KIMIZ YAPIM TEKNOLOJISI




Icindeki alkol ve laktik asit orani, kimizin taze ve eskimis

olmasina gore degismekle birlikte,geleneksel kimizda
%0.7-1.0 laktik asit, %0.7-2.5 et1l alkol bulunur.

Uretimde cig kisrak sitii hammadde olarak kullanilir.
(Cig sit mayalama sicakligi 26-28°C’dir. Kimiz, at derisi
veya titsilenmis tahtadan 1mal edilen karistirma
mekanizmasi olan kap (saba) icinde bir saati askin siire
surekli karistirmak sureti ile tiretilir.

Starter kultir olarak, sabanin icinde %30-40 diizeyinde
bir gin onceki kimiz oldugu halde taze kisrak sitti
1lavesiyle 1malata baslanir. Sttt Urinler: icerisinde en
yiuksek miktarda starter kultir kimiz tretiminde
kullanilir. Kimiz icildikce lizerine taze siit ilave edilerek
kultirin ve Grinin devamlilig: saglanir.

Kisraklarin laktasyon periyodunun sonuna gelince, kimiz
cam bir sisenin icine hava almayacak sekilde kapatilarak
serin (giniimizde buzdolabinda) ve karanlik bir yerde bir
dahaki sezona kadar bekletilir.


https://www.cokbilgi.com/tag/Alkol/

Yeni sezonda starter kiiltir olarak kullanilacak
cam sisede bir sezon beklemis kimiz, oda
sicakliginda saba icinde bir giin bekletilir boylece
kultir canlandirilmig olur. Canlandirma
1sleminden sonra, hacminin 3-4 kati taze kisrak
suti 1lave edilerek bir saat karistirilarak kimiz
tretilmis olur. Kimizin karistirilmasi ve
calkalanmasi sttiin havalanmasina ve mayalarin
etil alkol sentezinin tesvik edilmesine olanak
saglar. Starter kiltiirde maya orani arttikca
kimizin alkol 1cerigi de artar. Kimizda, laktik asit
uretimi laktik asit bakterilerince gerceklestirilir.
Surekli karistirma islemi siit proteinlerinin alkol
ve asit etkisinde bir ornek dagilimini saglar,
kimizin homojen yapi kazanmasina yardimeci olur.



Kimizin endiistriyel olcekli Giretiminde her mevsim
yiksek miktarlarda temin edilmesi mumkin
olabilen 1nek siitiine, peynir alt1 suyu, seker
1lavesiyle hazirlanan modifiye kisrak siti
kullanilmakla birlikte, pastorizasyon i1slemi de
uygulanir.



Endistriyel Kimiz Uretimi

Modifiye Inek Siiti

%2.5 Sakkaroz ilavesi

Pastorizasyon 90°C + 2 dakika

Sogutma
28°C

%8-10 Starter Kiiltir ilavesi (26°C)
Lactobacillus lactis sups. lactis, Lactobacillus delbrueckii sups.
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Kluyveromyces lactis

ilk Inkiibasyon
25-26°C + 50-60 dk

Karigtirma
~ 600 rpm15-20 dk

Sogutma
16-18 °C

Havalandirma amagl
calkalama
15-20 dk

Aralikli karigtirma ile yapilan
ikinci Inkiibasyon
1.5-2 saat
(20 dk aralik ile 2-3 dk karistirma)

KIMIZ
Dolum Ambalajlama
Depolama (4-6°C)




MUHAFAZA VE DEPOLAMA

Ambalajlanmis kimizlar i1¢cin muhafaza
suresl1 Ureticiye gore degismekle birlikte 4
°C’de 10-14 giin olarak belirlenir. Etil
alkollu ve asidik tabiatli bir icecek olmasi
nedeni 1le ambalajlanma konusunda
hassas davranilmalidir.



KIMYASAL YAPISI

Kimiz sari-grimsi renkli, homojen, degisen
dizeylerde alkolik ve asidik lezzette bir
1cecektir.

Kimiz'in genel bilesimi, % 90 rutubet, % 2.1
protein (%1.2 kazein, %0.9 peynir alt1 suyu
proteinleri), % 6.4 laktoz, % 1.8 yag, % 0.3

kilden olusur.

Kimiz  lretimde  fermentasyon  sonunda
ortalama %0.6- 1.2 laktik asit, % 0.7-2.5 etanol,
% 0.5-0.9 karbondioksit meydana gelir.
Fermantasyonu sonucu olusan karbondioksit
urine kopukli bir yapr kazandirir



Kisrak siti, peynir alt1 suyu
proteinleri bakimindan zengin
olmasi dolayisi i1le sindirimi kolay,
inek sitine gore laktozdan zengin
olmasi dolayisi 1le de daha tatli bir
lezzete sahiptir. Kimizda; purivik,
sitrik, asetik, urik asitleri sirasi ile

0.068, 0.91, 0.95, 0.007 mg/g
seviyelerinde bulunur.



TAT VE AROMA

Laktik ve alkolik fermentasyonun beraber
yurimesl 1lle meydana gelen bir tiriin oldugu icin en
1deal mniteliklere sahip kimiz, belirtilen 1k
fermentasyonun esit olarak bir arada yurttiilmesi
durumunda elde edilebilir. Mikroorganizmalar tat,
aroma, lezzet g1b1 duyusal niteliklerin
belirleyicisidir.

Kimizda laktik asit, etil alkol, CO,, volatil asitler
1le diger mikrobiyal metabolizma trinlerr aroma
ve lezzetin sekillenmesini saglar. Kimiz tretimi
surecinde sit proteinlerinin ~%10’ luk bir kismi
hidrolize olur.



Kisrak sutiinde laktoz birinci derecede
Acetobacter ve Bacteroides cinsine ait tlrler
tarafindan fermente edilir. Kimizin pH’s1, laktik ve
butiirik asit olusumu 1le diser. Fermentasyon
suresince enzimatik olarak sut proteinlerinden
meydana gelen serbest, esansiyel amino asitler de
lezzet ve besleyici deger lizerine etkilidir. U¢ giinliik
fermentasyon stiresinin sonunda Urin serbest amino
asit miktari bakimindan en yiksek seviyeye ve
lezzete ulasir.



KIMIZIN SAGLIK UZERINE
ETKILERI

Kimizin saglik tzerine etkileri konusundaki
bilimsel veriler kisithh olmasina karsin
gecmisten  guinimize kadar  tiberkiloz,
sindirim sistemi ve karaciger hastaliklar: gibi
bir dizi hastaligin tedavisinde, geleneksel tip
uygulamasi icerisinde kimizdan yararlanildig:
bilinmektedir.



Glnimuzde kimiz: beslenmeye bagh
kolesterol yilikselmesi 1le miicadelede;
1cerdigl organik asitler, etkili
dizeylerdeki mikrobiyal lizozim 1le
laktoferrin enzimleri, biyoaktif peptitleri

sayesinde bazi patojen
mikroorganizmalara karsi sergiledigl
antibakteriyel etkisiyle; starter

kulturtinin probiyotik potansiyeli olan
mikroorganizmalardan meydana gelmesi
dolayisiyla, fonksiyonel bir gida maddesi
olarak kabul edilmektedir.



