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Oz: Ulkemiz, oldukga genis bir cografi iiriin gesitliligine sahiptir. Cografi isaretli “Afyon kaymagi” da bunlardan birisidir. Kaymak
Uretiminde, manda siitleri tiilbent bezlerinden siiziildikten sonra hacmi yaklasik 3 It olan taban kismi genis, agiz kismi dar
6zel kaymak tavalarina koyulur. On isitma isleminden sonra (70-75°C), siit 90-95°C’ye kadar isitilir. Isitma islemi siit
koyulasincaya kadar devam eder. Bu sekilde halk arasinda “gébek baglama” denilen “siitiin kabarmasi” islemi saglanir. Tavalar
ates Uzerinden alindiktan sonra, kopiigiin olusmasi ve kaymagin gézenekli olabilmesi igin genis ve derin (8-10 cm derinliginde)
tavalara belirli bir yikseklikten bosaltilir. Bu islemden sonra tavalar 40-45°C’ye gelinceye kadar kendi halinde sogumaya
birakilir. Sogutma isleminin ardindan tavalardaki siitler tekrar 70-75°C’ye isitilir ve soguk bir odada 24 saat dinlenmeye alinir.
Kaymagin lizeri ve etrafi ¢gizilerek kaymagin tava ile baglantisi kesilir. Boylece kaymak esit bir sekilde dort pargaya boélinmis
olur. Bolinen kaymak pargalari diiz bir tabaga alinir. Bu derlemenin amaci, yoresel lezzetlerden biri olan Afyon Kaymagi’'nin
gecmisten giinimiize yapim tekniklerinin ve genel oOzelliklerinin gézden gegcirilmesi ve giinimizde mevcut durumun

iyilestiriimesine yonelik daha fazla ¢alismanin yapilmasi gerektigine dikkat cekmektir.

Anahtar Kelimeler: Kaymak, Manda sutd, Sit Griinleri.

Production of Traditional Afyon Kaymagi

Abstract: There are geographically different wide range of animal products in our country. One of these products is called

oo

“Afyon Kaymag1” and it is geographically marked. To produce kaymak, buffalo’ milk is filtered from cheesecloth. Milk is then
poured into a pan. The pan size is approximately 3 liter volume and has a wide base and a narrow mouth. After preheating
(70-75°C) process, milk is heated upto 90-95°C. The heating process is continued until the condensation of milk. In this way,
milk is swelling and this process is called as “gdbek baglama”. Following this process, the pan is removed from the stove and
the milk in this pan is poured from certain height into a wide and deep pan (8-10 cm in depth) to attain foaming and porous
structure. The wide and deep pan are then taken to a room temperature and allowed it to cool down until 40-45°C. After
cooling process, pans are heated again upto 70-75°C and transferred into a cold room to allow it to cool down for 24 hours.
The clotted cream is separated from the pan by scratching with a needle. The cream is then divided into 4 equal parts. Each
piece is taken from the pan and placed into a flat plate. The aim of this review is to introduce the traditional process of making
Afyon Kaymagi, one of very important local flavors, and putting into the consideration that new techniques should be
developed to improve the quality of Afyon Kaymagi.
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GIiRiS

K

ve kaplar icerisine konulan sitiin dondurilmesiyle,

aymak yapiminin tarihi gegmisi incelendiginde

ilk teknolojik girisim, 1864 yilinda gergeklesmis

sttin kaymagindan ayrilmasi saglanmistir. Ancak, ilk
teknolojik makinelerin kapasitesinin disik olmasi
sebebiyle, elde edilen kaymagin istenilen kalitede
olmadigi bildirilmistir. Davlumbaz santriftjini 1877
yilinda kesfeden Ledfeld’ in stit kaymagini kisa stirede
ve tam olarak slitten ayirmayl basardigi ve daha
sonra teknolojinin ilerlemesiyle, ilk kesfedilen bu
tertibatin Uzerinde birtakim degisiklikler yapilarak
(disk tertibatinin gibi)
makinelerin gelistirildigi kaydedilmistir (1).

eklenmesi glnlimuzdeki

Kaymak, sitin yag kismindan zengin olan
bolimudir. Ozgil agirlik bakimindan siit yagi 0.931
g/mL, sutiin plazma kismiise 1.034 g/mL’ dir. Bilimsel
olarak kaymak olusumu, bekletilen sitin zaman
icerisinde 0Ozglil agirhginin degisiklige ugramasi ve
0zgll agirhigi daha az olan yag kisminin yukari ¢ikmasi
seklinde tanimlanabilir. Yag kiireciklerinin
birlesmesiyle daha bilyik yag kitlesinin olustugu,
boylece sitin yizeyinde toplanan tabakanin yag
bakimindan giderek zenginlestigi ve bdylece kaymak
tabakasinin olustugu bildirilmektedir (1,2). Manda
sutd, yag oraninin ve kuru madde miktarinin fazla
olmasi nedeniyle, kaymak yapiminda ideal siit olarak
kabul edilmektedir. Bu siitlin kaymagi kalin, beyaz
renkte ve koyu kivamhdir. Manda sitlerine, inek
kremasi ilave edildigi zaman da kaymak elde
edilebilmekte fakat bu sekilde yapilan kaymagin
kalinligi daha ince ve rengi de daha sarimtrak
olmaktadir (3).

Ozellikle mandaciligin ve dolayisiyla manda
sitiiniin yogun olarak {(retildigi yerlerde, manda
kaymagi sektorl kazang saglayan bir is koludur. Bu
tur bolgelerde (mezra, koy ve kasabalarda) 6zellikle
kis
degerlendirilemedigi zaman kaymaga islenmektedir

(4).

aylarinda  sitler; igme  stti  olarak

bal

tuketilebilen, ayrica kaymakli lokum ve kaymak sekeri

Kaymak; siit, veya sekerle karistirilp
gibi bazi sekerlemelerin icine katilabilen lezzetli bir
st Granaddar (5).

Kaymagin lezzeti; Uretimde kullanilan sitin

cesidine gore degisebilmektedir. Turkiye'de bircok

bolgede inek sitinden kaymak dretilmekte ve
Afyon’da da manda siitinden “Afyon kaymagi”
yapiimaktadir. Afyon Kaymagi;, manda sitinin

92°C'de enaz 2 dakika 1si islemi gérmesiyle ve
akabinde sogutulmasi ile elde edilmektedir. Stt yagi
orani agirlikca enaz %60 olmalidir. Geleneksel Afyon
kaymagi, basta kahvaltilik olmak Uzere tatlilarda ve
sekerlemelerde de ¢esni olarak kullaniimaktadir (6).
Afyon kaymagi manda sttiinden Uretilmektedir.
Manda sitd, inek sitline goére, daha fazla kuru
madde (6rn., mineral, yag ve protein) icerir. Sekil 1’de
manda sitindn sutlerle

diger karsilastiriimasi

gosterilmistir (7).

Sekil 1. Orjinine gore sitilin kimyasal bilesimi (7).
Figure 1. The chemical composition of milk according
to origin (7).

" . . Mineral

Tur Su Protein Yag madde
Manda 82.2 4.2 7.90 0.8
inek 87.5 33 3.60 0.9
Koyun 81.6 5.2 7.50 0.9
Kegi 87.0 3.6 4.2 0.9

e Uretici kaymak tretimini;

e Mandanin sabah saatlerinde sagimi,

e Kisik ateste bir kag saat kaynatma,

e Kabin Gzerinin bezle kapatilip bekletilmesi,

e Mandanin aksam sagim siatanidn bekletilen
kaynatilmis site ilavesi,

e Bu karisim siitlin tekrar kaynatilmasi,

e S{tlin (zerinde kaliplasmis olan kaymagin
kesilmesi,

e Ozel kaplara koyulmasi,

e Buzdolabinda sogumaya birakilmasi,

e Yaklasik 1 giin sonar tilketime sunulmasi,

seklinde 6zetlemektedir (8).
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Mandalardan sagilan sutler, siizme isleminden
sonra 2.5-3 L’lik tabani genis, agiz kismi dar olan 6zel
yapim kaymak tavalarina doldurulur. ilk islem 6n
isitmadir  (70-75°C). Bu asamada sitiin  dibinin
tutmamasi  Onemlidir. Tavalardaki st sdrekli
karistirilarak 90-95°C’ye kadar isitilir. Bu isleme siit
koyulasincaya kadar devam edilir. Bu asamada, halk
arasinda “gobek baglama” olarak bilinen “sitin
kabarmasi” gerceklesmis olur. Daha sonra, kaymagin
gozenekli ve kopukli olabilmesiicin tavalardaki sttler
genisligi ve derinligi farkhh (8-10 cm derinliginde)
tavalara yuksekten dokulir (8). Tavalardaki sit, serin
bir odaya alinarak 40-45°C’'ye sogumasi beklenir.
Sogutma sonrasi tavalara ikinci bir 1si islemi (70-75°C)
daha uygulanir. Son olarak, kaymak tabakasinin
sekillenmesi icin tavalar 24 saat soguk bir odada
beklemeye alinir. Daha sonra ince uglu bir aletle (igne
vb.) kaymak uzerine birbirine dik olacak sekilde iki
ayri ¢ap cizilir. Ayni sekilde kaymak tavasinin etrafi da
cizilerek kaymagin serbest hale ge¢mesi saglanir.
Dort pargaya boéliinen kaymagin her parcasi elle ters
cevrilerek alindiktan sonra, parcalar diiz bir tabaga
daire olusturacak sekilde yerlestirilir. Bu islem lile
halinde toplanarak da yapilabilir. Sadece inek
sttlinden dretildigi durumlarda, kaymak rengi inek
sttlniln 6zelliginden dolayi sarimsi olur ve (zerinde
catlamalar ve kirilmalar sekillenir. Bu nedenle inek
sitiinden yapilan kaymak tiketici tarafindan pek
tercih edilmez. Kaymagin, sadece inek siitlinden
yapildigi durumlarda, sit, yagini ayirmak icin hafifce
isitilip yag ayirma makinesinden gegirilir. Yagi alinan

stt aliminyum tavalara koyulup (1.5-2 kg) Gzerine 2

kepce ayrilan st yagl eklenerek isitilir. St
kabarmadan isleme son verilir (1,5,9).
Teknolojik Yontemle Kaymak Uretimi

Teknolojik  tretimde, disk filtreler ve

separatorler sttiin kaba kirlerinden arindirilmasinda

kullanilan  cihazlardir.  Seperatorlerin  ¢alisma
prensibi, merkezkag kuvveti sayesinde sttlin yagini
St 60°C'ye

suretiyle, kaymak kisminin kaymak separatéri ile

ayirma esasina dayanir. isitilmak

sutten ayrilmasi saglanir. Elde edilen kaymagin %60

st yagiicerecek sekilde standardize edilmesi gerekir.

Standardizasyon isleminden sonra, 90-95°C’de 3-5
dakika 1s1 islemi uygulanarak, 25-30°C’ye kadar
sogumasi saglanir. Satisa sunulmadan 6nce uygun
kaplara dolumu yapilarak 4-6°C’de 12 saat muhafaza

edilip, dinlenmesi saglanir (6,10,11).

Kaymak Kalitesini Etkileyen Faktérler

St Granlerinin fiziksel o6zelliklerinde, tat ve
aromasinda énemli role sahip olan stt yagi, (2,12,13),
iyi bir enerji kaynagi olmasinin yanisira, esansiyel yag
asitlerini (linoleik, linolenik ve arasidonik asit gibi) ve
yagda c¢o6ziinen vitaminleri (A, D, E, K) icermesi
da fizyolojisinde
korumaktadir (14-16). Bu bakimdan kaymak, sit
yagindan ileri gelen duyusal 6zelliklerin (13) yani sira,
KLA
bilesimi ile (15) tercih edilen sGt Grinleri arasinda yer
almaktadir (16,17).

Kaymagin

bakimindan beslenme yerini

(Konjuge Linoleik Asit) bakimindan zengin

raf Omriine etki eden etmenler
arasinda, depolama sicakligi ve pastdrizasyon sonrasi
da etkili

yontemle

mikrobiyel

belirtilmektedir.

kontaminasyonun oldugu

Geleneksel tretilen
kaymagin raf omri, buzdolabi sicakliklarinda 3-5
glinii asmamaktadir (14,18). Kaymagin raf émriniin
uzatilmasinda o6nerilen sicaklik buzdolabi kosullari
birlikte, 0°C'ye

depolanmasi 6nerilmektedir.

olmakla yakin  sicakliklarda

Depolama sicakligi
6°C'yi gectiginde, bakterilerin daha hizli gelistigi,
bozulma hizinin arttigi ve kalitenin negatif yénde
etkilendigi belirtilmektedir. Isik, oksijen, ortamdaki
demir ve bakir iyonlari, sit yagindaki oksidatif
bozulmalari tetikleyen unsurlardir. Kaymak gibi sit
bir

sekilde olusabilmektedir. Oksidasyonun kontrol ve

yagindan zengin (riinlerde oksidasyon hizli

Oonlemleri arasinda, siitlin kaliteli olmasi ve islenene
kadar soguk muhafaza edilmesi, Grlniin stk ve
oksijen gecirmeyen ambalajlara doldurulmasi gibi
uygulamalar yer almaktadir (17).

Dusiik sicakliklarda muhafaza edilen (3-5°C)
kaymak o6rneklerinde, asitlik derecesinin Gginci
0°C’nin  lizerindeki
-5°C ile 0°C
arasindaki sicakhklarda asitligin sabit kaldig1 tespit

glinden itibaren arttig,

sicakliklarda artisin devam ettigi,

edilmistir. Kaymak o6rneklerinde, asitligin sabit kaldigi

derecelerde sert bir yapinin olustugu, yizeyinde
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kirlma  ve  catlamalarin meydana  geldigi
belirlenmistir. Sonug olarak, liile kaymaginin duyusal
ve gorsel niteliklerinin  degismemesi dikkate

alindiginda, 3-5°C arasindaki depolama sicakliginin ve
yapimindan itibaren 1-2 giin icerisinde tiketilmesinin
uygun olacagi ifade edilmistir. Kaymagin, mikrobiyel
kalitesini  ortaya koymak

amaciyla  yapilan

calismalarda, genel olarak; kaymak orneklerin
mikrobiyolojik kalitesinin distk oldugu belirtilmistir
(4,6,13,17,19).

Kaymak kusurlari arasinda yer alan yapiskan,
kumlu ve akiskan yapinin, kremanin yag asitleri
kompozisyonuyla (kremanin emilsiyon stabilitesinin
bozulmasi) ve sit hayvanina yedirilen yemlerle
(6rnegin; kaba yonca ilgili
bildirilmektedir (20). Yapim asamasinda yiksek

sicaklik dereceleri uygulanan siitten Uretilen kaymak,

iliskisi) olabilecegi

sonradan kontamine (alet-ekipman-personel-

ambalajlama vb.) olabilmektedir. Farkli Grinlerde
cesni olarak sikhkla kullanilan kaymak, o6zellikle
personel  kaynakh

kontaminasyonlara  maruz

kalmakta ve yliksek dizeylerde mikroorganizma
icerebilmektedir. Ayrica, raf omri kisa bir Urin
olmasi edilen GUrdnin

sebebiyle igersine dahil

mutlaka  soguk olarak muhafaza  edilmesi
gerekmektedir (21).

Kaymaklarla ilgili bazi calismalar Sekil 2’de
verilmistir. Arastirma sonuglari dikkate alindiginda,
bazi arastirmacilar tespit edilen disik KM ve yag
oranlarini kaymak yapim asamasinda inek siti
kullanimina baglamaktadir.

Yapilan ¢alismalarin bazilarinda, kaymaklarin

icerdigi protein miktarlari da incelenmis ve protein

degerlerindeki farkliliklarin  KM’ye bagl oldugu
bildirilmistir. Farkl asitlik degerlerinin saptanmasi,
cahsmalarin  farkh  mevsimlerde yapilmasiyla

iliskilendirilmistir (22,23).

Calisma  sonuglarina  gore, kaymaklarin
mikrobiyolojik 6zelliklerinin birbirinden farkh oldugu,
genel olarak Tirk Gida Kodeksi’'ndeki (24) kriterlere

uymadigi gorilmektedir.

Sekil 2. Kaymagin bazi arastirmacilar tarafindan belirlenen kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri.
Figure 2. Chemical and microbiological properties of the cream identified by some researchers.

izmen Kurt Con Okstiz ~ Yilsayve  Akalin
ve Eralp, Hamzacebi, 1973 ve Ozdemir, veark. veark. Bayizit, veark.,
1967 1988 2000 2000 2002 2006
61.27- 41.99- 62.73- 63.50- 67.80-
) - -
Kuru madde (%) 75.83 37.23-78.00 77.08 66.97  74.00 77.55
56.50- 18.00- 55.18- 59.70- 63.00-
o ~ R
Yag (%) 64.15 39.00-76.00 35.50 6111  68.60 73.75
0.83- 2.97-
. ) i ) ) )
Protein (%) 590 5.88-12.15 4.30
0.25- 0.12- 0.17- 0.10-
L o ) ) )
Asitlik (% LA) 0.30 0.09-0.32 0.23-0.66 0.44 0.58 013
Koliform (logyo 1.30- 2.69-
obg™) - 0.70-7.97 148334 390 -
Maya-Kiif (logio 2.30- 2.77- 2.11- 3.88-
kobg™) 0-5.85 2.23-426 ) o8 4.40 6.20 7.53
Toplam Aerobik
- . 3.51- 3.23- 2.71-
Mezofilik B_?kterl - 3.78-10.48 3.68-6.52 277 474 6.35 -
(logio kobg )
Staphylococcus 0.60- 1.00- 0.00 -
R - - 0-3.20 0-6.86
aureus (logo kobg 1) 4.20 2.92 5.44
Koliform bakteri 2.69-
(logiokobg™) i i i i 3.90 i 0-3.38
Salmonella Shigella 0.00 -
(logiokobg™) 4.25
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SONUC

Geleneksel “Afyon Kaymagi” manda sitiinden

Uretilen bir sGt GrGnadir. Fakat, manda sitl

Uretiminin  yetersizligi ve geleneksel (retim
yonteminin zahmetli olmasi nedeniyle, son yillarda
fiziksel inek st

ayirma yoéntemi uygulanarak

kremasindan dretilmektedir. Bu sekilde dretilen
kaymak, ham madde, Urin nitelikleri ve (retim
seklinin farkli olmasi nedeniyle Afyon Kaymagi’'ndan
farklihk arz eder. Bu tarz tretilen kaymagin “pastorize
krema” olarak adlandirilmasi daha uygun olacaktir.
Konuyla ilgili mevzuatlarda bu ayrimin yapilarak,
Urline ait kalite parametrelerinin ve sinir degerlerinin
ayrintih sekilde belirlenmesi gerektigi
duslntlmektedir.

Kaymak, kisa sirede bozulabilmesi nedeniyle
mutlaka sogukta saklanmalidir. Piyasaya sunulan
kaymaklar pastorizasyona esdeger isil islemi gérmds
olmalidir. Pastorize kaymaklarin Gretim ve depolama
asamalarinda gerekli hijyen kosullarinin saglanmasi,
bulasmayi 6nleyecek bicimde ambalajlanmasi ve
kapali kaplarda satisa sunulmasi Onerilir. Kaymak
Gretimi yapan isletmelerin gogu yoresel kigik aile
isletmeleri tarzindadir. Bu nedenle, standart bir
Gretim metodu uygulanmamasinin yani sira Uretimin
ve elde edilen Gruniin muhafaza kosullarinin hijyenik
olmamasina bagl olarak siklikla kontaminasyonlar
sekillenebilmektedir. Bu nedenle, geleneksel kaymak
standardize

yapim metodlarinin modernize ve

edilmesi, kullanilan ham maddenin ve Uretim
kosullarinin hijyen kurallarina uygun olmasi ile son
Griniin muhafaza ve pazarlama asamalarina 6zen
gosterilmesi gerektigi distiniilmektedir.
Afyonkarahisar'in gida sektoriinde 0zellikle
kentin ismiyle bagdasmis ve markalagmis olan “Afyon

”r

Kaymagi”’nin kalitesini ve lezzetini arttirmak igin
etkin calismalarin yapilmasi gerektigi, treticilerin bu
anlamda cesitli projelerle desteklenmesinin uygun

olacagi distnilmektedir.
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