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I. Giris

Halkimizn beslenmesinde hayvansal protein kaynaklarindan stit
ve mamiillerinin énemi biiyiiktiir. Bu grup besin maddeleri gesitli
siit mamiilleri halinde tiiketilirler.

Peynirler icinde, yurdumuzda, beyaz, kagar, tulum ve mihalig
peynirleri iiretim ve tiiketim bakimindan bagta gelen yerli peynir
cesitlerimizdir. Yerli peynir gesitlerimizin diginda yabanc tiplerde
peynir imalat1 sinirli da olsa yildan yila geligmektedir. Eritme peyniri
imalat1 da yildan yila artmaktadir. Bu tip peynirlerin cazip ambalajs,
kolay tagimip saklanabilmeleri ve kiigiik iiniteler halinde olmalar
nedeniyle israf cdilmeksizin tiiketilme kolayliklari ve nihayet hoga
giden lezzet ve aromalar1 sebebiyle iiretim ve titketim devaml bir
sekilde gelisme gostermektedir.

Mabhallinde yaptigimiz incelemelere gore, bir fikir vermek uzere,
Istanbulda Kars Kollektif Sirketi ve Bursada Sayag gibi iki biiyik

firmanin 1965 yilindan bugiine kadar eritme peyniri liretimi asagiya
¢ikarilmigtir.

Yil Kars Kollektif S. Sayag

1965 80 ton 71 ton
1966 110 ton 95 ton
1967 125 ton 157 ton
1968 140 ton 118 ton
1969 160 ton 43 ton
1970 (4 ayhk) 55 ton 24 ton
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Burada goriildiigii tizere Kars Koll. $t.nin 1965-1969 arasinda
5 yil iginde iiretimi %, 100 artig gostermig, buna mukabil, Sayag'in
tirctimi 1965-1967 de¢ 9, 121 artma, fakat 1967-1969 da azalma gos-
termistir.

Yerli critme peynirleri tiretim ve tiketimi yildan yila artmasina
ragmen Gida Tiiziiglimiiziin pernitlerle ilgili hitkiimlerinin yer aldig:
maddelerde eritme peyniri imalatim kontrol altina alan herhangi
bir 6zel hitkim bulunmamaktadir. Gerek bu boglugu doldurmak ve
gerckse critme peynirleri standardizasyonu sirasinda lizumlu olan
ana kimyasal bilesimlerini ve hakteriyolojik niteliklerini tespit etmek
amactyla bu aragtirmay: yapmis bulunuyoruz.

Yerli eritme peynirlerimiz iizerinde 1962 de, YONEY (27) tara-
findan yapilan bir aragtirmada Trapist, Edam ve Rokfor peynirleri
yaminda ULUDAG, YAGLI-KARS,SARK ve ALTINGEYIK gibi
5 gesit eritme peynirinden 5 numune organoleptik ve kimyasal yonden
incclenmis ve bu tip peynirlerle diger yerli peynirlerimizin kimyasal
bilesimleri karsilagtirilmigtir. Bu arastiriciya gore yerli critme peynir-
lerimizin kimyasal bilegimleri:

Su : 9 45.215-53.834 Tuz  : 9 3.042-3.744
Kurumadde : % 46.166-54.785 Safkal : 9, 1.546-2. 162
Yag 1 9% 15.250-19.860 Protein : 9%, 19.918-28.850

Kurumaddede yag: °; 33.033-39.958 Asitlik : 9, 70-94 S.H.
Yagsiz kurumadde: 9, 28.980-34.957 arasinda degismektedir
Eritme peynirleri igin kimyasal standartlara gelince, daha 6nce
de belirttigimiz gibi Gida Tuzigimiz (1) de ozel ilgili hikkiim olma-
makla beraber, peynirlerin genel simflandirilmasinda uygulanan hii-
kiim bugiin i¢in eritme peynirlerini de baglamaktadir, Bu hilkme gore:

Tam yagh peynirler : Kuru maddede % 40 ve daha fazla yag,

Yagl: peynirler : Kuru maddede % 30 ila % 40 arasinda yag,

Yarim yagh peynirler : Kuru maddede % 20 ila 9, 30 arasinda yag,

Yavan peynirler : Kuru maddede % 20 den az yag ihtiva eden-
lerdir.

Eritme peynirleri, igine siit tozu, krema, tereyagi, kazein ve siit
serumu katilmig, aromali veya aromasiz peynirlerdir. Bu tip peynir-
lerde kurumadde 94 50 den asagi, yag nispeti kurumaddede 9, 40 tan
agagr olmamahdir (2).

FAO ve WHO tarafindan migtereken hazirlanmig Kod’a gére Tam
Yagh peynirler kurumadde de cn az 9 45 yagihtiva etmelidirler (5)
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KOSIKOWSKI (18) ye gore, eritme peynirleri, cesitli tabii
peynirlerden uygun critici maddeler ile kangtirilip pitilmak suretiyle
homojen, plastik bir kitle haline sokulduktan sonra havada sogutula-
rak elde edilir. Bu peynirler meyve, sebze ve etler de ihtiva edcbilirler.
Boyle eritme peynirleri genellikle grading’e girmeyen peynirlerden
elde edilir. U.S. Fedcral Standart’lara gore, critme peynirlerinde
eritici tuzlar % 3 ten fazla olamaz. Yag ve su nispeti clde edildikleri
tabii peynirlerinkinc esit olacaktir. Ornegin eritme Cheddar peyniri
o/, 40 tan fazla su ve kurumaddede % 50 den az yag ihtiva edemez.

FOSTER ve Ark. (15)'na gore eritme peyniri degimi isitilmig
ve kapali kaplara konulmug demektir. Dayanma siircsini uzatmak
icin ilk énce Camambert peynirlerinde, daha sonra Swiss Cheese’de
uygulanmistir. Bundan sonra Avrupada ticari amaglarla eritme pey-
niri yapilmigtir. Birinci Diinya Savagi bunu geligtirmistir. Peynirin
bozulmasini énlemck ve uzun mesafelere naklini saglamak amaciyla
yapilmigtir. Bu usulde, 1sitma suretiyle tabii peynirlerde bulunmas:
muhtemel patojen mikroorganizmalar da imha cdilmig olmaktadir.

ERALP (12) eritme peyniri imali hakkinda su bilgileri vermek-
tedir:

Tabii peynirin énce kabuklar1 soyulur. Peynir parcalanir. Bir
miktar su ilave edilir. Vakumda diigiik sicaklikta eritilir. Eritmeyi
kolaylagtirmak igin Mono ve Dinatrium phosphate veya Natrium
citrate katilir. Eriyen kitle koyulagmca kaliplara dokilerek donduru-
Jur. Sonra kaliptan gikarilan peynirler ambalajlanir. Ambalaj’m en
iyisi ici glitaperka ile sivanmig ince aliminyum levhalardir. Bir veya
bir kag peynir gesiti ile yapilir. Bir gesit peynirle yapmak en lyisidir.

KOSIKOWSKI (18) yc gore, eritme peyniri imal safhalan
sOyledir:
1. Selcksiyon, temizleme ve kesip pargalama:

Mubhtelif olgunluk ve lezzetteki peynirler scgilir. Burada cksi
ve keskin lezzetli peynirler nispeti % 15 i gegmemelidir. Bu peynirler
21°,1 C ye birakilip sitilir. Uzerlerindeki kirlilikler, ambalaj madde-
Jeri kazimip temizlenir. Her peynir kitlesi 2 ye, 4 ¢, 5 ¢ boluniir.

2. Peynirin 6giitiilmesi:
Peynirler et kiyma makinasindan gegirilerek gekilir.

3. Isstma: Ccekilen peynirler ya buhar ceketli kazanlarda, yada
buhar enjeksiyonu il tencerelerde genellikle 10-15 psi (1 15,°5-121,°0
C) basing altinda karigtirilarak isitilir.
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4. Katki maddelerinin katilmasi: Nihai mamiil eritme peyniri-
nin su nispetini -kargpilayacak kadar su, tuz nispeti % 2,5-3 olacak
sckilde NaCl katilir. Eritici tuzlardan sodium citrate veya dipotas-
sium phosphate kristallerinden yahutta ikisinin karigimindan nihai
pH’y1 5,6-5,8c ulastiracak sekilde %, 1,5-2,0 nispetinde katilir, Iste-
nirse Annatto peynir boyasi da ilave cdilebilir. Biitiin bu katkilar
tercihan peynirin sicakiigi 48,°9 C ye ulasmadan énce yapilmalidur.
Itk 1sitma safhasinda berrak bir yag tabakas: meydana gelir, Eritici
tuzlar katildiktan sonra ve sicaklik 537,°2 C yi bulunca yag tabakasi
kaybolur. 65,°6 G ve daha yiiksck sicaklikta homojen bir piht1 gekil-
lenir. Sicaklik erimig piht1 kitlesine bir kadife pariltis: verir.

5. Pisirme 65,°6-71,°1 C de peynir 3 dakika tutulur. Pisirme
kazani muhtevas: siir’atle doldurma makinasina bogaltilir. Sicak pey-
nirde pH ve su tayinleri yapilarak nihai durum bir kere daha kontrol
edilir.

6. Doldurma-paketleme: Sicak plastik peynir kitlesi metal yap-
rakla kaplanmig veya plastik film torbalara 1/2-5 libre siir’atle doldu-
rulur. Kutular etiketlendikten sonra standart mukavva kasalara yer-
lestirilir. Kasalar 24 saat siire ile tersine cevrilerek oda derecesinde
bekletilir. Dolu kasalara imal tarihi ve seri numaras: kaydedilir.

Eritme peynirlerde katki maddeleri ve rolii

KOSIKOWSKI (18)’ye gore, eritmc peynirleri ve benzeri ma-
miillerdc eritici olarak gesitli tuzlar kullanilir. Bunlar sodium citrate,
disodium phosphate, trisodium phosphate, sodium hexametaphos-
phate basta olmak tizere ayrica sodium acid pyrophosphate, sodium-
potassium tartrate, tetrasodium pyrophosphate, dipotassium phos-
phate, potassium citrate ve calcium citrate gibi tuzlar da kullanilir.

Bu tuzlardan sodium citrate’in iyi eritici ve katilagtiric1, disodium
phosphate’in iyi critici iyi katilagtirict oldugu, trisodium phosphate’in
kolay dilimlenebilen peynir yaptigi, sodium hexametaphosphate’in
eksi lezzet, gok kati kivam ve giig eriyen peynirler yaptig bildirilmigtir.

BOHAC (7)’a gore critme peynirlerinde eritici olarak kullanilan
sitrat tuzlar1 daha temiz bir aroma verirve peynirinrengini bozmaz. Fos-
fat tuzlar: peynirkitlesinin daha ¢ok su kabul etmesinisaglar. Ammonium
phosphate tuzu peynire daimi bir crime sagladigindan siit tozu gibi
kurutulmasma yardim eder. DIMOV ve VELEV (10), gesitli eriticl
tuzlarla yaptiklari denemeclerde en iyi lezzet ve kivamda peynirleri
sodium pyrophosphate ve monosodium citrate ile elde etmiglerdir.
SWIATEK (25), eritici tuzlarin tabiatinin ve kalitesinin eritme pey-
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niri kivamindaki etkisini inceleyerek neticede en zayif kivami disodium
phosphate’in verdigini, polyphosphate konsantrasyonu arttik¢a kiva-
min da arttigini, sodium citrate ve disodium phosphate’in etkilerinin
esdeger oldugunu ve neticede kivamin tuzun miktarina degil tabiatina
bagl oldugunu tespit etmistir. SZABO (26) ya gore sodium pyro-
phosphate ve sodium metaphosphate ile hazirlanan eritme peynirleri-
nin kivamu diger tuzlarla hazirlananlardan ustindiir. Katilan eritici
tuz miktar: arttik¢a eritme peynirinin viskozite ve elastikiyeti yiiksel-
.. Ce . Q. 1w L .
‘mistir. Eritici tuzlarin'insan saghg bakimmdan rolii iizerinde duran
KASTLI (17), eritici tuzlardan sodium pyrophosphate’in saghk igin
zararli olmadigini, zararh olmas: igin 70 kg. agirhgmda yetigkin bir
insan igin giinde 265 g. alinmasi yani giinde 9 kg. eritme peyniri ye-
nilmesi gerektigini bildirmigtir. PULAY ve KRASZ (23) critme pey-
nirlerine katilan NaCl ve Nisin’in gazh gigmelerde smerjlstlk inhibis-
yon etkisi gosterdiklerine isarct etmiglerdir.

Eritme peynirlerinin lezzetini gelistirmek amaciyla DIMOV ve
MINEVA (9) pancreatine, domuz pepsini, tavuk pepsini, Penicillium
camemberti ve Oidium lactis ekstreleri kullanarak yaptiklar1 deneme-
lerde en iyi sonuglar: tavuk pepsini ile elde etmiglerdir. Béylecc pep-
tonizasyon ¢abuklagmis, fakat peynirin lezzet ve kokusu bozulmamig-
tir.

 Eritme Peynirlerinde Kalite Bozukluklar:

KOSIKOWSKI (18)’ye gore iyi bir eritme peyniri yumusak
ve kompakt bir cisme sahiptir. Fermantasyon deliklcrinden aridir.
Homojen renktedir. Ancak peynirde hava kalmasindan miitevellit
ve peynirin bir yiiziine konsantre olmug kiigiik delikgikler normal
sayilir, Iyi bir eritme peyniri pargalanmadan ve bigaga yapiymadan
kesilebilmelidir. Homojen ve yumugak bir sekilde crimelidir. Imalatta
kullanilan tabii peynire gore lezzet orta-keskin arasinda degisir. Eritme
peynirleri asla acimug, oksitlenmis, ekgimig kokmug ve kirli olmamalidur.
Bu tip peynirlerde teknik problemlerin baginda pembe renk, kumlu-
luk, zamk benzeri cisim ve gazli siyjme gelmcktedir. BEGANOVIC
ve Ark. (6) Yugoslavyada gegitli siit mamiilleri iginde 10 eritme pey-
niri numunesini de hijyenik kalite yoniinden inceleyeick, sahsi tak-
dirlerine gore, bunlarin %, 60'min orta, %, 30’unun kabul edilebilir
ve 9% 10’unun kabul edilemez simflara girdigini bildirmiglerdir. Erit-
me peynirlerinin renk hatalar: {izerindc duran ROESLER ve DIE-
.TERLE (24) kirmiz1 rengin peynirlerin imal sirasinda 120°C ve daha
yiiksek derecelerde isitilmasindan ileri geldigini bildirmiglerdir.
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FOSTER ve Ark. (15)°na gorc eritme peynirlerinde 1sitma is-
leminde canli kalan sporlu basillerden bagka pek az bakteri bulunur.
Sporlarin anaeroblar1 en ¢ok iireyenlerdir. Bu tip peynirlerin bozul-
masinda en ¢ok Cl. sporogenes bildirilmistir. Fakat Cl. pasteurianum
ve diger birkag tiir de tespit edilmigtir. Bu mikroorganizmalarin hepsi
gaz yapar. Proteolitik olanlar1 (Cl. sporogenes) kokusmaya yol agar-
lar. Bu peynirler oda dereccsinde saklansa bile anacroblar peynirin
uygun olmayan pH’st ve NaCl muhtevas: sebebiyle lireyemezler.
Sayet asitlik ¢ok zayif ve spor sayisi yiikscks% bozulma goriilebilir.
Spor sayisimin yiiksekligi imalatta hatali peynirlerin ve yagsiz siit
tozunun kullanilmasindan ileri gelir. Hernekadar kiifler imal sirasinda
oliirlersc de pakctlenme sirasinda peyniri yeniden. bulagtirabilirler.
Uygun sartlarda tirerler. Kif bozukluklarinin 6nlenmesi igin bulag-
manin asgariyc indirilmesi ve kapali ambalaj zorunludur.

HAMMER ve BABEL (16)’c gbre critme peynirleri, iginde tuz
ve asit bulunmasi ve kapali kaplarda bulagmanin 6nlenmesi sebebiyle
iyi saklanirlar. Bunlarda bozulma sebcepleri mikroorganizmalar veya
kimyasal degigmelerdir. Ambalajin yirtilmas: ile bulagan kifler an-
cak bu paketlerde bozukluk yaparlarsa da seri halindeki bozulmalar
kaideten isiya dayanikli bakterilerden ileri gelir. Peynirde agarma,
yumugama, ufalanmig sahalar, fekal koku, yer yer koyu kiiciik gatlak-
lar husulii Cl. sporogenes’ten ileri gelir. Gazli ve putrid kokulu pey-
nirlerden Cl. sporogenes ve Cl. perfringens izole edilmistir. Bunlarin
kaynag: daha ¢ok peynirin ihtiva ettigi yagsiz siit tozudur. Siit tozu
ihtiva etmeyen eritme peynirlerinde aym tirler izole edilmiglerse de
bunlar hata yapmamglardir. Eritme peynirlerinde, lactate’s fermante
cden butirik asit bakterilerinden Cl. tyrobutyricum gazh gigmclerde
hemen daima basta gelir. Bazan propionic asit bakterileri de gismelere
sebep olabilir. Deneysel incelemclerde Cl. sporogenes ve Cl. pasteuria-
num’un peynirde % 4 NaCl ve pH: 5,2 oldugunda sisme yapmadiklari
tespit edilmigtir. Peynirlerde gazli sismelerin diger bir sebebi de amba-
lajda kullamlan laksiz aliiminyum kagitlarmn peynir ile temasa geg-
mesi sonucu meydana gelen hidrojen gazidir (FLUCKIGER-13,
HAMMER ve BABEL-16).

Eritme peynirlerinde gazli sigmeyi onlemek i¢in LIND (20) su
tedbirleri tavsiye ctmistir,

1. Erken v geg gaz yapmig peynirleri aymi harman iginde erit-
memek, ‘ .

2. Biitiin biitirik asit bakterilerini o6ldirecck gckilde imalatta
yliksck 1sitma uygulamak (denemelere gore 70°C),
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3. Eritme peynirlerinin pH’si;1 daima 5,7’nin altinda tutarak
kokusma ile miicadele etmek.

4. Geg gazh gigme yapmig tabii peynirleri critme pcyniﬁ ima-
linde kullanmamak, ancak hemen tiiketilecek eritme peyniri imalinde

kullanmak, \

Ayrica, bu aragtiriciya gore erken gazlh sigmeler Coli-Aerogenes,
gec gazli sigmeler Propionic ve Butyric acid bakterileri tarafindan
meydana getirilir. EL-SADEK ve MAHMOUD (11) 8 bélgescl ve
3yabanci eritme peyniri numunesi iizerinde yaptiklar: incelemelerde
hicbir numunede E.coli bulamamiglar, 1 numunede A.aerogenes tespit
etmiglerdir. Numunelcrde sporlu basiller arasinda B.sphaericus, B.
cercus, B.licheniformis ve B.coagulans’in predominant olduklarim
bildirmiglerdir. MARENZI ve SALVADORI (21) 4 fabrikadan te-
darik edilmis ve Nisin katilmig 13 critme peyniri numuncsinden 6’sin-
da normal organoleptik ézellikler, 7’sinde su salmaktan, kokmug aro-
maya kadar dcgisen ¢esitli organoleptik hatalar tespit etmislerdir.
Bu peynirlerden 100 Bacillus susu ayirmiglardir, Arastiricilar peynir
hatasinin tipi ile mikroflora terkibi arasinda bir korelasyon goreme-
miglerdir.

KOSIKOWSKI (18) eritme peymrlermde hatalarl azaltmak
1(;1n su tavsiyelerde bulunmustur.

. Yeter miktarda NaCl katilmasi,
2. Yiiksek ve siir’atli 1sitma,

3. Erimig pecynirin, eritme kazanindan doldurma cihazina
siir’atle bosaltilmasi.

Yerli Eritme Peyniri Imali

Yerli eritme peyniri imalathanclerinde yaptigim incelemelerde
istanbulda Kars Koll. S. ile Bursada Sayag’ ¢aligir durumda buldum,
. Siiter imalathancsinde ¢ahgma yapilmiyordu. Esasen bu firmanin
iiretimi oldukca sinirlidir. 1lk iki imalathanede incelemelerim. sahsi
gozlemlere dayanmaktadir. Bunlardan Sayag 1934 te siit tozu fabrikas:
olarak kurulmug, 1936 da tevsi edilerek eritme peyniri imaline de
baglamigtir. Kars Koll. §. ise 1965 tc miinhasiran eritme peyniri imal
ctmek iizere faaliyete gegmistir.

Eritme peyniri imalinde kullamlan tabii peynirlerin baginda
kagar peynirleri gelir. Bunlar 1-2 yilik depolanmig eski kagarlarla
1-3 ayhk yeni mahsul kasar peynirleridir. Daha sinirh olarak gravyer
peyniri genellikle Emental ve Gravyer tipi eritme peynirlerinin ima-
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linde kasar peynirleri ilc harman yapilarak kullamlmaktadir. Ayrica,
Sayag'ta eritmc beyaz peynir imalinde gok sinirh olarak olgun sala-
mura beyaz peynir de kullamlmaktadir.

Her iki imalathanede kullanilan eritici tuzlar, sodium bicarbona-
te ve limon tuzu karigimi ile Citratc ve Phosphate tuzlarindan ibaret-
tir. Bunun diginda Solva ve Joha patent isimli eritici tuzlar da kulla-
nilmaktadir. Diger endiistri sahalarinda oldugu gibi burada da her
iki firma ticari rekabet halinde olup eritici tuzlarin nev’i ve ne sekilde
kullanildig1 hakkindaki bilgilerin agiklanmamasini israrla rica etmis-
lerdir. Bu bakimdan, bu hususta ayqnuh bilgi veremiyoruz. Eritici
tuzlar diginda, hazirlanacak eritme peyniri gesitine gére ayiklanmig
sam fistig1, domates ve kirmiz1 biber salgalar veya toz kirmizi biber
ve hardal ilc NaCl ve su da eritmc peynirine katilmaktadir.

Eritme Peyniri Imal Usulii

Yurdumuz eritme peyniri imal usulii baglica su safhalardan iba-
rettir.

1. Seleksiyon, temizleme ve pargalama: Her iki imalatha-
nede yaptuigimiz incelemelerde, tabii peynirlerde scicksiyona yeter
olgiide dikkat gosterilmemektedir. Hatasu:'peynirlcr yaninda gesitli
stiiriiktiir, renk fezzet ve aroma hatalar1 olan peynirler de imalatta
kullamlmaktadir. Ozcllikle eski mahsiil kagar pcymrlermdc dikkatli
bir ayiklama ve temizlemeyec riayet olunmadig: tespit edilmistir. Tabii
peynirler temizlenip kirli kabuklar soyulduktan sonra takriben 4x4x4
cm. ebadinda pargalara ayrilmaktadir.

2. Peynirin ufalamp 6giitiilmesi: Yukarida blldlrlldlgl sekil-
de pargalara ayrilan peynirler et kiyma makinasinda 0.5 cm. gaph
delikleri olan aynadan gegirilerek ufalanmaktadir. Ufalanmig peynir-
ler birbirine teget ve kendi ekseni etrafinda dénen madeni iki silindir
arasindan gegirilerek ezilip 6gitilmektedir.

3. Isitma ve katki maddelerinin katilmasi: Ufalanmig ve
ogiitlilmii tabii peynirler vakumlu, buhar ceketli veya buhar enjek-
siyonlu kazanlara 20-40 Kg. miktarlarda doldurulur. Uzerine su,
critici tuz ve NdCl ilave edilir. Buhar sevki veya cnjckmyonu ile 48-
50°C ye kadar sitahir. Isitma sirasinda kazan igindeki otomatik karig-
tiricilarla devamh surette karigtirilir. Katilan su ve NaCl miktarlar:
tabii peynirlerdeki su ve tuz nispetine bagli olarak 9%, 1-2 nispetindedir.
Tabii peynirler genellikle yagsiz veya az yagh olduklarindan ayrica
taze yayiklanmg tereyag: da katibr. Karigim az gok homojen bir bu-
lamag haline geldikten sonra elde edilecek eritme peyniri’ gesitine
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gbre ayiklanip, soyulmug sam fist1ig1, domates veya biber salgasi (veya
toz kirmiz1 biber) veya hardal katilarak karigtirmaya ve 1sitmaya de-
vam olunur. Isitma ortalama 30 dakika siirmekte ve bu siirenin sonun-
da karngimin sicakligi 85-95°C yi bulunca bu sicaklikta tutularak
erimig peynir karigim pisirilmektedir.

4. Erimig peynir karigiminda pH ayarlanmasi: Iki ima-
lathaneden sadece birinde karigimin pH’s1 elcktrometrik olarak kont-
rol edilmekte ve pH’nin 5,6-5,7 olmasi istenmektedir. Diger imalat-
hanede pH kontrolu yapilmamaktadir.

5. Erimig peynir karigtminin pisirilmesi: Her tirli katk:
maddeleri katilarak eritilmig peynir kariggminin sicakhg: 85-95°C ye
cikartilarak ve devaml karigtirilmak surctiyle 10-15 dakika siireyle
pigirilir. _

6. Doldurma, kaliplama ve ambalaj:

a) Porsiyon peynirlerde: Sicak peynir eriyigi otomatik doldurma
makinasinin buhar cekctli hunisine bogaltilir. Bu makinada muayyen
agirhklarda pcynirler lakh aliminyum kagitlar i¢inde sanlip kalip-
lanir, etiketlenerck cikar. Porsiyon peynirler 1/6 silindir dilimi gek-
linde, alt1 porsiyon bir arada, 11 cm. ¢apinda plastik veya karton
kutular igine ellc yerlestirilir veya dikdértken geklinde dort parga
peynir 5,5x11x1,5 c<m.eb’adindaki plastik kutulara yerlestirilir.

b) Hollanda tipi eritme peynirleri: Paslanmaz gelik silindirik
kaliplara sicak peynir criyiginden 200 veya 400 gr. doldurulup, oda
derccesinde katilagtirildiktan sonra kaliptan g¢ikartilir, sonra bu pey-
nirler tel sepetlere veya dclikli tahtalar iizerinc dizilip, erimig kirmizi
renkli sicak parafin igine arahkli olarak bir veya bir kag defa daldirihip
cikartilir. Boylece iizerleri parafinle kaplamir. Her peynir iizerine 6zel
firma etiketi konulup, sclofan kagltla sarilir. Peynirin alt yuziinde
toplanan selofan kagitlarm uglar: iizerine ikinci bir etlket daha yapis-
© turalar,

c) Blok peynirler: 1 Kg.a kadar blok peynirler otomatik cihaz-
larda, 1akh aliminyum kagitlara sarilip kaliplanir, ctiketlenir, Sogu-
tulup -dondurulduktan sonra her peynir ya tekrar selofan kagidina
sarilmakta yahutta 6zel karton kutulara yerlestirilip, selofan kagitla
sarildiktan- sonra piyasaya sevkedilmektedir. Daha biiyijk bloklar
ozel kaliplarda ‘hazirlanmaktadir. -

" Seri halinde imal cdilen critme peynirlerine 1k1 1malathanedcn
birinde sadece seri numarasi, dlgermde giin, ay ve yil1 gésteren damga .
vurulmaktadir. Ancak plastik kutulara eritme peynirlerinde genellikle
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seri numaralar1 ve imal tarihleri bulunmamaktadir. Karton kutulara
konulan peynirlerde isc bu islem kismen ve bazen uygulanmaktadir.

II. Materyal ve Metod

A . Materyal

Halen Istanbulda Kars Kollcktif Sirketi ve Siiter ile Bursada
Sayag olmak iizere ii¢ firmaya ait imalathaneler g¢aligmaktadir. Bun-
lardan Kars Koll. ve Sayag Sirketleri en ¢ok tretim yapan firmalardir.
Siiter’in imalat1 ¢ok simirhidir. Senclik bir kag¢ tonu agmayan tiretim
yapmaktadir.

Aragtirmamizda bu iig firmaya ait eritme peyniri ¢esitlerinden
tiretim durumlar1 dikkate alinarak asagida bildirilen miktarlarda
numuneler alimmstir.

Kars Kollektif Sirketi Eritme Peynirleri:
a) Porsiyon eritme peynirleri:

kutu

1. Karper Emental Tipi yagl eritme pecyniri - 10
2. Karper Hardalli yagh eritme peyniri 5 kutu
3. Karper-sam fistikli yagh eritme pcyniri . 5 kutu
4. Karper domatesli yagh eritme peyniri 5 kutu
5. Karper kirmizi biberli yagh eritme peyniri 5 kutu
6. Alper Gravyer tipi yagh eritime peyniri 5 kutu
7. Trakya yagl critme peyniri 10 kutu
8. Kars yagh eritme peyniri ' 5 kutu
9. Ari yagh eritme peyniri 5 kutu
10. Piknik yaglh eritme peyniri 5 kutu

b) Hollanda tipi critme peynirleri:
11. Kars Hollanda tipi yaglh eritme peyniri-400 gr. 5 adet
-12. Kars Hollanda tipi yagh eritme peyniri-200 gr. . 5 adet
¢) Blok eritrnc peynirleri

13. Kars Isvigre tipi Pastorize yagh Eritme piyniri 400 gr 5 adet
14 . Eroy. Amerikan Cheddar Tipi Past. Y.E.P. 400 gr. . 5 adet
15. Altingeyik yagh eritme peyniri-400 gr. 5 adet
16 . Karper Emental tipi Yagh E. Peyn.-200 gr. 5 adet
17. Karper domatesli yagh critme peyn.-200 gr. 5 adet
18. Karper kirmizibiberli Y.E. peyn.-200 gr. ' 5 adet
5 adet

19. Alper Gravyer Tipi Yagh E.P.-200 gr.
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Sayag Eritme Peynirleri:

a) Porsiyon critme pcynirleri:

1. Uludag yagh eritme peyniri 10 kutu
2. Seb Gravyer tipi yagh eritme peyniri 10 kutu
3. Sayag domatesli yagli critme gravyer peyniri 5 kutu
4. Sayag kirmizibiberli yagh critme gravyer peynir 5 kutu
5. Special yagh eritme beyaz peynir 5 kutu
6. Tadim yagh eritme peyniri 5 kutu
b) Hollanda tipi Eritme peynirleri: T Ade:
7. Sayag Hollanda tipi yagh eritme peyniri-400 gr. - 5 asct
8. Sayas Hollanda tipi yagh eritme peyniri-200 gr. 5 adet
c) Blok eritme peynirleri: :
9. Altin Siiliin yagh eritme peyniri-200 gr. 5 adet
10. Amerikan tipi pastdrize yagh eritme peyn.-400 gr. 5 adet
Siiter Eritme Peynirleri:
a) Porsiyon eritme peynitleri:
1. Siiter liks yagh critme peyniri 5 kutu
2. Bursa Pazar: liiks yagh eritme peyniri 5 kutu

Boylece toplam olarak 31 gesitten 175 peynir numunesi incelen-
migtir. Numuncler Subat ve Mart/1970 aylarinda Ankara Piyasasin-
dan tedarik edilmistir. Incclemeyc alinincaya kadar 0°C de buz dola-
binda muhafaza edilmistir.

_ B. Metodlar
1. Organoleptik Muayeneler :
a

)

b) Kivam ve sturiiktiir

¢) Renk

d) Lezzet, aroma ve koku

Kitle ve ambalaj

2. Dayamklilik kalite testleri :

LEBERT ve Ark. (19) tarafindan tavsiye olunan inkiibasyon
testleri uygulanmustir. Her gesitten bir numune hesabiyle, iki inkibas-
yon serisi igin 31’er numune denemeye alinmustir. Porsiyon peynirler-
de birer porsiyon, digerlerinde kismen kullaniimig numunelerin kesik
yiizleri kizgin parafinle kaplanip denemeye alinmigtir. Serilerden biri
25°C de 4 hafta, digeri 37°C de 2 hafta tutulmustur.
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3. Fiziksel ve kimyasal muayeneler :

a) pH tayini: 15 gr. peynir temiz bir porselen havanda 45°Cde
15 ml. su ile homojen bir gekilde ezilip karigtirildiktan sonra peynir-
emiilsiyonu temiz bir beher igine aktarllm1§ ve Elektro pH metre ile
pH olgiilmiistiir.

b) Su tayini: Leymarie xylol distilasyon metodu ilé yapilmigtir.
¢) Yag tayini: Acidobutyrometric metod kullanilmgtir,
d) Tuz (NaCl) Tayini; MOHR Metodu uygulanmastir.

e) Protein tayini: Semi Mikro Kjeldahl Metodu kullanilmigtir.
Burada N faktorii 6,37 alinmigtir,

f) Kurumadde, Yagsiz kurumadde ve kurumaddede yag nispct-
leri hesplanarak bulunmustur.

g) Peroksidaz aranmasi: Storch Metodu uygulanmstir,

4. Bakteriyolojik Muayeneler

-

Numune Hazirlanmasi (Ana dilisyon) :

- Peynirlerin aseptik sartlarda ambalajlar: gikarildiktan sonra,
dig ve i¢ kisimlarimi temsil edecek sckilde 10 gr. peynir steril bistiiri
-yardimu ile aseptik sartlarda steril aliminyum kagitlar1 iizerinde tar-
tildi. FOSTER ve FRAZIER (14)’in bildirdikleri prensipe uyarak
steril havanda evvela % 20 lik steril sodium citrate criyiginden 10
ml. ilave edilerck ezilip homojen bir hamur elde cdilmigtir. Sonra
45°C lik steril distile sudan azar azar 80 ml. katilarak karigtirilmig ve
homojen bir criyik elde edilmistir. Bu eriyik 1/10 luk ana diliisyonu
teskil cder. Porsiyon peynirlerde herbir numunc kutusu igindeki 4-6
parga peynirden cgit miktarda numuneler alimip, steril bir havanda
iyice ezilip kangstirildiktan sonra, bu karipgmdan 10 gr. tartilarak
alinmagtir,

a) Total mikrop sayisi: Amerikan Halk Sagligi Cemiyeti
(APHA) tarafindan tavsiye olunan Standard Agar Plak Metodu kul-
lanilmigtir (4). Burada 1/10 ila 1/1.000.000 dilusyonlarindan ekim
yapilmasgtir.

b) Mikroflora Tespiti: FOSTER ve FRAZIER (14) tarafin-
dan tavsiye edildigi iizere total mikrop sayiminda 30-300 koloni ihti-
va eden plaklardan biri segilip, her plaktan birbirine en yakin ve
komsu 6 koloni Litmus Milk Besi Yeri ihtiva eden 6 tiipe aktarilmig-
tir. Litmus Milk kiiltiirleri 30°C de 7-14 giin bekletilerek tireme ve
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degigiklikler tespit edildi. Her tiipteki mikrop tiriiniin morfolojik, fiz-
yolojik ve biyosimik karakterlcri incelenerek BREED vec Ark. (8)’nin
BERGEY’S MANUAL’indcki siniflandirmaya gore idantifikasyon-

lar1 yapilmgtir.

c) Coliform Bakteri Sayimi: Amerikan Halk Sagligi Cemi-
yetinin (APHA)-tavsiye ettigi Violet Red Bile Agar besi yerinde sayim
-metodu kullanilmigtir (4). .

d) Maya ve Kiif Saymmi: Amerikan Halk Saghg: Cemiyeti
(APHA) tarafindan tavsiyc edilen Potato Dextrose Agar’da standart
sayim metodu kullamlmigtir (4). :

e) Coagulase Pozitive Staphylococ Sayimu: Difco’'nun Sta-
phylococcus No:110 Medium’una yumurta sarisi ilave edilerek petri
kutularina dokiiliip dondurulmustur. Her numune igin ana dilusyondan
ikiser plaga 5’er ml. ve birer plaga birer ml. sathi ekimler yapilarak
44°C de 48 saat inkiibasyondan sonra, acik " sari-mat haleli koloniler
aranmustir. Ayrica bu tip koloniler morfolojik, gram boyanma, coagu-
lase, hemoliz, jclatinoliz, mannitol fermantasyonu vc pigment karak-
terleri bakimidan incclenmistir.

f) Propionik Acid Bakterileri Sayimu: HAMMER VE BA-
BEL (16) tarafindan tavsiye edildigi tizere Lactate Agar’da kiltiir
metodu kullamilmistir. Lactate Agar 180 mm. uzunlugunda vc 18
mm.. capinda biiyiik tiiplerc 15-20 ml. taksim edilerek 45°C lik su
banyosunda ekime hazirlanmugtir. Her numune i¢in ikiger tipe 1/10
luk ana diliisyondan 5 er ml.ekim yapilmig ve buzlu su iginde siiratle
dondurulduktan sonra iizerlerine 2-3 cm. yiiksekliginde Thiogly-
collatte Agar’dan dékiilmistiir. Kiltiirler 30°C de 10 giin bekletilerek
kirli pembe renkte iri mercimek seklindeki koloniler aranmistir.

g) Aerop Spor Sa)"nnl: Amerikan Halk Saghg: Cemiyeti
(APHA) nin tavsiye cttigi Trypton Dextrose Agar’da sayim metodu
kullanilmigtir (3). ' o

h) Anaerob Spor Sayumi: MOSSEL ve WAART (22) tarafin-
dan tavsiye edilen Sulphite Iron Polymyxin Agar’a ekim mctodu ile
Amerikan Halk Saghg Cemiyeti (APHA) tarafindan tavsiye edilen
Plate Count Agar’da sayim metodu paralel olarak uygulanmugtir (3).

i) Dayamkhilik Kalite Testlerinde Gaz Yapan Anaerop
Sporlu Basillerin Tayini: Dayanikliik kalite testlerinde gazli gigme
meydana gelen numunelerden yukaridaki iki besi yerine ekim yapila-
rak anaerop sartlarda inkiibe cdilmistir. Burada ireycn mikroorga-
nizmlerin koloni karakterleri, litmus milk kiiltiirleri, bu kolonilerdeki
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mikroorganizmlerin morfolojik, fizyolojik ve biyosimik o6zellikleri
incelenerek BREED ve Ark. (8)’'min Bergey’s Manual’indeki simiflan-
dirmaya gore tiir tefriki yapilmigtir,

k) Farelerde Yedirme Denemeleri: Dayaniklilik kalite test-
lerinde gazh gigme yapan peynir numuneleri ile coagulase (+4) sta-
phylococ’lar iirctilen numuneler ayr1 ayr: ikiger fareye 10 giin miid-
detle yedirilmistir. Yedirme siircsince farelerde herhangi bir patolo-
Jik durum meydana gelip gelmedigi izlenmistir.

NM.SONUGLAR

1. Organoleptik Muayene Sonuglar: :

a) Kitle ve Ambalaj: Porsiyon peynirlerin her pargasinin
agirhg: 14-36 gram arasinda degismektedir. Her parca lakli aliimin-
yum kagitlar iginc hava girmeyecek sekilde sarilmis olup, iizerine 6zel
ctiketi konulmustur. Porsiyon peynirler iki sekildedir. Bunlardan biri
0,8-2 cm. yiikseklikte ve 10,6 cm. ¢apinda bir silindirin 1/6 dilimi
seklinde olup, 6’1 bir arada 11 cm. ¢apinda karton veya plastik kutu-
lara konulmustur. Digeri, 5,3x2,7 cm. tabanl ve 1,3 cm. yukseklikte
bir dikdértgen pirizmas: geklindc ve 4% bir arada 5,5x11x1,5 cm.
eb’adinda plastik kutulara yerlestirilerek iizerlerine ve kutulara 6zel
etiketleri konulmustur. Plastik kutularda scri numarasi veya imal tarihi
bulunmamaktadir. Ancak karton kutulardan bazilari iizerine seri
numarasi veya imal tarihi konulmustur.

Hollanda tipi eritme peynirlerinden kiigiik tiplerin agirliklar: -
173-200 gr., biiyiik tiplerin ise 362-420 gr. arasinda degismektedir. -
Peynir kitleleri kirmiza renkli parafin ile kaplanmustir. 1ki firmadan
birine ait peynirleri kaplayan parafin tabakasnyumugak, kalin ve tiim
kitleye orani biiyiik tiplerde %, 3,875, kiigiik tiplerde %, 5,250, diger-
lerinde ise sert, ince, kolayca kirihp ufalanabilmekte ve tiim kitleye
oram biiyiik tiplerde %0.875, kiigiik tiplerde %1,250 bulunmustur.
Ustte selofan kagidinin altinda, altta iistiinde olmak iizere her peynir
kitlesine ozel firma etiketi konulmustur. Her peynir kitlesi selofan
kagidina sarilmigtir. Biiyiik Hollanda tipi peynirler 10 ¢cm. ¢apinda
4,3-5,0 cm. yiiksekliginde, kiigiikk hollanda tipi perynirler 8,0-8,5
¢apinda ve 3,0, 3,5 cm. yiiksekliginde silindirik veya kesik koni sek-
lindedirler. Bu tip peynirlerde, parafin tabakasi ince olanda daha
¢ok olmak tizere her iki firmaya ait biitiin numunelerde, peynirlerin
alt yiiziinde kiif kolonileri gériilmiistiir.

Blok eritme peynirleri 200-400 gr. agirhiklarinda ve dikd(’jrt.gen
pirizmalan geklindedir, Her biri 1kl aliminyum kagitlarina sanl-
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mustir. Bunlar ya dogrudan dogruya selofan kagidlarina sarilarak veya
matbu etiketli karton kutulara konulduktan sonra sclofan kagitlarina
sarilarak piyasaya sunulmuslardir. Karton kutular ve etiketler lizerinde
firmaya ait tanitici bilgiler de bulunmaktadir.

b) Kivam ve Striiktiir: Her iig tipten biitiin numunclerde az ¢ok
birbirinden farkli yumusak kivam ve hafif elastikiyet tespit edilmistir.
175 numuneden 122 sindc (% 69,71) gozenekli bir striiktiir, buna
mukabil 53 numunede gozeneksiz homojen striiktiir tespit edilmistir.
Gozenekli 122 numuneden 105’inde (tiim numuncnin 9, 60’1) goze-
nekler 0,5-1,0 mm. capinda olup genelikle peynirin bir yiizlinde
konsantre olmustur. Buna mukabil gozenekli diger 17 numunede
(tim numunenin %, 9,71’i) gozeneklerin ¢ap: 0,5-3,0 mm. arasinda
degismekte ve biitiin peynir kitlesine yayilmaktadr.

c) Renk: Sade tip critme peynirlerinde sarimtirak-beyaz veya
krem, domatesli ve kirmizi biberlilerde kavun i¢i veya turuncu renk
degisimi, hardallilarda yesil-kahverengi gok kiigiik zerrecikler, gam
fistikhilarda sart-yesil fisuk parcalar: goriilmektedir.

d) Lezzet, aroma ve koku: 175 peynir niimunesinden 158in-
de (% 90,28) normal critme peynirlerine has, olgunlasmig kasar pey-
nirlerininkine benzeyen, nispeten tuzlu lezzet ve aroma ile koku mii-
sahade edilmistir. Geri kalan 17 niimunede (% 9,71) tuzlu, ac
bir lezzet ve keskin bir aroma ile eskimis tereyag: kokusu veya hafif
fekal bir koku tespit edilmigtir.

2. Dayamklilik Kalite Testleri :

Gerek 25°C de 4 hafta ve gerckse 37°C de 2 hafta sliren inkiibas-
yondan sonra her iki seride ayn: gesitlerde olmak tizere 6 gegitte gazh
sisme meydana gelmistir. Bu 6 niimuneden birinde gazl yigme yann-
da renk agarmasi, yamugama ve kuvvetli fekal koku meydana gelmis-
tir. Diger 5 niimunedc ise renk degigimi olmamus, fakat eskimig tereya-
g1 kokusu tespit cdilmistir. Bu 6 cesitten 3’4 porsiyon, I'i Hollanda
tip ve 2 si blok peynirdir. Bu numunelerde pH: 5,70 -5,76 arasinda
degigmektedir. -

3. Fiziksel ve Kimyasal Muayenelerin Sonuglar :
a) pH dereceleri: ’

Peynir cesiti . Ortalama En az Engok
Porsiyon 544 F 0.10 5.20 5.76
Hollanda tip v 5.48 3 0.12 5.38 5.70
Blok 5.52 F 0.07 5.33 5.70
Genel . 5.46 F 0.12 5.20 5.76
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b) Su Nispeti :

tihan Ozer

Peynir ¢ésiti Ortalama’ en az En gbk
Porsiyon o 47.78 F 4.54 9% 33.00 % 56.00
" Hollanda tip % 41.75 F 3.80 % 41.00 % 46.00
Blok % 47.00 F 3.56 % 42.00 % 54.00
Genel % 46.77 = 4.63 % 33.00 % 56.00
¢) Yag Nispeti:
Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon % 19.753 ¥ 2.539 % 12.463 % 23.226
Hollanda tip % 22.376 F 1.154 % 20.960 % 23.793
‘ Blok % 20.394 F 1.138 % 19.261 % 22.660
Genel o 20.278 F 2.245 9 12.463 9 23.793
d) Tuz Nispets: '
Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon % 4.930 = 1.005 % 2.457 % 6.669
Hollanda tip % 6.46¢4 T 0.394 Y% 5.850 % 7.020
Blok % 5.575 F 0.817 % 3.393 Y% 7.020
~ Genel % 5.315 = 1.212 % 2.457 % 7.020
e) Protein Nispeti ; :
Peynir gesiti Ortalama En-az En cok
Porsiyon % 21.992 F 2.030 % 17.894 % 23.706
Hollanda tip % 22.812 F 1.354 % 20.898 % 24.398
Blok % 22.044 7+ 1.782 % 19.582 % 25.594
Genel % 21.707 ¥ 1.933 % 17.89%4 % 25.594
f)  Kurumadde Nispeti:
Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon % 52.22 F 4.54 o, 44.00 % 67.00
Hollanda tip % 58.25 F 3.80 % 54.00 % 64.00
Blok % 53.00 ¥ 3.56 % 46.00 % 58.00
Genel % 53.23 F 4.63 % 44.00 % 67.00
g) Yagsiz Kurumadde Nispeti *
Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon % 32.469 = 4.269 % 26.473 % 45.573
Hollanda tip % 35.871 F 5.534 % 30.774 % 43.030.
Blok % 32.731 3= 3.911 % 26.173 % 38.739
Genel % 32.894 T 4.017 9% 26.173 9% 45.573
h) Kurumaddede Yag Nispeti : ‘ .
Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon % 37.912 = 4.793 % 28.325 % 46.452
Hollanda tip % 38.684 1 4.259 % 32.759 9% 43.011
Blok o, 38.670 = 3.560 o, 33.208 9 43.576
Genel 38.232 = 28.325 % 46.452
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i) Peroksidase Aranmasi:

Biitiin niimunelerde peroxydase menfi (-) bulunmustur.

4. Bakteriyolojik Muayene Sonuglar:

a) Total Mikrop Sayisr:

Peynir ¢esiti Ortalama En az En ¢ok

Porsiyon 430.000/g. 800/g. 3.600.000/g.
Hollanda tip 110.000.000/g. 3.400.000/g. 300.000.000/g.
Blok 20.000.000/g. 800.000/g. 90.000.000/g.
Genel 20.000.000 /g. 800/g. 300.000.000/g.

b) Mikroflora:

Peynir niimunelerinde mikroflorada predominant mikroorga-
nizmalarin idantifikasyon sonuglari asagiya gikarilmigtir. 175 peynir
niimunesinden ayrilan 1050 sus asagidaki sekilde dagilmugtir:

Streptococ’lar (285 sug, % 27,14) :

Streptococcus durans 150 sug
Streptoccocus faecalis 135 sug
Lactobacillus’lar (262 sug, % 24,95) :

Lactobacillus plantarum 127 sug
Lactobacillus casei 90 sug
Lactobacillus thermophilus 45 sug
Micrococcus’ler (247 sug, % 23,52) :

Micrococcus varians | 75 sug
Micrococcus caseolyticus o, 60 sug
Micrococcus lutcus . 50 sus
Micrococcus candidus . 32 sug
Micrococcus flavus 22 sug
Micrococcus roseus 8 sug
Bacillus’lar (221 sug, % 21,04):

Bacillus subtilis ' 106 sug
Bacillus megatherium 24 sug
Bacillus pumilis 24 sug
Bacillus sphaericus 24 sug
Bacillus licheniformis , 16 sus
Bacillus cereus 8 sug
Bacillus coagulans 8 sug
Bacillus polymyxa . 8 sug

Microbacterium’lar (35 sug, % 3,33) :
Microbacterium lacticum 35 sus
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d) Maya ve Kiif Sayis:i:

f)

g)

k)

fihan Ozer

c) Coliform Bakteri Sayisi:

Hig bir numunede 1 gr. peynirde coliform bakteri iirememigtir.

Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok

Porsiyon 48 /g. 10/g. 120/g.
Hollanda tip 70/g. 24/g. 140/g.
Blok 53/g. 30/g. 120/g.
Genel 53/g. 10/g. 140/g.

e) Coagulase Positive Staphylococ’lar:

175 peynir numunecsinden 60'inda (9, 34,28) 6-200/g. arasinda
degigen hemolitik coagulase positive Staphylococcus aurcus tespit
edilmigtir. Geriye kalan 115 numunede 1 g. peynirde iireme olmamg-
tir. '

Propionic Acid Bakterileri Sayisi:

Hig bir nimunede 1 g. peynirde tireme olmanustir.

Aerob Spor Sayisi:

Peynir ¢esiti Ortalama ~ En az En ¢ok
Porsiyon 1000 /g. 10/g. 12.000/g.
Hollanda tip 1400 /g. 700/g. 3.000/g.
Blok 2100/g. 300/g. 12.000/g.
Genel 1300/g. 10/g. 12.000/g.
Anaerob Spor Sayisi:

Peynir gesiti Ortalama En az En ¢ok
Porsiyon 240/g. 40/g. 800/g.
Hollanda tip 640 /g. 60/g. 2000/g.
Blok 680 /g. 180/g. 1200/g.
Genel 420/g. 40/g. 12000/g.

i) Farelerde Yedirme Denemeleri:

10 giinlik yedirme denemesinde farelerden hig birinde patolo-
Jik bir durum gérilmemis, bilakis semirme veya agirlik artigi olmus-
tur.

k) Dayamklilik Kalite Testlerinde peynirlerde gazh sigsme
yapan mikroorganizmalar:

Gazl sisme yapan numunelerden izole cdilen Clostridium tiir-
leri bulunug derecesine gore goyle tespit edilmistir: Cl. tyrobutyricum,
ClL pasterianum, Cl. butyricum, Cl. sporogenes ve Cl putrcfaciens.
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IV. Tarigsma

Eritme peynirlerimiz genellikle tiiketiciyi memnun cdecek ve
tikketimi tegvik edecek sekilde cazip ambalajlarda piyasaya sunulmak-
tadir. Peynirlerin imal tcknigi, eritici tuzlarm seg¢imi ve uygulanmasi
yerindedir. Biitiin peynirlerde kivam normaldir. Ancak striiktiir yo-
niinden 9, 69,71 nispetinde gbzenekler vardir. Bunlardan, sogutul-
maya terkedilen erimig peynir kitlesi iginde hava kalmasi sonucu sekil-
lenen gozenekler basta gelmektedir. Ayrica imalatta kullanilan tabii
peynirlerin hatali olmalar: sebebiyle eritme peynirlerinde biitrik asit
fermantasyonu sonucu gézenek tesekkilli (% 9,71) teknik ve dnemli
. bir hatadir. Eritme peynirlerimizde renk genellikle homojen ve nor-
maldir. Yiiksek 1sitmadan ileri gclen renk bozukluklar: goriilmemistir.
Lezzet, aroma ve koku ¢ogu numunelerde normaldir. Ancak numu-
nelerin 9, 9.71’inde hiitirik asit fermantasyonundan dogan goézenek-
lerle birlikte acilagma ve cskimig tereyagi kokusu veya fckal koku
vardir. Burada aciklanan lezzct ve koku hatalarmda imalatta kulla-
milan hatali tabii peynirlerin rol oynadig1 kanaatina (15,16,18 ve
20) katihrim. Gergekten yerinde yapugim incclemelerim sirasinda
tabii peynirlerin iginde hatali olanlarim1 da gérdiim.

Dayaniklilik kaliteleri itibariyle eritme peynirlerimiz gogunlukla
normaldir. Burada vyiiksck 1sitma (85°-95°C), yiiksck tuz nispeti )
(% 5,31541,212) ve genellikle pH’min 5,7’nin altinda olmast olumlu
etki yapmaktadir. Kanaatimca burada en énemli husus pH faktori-
diir. Nitekim diger iki faktoér mevcut olmakla beraber pH: 5,70-5,76
oldugu icin bazi numunclerde gazl gigme goériilmistiir. Bu bakimdan
eritme peynirlerinde 5,70 i agmayan diigiik pH tavsiyesine (16,18 ve
20) katihirim. Eritme peynirlerimizde ortalama pH: 5,46 30.12 (5,20+
5,76) olup bu tavsiycyc genellikle uygun diigmektedir. Ambalajda
tamamen laklh aliminyum kagid: kullanldigindan aliminyum ko-
rozyonundan ileri gelen gaz tesekkili gorulmem1§t1r Keza imalatta
siit tozu kullamlmadigindan bundan dolay: gazli §1§me problemi de
yoktur.’

Eritme peynirlerimizde ortalama % 5,315+1,212 olan tuz nis-
peti Kosikowski (18) tarafindan tavsiye olunan 9 9%, 2,5-3,0 nispetinin
hemen hemen 2 mislidir. Bu durum peynirlerin lczzeum pek ctkile-
memektedir. Esasen yerli peynirlerimizde tuz nispeti genellikle yiik-
sektir. Cig siit ve kasar peynirleri iiretim gartlarimiz gézéniinde tutul-
lursa, siit ve' mamiillerimizde biitirik asit bakterilerinin yiiksck sayida
bulunmas: tabiidir. Buna gore eritme peynirlerimizde biitirik asit
fermantasyonunu 6nlemek icin tuz nispetinin yiiksek tutulmas: fay--
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dali ve zaruridir. Keza ayni amagla tuz nispet'nin yiiksek tutulmas:
tavsiye edilmektedir (15,16,18 ve 23). Eritme peynirlerimizde bul-
dugumuz ortalama su nispeti %, 46.77 +4,63 olup eritme Cheddar
peyniriicin tavsiye olunan azami 9%, 40 nispetinden yiiksektir. Buna mu-
kabil yine eritme peynirleri igin tavsiye edilen (2) azami 9, 50 nispe-
tine gore uygundur. Kurumaddede yag nispeti ortalama %, 38,232 4-
4,394 olup critme peynirlerimiz Gida Tuzigliimuize (1) gore genellikle
yagh peynirler simifina girmektedir. Yoney (27) tarafindan bulunan
rakamlar da bunu gostermektedir. Halbuki eritme peynirlerinde bu
nispet en az 9, 40 (2), % 45 (5) ve 9, 50 (18) olarak tavsiye edilmek-
tedir. Buna gore eritme peynirlerimizde bu nisbet cn az 9, 40’a ¢ikar-

tilarak Gida Tiiziigimiizde tam yagh siufa sokulmasi gercklidir. .

Eritme- peynirlerimizin kimyasal bilegimini gésteren ve Yéney (27)
tarafindan bulunan rakamlarla (5 numuncye inhisar ettigi i¢in) bizim
175 numune i¢in buldugumuz rakamlar birbirini tutmamakta ve bizim
sonuglarimiz daha genig bir dagiliy gostermektedir. Peroxydase kont-

rolu sonuglar1 biitiin critme peyniri numunelerimizde yiiksek 1sitma

. uygulandigini gostermektedir. Siit ve mamiillerimizin iiretim sartlar
dikkate alinirsa, eritme peyniri imalinde yiiksek isitma zorunlu ol-
maktadir.

Eritme peynirleri pastdrize veya yari steril siit mamiilleri oldu-

gundan, bunlarda total mikrop, maya, ve kiif, acrob ve anaerob spor
sayillarinin oldukga sinirli olmasi, Coliform bakterilerle patojen bak-
terilerin ve propionik asit bakterilerinin prensip olarak bulunmamasi
gerckir. Halbuki eritme peynirlerim’zde, 85°-95°C de 1sitmaya rag-
men ortalama total mikrop, maya ve kiif, aerob spor ve anaerob spor
sayilar1 sirasiyla 20.000.000/g.,53/g.,1300/g. ve 420/g. olup yiiksek-
t'r. Ayrica, bulunmamasi gerekl’ patojen bakterlerden coagulase ()
Staphylococcus aureus’ler numuneler'n 9%,34,28'nde tespit edilmis-
tir. Coliform bakterilerle propionik asit bakterilerinin bulunmayist
eritme peynirlerimiz igin iyi bir kriter sayilabilir.

Mikroflorada prodominant mikroorganizmalar kismen Lacto-
bacillus’ler harig, genellikle 1s1;ya dayamkl: (termorezistan) olan en-
terokok mikrokok, basil ve mikrobakterilerden ibaret bulunmustur.

- Yukarida bildirilen sayilarin yiiksekligi, mikroflorada’ predoml-‘
nant mlkroorgamzmalarm gesitleri ve dayaniklihik kalite testlcrmde.
gazli sigme yapan amillerin Clostridium tiirlerinden ibaret olusu, erit-
me peynirlerimizin imalinde hatali tabii peynirler kullanildigin,
imalat ve bilhassa paketleme sirasinda bulagmay: onleyecek hijyen
tédbirlerinin alinmadigim ve depolama ve satig sirasinda peynirlerin
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soguk depolarda veya cihazlarda muhafazasina riayet cdilmedigini
gostermektedir. '

Aragtirma sonuglar1 ve miigahadelerimize gore yerli eritme pey-
nirlerimizin kalitelerini gelistirmek amaciyle agagidaki prensipleri
tavsiye cdebiliriz.

1. Imalatta hatah peynirleri kullanmamak, 1sitma veya pigirme
derecesini yiiksek tutmak, tuz mnispetlerini % 5’e ayarlamak, pH dere-
celerini 5,7 nin altinda 5,2-5,5 arasinda tutmak,

9. Imalat sirasinda bulagma ihtimalini asgariye indirmek ve
imalat sonrasi bulagmalar: énlemek amaciyla temiz ve kapah ambalaj
uygulamak,

3. Piyasaya sevke hazir eritme peynirlerini soguk depoda ve
satig sirasinda vitrinli buz dolaplarinda muhafaza etmek,

4. Eritme peynirlerinde hata ve bozukluklarm sebebinin tespi-
iini ve gerekli tedbirlerin alinmasmi kolaylagtirmak iizere peynir
ambalajlar1 iizerine seri numaralar1 veya imal tarihlerini yazmak,

5. Imalatin bagindan baglayarak tiiketiciye satigina kadar hijyen
prensiplerini araliksiz uygulamak,

6. Eritme peynirlerinin ticari ve hijyenik kalitelerini tayin eden
hiikiimleri Gida Tiiziigiine ithal etmek.

- V. Ozet V

Bu aragirmada 31 ¢esitten 175 peynir numunesi incelenmistir,

Organoleptik yénden, biitin numunelerde kivam ve renk nor-
mal, Striiktir, lezzet, aroma ve koku numunelerin % 9,7’inde goze-
nek, acilik, eskimis terayag: kokusu veya hafif fekal koku sebebiyle,
hatali bulunmugtur. Dayaniklilik kalite testlerinde 31 gesitten 6’sinda
gazli sisme sekillenmis ve bunlardan bagta Cl. tyrobutyricum olmak
iizere Cl. pasteurianum, Cl. butyricum, Cl. sporogenes ve Cl. putre-
faciens izole edilmigtir. '

Yerli eritme peynirlerinde fiziksel ve kimyasal incelemelerde
ortalama degerler soyle bulunmustur:

pH: 5,46 £0.12, su % 46,77 F 4,64, kurumadde %, 53,23 44,63,
yagsiz kurumadde 9, 32,894 14,017, yag % 20,278 42,245, kuru-
maddede yag % 38,232+4,394, tuz % 5,315£1.212, protein %,
21,707 4+-1,933. Biitiin numunelerde Peroxydase menfidir. .

Yerli eritme peynirlerinde kantitafif bakteriyolojik kontrollarda
ortalama degerler soyle bulunmugtur: -
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Total mikrop sayis1 20.000.000/g., maya ‘ve kif sayi1 53/g.,
aerob spor sayis1 1300/g. ve anaerob spor sayist 420/g., Coliform ve
propionic acid bakterileri 1 gram peynirde urememigtir. Hemolitik
coagulase positive Staphylococcus aureus peynir numunelerinin %,
34,28 inde 6-200/g. konsantrasyonda tespit edilmigtir. Mikroflorada
predominant mikroorganizmalar Streptokok (%, 27,14), Lactobacil-
tus (9% 24,95), Mikrokok (9%, 23,52), Bacillus (9, 21,04) ve Mikrobak-
teri (% 3,33) cinslerine ait tiirlerden ibarettir. '

Hemolitik coagulase positive stafilokok ihtiva eden ve gazl sig-
me goriilen numuncler farelerde yedirme denemesinde patolojik bir
durum meydana getirmemistir,

Summary

Researches on the chemical composition and bacteri-
ological quality of Turkish process cheeses.

In this study, the 175 samples of 31 cheese types have been exa-
mined.

The consistance and color of cheese samples were found normal.
But, the texture, flavor and odor werc found dcfective in the 9,71 9
of cheese samples. The defects were fermentative gas holes, bitterness,
butyric and slight fecal odors. The agents of blowing in cheese sam-
ples were found to be CI. tyrobutyricum, Cl. pasteurianum, CL.
butyricum, Cl. sporogenes and Cl. putrefaciens.

The average values for the physical and chemical tests are shown
helow: .

pH: 5,464+0.12, moisture 46,77 44,63 9,, solids 53,23 +4,63
%, solids not fat 32,894 +4,017 %, fat 20,278 4 2, 245 9, fatin the
dry matter 38,232 44,394 9, salt 5,315+1,212 %, and protein 21,707
+1,933. Peroxydase were negative in all samples. The average valucs’
for the quantitative bacteriological tests were found to be total plate
count: 20,000,000/g., ycast and mold count: 53/g., mesophilic aerob
spore count: 1300/g.and total anacrobic spore count: 420/g. The
coliform and propinic acid bacteria have not grown for 1 gram of
samples, Haemolytic coagulase positive Staphylococcus aureus were
isolated in the 34, 28 %, of samples as 6-200/g. ,

The predommant microorganisms in microflora were found to
be: Streptococs (27, 14 % ): Str. durans and Str. faecalis.

Lactobacilli (24, 95 % ): Lb. plantarum, Lb. casei and Lb. ther-
mophilus. '
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Micrococs (23,52 9%, ): M.varians, M.caseolyticus, M.luteus,
M.candidus, M.flavus and M.roseus. ~

Bacilli (21, 04 9, ): B. subtilis, B. mega therium, B.pumilis, B.
sphaericus, B.licheniformis, B.cereus, B. coagulans and B. polymyxa.

Microbacteria (3, 33 Y%,): Microbacterium lacticum.

The patological symptoms were not scen in any one of the mice
fed the chcese samples which contained coagulase positive Staphylo-
cocci the blown cheese samples by the butyric acid bacteria.
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