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Kirgizistan cografik olarak bulundugu alan hayvanciliga uyumlu olan at yetistirilen ve
kisrak siitiinden kimiz yapilan bir {ilke olarak da bilinmektedir. Bu bolgedeki siit tiiketiminin
fazla olmasi1 genellikle gdgebe kiiltiirlin bir 6zelligi olarak kabul edilmektedir. Gocebe
kulturd icerisinde, geleneksel olarak siit tiretimi igin yetistirilen hayvanlar ile diger sagilan
hayvan tiirlerinin siitleri ¢ogunlukla fermente {irlinlerinin elde edilmesinde kullanilmaktadir.
Kimiz kisrak siitiiniin uzun zaman kullanilmasini saglayan ve insan saglig tizerinde 6nemli
Olciide olumlu etki gostermekle birlikte bol miktarda probiyotik microbiota iceren bir
{iriindiir. icinde bulunan mikrobiotanin gesitliligi cografik kosullardan ve hayvan tiiriinden
farklilik gostermektedir.

Anahtar sozcikler  kumiz, laktik asit bakterileri, fermantasyon, Kirgizistan

All aspects of Koumiss the natural fermented product

Abstract

Keywords

Kyrgyzstan is known as a country, in accordance with the geographic area, where are farm
the horses and also made from mare's milk koumiss. Generally, the consumption of milk in
this is region is regarded as a attribute of the nomadic. Usually, in the nomadic culture
conventionally reared milking animals and other animal species for milk production are used
in obtaining fermented products milk. Koumiss, which allows the use of mare milk for a
long time and considerable positive effect on human health, although abundant microbiota is
a product containing probiotics. Koumiss is a form of mare milk, which allow use for a long
time by fermenting and containing abundant of probiotics microbiota considerable positive
effect on human health. Diversity of microbiota will differ because of the geographical
conditions and animal species.

Koumiss, lactic acid bacteria, fermentation, Kyrgyzstan
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1. GENEL BILGILER

Kimiz sozciigli, Turk dilinin yer aldigi Ural-Altay Dil grubu igerisinde bircok topluluk
tarafindan yaygin olarak kullanilmaktadir. Cesitli {ilkelerde koumiss, kumiss, kuymiss, kymyz,
qymyz, qumiz, kumiz gibi isimlerle ifade edilmektedir. Daha ¢cok Orta Asya steplerinde yasayan
gbcebe halklar tarafindan yapilan ve giintimiize kadar gelmis olan bir fermente sit Urindddr.

Arkeolojik caligmalarda elde edilen bulgulara gore insanoglu antik gaglardan giiniimiize
degin at siitiinden kimiz tiretmektedir.

Altay daglarinda bulunan ve milattan once 5. yiizyilldan kalma bir kadin mezarina ait
kalintilar igerisinde yer alan kulplu ve Tien San kar leopar1 formunda liretilmis bir kase igerisinde,
6len kisginin ruhunun diger diinyaya yapacagi yolculukta ihtiyaci olan ve beslenmesi igin gerekli
oldugu diisiincesi ile kimiz oldugu kalintilardan tespit edilmistir.

Tarih dncesi donemlere ait arkeolojik bulgular igerisinde yer alan gesitli kiiplere ait kirik
parcalar {izerinde tespit edilen at siitiine ait yag kalintilarinin rafine bir bicimde oldugunun
belirlenmesi, atin evcillestirilmesini takiben sagilarak siitliniin i¢ecek olarak degerlendirildigi ve
diger tirtinleri tiretmek i¢in at siitiiniin kullanildigini1 diisiindiirmektedir.

Homer, Karadeniz'in kuzeyinde yasayan Iskitleri, kisrak siitii sagan insanlar olarak ifade
etmis ve bu toplulugun kisrak siitiinii geleneksel bir igki olarak tiikettiklerini bildirmistir.

Heredot'ta benzer bicimde Iskitlerin kér kolelerini kisrak siitiinii siirekli yayiklamak,
karigtirmak sureti ile ¢aligtirdiklarini, bu sayede at siitlinii fermente ettiklerini ve siit iiriinlerine
donistiirdiiklerini belirtmektedir.

Kimiz, Ukrayna kiyilarindan Mogolistan’a kadar olan alanda ata binen gogebe topluluklarin
tikettigi icecek olarak bilinmektedir. Modern yasamda at, binek ve sutll sagilan bir canli degildir,
bu topluluklar ayni1 zamanda etinden de istifade etmislerdir (hipofaji). Bu cografyada Kazakistan
kimizi en ¢ok ireten ve tiikketen lilke olarak bilinmektedir. Kimiz diinyada hayvan siitiinden
yapilan tek hafif alkollii igecektir [1, 2].

2. KISRAK SUTU

Kisrak siitiinlin, yiiksek diizeyde sindirilebilir olmas1 ve organizma igin gerekli esansiyel
besin unsurlar1 bakimindan yeterli olmasi1 6zellikle ¢ocuk ¢aginda beslenmedeki 6neminin giderek
artmasini saglamistir. Diinyada 30 milyonun iizerinde diizenli kisrak siitii tiiketicilerinin oldugu ve
bu sayinin giderek arttig1 belirtilmistir [3].

Kisrak siitiiniin genel bilesimi ile diger bazi tiirlerin siitleriyle kiyaslanmasi Tablo 1'de
gosterilmistir.

Tablo 1. Kisrak siitii ve bazi tiirlere ait siitlerin kompozisyonu

Canli Tiirii KM. Protein K/W  Yag Laktoz  Kil  Enerji
Insan (Homo sapiens)® 124.0 9.0 0.4/1 38.0 70.0 20 2763°
Inek (Bos taurus)® 127.0 34.0 4711 370 48.0 7.0  2763°
At (Equus caballus)? 102.0 21.4 1.1/1 121 63.7 42  1883°
Esek(Equus asinus) 88.4 17.2 1.3/1 3.8 68.8 3.9 1582
Bufalo(Bubalusbubalis) 172.0 46.5 46/1 814 48.5 8.0  4644°
Koyun (Ovis aries) 181.0 55.9 311 682 488 10.0  4309°
Kegci (Capra hircus) ? 122.0 35.0 35/1 380 41.0 8.0 2719°¢
Deve(Camelus dromedarius) ° 124.7 335 1.68/1 382 44.6 7.9  2745°
Lama (Llama glama)® 131.0 34.0 311 270 65.0 50  2673°
Yak (Bos grunniens) ? 160.0 42.3 45/1  56.0 52.9 9.1 3702°¢

# Degerler g/kg olarak verilmistir.
b Degerler g/t olarak verilmistir.
¢ Degerler kj/kg olarak verilmistir.
¢ Degerler kj/lIt olarak verilmistir.
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Sigir siitii ile kiyaslandigi zaman kisrak siitiiniin daha az yag, protein, inorganik tuzlar
icerirken, daha yiiksek oranda ve insan siitiine yakin bir diizeyde laktoz igerdigi goriilmektedir
(Tablo 1).

Kisrak siitiiniin mineral madde igerigi bakimindan yapilan degerlendirmede, siitii sagilan
diger evcil memelilerin igerisinde en diisiik mineral madde igerigine sahip olan siit oldugu ortaya
cikmaktadir. Kisrak siitiiniin, kalsiyum igerigi 485-1250 mg/kg, fosfor igerigi 216-1205 mg/kg,
magnezyum 29-118 mg/kg, sodyum ve potasyum igerikleri ise sirastyla 75-237 mg/kg ve 303-990
mg/kg diizeylerindedir. Kisrak siitii ortalama olarak % 3-5 arasinda degisen diizeylerde Kl
icermektedir (Tablo 1) [7].

Laktoz icerigi bakimindan kisrak siitii, icerdigi 58-70 g/kg'lik laktoz icerigi dolayisi ile insan
siitline biiylik 6l¢iide benzemekte ve bebeklerin gelisiminde ve beslenmesinde kisrak siitliniin inek
sUtline oranla daha uygun oldugu kabul edilmektedir (Tablo 1).

Toplam enerji degeri ele alindiginda ise, kisrak siitiiniin insan ve inek siitlerinden daha az
oranda enerji i¢erigine sahip bir siit tiirii oldugu goriilmektedir (Tablo 1).

Siit veren bir kisrak, yavrusunun diizenli gelisimini saglayacak diizeyde, 100 kg agirlig1 i¢in
glinde ortalama 2-3.5 kg st verebilmektedir [4].

Kisraklardan yil igerisinde, bir siit sagim donemi (laktasyon periyodu) boyunca 5 - 8 ay
arasinda siit sagilabilmektedir. Bu donem boyunca bir kisrak 2000-3000 kg civarinda siit
verebilmektedir.

Laktasyon donemi boyunca elde edilen siitlerin nitelikleri de farkliliklar gostermektedir [5].

Igerdigi protein yapis1 bakimindan kisrak siitii, insan siitiine biiyiik 6lciide benzerlik gosterir.
Inek siitii fazla oranda kazein varh@ dolayisiyla Fransizlar tarafindan "kazein siitii" olarak
isimlendirmektedir.

Toplam protein icerisinde suda eriyen proteinler bakimindan yapilan siralamada; insan siitii
%50 ile birinci, kisrak siitii %40 ile ikinci, inek siitii %20 ile iiciincii sirada yer almaktadir. Insan
ve kisrak sitii icerdigi yiiksek diizeydeki suda eriyen protein igerigi nedeniyle "albiimin siitii"
olarak isimlendirilmektedir [6].

Kisrak siitiinlin kazein yapis1 agisindan insan ve inek siitiiyle kiyaslanmasina iliskin veriler
Tablo 1.3'te gosterilmistir.

Kazein igerigi ile suda eriyen protein/kazein orani ve miseller yapinin 6zelligi siit pihtisinin
niteligini belirlemektedir. Siit pihtisinin niteligi ile sindirim sisteminde siitten yararlanilma
kabiliyeti arasinda dogrusal bir iliski bulunmaktadir. Kisrak ve insan siitii sindirim kanalinda daha
diizgiin ve yumusak pihtt meydana getirmekte, olusan bu pihti, sert piht1 olusturan inek sttiine
gore bebeklerin beslenmesinde daha biiyiik 6nem gostermektedir. Kisrak siitii lipitleri insan ve
inek sttune gore daha az trigliserid icerir [6].

Kisrak siitii icerdigi yliksek miktardaki doymamis yag asitleri dolayisi ile onemli diyetetik
ve fonksiyonel bir siit tiirtidiir. Tikettigimiz besinlerin igeriginde bulunan yaglarin, yag asidi
kompozisyonu 6zellikle kardiyovaskiiler sistem hastaliklar1 bakimindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
Gida maddesinin yagin az olmasi tek basina ¢ok fazla birsey ifade etmezken yagin yapisinda
bulunan doymus/doymamuis yag asiti oram daha biiyiik énem tasimaktadir. inek siitiinde bulunan
doymamig yag asitleri, rumen mikrobiotasini olusturan canlilarin  faaliyetleri ile
biyohidrojenasyona maruz kalarak blyik 6l¢lide doymus yag asitlerine doniismekte [5].

3. FERMENTE SUT URUNLERI

Orta Asya iilkeleri geleneksel olarak siit {irlinlerinin yogun bir sekilde tiiketildigi tilkelerdir.
Bu iilkelerde siit ¢cogunlukla taze olarak tiiketilmektedir ve geleneksel olarak siit elde edilen
tiirlerden farkli tiirlere ait siitler (kisrak ve deve) siit iiretiminde kullanilmaktadir. Bu bolgedeki siit
tiketiminin yliksekligi genellikle gogebe kiiltiiriin bir 6zelligi olarak kabul edilmektedir. Gogebe
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kiilttirii igerisinde, geleneksel olarak siit iiretimi i¢in yetistirilen hayvanlar ile diger sagilan hayvan
tiirlerinin siitleri cogunlukla fermente tiriinlerinin elde edilmesinde kullanilmaktadir [8].

Deve siitii shubat adi verilen {iriine doniistiiriiliirken, kisrak siitiinden kimiz yapilmakta, inek
sutiinden de ayran ve kefir gibi fermente Uriinler elde edilmektedir. Gliniimizde tlketicilerin,
fermente siit Uriinlerini genellikle saglik iizerine olan olumlu etkilerini diisiinerek ya da tedavi
edici etkileri oldugu inanciyla tiiketmekte olduklar ifade edilmektedir.

Kazak mitolojisinde kimizi ilk iireten kisinin, atlarin koruyucusu olarak kabul edilen
Kambar oldugu ifade edilmektedir. Mitolojide, Kambar ata olarak da bilinen atlarmn
koruyucusunun (ata, ota sozciikleri Asya’da baba anlamina gelmektedir) kimizi iirettikten sonra
insanlara Ogrettigi kabul edilmektedir. Asya’da toy ya da tuy olarak bilinen yemek ve miizik
esliginde gergeklestirilen torenlerde kimiz son derece onemli bir i¢ecek olarak yer almaktadir.
Guntimiizde bu geleneksel torenlerde halen "Atlarimizin koruyucusu biiyiik ata Kambar, Tanr1 her
dilegini yerine getirsin. Kisragimiz bol, kimizimiz ¢ok, ¢ocuklarimiz saglikli, akrabalarimiz ahenk
icerisinde olsun, bizi bir ve giiglii kilsin" seklinde dilek ve dualar yapilabilmektedir [9].

3.1. Kimuz Uretimi

Kisrak siitli, kazein ve yagi az miktarlarda icermesi dolayisiyla peynir ve tereyagi iiretmek
i¢in uygun bir siit olarak kabul edilmemektedir. Kisrak siitiiniin 40 °C' nin {izerindeki sicakliklara
kars1 labil (dayaniksiz) bir yapida olmasi nedeniyle, sagimi takiben hemen sogutulmasi ve
mimkiinse 6-9 saat igerisinde tiikketiminin saglanmasi onerilmektedir. Bu nedenle kisrak siitii ¢ig
olarak tiiketildigi gibi yaygin olarak da kimz iiretiminde kullanilarak uzun siireli muhafaza
edilebilen bir Uriin haline doniistirilmektedir [10].

Kimiz grimsi renkli, pihtilasma (koagiilasyon) gostermeyen, hafiften keskine kadar
varabilen alkolik ve asidik lezzetli bir {lirtindiir. 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 belirtilmektedir. Kimiz tiretimde fermentasyon sonunda ortalama %0.7-1.8 laktik asit, %
0.6-2.5 etanol ve % 0.5-0.9 karbondioksit meydana gelmektedir. Fermantasyonu sonucu olusan
karbondioksit iiriine gazoz yada sampanya benzeri kopiiklii bir yap1 kazandirir.

Kimiz hayvan derisinden yapilan Yyayik icerisinde siirekli calkalanmak siretiyle
uretilmektedir. Kimiz uretiminde eski kimizlardan alinan kultiir ile Lactobacillus, Lactococcus ve
Leuconostoc tirleri ile birlikte laktozu fermente eden Candida tirlerine ait bazi fermentasyon
mikroorganizmalarini i¢ceren dogada bulunan cesitli bitkiler de kullanmilabilmektedir [2].

Evde basitce kimiz yapmak igin taze kisrak siitli, kiiltiir ve kurutulmus hayvansal yag
parcalar1 kullanilabilir. Kegi derisinden yapilmig tulum igerisine taze kisrak siitii ve kiiltiir ilave
edilip oda sicakliginda 24 saat bekletilir. Fermentasyon siiresi sonunda tulum uzunca bir siire
calkalanir ve kurutulmus yag parcalari tulum icine atilir. Kurutulmus yag kimiza geleneksek
aromasini vermek i¢in kullanilir [11].

3.1.1. Geleneksel yontemle kimiz iiretimi
Kimiz orjinal olarak ¢ig kisrak siitinden iiretilmektedir. Cig kisrak siitii, ke¢i ve inek
derilerinin tiitsiilenmesiyle imal edilen ve ¢ana¢ (tursuks yada burduks) veya saba adi verilen
tulumlara doldurularak fermente edilir (Resim 1). Tulumlara doldurulmus, maya ilave edilmis
kisrak siitii tulum igerisine yerlestirilen karistirma aparati bigkek (mili) ile siirekli karistirilir ve
ortalama olarak 3-8 saat igerisinde igilmeye hazir hale gelir. Tulum iginden kimiz alindikga taze
kisrak siitii ilave edilerek fermentasyonun siirekliligi temin edilir. Giiniimiizde tiitsiilenmis tahta
ficilar da kimiz yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadir (Resim 2). Gogebe hayatta, kimiz starter
kiiltiiri kisraklarm laktasyon periyodu sonunda kimiz tulumlar igerisine keg¢i siitii ilave edilerek
gelecek sezona kadar muhafaza edilir. Kisraklarin laktasyon periyodu basladiginda bes giin
boyunca azar azar kisrak siitii ilave edilerek starter kiiltiir reaktive edilir [12].
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Resim 1. inek derinsinden yapllmlé saba (tulum) Resim 2. Figida kimiz yapimi

Arastirma igin materyal toplama sirasinda, gogebelerle yapilan goriismeler neticesinde
edindigimiz bilgilere gore; kimiz plastik siselere hava almadan siki bir sekilde agz1 kapatilarak
doldurur ve hi¢ hareket ettirilmeyecek sekilde soguk odalarda muhafazaya alimir. Bir y1l dnceki
kimiza baharda kisraklarin sagilmaya baslamasiyla birlikte, yeni sagilan (taze) siit ilave ederek o
yilin kimizi iiretilmeye baglanir. Bu sekilde ilk olarak elde edilden kiiltiir komsularla paylagilarak
yaygin bir bi¢imde tiretilmeye baslanir. Gogebe topluluklar genellikle Haziran aymin yirmiikisine
kadar kisrak siitliniin tiiketilmesini tavsiye etmektedirler. Bu tarihten sonra elde edilen kisrak
sttleri de kimiz imalatinda kullanilmakta ancak yaygin inanisa gore bitki Ortiisiiniin niteliginin
degismesi sonucu kisrak siitiiniin dolayis1 ile kimizin 6zelliginin de degistigi diisiiniilmektedir.
Kirgizlar, Haziran aymmn yirmiikisine kadar gokte Urkor adin1 verdikleri yildiz1 ararlar, bu tarinten
sonra Urkor yildizi gdziikmeye baslaymca kisrak siitiiniin dolayis1 ile kimizin kalitesinin
diistiigiine, daha sert ve aci bir nitelige doniistiigiine inanilir.

Kimiz yapilirken yeni sagilmis henliz kisragm viicut sicakligina sahip siitiin kimiz
yapiminda kullanilmasi halinde ac1 ve eksi bir kimizin elde edildigi, sagimi takiben dinlendirilen
ve ortam sicakligina getirilen kisrak siitlinden ise daha lezzetli ve tath kimiz imal edildigi
bildirilmistir.

Baz1 bolgelerde kimiz iiretiminin baglamasi ile beraber kimiz imalatinda inek siitiiniin de
kullanildig1 belirtilmistir. Kisraklarm sagimi sona erince kimiz imalatinda kullandiklar1 kiiltiiri
inek siitli ile siirekli pasajlamak ve bu donemde inek siitiinden kimiz iiretimi yapmak {izere de,
kimiz kiiltiirlerinin bir sonraki sezona kadar korunmasinin saglandigi bilinmektedir.

Kirgiz topluluklarmin eskiden bir sonraki kisrak sagim sezonuna kadar kimiz kiiltiirlerini
“lirp” adim verdikleri peynir kivamina doniistirmek sekli ile de koruduklari bildirilmistir. Son
bahara dogru kimiz yapilan, cana¢ denilen ve keci derisinden yapilan tulumlarin dibinde
cokeltilerin meydana geldigi, bu meydana gelen cokeltilerin bezlerden siiziilmesi sonucunda
yogurta benzer bir kivam kazandigi, bunun da kurutularak sonraki yil i¢in muhafaza edildigi
bilgisi verilmistir.

Bir bagka yontemde ise, kimiz yaptiklar1 ¢anaklarin kenarina yapisan, “6ngor” denilen
kisimlarinda bir sonraki sezon i¢in kiiltiir imalatinda faydalanildig: bildirilmistir. Ancak bu sekilde
elde edilen kiiltiiriin iistte anlatildigi sekilde iirp’ten elde edilen kiiltiire gore kimiz olusturma
niteliginin daha zayif oldugu belirtilmistir.

Sayilan bu iki yontemi daha Once yasamus olan topluluklarin uyguladigi, gunumuizde
kullanilan daha farkli nitelige sahip kaplar dolayisi ile kiiltiir saklama tekniklerinin degistigi
bilinmektedir.
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3.1.2. Ticari olarak kimiz iiretim yontemi

Kimizin ticari iiretiminde bazi zorluklar yasanmaktadir. Uriiniin standart hale getirilmesi
icin Berlin [13] tarafindan bir yontem 6nerilmistir.

Bu yonteme gore, Kiiltiir kaynagi olarak (mother culture) 70 °C'de 30 dakikada pastorize
edilmis yagsiz inek siitiine Lactobacillus delbrueckii subs. bulgaricus ilave edilerek 35-37 °C'de 6-
7 saat inkiibe edilir. Inkiibasyonu takiben siite Torula spp. iceren ikinci bir kultiir ilave edilerek 28-
30 °C'de 15-18 saat ikinci inkiibasyona terk edilir. Ikinci inkiibasyonu takiben, kimiz iiretiminde
esas kiiltlir (bulk starter) olarak kullanilacak olan kiiltiirii elde etmek iizere, starter kiiltlirii igeren
stite 28 °C' lik inkiibasyon sicakliginda yaklasik %0.7 asitlik (L.A.) olusuncaya kadar, kisrak siitii
devamli yavas, etkili bir sekilde c¢alkalanarak ilave edilir. Bu sekilde tank istenilen seviyede
doldurulur. Siit %1.4 asitlik sekillenene kadar 3-4 gunlik bir fermentasyona birakilir.

Taze kisrak siitiine, hazirlanmis olan bu starter kiiltiir %30 diizeyinde katilir. Kimiz 28 °C'
de 1 saat kadar asitlik (L.A.) % 0.5'¢ ulasincaya kadar, etkili bir sekilde ¢alkalanmak sureti ile
inkibe edilir.

Kimiz inkiibasyon siiresi sonunda siselenip kapaklar1 kapatildiktan sonra da, 2 saat 18-20
°C' de siselenmis olarak inkiibe edilir. Inkiibasyonun tamamlanmasmin ardindan siselenmis
kimzlar 24 saat -5 °C'de depolanarak tiketilinceye kadar muhafaza edilir.

Berlin [13] kimizlar1 sekillenen fermentasyon diizeyine gore ti¢ kategoriye ayirmustir.

Tablo 2. Kimizin bazi kalite dzellikleri
Lezzet smifi  Asitlik (% L.A.))  Alkol (%)

Hafif 0.6-0.8 0.7-1.0
Orta 0.8-1.0 1.1-1.8
Sert 1.0-1.2 1.8-2.5

Kisrak siitii, peynir alt1 suyu proteinlerini denatiire olarak jel benzeri bir yapinin olusmasina
neden oldugu dolayisi ile (kimizin akiciligini olumsuz yonde etkiledigini diistincesi ile) pastérize
edilmez. Ancak bu diisiince dogru degildir. Bonomi ve ark.lar1 [14] kisrak siitii a-laktalbumin ve
B-laktoglobulin'lerinin 1s1l duyarliliginin inek siitiine gore daha yiiksek oldugunu ve 100 °C'nin
altindaki sicaklik islemlerinin etkili bir denatiirasyon ve c¢oziiniirliige neden olmadigini tespit
etmiglerdir. Bundan dolay1 kisrak siitii pastorizasyonunun halk sagligi bakimindan sagladig
avantaj, teknolojik bir dezavantaja doniismemektedir.

Standart bir kimizin mililitresindeki bakteri ve maya sayilari siras1 ile yaklasik 4.97x10" kob
ve 1.43x10" kob diizeylerindedir.

Sanayi 6l¢eginde kimiz yapim siiresini kisaltmak i¢in bazi yontemler uygulanabilmektedir.

Birinci yontemde; yagsiz inek siitiine % 2.5 siikroz ilave edilerek 90 °C'de 2-3 dakika
pastorize edildikten sonra sicakligi 28 °C'ye kadar diisiiriiliir. Siite %10 oraninda starter kiiltiir
ilave edilerek 15-20 dakika karistirilir. Starter eklenmis siit yaklasik 26 °C'de 5-6 saat asitligi
(L.A.) %0.8-0.9'a ulastirilir. Daha sonra 10-15 dakika ¢alkalanir, havalandirilir ve sogutulur. Bu
islemin ardindan 10-15 dakika havalandirmadan calkalanir. Yaklasik iki saat i¢erisinde sicaklik
16-18 °C'ye diigiiriiliir.

Kimiz homojen, hafif viskoz ve kopiikli hale gelmistir. Bu sekli ile siselenip son
olgunlagsma basamag igin +4 °C'de %1.0-1.5 asitlik gelisene kadar muhafaza edilir.

Ikinci yontemde; inek sitiinden elde edilmis siit tozu, yag alinmis siit ve peynir alti
suyundan olusan kombinasyon 50 °C sicaklikta karigtirilir, ardindan 85-87 °C'ye kadar 1sitilarak bu
sicaklikta 5-10 dakika tutulduktan sonra 10-12 MPa (MegaPaskal) basingla homojenize edilerek
inklibasyon sicakligina indirilir. Starter kiltlr (%10) ve askorbik asit (%0.02) stte eklenir. Surekli
calkalanarak 3-4 saat inkiibe edilir ve asitligin (L.A.) %0.8'c kadar diismesi saglanir. Daha sonra
kimuzlik siitiin sicakligi 17 °C'ye diisiiriiliir ve 1-2 saat daha calkalamaya devam edilir. Kimizlik
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siit siselenip agz1 kapatildiktan sonra 6-8 °C'de olgunlasmaya terk edilir. Kimiz olgunlasma
siiresince orta (%]1.0 asitlige, % 0.6 etanol oranina) veya giiclii (%]1.3 asitlige, % 1.6 etanol
oramna) lezzette ulasincaya kadar olgunlastirilabilir.

Uclincli yontemde; bes kisim Inek siitii iizerine 8 kisim ultrafiltrasyon islemi ile elde edilmis
rennet peynir alt1 suyu (iki kat protein konsantrasyonu olan) ilave edilerek kisrak siitliniin benzeri
bir karisim elde edilir (%]1.5 yag, %2.0 protein, %5.0 laktoz ve %0.7 kul igeren). Karigim siit f-
galaktosidaz ile hidrolize edilir, 95 °C'de 15 dakika 1sitilir. Inokiilasyon sicakligina getirildikten
sonra starter kiiltiir ilave edilerek iki basamakli inkiibasyona tabi tutulur (laktik asit Giretimi igin 15
saat, etanol Gretimi icin ise 15 °C'de yaklasik 20 saat). Uriin 10 °C'de 40 saat bekletilip sonrasinda
5 °C'nin altinda depolanir. Elde edilen iiriin Mogolistan'da iiretilen kimizla kiyaslandiginda daha
hafif icime sahiptir.

Dordincl yontemde; inek sitii 1:1 oraninda yiiksek kaliteli peynir alt1 suyu ile karigtirilarak,
tathlik kazandirmak i¢in %2.5 siikroz ilave edilir. Boylece kisrak siitiine yakin bir bilesim elde
edilmis olur (%1.8 protein, %1.7 yag, %7.0 seker ). Modifiye kisrak siitiine 80 °C'de yaklasik 20
dakika 1s1l islem uygulandiktan sonra sicaklik 28 °C'ye diisiiriilerek Lactobacillus lactis sups.
lactis, Lactobacillus delbrueckii sups. bulgaricus ve Kluyveromyces lactis yada Kluyveromyces
fragilis iceren starter kultir % 5-10 duzeylerinde ilave edilir. Modifiye kisrak siitii 10 dakika siire
ile giiclii bir sekilde karistirildiktan sonra 26 °C'de, 12-15 saat asitligi (L.A.) % 1'e ulasincaya
kadar inkiibe edilir. Inkiibasyonu takiben kimiz homojenizatérden basmng uygulamasi
yapilmaksizin gegirildikten sonra cam siselere doldurularak paketlenmis olur. Cam sisedeki kimiz
20-25 °C'de, 2 saat olgunlastirma islemini takiben 4 °C'de muhafazaya alinir. Bu ydntemle
tiretilmis kimizin organoleptik 6zelliklerine iliskin bir veri yoktur [14].

Kimiz bazi bilim insanlar1 tarafinda kisrak siitli sampanyasi olarak tarif edilmektedir.
Kimizin son alkol ve pH diizeylerinin sirasi ile % 2 ve 4 civarinda oldugu belirtilmektedir [15].

4. KIRGIZ CUMHURIYETI KIMIZ ULUSAL STANDARDI

Kirgiz Cumhuriyeti, Kirgiz Standart tarafindan 2007 yilinda ¢ikarilan 720 numarali
standartta [16] kisrak siitiinden yapilan dogal kimizin tagimasi gereken bazi 6zellikler Tablo 3-6’da
verilmistir.

Tablo 3. Kimizin kaba bilesimi

Protein Yag Karbonhidrat Vitamin Enerji
09/100g g/100g 0/100 g mg/100g kkal/100g
A B,
Kimiz 2,05 1,0 5,0 003 0,04 48,0

Tablo 4. Kimizm fiziko-Kimyasal ézellikleri
Kimiz i¢in normlar
Hafif Orta  Gucli  Bekletilen

Parametreler

Yag miktari, % en az 1,0 1,0 1,0 1,0
Asitlik, en ¢ok 120 140 160 180
Alkol miktar1, % en ¢cok 1,0 1,5 3,0 3,0
Dansite, kg/m® 1010 - 1025

Uretimden c¢ikis sicaklig1 °C 6,0

Tablo 5. Kimizin hijyen indikatorlerine iliskin limitler (cm? ‘te 6rnekte bulunmamali)

Koliformlar ~ Salmonella spp. ve diger patojenler Staphylococcus aureus

Tim Kimiz

Tarleri 0,01 25 1,0
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Tablo 6. Kimizin raf 6mrii
Kimiz gesidi ~ Saklama sicakligi, °C  Raf 6mri

Hafif 2-6 24 saat
Orta 2-6 48 saat
Guclu 2-6 72 saat
Bekletilmis 2-6 15 gun

5. KIMIZ ve MIKROORGANIZMALAR

Geleneksel fermente sit drlnleri genetik olarak stabil ve endistriyel agidan 6nem tasiyan
onemli laktik asit bakterilerinin (LAB) izolasyonunda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Elde
edilen kiiltiir mikroorganizmanlari organik asitler gibi, baz1 dogal koruyucular1 ve lezzetti arttirict
kimi unsurlar1 tiretmek suretiyle cesitli tipteki fermente gida maddelerinin iiretimi amaciyla
kullanilabilmektedir.

Kimizin mikrobiotasi, iretildigi bolgeye Onemli degisiklikler gosterebilmektedir. Bu
nedenle kimiz'dan izole edilen mikroorganizmalar konusunda farkli kaynaklar farkli bilgiler
vermektedir [17].

Zhang ve ark. [18] yaptiklar1 ¢alismada kimizdan izole edilen Lactoccocus lactis’in
probiyotik kiiltiir olarak etkisi yaninda, interferon salgilanmasini uyarmak suretiyle saglik iizerine
olumlu etkiler yaptigini belirtilmislerdir.

Yapilan gesitli ¢aligmalarda kimizdan ¢ok sayida fermantasyon bakterisinin izole edildigine
dair bilgiler bulunmaktadir. Kimizin iretilmesinde esas rol oynayan mikroorganizmalarin
Lactobacillus sp. ve fermente mayalar oldugu ifade edilmektedir. Kisrak siitiiniin kimiza
dontstiirilmesinde Kluyveromyces sp. Asya’da asirlarca kullanilmis oldugu, Mogolistan’da
iiretimi yapilan kimizlarda Lactobacillus salivarius, L. buchneri ve L. plantarum izole edildigini
bildirmislerdir [12].

Montanari ve ark. da [19] Kazakistan'da geleneksel yontemle {iretimi yapilan kimizlardan
temel alkolik fermentasyonda rol oynayan Saccharomyces unisporus [Kazachstania unispora
(Jorg.) Kurtzman] ile Kluyveromyces maxianus ve termofilik laktik asit bakterileri izole etmislerdir
[19].

Montanari ve Grazia [20] Orta Asya’dan almis olduklar1 94 adet kimiz 6rneginde dominant
maya olarak laktoz non ferment, galaktoz fermente eden kimizin alkolik fermentasyonundan
sorumlu olan Saccharomyces unisporus'u tespit etmislerdir.

Danova ve ark. [21] yaptiklar1 ¢alismada liyofilize edilmis kimiz 6rneklerinden izole
ettikleri yedi adet Lactobacillus sp.’ye ait mikroorganizmayi L. salivarius, L. buchneri ve
L. plantarum olarak identifiye ettiklerini bildirilmiglerdir.

Mogolistan'da kimiz iiretiminde Laktococcus turlerinin, trettikleri laktik asit dolayisi ile
mayalarin gelismesini olumsuz yo6nde etkiledikleri i¢in, kimiz kiiltiirii igerisinde bulunmasi
arzulanmaz [12].

Chen ve ark. [22] kimizdan L. acidophilus izole ve identifiye etmislerdir. Cin Halk
Cumhuriyeti' nde, Xinjiang'da yapilan kimizlardan % 48.3 diizeyinde Saccharomyces unisporus,
%27.6 dlzeyinde Kluyveromyces marxianus, %15.0 dizeyinde Pichia membranifaciens ve %9.2
diizeyinde Saccharomyces cerevisiae izole edilmistir.

Wszolek ve ark.lar1 [23]’da kimizin mikrobiotasinin tam olarak bilinmemekle birlikte,
temel olarak Lactobacilli spp. (Lb. delbrueckii subsp.bulgaricus) ve Lb. acidophilus; laktozu
fermente eden mayalardan Saccharomyces sp., K. marxianus var. marxianus ve Candida koumiss;
laktozu fermente etmeyen mayalardan Saccharomyces cartilaginosus [=S. cerevisiae]; karbohidrat
fermente etmeyen mayalardan Mycoderma sp. [Candida sp.] tiirlerinin ortama hakim oldugunu
belirtmislerdir.
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Seiler [24], kimizdan Kluyveromyces marxianus var. lactis Candida kefyr ve L. curvatus, L.
bulgaricus, (= L. delbrueckii subsp. bulgaricus) bakterilerini, Pichia sp. ve Rhodotorula sp.
mayalarini izole etmiglerdir.

Hao ve ark. [25] Cin Halk Cumhuriyeti'nin Sincan bélgesinden aldiklar1 geleneksel olarak
tretilmis kimiz Orneklerinde fermentasyon bakterilerini incelemislerdir. Yaptiklar1 caligsmada
kimiz mikrobiotasinda baskin olan tiirlerin Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus fermentum, ve Lactobacillus kefiranofaciens oldugunu tespit etmislerdir. Bu tiirlerin
disinda ¢alismada incelenen kimizlardan siklikla Enterococcus faecalis, Lactococcus lactis,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus Kkitasatonis ve Lactobacillus kefir izole edilmistir.
Incelenen kimiz 6rneklerinde ender olarak izole edilen tiirlerin ise Leuconostoc mesenteroides,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus buchneri ve Lactobacillus jensenii oldugunu
belirtmiglerdir. Yapilan bu c¢aligmada L. buchneri, L. jensenii ve L. kitasatonis kimiz
orneklerinden ilk defa izole edilen tiirler olarak belirtilmistir [1].

Bir bagka arastirmada, Junguo ve ark. [26] Cin Halk Cumhuriyeti’nde evde yapilan kimiz
Oneklerinden elde ettikleri 12 adet Lactobacillus kiltirinin biyokimyasal ve 16 S RNA analize
dayali metodla identifiye etmislerdir. inceleme sonucunda kiiltiirlerin Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus fermentum, Lactobacillus casei ve Lactobacillus plantarum oldugunu
belirlemislerdir.

6. KIMIZ ve INSAN SAGLIGI

Kisrak siitiiniin ve kisrak siitiinden hazirlanan fermente iiriin kimizin fonksiyonel bir gida
olarak cok degisik tipteki saglik sorunlarinin ¢éziimiinde yardimci bir unsur olarak kullanildigi,
baz1 hastaliklardan korunmada faydali etkilerinin oldugu yoniinde ¢ok sayida makale
bulunmaktadir.

Kisrak sitiiniin insan siitiine kiyasla iki kat daha fazla lizozim igerdigi ve bu o6zelligi
sayesinde bebeklik ¢agindaki c¢ocuklarda agizda meydana gelen pamukcuk ve aft gibi bazi
problemlerin ¢dziimiinde kullanildig1 belirtilmektedir.

Kisrak siitliniin iist solunum yolu hastaliklarinda ve ameliyat sonrasi yara iyilesmesinin
saglanmasinda oldukea biiyiik faydalar1 sagladig: ifade edilmektedir [10].

At sitliniin Almanya’da at siitll marketlerinde taze, derin dondurulmus (-18 °C), toz yada
fermente sekilleriyle satildig1 bildirilmistir. Giinlimiizde Bati Avrupa’da insan gidasi olarak kisrak
siiti tretimi konusunda Onemli gelismeler kaydedilmistir. Bati Avrupa’da bazi alerjik ve
metabolik hastaliklarin tedavisinde faydali oldugu distniildigi igin at siitiine olan ilgi giin
gectikce artmaktadir. Bu ilgi dolaysiyla olusan talep artisginin kisrak siitiiniin fiyatinda artiglara
neden oldugu bildirilmektedir.

Polonya’da son yillarda siit iiretimi i¢in at yetistirilmesi konusunda Onemli gelismeler
kaydedilmistir. Bu iilkede kisrak siitii, yaslilarin, nekahat doneminde olanlarin ve inek siitiine
allerjik reaksiyon gosteren ¢ocuklarin beslenmelerinde gittikce artan diizeylerde kullanmaktadir
[10].

Mogolistan’da yillik yaklagik 8 milyon litre kisrak siitii {iretilmekte ve iiretilen siitiin biiyiik
bir kismi1 Airag adi verilen fermente kisrak siitii imalatinda kullanilmaktadir [27].

Inek siitiine alerji gdsterme durumu bebeklik ¢agindaki ¢ocuklarda dzellikle 3 yasina kadar
olanlarda %2,5 diizeyinde goriilen yaygin bir problemdir. Anne siitiinii kabul etmeyen ¢ocuklarin
beslenmesinde ikame amagli olarak inek siitiinden, soyadan, kazeinden veya peynir alt1 suyunun
hidrolize edilmesiyle hazirlanmig mamalardan faydalamilmaktadir. Bu tip mamalarin allerjenite,
hosa gitmeyen tad, yiiksek fiyat, besinsel yetersizlikler olusturma gibi bazi olumsuz yanlar1 vardir.
Keci siitli bazi hekimlerce inek siitli yerine Onerilmektedir, ancak kegi siitiiniinde de allerji
dogurucu etkilerin oldugu bilinmektedir. Businco ve ark. [28] inek stline allerjisi olan ortalama 3
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yasindaki 25 adet ¢ocukta kisrak siitiiniin allerjik etkisini arastirmiglardir. Aragtirilan 25 ¢ocuktan
yalniz bir tanesinin kisrak siitiine karsi allerjik reaksiyon gostermis oldugu bildirilmistir.

Inek siitiinde bulunan a-laktoalbumin, B-laktoglobulin ve kazeinin, insan immunoglobulin
E’leri (Ig E) ile reaksiyona girmek sureti ile allerji olusumuna yol agtig1 belirlenmistir [15].

Kisrak siitiiniin, sedef ve atopik ekzemanin alternatif olarak tedavi edilmesinde gittikge artan
bir sekilde kullanilmaya basladigi da bildirilmistir. Bu tip deri hastaliklarmin tedavisinde kisrak
sutd liyofilize granulleri iceren kapstiller halinde yada taze olarak kullanilmaktadir [29].

Rahmat ve ark. [30] cesitli hayvan sutlerinin (inek, keci, at ve insan) insanda Iésemiye
neden olan hiicreler lizerideki sitotoksik etkisini incelemislerdir. Sonug olarak yalnizca at siitiiniin
istatistiksel bakimdan anlaml bir sitotoksik etkisinin oldugunu tespit etmislerdir.

Kisrak ve deve siitiinde bulunan proteinler, yaglar, mineraller ve vitaminler bazi
antimikrobiyel faktorleri de i¢ermektedir. Protein yapisinda bulunan antimikrobiyel maddelere;
laktoferrin, lizozim, laktoperoksidaz, immunoglobulinler &rnek olarak verilebilir. Bazi
aragtirmacilar, kisrak siitinde ve deve siitlinde bulunan laktoproteinlerin antimikrobiyel
ozelliklerinin diger tiir hayvanlarin siitlerine gére daha yiiksek oldugunu ifade etmektedirler. Yine
mide sularindan etkilemeyen insulin benzeri etki gosteren siit proteinlerinin seker hastaligi ile
miicadelede kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Siit yaginda bulunan essansiyel yag asitlerinin 6nemli besinsel unsurlar olmasinin yanisira
kisrak siitiinde bulunan fosfolipidlerin saglik iizerine olumlu etkilerin oldugu bilinmektedir.

Sut ve sht drdnlerin insan beslenmesinde 6nemli kalsiyum kaynagidir. Deve sutlinin
icerdigi yiiksek diizeydeki demir dolayisiyla bagisiklik sistemini olumlu yonde etkiledigi ve
fiziksel olarak tiikenmislik noktasindaki insanlar i¢in g¢ok ideal bir besin maddesi oldugu
konusunda genel bir kani olugsmustur [8].

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 unsurlarini
blinyesinde yeterli miktarlarda bulundurmasi dolayisiyla gogebe hayati yasayan topluluklarimin
ihtiya¢ duydugu ve yetersizligini g¢ektikleri besin maddeleri yoniinden zengin bir gida olmasi
dolayisi ile 6nemlidir [2].

Orta Asya’da fermente iiriinler ¢ogunlukla enfeksiyon hastaliklarla micadelede ve genel
halsizligin tedavisinde kullanilmaktadir. Samara gehri yakininda (simdiki Kuybisev) 1858 yilinda
Rusya’da ilk defa kimiz ile tedavi yapan hastahane yapilmistir [33]. Sovyet Sosyalist
Cumbhuriyetler Birligi doneminde sanatoryumlarda tiiberkiiloz hastaliginin tedavisi i¢in giinde bir
kag litre kimizin i¢irildigi kiirlerin yaygin olarak kullanildigi bilinmektedir. Yani sira deve
sutlinden Gretilen shubat sindirim sistem kanserlerin tedavisinde de kemoterapiye yardimeci olarak
kullamlmaktadir [8].

Jagielski [31] kimizin, mide bulantis1 ve kusmay1 tedavi edici etkisini aragtirmis oldugu
calismasinin sonunda; bulant1 ve kusmanin tedavisinde kimizin etkili bir sekilde kullanabilecegi
sonucuna varmistir.

Mogolistan’da geleneksel tip uygulamalarinda kimiz; tiberkiiléz, anemi, kalp ve damar
hastaliklari, sindirim sistem hastaliklari, seker ve jinekolojik rahatsizliklarda yaygin bir bigimde
kullanilmaktadir. Kimizin bilimsel olarak sindirim kanali, dolagim ve sinir sistemi, kan yapic1
organlar, bobrek fonksyonlari, endokrin bezler ve bagisiklik sitemi Uzerinde olumlu etkilerinin
oldugu tespit edilmistir. Kimizin fonksiyonel bir gida maddesi olarak bir ¢ok saglik sorununun
tedavi edilmesinde faydali etkiler gostermesi nedeni ile endiistriyel diizeyde tiretilmesine giderek
artan ilgi olugsmaya bagslamustir [27].

Laktik asit bakterileri, canli organizmasinda bagisiklik sistemini uyarici, enteropatojenik
mikroorganizmalarin neden oldugu enfeksiyonlar1 dnleyici, kolestrol diizeyini azaltici, diyareden
koruyucu ve tedavi edici niteliklere sahip probiyotik kulttrler olarak da artan bir ilgi gormektedir.
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Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak kabul edilebilmesi i¢in; gidada iiretilebilmesi,
gastrointestinal kanalin fiziksel ve kimyasal bariyerlerini gegebilmesi ve 6zellikle asit ve safraya
kars1 direngli olmasi, bagirsak mukozasi yiizeyine tutunabilmesi ve burada {ireyebilmesi (kolonize
olmast) gibi 6zelliklere sahip olmas1 gerekmektedir [27].

Laktik asit bakterilerinin fermente edici etkisi yaninda, gidalarin bozulmasini 6nlenmesi ve
hastalik olusturan bazi (patojenik) mikroorganizmalarin gidalardaki gelisimini engelledigi de tespit
edilmistir. Sayilan etkiler, Laktik asit bakterileri’nin gidalarda olusturdugu organik asitler, hidrojen
peroksit, diasetil, yag asitleri, fenil laktik asit gibi antifungal bilesikler veya bakterosinler
vasitasiyla meydana gelmektedir [26].

Kimiz % 0,5-2,5 alkol icermektedir. Bu diizey sindirim sistem (zerine olumlu etki
olusturmaktadir. Aragtirmalarin sonucuna gore, kimizda oldugu gibi az konsantrasyondaki alkol
mide s1visinin salgilanmasini stimule eder, alkol konsantrasyonu % 20’min {izerinde olmas1 mide
stvisimin salgilanmasini duraklatmaktadir [32].

SONUC

Gogebe kiiltiiriiniin simgelerinden bir tanesi olarak kabul edilen kimiz, gegmisten giiniimiize
degin bir ¢ok saglik probleminin ¢oziimiinde, bilimsel verilerin de 1siginda geleneksel tiptan
modern tip uygulamalarina kadar uzanan uzun bir siire¢ gegirmis bir fermente siit {irtiniidiir.

Hizla gelisen ve degisen diinyamizda gida iiretiminin ¢esitlendirilmesi, dengeli yeterli
beslenme i¢in olmazsa olmazlardandir. Siit ve stit Urlinleri GUretiminde inek sutl bitun dinyada
yildan yila artan diizeylerde kullanilmaktadir.

Kisrak sitii ve kisrak siitiinden tretilen kimiz fonksiyonel 6zellige sahip gida maddesi
olmasi nedeni ile ek 6neme sahiptirler.

Kimiz hakkinda yapilan ¢alismalar, daha fazla sayida arastirma yapilmasimin gerekliligini
ortaya koymaktadir. Kimiz tiretiminin standardize edilmesi, 6zelliklerinin ve yapisinin tam olarak
anlagilmasiyla miimkiin olabilir. Bu yoniiyle fermente bir iirlin olan kimizin mikrobiyolojik
niteliklerini ayrintili bir bi¢imde tanimlayan bilgiye ihtiya¢ duyulmaktadir. Boylece kimiz
iiretiminin teknoloji agirlikl is kolu olmasi saglanabilecektir.

Kimmiz Orta Asya'da farkli yapidaki bir c¢ok topluluk tarafindan iiretilmekle birlikte,
uluslararasi taninirliginin saglanabilmesi i¢in cografi isaret olarak tanimlanmasi gerekmektedir.

KAYNAKLAR

[1] Dugan F. M. Fermentative Microorganisms in the Prehistory of Europe, the Steppes, and Indo-
Iranian Asia and Their Contemporary Use in Traditional and Probiotic Beverages, Dregs of Our
Forgotten Ancestors. Fungi, 2:4, (2009): 16-39.

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

[3] Doreau M.& Martin-Rosset. W. Dairyanimals: horse.InH.Roginski, J. A.Fuquay, & P. F. Fox (Eds.),
Encyclopedia of dairy sciences. London, UK: AcademicPress, pp. 630-637, 2002.

[4] Oftedal O.T., Hintz H.F.,& Schryver H.F. Lactation in the horse: milk composition and intake by
foals. Journal of Nutrition, 113, (1983): 2096-2106.

[5] CsapoJ., Salamon Sz., Loki K., & Csapo-Kiss Zs. Composition of mare's colostrum and milk I. Fat
content, fatty acid composition and vitamin contents. Acta Univ. Sapientiae, Alimentaria, 2, 1,
(2009): 119-131.

[6] Massimo M., Francesca M., Andrea S., & Primo M. Protein and fat composition of mare’s milk:
some nutritional remarks with reference to human and cow’s milk. International Dairy Journal, 12,
(2002): 869-877.

[7] Csapo J., Salamon Sz., Loki K., & Csapo-Kiss Zs. Composition of mare's colostrum and milk II.
Protein content, amino acid composition and contents of macro- and micro-elements. Acta Univ.
Sapientiae, Alimentaria, 2, 1, (2009): 133-148.

33
MANAS Journal of Engineering © 2014
journals.manas.edu.kg



Adil Akai Tegin, Gonulalan.; Biitiin yonleriyle dogal fermente iiriin, kimiz

8]
[]
[10]
[11]
[12]

[13]
[14]

[15]
[16]
[17]
[18]
[19]
[20]
[21]

[22]

[23]

[24]
[25]

[26]

[27]

[28]

[29]
[30]

[31]

[32]

Konuspayeva G. lIdentity, Therapeutic Benefits and Health Claims: Fermented Dairy Products in
Central. Session 2: Milk, Man, Culture and Society Presided by Catherine Baroin Asia.
http://discoveruzbekistan.com/aug_sep2004/7.shtml erigim tarihi: 24/01/2011.

Dankow R., Wojtowski J., Pikul J., Niznikowski R., & 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.

http://www.yousigma.com/recipes/khumiss.html erigim tarihi: 24/01/2011.

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

Berlin PJ. Kumiss, IDF Bullettin, Part IV, pp. 16, 1962

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

Fungal Biotechnology in Agricultural, Food and Environmental Ed. Dilip K. Applications. Arora,
Taylor and Francis e library, ISBN: 0-203-91336-1, pp. 447, 2005

Kirgiz Standarlar1 2007, Kirgizistan Cumhuriyeti Ulusal Standardlari, Kisrak siitiinden yapilan
dogal kimizin tagimasi gereken ozellikleri. pp: 3-4-8, Biskek 2007

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

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

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

Danova S, Petrov K, Pavlov P et al. Isolation and characterization of Lactobacillus strains involved
in koumiss fermentation. International Journal of Dairy Technology, 58 (2), 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, & 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. & 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.

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

Billige M., Liu W., Rina W., Wang L., Sun T., Wang J., Li H., & 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.

Businco L., Giampietro P. G., Lucenti P., Lucaroni F., Pini C., Felice G. Di, lacovacci P, Curadi C.,
& Orlandi M. Allergenicity of mare’s milk in children with cow’s milk allergy. J Allergy Clin
Immunol, May, (2000): 1031-1034.

Fanta C., & Ebner C.. Allergy to mare’s milk. Allergy, 53, (1998): 539-540.

Rahmat A., Rosli R., Hoon T.M., Umar-Tsafe N., Abdul Manaf Ali & 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).

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

34
MANAS Journal of Engineering © 2014
journals.manas.edu.kg


http://discoveruzbekistan.com/aug_sep2004/7.shtml
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.');

