUCTION AND SOME
CHARACTERISTICS OF KOUMIS

O.KINIK S. AKALIN, 5. GONC
Ege iiniversitesi Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi BélGmi 1ZMIR

GZET: Kimiz genellikle kisrak sitinden dretilen saflik ve besleyici dzellikleri agisindan dnem tagiyan fermente bir siit igecegidir. Gahgmada
kimniz {iretim yontemileri, bSlgemizde lretilen kirmzin bilegimi ile drneklerde bulunan organik asit miktarfan HPLG ile belirlenmigtir.

ABSTRACT!: Kumiss chiefly made from mere's milk is a fermented dairy product as well, both for heatly and nutriional characteristes. In
this study; Kumiss production techniques, kumiss composition made in lzmir and organic acid contents were determined by HPLC {High Perfor-
mance Liquid Chromotography)

GiRis

Atalanimizin binlerce yildan beri hem dinglik ve nege verici hem de cesitli hastaliklan iyilegtirici bir ilag ola-
rak kabul ettikleri kirmz faktik asit ve etil alkol fermentasyonu sonucu meydana gelen fermente bir siit mamuliidiir
{MERILAINEN 1984, YAYGIN 1994}

Kimiz dretimi sirasinda, fermantasyon sonucu insan beslenmesine ve insan saghgina ifigkin bir takim et-
kicil maddeler ortaya ¢ikmaktadir. Fermentasyon sonucu olugan laktik asit, asetik asit gibi organik asitler rdnin
sevilerek tilketifmelerini saglamalan yaninda, (riiniin antibakteriyel aktivite gdstermesinde énemli rof oynamakia-
dirlar. Bunlann yaninda farmentasyon sirasinda olugan dider organik asitler beslenme ve saglik agisindan birey-
lere sundugu yarartar yaninda duyusal nitelikler ile ézellikle tat ve aroma ile ortamdaki mikrobiyal metabolizma
agisindan da biyiik rol oynamaktadir. (NAVDER ve ark 1980, RUBIN ve ark 1982)

Kimizin yapisini olugturan makro hilegenlere ait az sayida aragtirma bulunmakiadr. Ozellikle organik
asitler gibi iz bilegenlerle ilgili yapilmig aynntil galigmalara hemen hemen hig rastianmamaktadir. Bu nedenle
aragtirmada kimizda mevcut aroma gdstergeci ve koruyucu rol oynayan, beslenme fizyolojisi ile sagiik agisindan
dnem tasiyan organik asitler ile kimizianin temel bilegimieri ortaya koymaya ¢ahgtlmigtir.

2. MATERYAL ve YONTEM

2.1. Materyal
Galigmanin materyalini izmir Kemalpaga yolundaki Alag Kimiz Uretme Gittliginden saglanan kimiz 8rnek-
leri olusturmugtur.

2.2. Yontem

2.2.1. Kimyasal Analiz Yontemleri

Kimiz érneklerinde 6zgiil agirik ATHERTON VE NEWLANDER (1981), kuru madde ve yag oranlari ile tit-
rasyon asitiikleri (ANONYMOUS 1989)'a gire pH'lan ise Zeromitic SS-3 tipi pHmetre ile belirlenmigtir. Kimizlarnn
protein miktarlan (ANONYMOUS 1981}, laktoz miktarlar (KESKIN ve ark 1992), alkol oranlart (MAGDEN 1987)
ve tirozin igerikleri (CITTI ve ark 1963)'a gére saptanmigtir. Organik asitierin belirlenmesi HPLC cihazi ile BEVI-
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LACQUA ve CALIFANO (1989), BOUZAS ve ark (1991} nin bildirdikleri yénteme gbre yapimigtir. Ornek hazirla-
ma ve analiz yontemi kisaca agsagida verilmigtir.

10 ml. kimiz dmegi 40 mi mobilfaz (tasiyici} ile kanistiriimis ve bir saat sonra 6.000 dev./dak.'da 5 dakika
slireyle santriflj edilmistir. Daha sonra Ustte kalan berrak kisim Whatman no = 1 filtre kagidindan stzilerek 0.45
Hm membran filtreden gegirilmis veé HPLC aletine enjekte edilmigtir. (BEVILACQUA ve CALIFANO 1989, BOU-
ZAS ve ark 1991).

L.C. 900 seri no'lu Jasco model bir sivi kromatografi cihaz:, 20 Hi drnek hacimh enjektor ve Jasco UV 980
model dedektér kullanilmigtir. Cihazin dalga boyu 214 nm.'ye ayarlanmig kolon olarak ta ters fazli Machery Na-
gel C 18{120 x 5nm.) analitik kolondan yarartanimigtir. Analizde tagiyici faz olarak sulu %0.5 {NH,), HPQ, %0.4
asetonitril (PH 2.24 H PO, ile) kullandmeg ve akis hizi piklerin en iyi ayrighdi 0.3 ml./dak ya ayarlanmigtir. Tagiyi-
ct fazin hazirlanmasinda analitik safliktaki (NH,), HPO, destile suda ¢ézindirilerek HPLC kalitesinde asetonitril
ile kangtinimig H,PO, ile pHsi 2.24'e digirdimistir. Hazirlanan tagiyic faza daha sonra vakum altinda degaze
islemi uygulanmigtir. HPLC kalitesindeki organik asit standartlan (Formik, asetik, plrivik, propionik, drik, sitrik,
laktik, botirik, siksinik) Sigmadan temin edilmigtir. (Sigma Chemical Co, St. Lois, MO). Hazirlanan sulu erganik
asit standart ¢ozeltileri ve tagiyic faz kullamimadan énce 0-45 Hm membran filtreden gegirilmigtir {BEVILAG-
QUA ve CALIFANO 1989). Organik asitlerin tespiti dis standart metoduna gére yapilmig ve organik asitlerin her
biri icin Lineer regresyon ile standart egriler belirlenmistir. Standart egriler icin hesaplanan korelasyon katsayilari
yiksek olup formik, pilrivik, [aktik, asetik, orotik, sitrik, stksinik, propionik, Grik, bitirik asitler i¢in sirasi ile 0.9978,
0.9999, 0.9999, 0.9991, 0.9976, 0.9896, 0.9998, 0.9996, 0.9998 ve 0.9981 olarak saptanmigtir. Once kromotog-
ratide alikeyma siireleri beliienen organik asitlerin standart ¢ozeltileri érneklere ayn ayn ilave edilerek piklerin
identifikasyonu dogrutanmistir.

3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1. Kimiz Uretiminin Tarihgesi _

Kimiz kisrak sitiinden yapilan ve binlerce yildan beri 6zellikle Turkler tarafindan sevilerek tiiketilen ancak
son 60 yidir Orta Avrupa llkelerinde de (retitebilen hog kokulu, eksimsi, hafif kdpiikld, bilegiminde %0.7-1.8
oranlarinda da laktik asit igeren serinletici niteliklere sahip bir st igecegidir (UGUNCU ve BALC| 1992).

Cesitli dillerde Kumiss, Koumiss yada Coomys olarak ifade edilen Kimiz sézciigiiniin, 1235'i yillara dek
Orta Asyada Kuma nehrikiyllarinda yagayan Kumanlardan kaynaklandigi saniimaktadir (KOSIKOWSKI 1977,
UGUNCU VE BALCI 1992). Daha sonralan Tatarlar ve Kalmukiarca Uretimi strdiirilen kimizi, Kirgizlar ile Kal-
muklar saba ismi verilen at derisinden hazirlanan Gzel torbalarda Uretmeye devam etmiglerdir. Kimiz dretimini
Baskirlar ise Gilgak denen, yayik benzeri kiiciik tahta figilarda yapmislardir (UGUNCU 1980).

Kimiz Uretimi ile itgili ilk bilgilere M.O. 5 yiiznyilda yasamis olan Herodot'un kayitlarin da rastianiimaktadr.
Ancak kimiz hakkinda itk ayrintit yayin Tatartanin yagadiklan bolgeyi 1253 te ziyaret eden Fransiz WiLHELM
RUBRIKAS tarafindan yapilmig ve bunda kimizin yapim teknigi, tad, insan saghg! Gzerine etkisi ile sarhog edici
ve idrar soktlrlich 6zelligi agiklanmaya galigimigtir (YAYGIN 1992). Kimiz ile ilgili bilimsel diizeydeki ik bilgiler
ise Edinburg Tip Cemiyetinin Bilginler Mektubu adli yayininda DR. CAN GRIV'in raporundan elde ediimigtir. Bu
raporda kimizin besleyici Gzelfikleri ile hastaliklardan koruyucu tesiri bitimsel bir dille agiklanmaya gahsilmigtir,
Bundan sonra Kimizla yapilan galismalar artmig ve dzellikle Rus dergilerindeki yayinlar gogalmaya baglamigtir.
(BERLIN 1962, YAYGIN 1992).

Glniimizde ise kimz Uretimi Rusya, Cin, Dogu Turkistan ve Kazakistan da yaygin sekilde gerceklestiril-
mektedir. 1970'li yillarin sonlarnda Kazakistan'da dretifen yaklagik 24.000 ton kimizin tiketimi kargilamadign bu-
nun icin Kazakistan da 80.000 ton, Birlegik Devietler Toplulugu'nda da 150.000 ton kimiz Gretimi igin planiar ya-
pildid! ve yine Kazakistan'da her biri 500 den fazla at kapasiteli 526, 1.000 den fazla at kapasiteli 178 ¢iftlik kurul-
dugu bildirimektedir. Ayrica bugiin Almanya, ingiltere, Amerika Birlesik Devletleri ve bazi Orta Avrupa Glkelerin-
de de kimiz Gretimi yapilan igletmelerin yayginlastigt ifade edilmektedir (BERLIN 1862, UGUNCU 1980).
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3.2. Kimiz Uretimi

Kimiz esas olarak kisrak sitiinden ve inek siitline, su ve geker katiimak suretiyle dretilmektedir. Kimiza
islenen sit isitiimadan genellikle sagimdan hemen sonra kimiz mayasiyla mayalanmaktadir. Maya olarak mev-
cut kimizdan yararlaniimakta ve sagilan st kimiza ilave edilmektedir {YAYGIN 1992). Son yillarda ise yorelere
gire dedisen kimiz mayas! hazirlama ydntemleri gelistiriimeye baglanmigtir. Kimiz Gzerinde yapilan ¢aligmalar;
kimiz tretiminde termofil ve mezofil karakterli Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus, Lacidophilius, Strepto-
coccus thermophilus, S. Lactis, S. diacely Lactis gibi laktik asit bakterileri ile Laktozu fermente edebilen Saccha-
romyces Lactis, Kluyveromyces Lactis, Candida Pseudotropicalies ve karbonhidratlar fermente edemeyen
Saccharomyces cartilaginasus, Mycoderma gibi mayalardan yararlanildidint géstermektedir {BERLIN 1962,
UGUNCU ve BALC! 1992, KLUPSCH 1984, YAYGIN 1992). Kimizda etil alko! genellikle Saccharomyces Lactis,
Candida pseudotropicalis gibi mayatarca meydana getiriimektedir. Endistriyel digiitlerde kimiz kéitlirQ Gretimini
KOROLEVA'YA (1988) gére agsafidaki gibi ger¢eklestiriimektedir. 3 ayn tlpteki S.lactic kolonileri pastérize siite
aktanlr ve 300 ml'ye tamamlanan 30°C'deki siit %10-15 civarinda L. delbrueckii subsp bulgaricus, L. acidaphilus
kiiltiirleriyle inkiibe edilerek bu kangim 30°C'de 7-10 saat, daha sonra da maya geligimi igin 3-6 saat oda sicakh-
dinda inkibe edilir. Bundan ara kiitdr hazilanmasinda siite %10-20 arasinda katilmakta ve st 30°C de 3-8 sa-
at, oda sicakhinda da 3-6 saat inkilbe edilmektedir. igletme kiiltiir hazilanmasinda da yadiz sit 85-80°C de
pastérize edilerek %10-20 orantnda kiltrle agilanir. Siit asitlik 34-36 SH oluncaya dek 30°C de, daha sonra da
oda sicakhginda mayalann gelisimi igin 3-4 saat birakilir. Son kiiltiriin asitligt ise 44-56 SH arasinda olmalidir.
(YAYGIN 1994).

Geleneksel yontemle kimiz dretiminde hacmi 10-150 litre arasinda dedisen deri tulumlardan faydatani|-
maktadir. Yeni sadilan sit tulumlara doldurularak %10-20 oraninda kirmiz kiiltdrl katir. Sonra sit kanstincilarda
1 saat dévilir. Cda sicakhgindaki fermantasyon sirasinda da kimiz zaman zaman déviilerek pihticik olusumu
onlenmeye galigiimaktadir. Béylece de kimiza karakteristik 6zelligi kazandinlmaktadir.

Endistriyel gapta kimiz tretiminde ise yeni sadilan sit yada pastérize edilmig site %10-20 oraninda saf
kimiz kiiltird katlarak siit 15-20 dk. suretiyle kangtinlhr.

Bunu izleyen ilk bir saatlik fermentasyon sirasinda stit 3-4 kez 1-2 dakika, 2-4 saat sonra tekrar 30-560 da-
kika taze kimiz tadi olugumuna kadar kangtinhir, Taze kimiz sigelere doldurulur, agizlar kapatilarak alkol ve CO,
olugumu igin soguk odalarda bir siire bekletilir, (YAYGIN 1994},

Kisrak sttiiniin dzellikle Avrupa lilkelerinde sinith miktarlarda bulunmasi dreticileri, kimiz Uretiminde kis-
rak sitl yerine inek siiti kultanma yoluna sevk etmistir (OGUNCU ve BALCI 1992). Bu amacla %2.5 sakkoroz
katilan inek sitil, 92-93°C de 2-3 dakika isitdiktan sonra bir tanka alinarak 26-28°C ye kadar sogutulmaktadir.
Yaklagik %10 saf kiriz kiltiird katilan sit 15-20 dakika siireyle karigtirildiktan sonra pihtilagmanin gergeklestigi
30-34 SH asitlik geligimine kadar 5-6 saat inkiibe ediimektedir. Sogutulan ve 15-20 dk. kanigtinlan kimiz 1.5-2 sa-
at silre ile asitlik 34-38 SH ya digiinceye dek bir kez daha 16-18°C de fermente edilmekte ve her 15-20 dakika
da 3-5 dakika kanigtirimaktadir. Daha sonra siselere doldurulan kimizlar +4°C de depolanmaktadir (UGUNCU ve
BALCI 1980 YAYGIN 1994).

3.3. Kimuzin Ozellikleri

Kimiz, sfitlin bitlin besleyici 5gelerini tagiyan fermente bir siit Grinddiir. Ayrica igerdigi alkol nedeniyle de
kimiz sinir sistemini de etkilemekte ve sinir sistemini gevsetmektedir. Kimiz tilkketimi mide 6z sulannin salgisini
arttirmakta, mide ve bagirsak hareketierini de hizlandirmaktadir. Bu ylizden kimiz igen bireylerde igtah arttirmak-
ta, besinlerden yararlanma diizeyi fazlalagmakia, fazla idrar yapma arzusu duyulmaktadir. Diger taraftan kimizin
insan saglig zerinde de olumlu tesirleri bulunmaktadir. Ozellikle akciger vereminin tedavisinde bagar ile kulla-
ntlan kimizdan mide iltihaplan, tifo, paratifo, badirsak tembelliginin tedavisinde baganyla yararlaniimaktadir. Ayri-
ca lamizin kansizlik, hazimsizlik, yorgunluk, istahsizitga karst iyi bir ilag oldugu bildiriimektedir (YAYGIN 1991)

3.4. Kimiz Orneklerinin Ozellikleri
Aragtirmada incelenen kimiz érneklerinin bazi nitelikleri Cizelge 1 de verilmigtir,
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Cizelge 1. Kimiz Oracklerinin Bazi Nitelikleri

Ozgiil Kuru Alkol
Agirlik Madde Kiil Protein Yag Asitlik pH Laktoz (hacim) | Tirozin
(g (%) (%) (%) (%) (%)LA (%) (%) (mg/ml)
1 1.0356 11.040 0.36% 1.817 1.30 0.765 3.80 3.689 1.56 0.080
2 1.0339 10.968 0.362 1.786 1.20 0.774 4.00 3.802 1.90 0.080
3 1.0337 10.950 0.394 1.830 1.20 0.765 3.80 3.647 1.48 0.012
4 1.0330 10.701 0.458 1.754 1.20 0.738 3.80 3.992 1.70 0.089
5 10337 11.314 0.357 1.726 1.20 0.765 3.80 3.457 1.28 0.080
6 1.0335 11.071 0.364 1.792 L0 0.711 3.80 4.075 1.42 0.108
7 1.0322 10.961 0.358 1.868 0.60 0.693 3.80 3.992 1.62 0.085
8 1.0333 10.596 0.361 1.754 1.00 0.693 3.85 4.348 1.01 0.079
9 1.0337 10,657 0.382 1.792 1.00 0.684 3.90 4.271 1.28 0.104
10 1.0334 10.622 0.359 1.792 1.00 0.702 375 . 4.11¢ 1.48 0.098
Ort. 1.0336 10.888 0.376 1.791 1.07 0.729 3.83 3.938 1.47 0.082
+0.00085 | +0.2352 10.0310 | +0.0409 02002 | +0.036 | $0.0714 | 202847 | 202482 | +0.0266
Max 1.0356 11.314 0.458 1.868 1.30 0,774 400 4,348 1.90 0.108
Min 1.0322 10.596 0.357 1.726 0.60 0.684 375 3.457 1.01 0.012

ilgili gizelgede goriilebilecedi tizere kimiz érneklerinde dzgiil agirlk 1.0322 ile 1.0356 g/l. arasinda dedig-
mig ortalama olarak 1.0336  0.0008 g/L olarak bulunmustur. Kisrak sitlerinden iretilen kimizlarda 6zg(l agirh-
gin fermentasyon siireglerine bagl olarak 1.026 ile 1.008 arasinda degistigi bildiriimektedir (BERLIN 1962, YAY-
GIN 1892). Ancak galismamizda, belirlenen dzgiill agirliklarda ki farklarin kimiz Oretim teknigi ile sitlerin bitegi-
minden kaynaklandi§! saniimaktadir.

Deneme drneklerinin kuru maddeleri en diigik %10.596 en yitksek %11.314 olarak bulunmusg ortalamala-
r ise %10.888 % 0.2352 olarak hesaplanmighr. Ormeklerin kil miktarlan ortalama %0.376 £ 0.0310 {%0.357-
%0.458) olarak saptanmigtir. Kimiz {iretiminde kullanilan sitlerin bilegimieri dikkate alindiginda kisrak siitierinde
kuru madde igin %11.0 kil igin %0.34 ila %:0.5 olarak bildirilen degerler ¢ahgmamizda elde edilen degerlerle
uyum iginde bulunmaktadir (BERLIN 1962, YAYGIN 1991).

Diger taraftan son derece zengin bilegime sahip olan kimiz da tam degerli, kolaylikla sindirilebilen protein
ve yag gibi siitlin teme! besin &geleri ile bunlann pargalanma Urlinleri bulunmaktadir. Kirmiz érneklerinde belirle-
nen protein orani ortalama %1.791 + 0.0409, yag orant da ortalama %1.07 + 0.2002 olmustur. Kimiziarda dzel-
likle protein hidrolizasyonu ve protein disagregasyonu sonucu serbest amino asit ile pepditlerin ortaya ¢gikmasi
neticesinde meydana gelen tirozin degeri 0.012 ila 0..108 mg/mt arasinda degigmis ortalamasi ise 0.0282 mg/mi
* 0.0266 olmugtur. Arastirma sonuglarina gore kimizlarda belirlenen protein ve yag oranlan ile tirozin degerleri
BERLIN {1962), STORCH ((1985), YAYGIN (1992} tarafindan verilen degerlerle biiyik lgltlerde benzesim gbs-
termektedir.

Sdtten yapildid: igin besleyici bir Griin olan kimizin bilegimindeki laktoz idrar stktiirme ve kabiznhg énle-
me gibi etkileri yarninda laktozdan olusan laktik asit sindirim sistemi mukozasi ve bezleri lizerine son derece
olumlu etki gdstermektedir. Kimiz 6rneklerinde %3.457 ile %4.348 arasinda degigen laktoz oran ortalama
%3.938 + 0.2847 olar9ak belidenmigtir. Bu arada kimiz lretimi sirasinda alkol fermentasyonu sonucu dzellikle
Saccharomysces mayalarinin etkisi ile meydana gelen etil alkol miktan kimiz érneklerinde ortalama olarak
%1.47 + 0.2482 (YAv) (91.01-2%1.90) bulunmustur. Kaynak taramalart sonucu kimizlarda geker ve alko! oranlari-
na iligkin elde edilen sonuglar, incelenen kimiz 8meklerinin %1.10 ila %1.75 Viv arasinda alkol igeren orta sert
kimizlar iginde degerlendirilebilecegini géstermistir. (BERLIN 1962, KOSIKOWSKI 1977).

Deneme &rneklerinde mikroorganizma faaliyeti neticesinde laktozun pargalanmasi sonucu olugan lakiik,
formik asit ve benzeri organik asitler ite furfurol ve hidroksimetil furfurcl gibi pargalanma driinlerinin meydana ge-
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tirdigi titrasyon asitligi (TAMINE VE DEETH 1980) ortalama %0.729 + 0.2847 LA (%0.684-%0.774 LA}
pH'larinda ortalama 3.83 + 0.0714 (3.75-4.0 pH) olarak tespit edilmigtir.

Yiksek performansli st kromotog-
rafisi ile belirlenen tim orgnaik asitlerin
sulu standart ¢dzeftilerinin piklerini gés-
teren tipik bir kromotogram Sekil 1 de
kimiz érneklerinde bulunan organik asit-
lerin miktarlan Gizelge 2'de &rneklerden
birine aif olan kromotogramda Sekil
2'de verilmigtir.

Kimiz drneklerinde plrivik, laktik, sit-
rik, asetik ve iirik gibi organik asitler be-
lirenmig, buna kargin formik biitirik asit
drneklerinde tespit edilememis ve bu
y&ndeki bulgular yodurt ve kefir de org-
naik asitlerin belirlendigi ¢aligma sonug-
lariyla blylk &lgide uyum saglamigtir
{AKALIN ve ark 1998, KINIK ve ark
1998). Bunun aksine kimiz drneklerinde

T {dok}

B

L

togrami. Sayilar gu asitleri ifade etmektedir.

Sekil 1. Organik asitlerin sulu standart ¢bzeltilerine ait karigtmn tipik kromo-

1. Formik, 2. Piirivik, 3. Lakeik, 4. Asetik, 5. Oratik, 6. Sitrik, 7. Urik,

8. Propiyonik, 9. Bitirik

belirlenen yiksek orandaki asetik asitin kimiz yapiminda kultanilan kiftiriin biinyesinde bulunan asetik asit bak-
terilerinden kaynaklandidy sarilmaktadir (MERILAINEN 1998),

1 .
[ 5 0 o 15

Sekil 2, Kimizda bulunan organik asttlerin tipik kromo-
togrami. Sayilar s asitleri ifade etmektedir. 1- Pii-
rivik, 2-Laktik, 3- Asetik, 4-Sitrik, 5. Urik

Cizelge 2. Kumz Orneklerinde Bulunan Organik Asit Miktarlar

{(mg/g)
Ornek Piirivik Laktik Sitrik Asetik Urik
No Asit Asit Asit Asit Asit
1 0.088 9,302 0.648 0925 0.0059
2 0.080 14.505 0.873 1.146 0.0061
3 (014 12.674 1.266 0716 0.0081
4 ¢119 10.820 0.745 0.845 0.0082
5 0.121 13.312 0.817 0.966 0.0074
6 (.095 10.744 - 0.925 117 0.0065
7 G.073 12.625 0.865 1.085 0.0094
8 0.094 13.566 0.796 1.094 0.0047
9 - 14.210 1.114 0.861 0.0053
10 - 11.571 1.108 0.7193 (L0066
Ortalama 0.068 12,333 .912 0.955 6.3210’3
+ 8x +0.0335 + [.6833 10,1832 | £ 01506 | £0.0014

Cizelge 2 ‘de kimiz érneklerinde ortalama 0.068 + 0.03335 mg/g pirivik asit miktan balirtlendigi goriilmek-
teir. Ancak yogurt gibi fermente siit mamulieri Giretiminde 6zellik kiltir faaliyeti neticesinde plrivik asit miktarinda
fermentasyon baglarinda bir arttg gdrildiigl, depolama boyunca ise alinan asidin azaldigy belirtimekte (FERNAN-
DEZ GARCIA ve MC GREGOR 1994) ve ticari yogurt érneklerinde ortalama 0.019+ 0.002 mg/g piirivik asit bulun-

durdugu bildiriimektedir.

Kimiz érneklerinde ortalama 0.912 £ 0.1832 mg/g oraninda sitrik asit tespit edilmistir. inek siitlerinde 1.08
* 0.44 mg/ig, koyun siitlerinde 1.01 + 0.41 mg/g, kegi siitlerinde de 0.64 + 0.26 mg/g olarak belirtilen sitrik asit
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miktarinin (AKALIN 1997) fermente stit mamullerinin (retimi sirasinda azaldigi belirtiimektedir (AKALIN ve ark
1998, FERNANDEZ GARCIA ve MCGREGCR 1994). Nitekim galigmamizda belirlenmig olan sitrik asit miktaria-
rimin {iretimde kullanilan siitlere gdre fermentasyon sirasinda azaldigi sandmaktadir. BEVILACGUA ve CALIFA-
NO (1989) tarafindan yapilan galismalarda ticari yogurt érneklerinde ortalama 0.60 + 0.03 mg/g sitrik bulundugu
belirtilmistir.

Siitlerde hemen hemen hi¢ bulunmayan {rik asidin kimiz érneklerinde fermentasyon ve depolama sira-
sinda olduke¢a disiik oranlarda meydana geldigi belirlenmistir.

Siit ve siit tirlinlerinin tat ve aromalarinin olugumu sindirim bezlerinin uyariimasi ve igtah agic! etkisi bulu-
nan Laktik asit; ¢alismamizda incelenen kimiz drneklerinde ortalama 12,333£1.6833 mg/g olarak tespit edilmig-
tir. Ancak kimiz rmeklerinde diger organik asitlere géire belirlenen hayli yiiksek laktik asit miktarlan biylk Slgiide
fermantasyon ve depoiama sirasinda kaydedilen artiglardan kaynaklanmaktadir. (AKALIN ve ark 1998, DOUS-
SET ve CAILLET 1994, HAFLIZER ve ark 1991).
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