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Giris

Italya’da bulundugumuz siralarda, peynir teknolojisini dgren-
mek gayesi ile yaptifimiz gahgmalardan birisi de, belli bagh Italyan
tipi peynirlerden biri olan Gorgonzola peynirinin teknolojisi iizerinde-
dir.

Simdi burada galiyjmamiza ge¢cmeden evvel, bu peynir hakkin-
daki literatiir bilgileri sunmaya galisacagz.

Gorgonzola peynirinin izel vasiflari: Gorgonzola peyniri yumugak
ve kiiflii bir peynirdir; miinhasiran inck siitiine seckin laktik ferment-
lerin ve kiiflerin ilavesi ilc imal edilir. Bu imalde tam yagh iki yahut
tek sagimun siitti kullamhr. Peynir ¢ig hamurlu, tam yagh, yumusak
bir peynir olup Gorgonzola sehrinin adini tagimaktadir. Karekteris-
tik, sokucu bir lezzete haiz olan ve bir sofra peyniri olarak kullanilan
bu peynir, gida kanunlarima goére, kuru maddede %, 48 yag ihtiva
etmelidir (3).

Savini’ye (5) gore terkibi asagida bildirilmigtir:

Su . ... ... L. % 43,70
Yag C e e o oo oo Y% 29,40
Proteinli madde . . . . . 9 22,82
Kil (total) . . . . . . . . 9% 4,08

11k defa bir ¢oban tarafindan imal cdilen bu peynir, bugiin Ital-
ya'min baglica Bergamo, Brescia, Como, Cuneo, Milano, Novara,
Pavia gehirlerinde imal cdilmektedir (3).

* AU. Veteriner Fakiiltesi Besinkontrolu ve Hijyen Kiirsiisi Dr. Asistan1. Ankara -
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Tarihin muhtelif zamanlarinda “Stracchino”, “Stracchino di
gorgonzola” diye isim alan bu peynir, nihayet 30 ekim 1955 giin ve
1269 sayili 6zel bir kanunla “Gorgonzola’ ismiyle tescil edilmistir (3).

Gorgonzola peymirinin teknolojik hususiyetleri : Gorgonzola peyniri,
tam yagh inek siitinden ferment ve kiiflerin ilavesi ile imal edilen,
¢ig ve yumusgak bir pcynir olup, sekli silindiriktir. Govde yiiksek,
yiizler diizdiir. Yiiksekligi 16-20 cm., gapt 25-30 cm. olup, agirhg
6-12 kilogramdir. Kabugu ince ve kirmizimtrak olup peynir, kalay
yahut aliiminyum yapraklar igine sanlmigtir. Hamuru kiiflerin ire-
mesiyle mermer gibi damarlagmig, beyaz yahut saman sansi renkte
olup, olgunlagmasini 2—4 ayda tamamlar (3,4). Savini (5), bu pey-
nirin randimaninin taze iken % 13-15 kg., olgunlagmig iken %, 1o-12
kg. oldugunu bildirmektedir.

Yukarida bu peynirin imali esnasinda segkin laktik fermentlerin
kullamldigini bildirmistik. Bu laktik fermentler peynirin imali esna-
sinda kazana, fermente siit halinde ilave edilmektedirler. Biz burada,
bu fermente siitiin hazirlanmasi hakkinda kisa bir bilgi sunmay: uy-
gun bulduk.

Fermente siitin hazirlanmasi : Centro Sperimentale Del Latte miies-
sesesi bu hususta agagidaki talimatlan bildirmektedir (1).

1— Olgunlagma kabina 15-20 lt. taze ve salim siit konur ve ben-
mari vazifesi goren bir kaba daldinlarak go-g5 C.da yarim saat 1s1-
tilir, ;

2— Soguk su ceryan ile harareti 45 C. dereceye diisiirilir.

3— Kiiltiir gigesi kuvvetle galkalandiktan sonra muhteviyat: siite
dokiilerek agilanmasi (mayalanmasi) yapilir ve iyice karigtirilir.

4— Siitiin harareti, 3-5 saat devam cden fermentasyon esnasinda
45 C.dan 40 C.a yavag olarak incbilecck tarzda ayarlanir.

5— Fermente siit, olgunlagifi zaman, hos asit kokulu, parlak ve
serum vermeyen kompakt bir pthti manzarasi arzetmelidir.

6— Boylece olgunlugu temin edilen fermente siit, hemen 2-10
C.lik buz dolabina konmali ve 12 saat sonra kullanilmahdir.

7- Bu fermente siit yine sogukta tutulmak sartiyle miiteakip 24
saat miiddetle peynir imalatnda kullanilabilir.

Fermente siitiin gogaltilmasi: En emin gare, her defasinda yeni bir
laboratuvar kiiltiirii agilamaktir. Bu miimkiin yahut muvafik degilse,
evvelce hazirlanmig olan fermente siitiin gogalulmasina miiracaat

edilir.
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Bunun igin, peynir iméalinde fermentce siiti kullanmadan evvel,
miteakip imal i¢in ondan ana kiltir olarak faydalanilarak, her 25
It. siit icin 1/41t. nishetinde ayirma yapihir. Anadan bu az miktann
ayrilmas: ¢ok ihtimamla yapilmalidir. Temiz bir kepge ile pihtimin
satth tabakasi uzaklastirildiktan sonra alt kismindan alinarak, cok
temiz ve kapakl bir kaba konmali ve yeniden agilama anina kadar
soguk bir yerde tutulmahldir (1).

Ana olarak kullamilan fermente sitten, diger fermentc olacak
siite 4-6 defadan daha fazla nakil yapmak tavsiveye sayan degildir (1).

Fermente siitin kullamligr : Fermente siit kullanilmaya hazir ol-
dugu zaman homojen, krema benzeri bir kiitle clde edilecek sekilde,
karigtiricr ile karigtirthr ve siite maya konmadan evvel, giizelce kari-
sacak sekilde kazandaki site ilave edilir. Kazana dokilirken, iki kat
peynir telasindan stiziilmesi tavsiye edilir (1).

Kazandaki siite ilave edilecek fermente siitiin - miktar, siitiin
miktarina, mevsime, hararete ve mayalanma middetine baghdir.
Bu nisbet, her 100 lt. siit i¢in 1-g It. arasinda degigir. (1).

Segkin penicillium kiiltiirleri : Gorgonzola peynirinin imali esnasinda
seckin penicillium kiiltiirlerinin de kullamimasinin 1dzim  geldigini
bildirmigtik, Bu kiiltiirler laboratuvarlarda hazirlanmakta olup,
peynir imali esnasinda, siite maya konmadan evvel, siitiin her 100
litresine 10 santimetre kiip miktarinda ilave edilirler. 1lave edilmeden
evvel her defasinda iyice ¢alkalanmalan lazimdir. Bu kiltirler 2-5
C. derccelik buz dolabinda g—4 ay tesirlerini kaybetmeden muhafaza
edilebilirler (2).

Segkin laktik ferment ve seckin penicillium kiiltiirii kullamimasimn fay-
dalar : ’

Bunlarin kullamlmalari agagidaki faydalar: temin cder:

1~ Anormal lezzct ve renk meydana getiren yabanct kiflerden
peyniri koruyarak, her mevsimde emin bir olgunlagma temin ederer.

2— Kiiflesme c¢abuk baglayarak biyik bir hizla yayildigindan
peynirin olgunlagmast ¢abuk olur ve dolaysiylc her bakimdan eko-
nomi saglarlar.

3— Bu seckin kiifler, peynire hog aromatik bir lezzet temin et-
tiginden, tistin kaliteli mahsiil elde edilir.

4— Fermente siit ve seckin kiifler, anormal fermantasyon tehlike-
lerini bertaraf etmec ve ¢ok miktarda faydah jermlerin mevcudiyetini
temin ctme gibi biyiik vazifelere sahiptirler (2).
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Gorgonzola peynirinin tmdl edilmesi :

Centro Sperimentale Del Latte miiessesesi kisaca agagidaki talimat:
bildirmektedir (2).

1— Peynir yapilacak siit 1isitilarak mayalanma hararetine getiril-
dikten sonra, her 100 litresine 1-3 litre cvvelce hazirlanmig olan fer-
mente siit, kazan dipten karigtinlmak suretiyle siite ilave edilir.

2— Hemen sonra her 100 litre igin 10 santimetrc kiip nisbetinde
penicillium kiiltiird ilave edilir ve birkag dakika kargtirlir.

3— Nihayet kazandaki siite normal miktarda maya dokiilir,
pthtilagma elde edilir ve adetlere gore diger iglemleri yapilir.

4— Delik agmadan takriben 30 giin sonra Gorgonzola olgunlasir.

5- Az delinmesi ve delme isinde ince igne kullamlmasi tavsiye
edilir.

6— Peynirin karcktcristik kalitc ve aromasi, yabanct kiiflerin
cofalmasi ile tehlikeye gircbileceginden, penicillium kiiltiiriiniin
kullanilma dozunun azaltilmamas: tavsiye edilir.

Materyal ve Metot

Caliymalarimiz Instituto Sperimentale di Caseificio di Lodi’de
Kasim 1959’dan Mart 1960’a kadarki siire esnasinda yapildi.

Materyalimizi, her giin bu enstitiiniin peynircilik boliimiine,
ziraat ahirindan ve digaridan gelen tam yagli inek siitleri tegkil etmigtir.

Metotumuz ise, bu enstitiiniin Gorgonzola peynirini yapmak
icin takip ettigi metottur ki, bunun tarifini agagidaki tcknolojik bo-
limde biitiin incelikleriyle izah etmege ¢ahsacagiz.

Teknolojik Caligmalarimiz :

Bidonlarla getirilen tam yagh inek siitleri evvela siiziildiikten
sonra, 6lciildii ve 8o litre alinarak 80 x 160 X 20 eb’adindaki alii-
minyum tepsilere aksamdan yayildi. Sabahleyin kremasi aynlip,
bagka bir kazanda 63-65 C. derccede 10 dakika isitilarak pastorize
edildi ve diger bir kazanda 1sitilmakta olan siitiin iizerine yeniden ilave
edildi. Biitiin siitiin harareti g0 C. derece olunca kazandan ahnarak
8o litre kapasitedeki silindirik biiyiik bir kovaya kondu ve 6éylece,
harareti 29 dereceye ayarlanmig sicak izole odaya nakledildi. Orada
asitlik derecesine bakildi ve 7,8 S.H. oldugu tesbit edildi. Sonra bir giin
evvelden hazirlanmig ve asitlik derecesi 48 S.H. olan, iyice homoje-
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nize cdilmis fermente siitten bir litre, kovadaki siit dipten iyice karng-
tinhrken ilave edildi; tekrar asitlik derecesine bakild: 8,4 S.H. Bunu
takiben 10 santimetre kiip penicillium kiiltiirii dokiilerck iyice karig-
tirildr.

Sutin mayalanmas: : Siitiin  hararetine bakilarak 29 C. derece
oldugu tesbit edildi; sonra 17 santimetre kiip sivi maya, 100 santimetre
kiip kadar su iginde sulandinldi ve hemen kovadaki siit giddetle
kangtirihrken siite ilave edilerck mayalandi. Karnigtirmaya nihayet

verilerek siit istirahate terkedildi ve 53 dakika sonra pihtilagma tamam-
landu.

Pihtimin tslenmesi : Bir metre uzunlugundaki celik serit alinarak
bununla 3 cm. arahklarla parclel olarak kesilirken diger taraftan da
peynir serumunun ilk asitlik derecesine bakilarak 5,7 S.H. oldugu
tesbit edildi. Piht1 kesim igi bitirildikten sonra 1o dakika istirahate
terkedildi. Istirahati takiben saat camn seklindeki tepsi ile bir taraftan
alinip diger tarafa devredilerek kesildi; sonra bu iglemin 180 derece
aksi yapildi. Pihti biiyiiklikleri ortalama olarak 3-5 cm. biiyiiklii-
giindc olunca 5 dakika daha istirahat verildi. Bunu miiteakip peynir
scrumunun son asitlik derecesine bakilarak 6,1 S.H. oldugu tesbit
edildi.

Pihtimin serumdan ayrilmast (siizme) : Iginde kamug hasir bulunan
¢inko kaplama bir sandigin igine 5 adet siizme telasi serildi. Pihti
tepsi ile ahinarak telalarin igine dokiildii ve telalarin dért ucu bohga
gibi baglanarak 30 dakika miiddetle siiziilmege birakildi. Diger
taraftan 20 cm. yiksekliginde ve 26 cm, ¢apinda tahta bir kasnak
alinarak iginc tela serildi; peynir 6’sar cm. genislikte dilimler yapi-
larak bu dilim seritler, kasnaga birbirine parclel ve sonra onlara dik
nihayet daireler geklinde kondu. Telamin uglarn iizerine atilarak
stziilmege birakildi. Bir saat sonra kuru bir tclaya ters gevrilerek konup
tekrar kasnaga yerlestirildi. 24 saat aym sicak odada sik sik ters gev-
rilerek birakildi.

Peynirin randimamimin tayini : Ertesi glini 24. saat neticesinde, 24
saat sonraki randimanimin tayini igin peynir formas: tartildi 11,20
kg. buradan da randimaninin %, 14 kg. oldugu hesapland:.

Peynirin tuzlanmas: : Randiman tayininden hemen sonra peynir,
tuzlanmak Uzere salamura ve tuzlama odasina nakledildi. Burada 2
giin kuru olarak tuzlandi. Boylece tuzlama 151 de bitirildikten sonra
peynir formas: olgunlagmak iizere soguk depoya getirildi.

Peynirin olgunlagtiridmasi : Soguk depoda ince, uzun bir igne ile
giin agpin lizumu kadar delindi. Bundan maksat penicilliumlarin iyi
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GORGONZOLA PEYNIRININ TEKNOLGCj! CETVELI

t i 2 3 4 5 6 7
80 80 80 80 80 80 90

Kazana konan sut miktar: (It) |

Siitiin asit derecesi (%) 78182747881 |7.6]8.0 .

Fermentin asit derccesi (%) | 44 | 40 | 54 | 37| 39| 49| 50 | 48
lave odilon ferment mik () |22 |12 | 180 15| t5 ] 1 | 1 | 1
Kangimun asiditesi (%) o6 |85 |86 85|88 |82 86|84

Mayalama hararet derecesi (C) [ 29° 29,5° | 28° | 29° | 29° |28.5° | 28°

Nave edilen penicillium’lu siv1

miktan (cm®) 10 10 10 10 10 10 10
lave edilen maya mik. (cm®) _1;_ __1‘7_ ._1_7‘_ _i_;_ —1—7_ _1_7— —;_ ts
Pihtilagma middeti (dakika) -—4_7— —5—5— —é-OF —f)g_ _EJ‘ 3:')> —46_ 53
Pintiy1 kesme miid. (dakika) ) ;4 _S—Tg 5.204 5.10 —5—_1(’) 15 —Ig_ s

Serumun ilk asidite derec. (%) | 6.2 | 5.8 | 56 | 6.0 | 6.4 |54 }5.5

Serumun son asidite der. (%) 6462|6063 |68|56]|5.7

24 saat sonraki agirhg: (kg.) 12 40112 20| 13 [12.90(12.75| 12 [12.80(11.20

16.25(16.12(15.93| 15 16

o

24 saat sonraki rand. (%) (kg.) | 15.53]15.2

bir sekilde iiremesini temin igin gerekli hava oksijeninin peynir igine
gitmesini saglamktir.

Boylece, harareti 2-8 C. ve nisbi rutubeti % 9o0-95 olan bu
depoda 2-4 ay istirahate terkedilerck olgunlagmalan temin edildi ve
temizlikleri yapildiktan sonra kalay veya aliiminyum yapraklara sarili
olarak satiga ve istihlake arzedildi.

Yukarida biitiin teknolojik ozelliklerini etrafhca izah etmege
caligugimuz Gorgonzola peynirinin, bu teknolojik ozelliklerini etrafhca
kavrayabilmek icin sekiz forma Gorgonzola peynirinin imlini dikkat-
lice takip ettik ve tesbit ettigimiz énemli hususlan bir cetvel halinde
sunuyoruz.

Sonug

1- Gorgonzola peynirinin her formasi, 8o litre tam yagh inek
siitiinden imal edilmektedir.

2— Imalde kullamlan siit biitiin hijyenik vasiflanni haiz olup,
sabah ve aksam siitlerinin kanigimlarindan elde edilmektedir.
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3— Mayalanacak siitiin asitlik derecesinin ortalama olarak 8,5-
8,8 S.H. olmas1 lazim gelmcktedir.

4~ Peynir yapilacak siite, lizumlu laktik asit mikroflorasinin ve
muvafik asitlik derecesinin temini igin, seckin laktik asit kiltiirleri
ilave cdilerek fermente edilmig siitten, onun her 100 litresine 1-3
litre ilave edilmektedir.

(Ilave edilecek bu miktar, Grana pcyniri galiymarmzda verdi-
gimiz formiille hesap cdilebilir).

5— Ayrica yine her forma 1¢in 10 santimetre kiip seckin penicil-
lium kiiltiiri konulmaktadir.

6- Mayalama hararet derecesinin 29 C. derece olmasi lazim
gelmektedir.

7— Bu peynirin imalinde sivi maya kullamilmakta olup, 1/5
cc /It oraminda, yani 1 santimetre kiip sivi maya g litre siite ilave olun-
maktadir.

8- Siitiin pihtulagmast 40-50 dakikada husule gclmektedir.

g- Pihtiy1 kesme miiddeti 10~15 dakikadur.

10~ Peynirin 24 saat sonraki randimanm 9%, 14-16 kg. dir.

11— Peynir kuru olarak tuzlanmaktadir.

12— Peynir formalari, 9% g9o—935 nisbi rutubeti bulunan, 2-8 C.

derecelik soguk depolarda (mahzcnlerde) 2-4 ay islenerek olgunlag-
malar icap etmcktedir.

Ozet

Bu gahymamizda, tipik bir italyan peyniri olan “Gorgonzola®
peynirinin teknolojisi tizerinde durulmug ve peynirin imal edildigi
esnadaki onemli teknolojik hususiyetleri tesbit edilmistir.

Résumé

Les Récherches sur la Technologie du Fromage
“Gorgonzola”

Dans ce travail, on a particuliérement fait porter ses efforts sur
la technologic du fromage “Gorgonzola” qui est un fromage typique-
ment Italien et on a constate les qualités spécifiques et technologiques
de ce fromage lors de sa favrication.
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Riassunto

I Ricerchi sulla Tecnologia del Tipico Formaggio
Italiano “Gorgonzola”

In questo nostro studio si €, soprattutto, insistito sulla tecnolo-
gia del tipico formaggio Italiano “Gorgonzola” ¢ sono stati fatti ac-
ccertamenti sulle importantissime particolarita tecnologiche all’atto
della fabbricazione di questo formaggio.
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Yazi “Dergi Yaz Kuruluna” 29 .6 .1965 gini gelmistir,
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