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GIRis

Organik asitler gidalanmizda biiyik bir .

rol oynarlar. Yaglar ve proteinler organik asit-
lerden ‘meydana wgelirler. Yadlar, yag asitlerin-
den,proteinler de amino asitlerinden olusurlar.
Karbonhidratlar gergi organik asitlerden mey.
dana gelmezler, fakat bunlarda fermentasyonla

organik asitlere pargalanirlar. Substrat olarak -

siit sekerinin siit asitine fermente olmas: slit-
gillitkte cereyan eden biitiin asitlendirme olay-
lar) igin sartir.

Bu yazida, siit yagindaki yag asitleri gibi
kimyasal olarak baglanmis organik asitler ele
. alinmayip sadece peynirde serbest formda bu-

lunan organik asitler incelenmistir, Ayrica, ya-

zida siitte ve peynir dismndaki diger sit driin-
lerinden bulunan organik asitlerde yer veril-
memigtlr. :

SERBEST ORGANIK ASITLERIN KAYNAGI

Siit ve driinlerinin {i¢ esas hilegeninin hep-
i de yani; yad. protein ve siit sekeri, ser-
best organik asitlerin olusmasinda kaynak tes-
ki] ederler, Sekil 1'de =hasitle$tirilmi$ olarak
gésterildigi gibi, lipolizle, proteolizie ve gliko-
1izle serbest organik asitler Plugurlar. Lipolizle
yaddan serbest yag asitleri meydana gelirken,
proteolizle proteinden serbest amino asitleri
ve glikolizle de laktozdan tipine godre hidrok-
si-, keto -ve basit yag asitleri meydana ge-
iirler. ' o

Lipoliz, proteoliz ve glikoliz onjanik‘ asit-
lerin olugmasinda siiphesiz ilk adimdir. Daha

sonra cerevan eden sekonder ve tersiyer reak- -

siyonlarla (oksidasyon, transaminasyon/dekar-
boksilasyon v.s. gibi bickimyasal par¢alanma
ve doéniisiim l’eak'siyonlan) primer irinlerden
cok dedisik yapidaki diger serbest organik asit-
ler meydana gelirler. Sekil 2'de kazeinden pi-
rivik asitin mey'dané gelme yolu drnek olarak
gosterilmigtir, Proteolizde diger amino asitle-
rin yaninda meydana gelen aspartik asit ok-

sidatif dezaminasyonla oksalasetik asite donii-
sir. Daha sonra bundan- bir molekiil CO.'in ay-
riimasi ile pirlivik asit meydana ‘gelir.

YA8 PROTEIN J LAKTOR

Li‘!{u'z pza+ou'z ui:4u'z
SERBEST AMIND ASITLER HIDROXST va RETD ASITLER
YAG ASiTLER RE BASIT YA ASITLERI

2

SERBEST ORGANIE
ASITLER

Sekil 1. Organik asitlerin oluyumu

Pirlivik asit yahut asetik asit gibi bazi asit-
ler sadece ‘bir primer kaynaktan degil, ii¢ kay-
nagla hepsinden de yani, yagdan proteinden
ve siit sekerinden meydana gelebilirler.

Pargalanma ve diniiglim reaksiyonlarinin
geriye dbnis yolu da miimkiindir. Oyleki so-
nugtaki serbest organik asitierin bir ¢ogu yad,
protein ve sekere irtibatlidir. '
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Seldl 2, Kazeinden piriivik asit olusmasi
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ORGANIK ASITLERIN ONEMI

~ Genel olarak sitgtliikte, dzellikle peynir-
cilikde organik- asitierin énemi cok gesitlidir.
- Asagida bitiin hususlar tetkik edilmeyecek,
sadece bazi hususlar aciklanacaktir.

1. Kok ve Tad Bilegeni Olarak Organik
Asitlerin Onemi

Her ne kadar bir veya bir kag bilesik faz-
laca bulunursa da siit ve {riinlerinin aromas
tek bir bilesikle asla tasvir edilemez. Aroma

komponentierine su bilesikler dahildir; Alkol-.

fer, aldehitler, ketonlar, aminler, -esterler, lak-
tozlar, tiobilegikleri, peptidler v.s. ve gogun-
iukla da serbest organik asitler.
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Tad olugturan asitlerin meydana gelmesin. -
de ilk adim lipolizdir. Sekil 3'de de gosterildi-
gi gibi, lipazin etkisiyle yag molelgiilﬁnde bir

_ pargalanma meydana gelir, Fargalanma olayi-

nin birinci kademesinde lipazin etkisiyle trigii-
seritten ya§ asitinin birist ayrilir ve bir ser-
best yag asiti ile bir digliserit tesekkiil eder.
Devam “eden lipolizde digliser.i'_rten Ikinet bir
yag asiti ayrilip serbest hale gecer ve mono-
gliserit meydana gelir. Nihayet sonuncu yag
asiti de monogliseritten ayrilip  serbest hale
gecer ve lglncl bir serbest yag asiti ile gli-

serin meydana gelfr,
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Sekil 3. Lipoliz

Hangi yad asitinin ik olarak, -hangisinin
senuncu yahut orta yerde ayntdidi, kisa zin-
cirll ya§ asitlerinin mi yoksa uzun zincirli vag
asitlerinin ml 6nce ayrildifi hal ve sartlara
gbre etklll olan spesifik lipaza baglidir. Genel-
likle lipolizle elde edilen serbest yag asitle-
rinin ‘bilegimi yadin ortalama bilesimi ile, ay-
m deglldir. Eger tncelikle kisa ve orta zincir
vzunlugunda olan yad asitleri serbest hale
gelirse, zayif bir lipoliz bile tad etkilenmesine

yani, beliréin bir tad olusumuna sebep olabilir.
Difer taraftan efer 6ncelikle tadca zayif daha
doffrusu’ tadca ndtral olan yiiksek molekiilli
yad asitleri serbest hale gelirse, tadin etkj-
lenmesi kuvvetli bir lipoliz cereyan etmis ol-
sa dahi az olabilir. '

Lipolizle meydana gelen bitirik asit, kap-
roik asit, kaprilik asit ve kaprik asit gibl ki-
sa ve orta zincir uzunludundaki serbest yad



TSCHAGER E., L. OZTEK

249

P

asitleri gok keskin, ransid tadm ve arzu edil-

meyen kokunun ortaya gtkmasina sebep olur
~lar. Bu tip koku ve tadin ortaya ¢rkmasi da
siit, tereyad ve diger sit riinlerinde kalite-
nin ciigmesine sebep olur.

Siitte we siit Griinlerinin bir gogunda ser-
best yag asitlerinin olugumu arzu edilmedigi
halde, difjer bilesenlerle birlikte -karakteristik
peynir aromas:_m_ meydana getird'ikler-inden be-
lili bazi peynir gesitlerinde bu asitlerin ofu.
sumd arzu edilir. ‘Peynirde bulunan lipolizin
dlglisti farklidir, Siit asiti bakterileri tek bag-
larina cok zayif bir yaf parcalanmasina sebep
oluriar. Serbest yad asitlerinin olugumu -ozel-
likle Brevibacterium linens ve mayalar tara-
findan dig yiizeyi kaplenmig olan peynirlerde
{Tisiter, Limburger, Romadur} Snemlidlr. Ser-
best vay asitlerinin olusumu Camembert ve
Brie tipi kifll peynirlerde dah kuvvetlidir.
Rogquefort, Edelpilzkagse ve Gorgonzola  gibt
mavi damarli peynirlerde yad pargalanmasi en
kuvvetlidir (1). Lipazin il8vesiyle peynir ima-
linde aroma olusumunun ilerletilmesi ve hiz-
landiriimasi, bu suretle de olgunlasma siresi-
pin kisaltilmasi denemeleri de ginlimizde ya-
pilmaktadir. $unu hemen balirtmek gerekirki,
" peynir aromasi konusu _bir biitlin olarak ele
alinmalidir._ Sadece serbest yag asitlerinin tek
© y8nlir olarak yikseltiimesi de bahsedilen pey-
nirlerde saf oimayan tada ve ransit tada sebe-
bivet verir. Eger kazan sitl psikrofilik bakte-
riterle kuwvetli kontamine olmussa, bu bakte-
rilerin yaptigi mikrobiyel lipazlar- tarafindan
da olgunlagma esnasinda kazan siitiinde cok
fazla miktarda serbest yad. asitleri meydana
getirilir ki, bu da, peynirde saf olmayan  tad
ve ransid tad gibi tad hatalaninin ortaya gik-
masina sebep olur. ' '

2 — pH Belirleyen Madde Olarak Organik
Acitlerin Onemi '

" Siit ve siit Griinferinde aktiel asitlik. ola-
rak bilinen pH -degerini serbest ve aktif hid-
rojen iybnu ile dengede bulunan toplam mad-
deles meydana getiririer, Boyle maddeler: ser-
best bazik bilesikler, serbest nétral puffer mad.
delert, -proteinin bagh asit ve bazik gruplian
ile serbest organik asitier olabilirler. Eger. ser-
best organik asitler metabolik olaylarda ndt-

ral bilesiklerden meydana gelirlerse, bir pH

- diigmesine sebep olurlar ki bu, onlarin pH be-

lirleyen maddeler olarak etkili olduklarim gbs-
termektedir. Yok efer serbest organik asitler

‘metabolik olaylarda tekrar notral bilegiklere

donlisiirlerse, bdylece de bir pH ylikselmesine
istirak ‘edeceklerinden yine pH belirleyen mad-
delerdirler,. pH degeri kaliteye etkili olan pey-
nirin- fiziksel ve kimyasal dzellikierinin bir se-
risi lizerinde ve aym zamanda mikrobiyolojik
olgunlasma olaylan {izerinde kesin sekilde et-
kilidir.

Peynirin  olgunlagsmasinda ilk adim sit
aslt! fermentasyonudur. Bunun yaninda nétral
siit sekerinden senbest siit asiti meydana gelir.
Bu durum serbest, etkin hdircjen konsantras-
yonunu artinr, Bunun anlamm pH degerinin
dusmesidir. pH'nin dismesiyle mikroorganiz-
malarin gelismesi igin ve daha sonra da pey-
nirin olgunlasmasi igin optimal gartlar saglan-
mis olur. Eger olusan siit asitinin miktar gok
az ve bunun sontucunda da pH dederi ¢ok yiik-
sekse, 0 zaman proteinin pargalanmas: gok hizh
olur. Bu durum, yani proteinin cok gabuk par-
gzlanmasi, ¢ok sayida arzu edilmeyen meta-
bolik aktivite irlnlerinin meydana gelmesine
se:ibép olur. Bu driinler de kalite ve dayanikh-
hgr tehlikeye sokarlar (3). Olgunlagmanin bag-

. langicinda cok yitksek miktardaki siit asiti ve '

bunun sonucu olarak cok diisik pH dederin-.
den dolay: bir gok parcalanma olay: yavag ola-
rak ters yonde cereyan eder. EJer olgunlag-
manm baginda sit asiti miktan gok yiiksek

* ise. o takdirde olgun peynirde de genellikle

cok yiiksek miktarda st asiti bulunur, Bunun
sonucunda pH dederi anormal derecede diiger
ki, bunun da kalite dzerinde -misbet etkisi
olur. Bbyle gok diisitk bir pH degeri olgun
peynirde kazeine bagh kalsiyumun az olmasina
sebep olur. Bunun sonucu olarak kazeinin ag
yapma derecesi ¢ok azalir, elastik olmayan
peynir hamuru elde ediir (asit Glaester du.
rumu). '

St asiti taze peynirde hakim pH belir-
leyan organik asit olmasma ragmen olgun pey-
nirde mutlaka diger sérbest organik asitferde
pH degerine belirli oranda lstirak ederler ve
biéylece de indirekt olarak kalite {izerine etkili
olurlar. Emmental peynirindeki asetik asit ve



250 YiL: 10 SAYi: 4 TEMMUZ - AGUSTOS 1985 GIDA

‘propiyontk’ asit bu duruma &rnek gdsterilebillr.

Olgun peynirdeki bu asitler hem asit giddeti- 7

ne (siit asiti pKs = 3.86; asetik asit pKs =
4.75; propliyonik asit pKs = 4.78) hem de bu-
lunan asitin konsantrasyonuna bagh olarak pH
degerini belirlerler.

3. Toplam Metabollk Olaylarn Belirteci
Olarak Organik Asitlerin Onemi

Serbest organik asitler hemen hemen bi-
tin mikrobiyolojik metabolik reaksiyonlara is-
tirak ederler. Bunlar ya substrat olarak nemii
~ fermentasyon reaksiyonlarinda baglangi mad-
desinj teskil ederler yahut da enzimlerin ka-
talize ettigi metabolik olaylarda gok sayida
meydana geiebilirler. Eder organik asitlerin
deha sonraki parcalanma we dénligimii gok
mzii olursa, 0 zaman bunlar ara idriinler de
olabilirler ve sadece gegici bir siire igin ve
az miktarda ortaya c¢ikabilirler.

Fermantasyonlar genellikle pargalanma so.
nucunda meydana gelen karakteristik asitlere
gdre adlandiriliriar,

3.CH, - CHOH - COOH — 20H3 cH2 COOH

Bu formii fermentasyonun sadece baslangi¢

maddesi Hle nihai {rliniinii géstermektedir, Ger.

¢ekte reaksiyonun olusumu Snemli derecede
komplekstir ve bu sadelestiriimis olarak gekil
4'de gdsterilmistir.

Serbest organik asitler pek gok metabolik
ofaylara igtirak ederler,
kantitatif olarak belirtilmesi toplam mikrobi-
yolejik ‘olgunlagma olaylarmin hem tipi hem
de intensitesi igin cok 6nemli bir indikattr-

diir. Organik asitlerin belirtilmesi arzu edilen

ve peynirin kalitesi igin gerekli olan fermen-
tasyonlarin Slglisli hakkinda onemli  bilgiles
verir. Organik asitlerin belirtiimesi ]arzulanan
-olgunlagma ofaylarindan sapmalarin bilinmesi-
ni de mitmkiin ktar. A

Cok basit bir rnekle bu énem agiklana-
bilir. Emmental peynirt igin 6nemli olan pro-
piyont-k asit fermentasyonunun kontrolunda
hem propiyonik asit fermentasyonunda subst-

siit asiti fermantasyonu,

Onlarin  kalitatif ve

propiyonik asit fermentasyonu ve biitirik asit
fermentasyonu gibi. Bu giin metabolik olay-
lardada sadece bir veya iki asitin degil, or-
ganix asitleri igeren uzun bir eserinin mey-
dana geldigi bitinmektedir. Buna trikarboksilik
asitler devri (sitrik asit devri) &rnek gosteri-
lebilir. Bu dongiide 9 ¢ok fonksiyonel organik
asitin dehidrasyon ve dekarboksilasyon reaksi-

- yonlan zincirleme cereyan eder. Sitrik asit

devri olarak bilinen trikarboksilik asitler devrl
lipoliz, proteoliz ve glikoliz sonucunda ortaya
¢ikar, Dikarbonlu asitler devri ve glioksl asit-
ler devri de biyle sikluslardir. Bunlarda,
gartlara gore de§i$me'k'iizere. altr gok fonksi-
yonlu organik asitin icerildigi bir seri reaksi-
yonlarla meydana gelitler. -

Genellikle basit reaksiyon formiilleriyle
gosterilen metabolik olaylar da ekseriya her
hir {iyesi organik asitleri gdsteren ok sayi-
da reaksivon kademelerinin - bir serisinden

meydana gelirler.” Propiyonik asit fermentas-

yonunun mutad gosterilmest
+ CH;-COOH + CO; 4 H.0 seklindedir.

rati olusturan st asiti, hem de bu fermentas-
yonda meydana gelen propiyonik asit ve asetik
asit belirtilir. Ozellikle bahsedilen fermentas-
yon arizasiz veya yan {riinsiiz cereyan etfik-
ge, bu iig asi'tte;n her biri tek bagina propiyo-
nik asit fermentasyonunun kantitatif dlglisi

' olarak dikkate alinabilir. Fakat, ildve metabolik

olaylar cereyan ettiginde bu asitlerden sade-
ce. birini belirtme yan!|$ sonuca gotiriir. Gun-
%] didsiik bnr siit asiti miktar: sit asiti fer-
mentasyonunun yavas olmasindan ileri gele-
bilecedi gibi, yuksek bir asetik asit dederinde
sebep de dlger metabolik ofaytar olabilirler.
Proniyonik asit fermentasyonundaki bu gibi-ar-
Zu edilmeyen' arizalar fermentasyona istirak -
eden asitlerin deliniin de belirtilmeslyle anla-
silabilir,

Yalmz bir asltl degll peynirde bulunan
asitlerin tamamim  veren. belirtme metodu

vardir. Mesela HPLC (Yiiksek Performansli

- Likit Kromatografisi),
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Sekill 4 Propiyonik aasit olusumun

4

Sekil 5'de ddort ayhk Emmental peynirinin
HPLC kromatogram gésterilmigtir. Tek bir ana.
lizle elde edilen kromatogram propiyonik asit
fermentasyonuna jstirak eden asitlerin her
ticlinli de vermektedir.

Kantitatif degerlendirmede asagidaki de-
gerter elde ediimistir: 100 gramda 702 mgr siit
asiti, 293 mgr asetik asit ve 271 mgr propiyo-
nik asit. Teortk proplyonik asit fermentasyo-
nuna gbre asafidaki dondigiimler bekienebilir:

3x90.08 ' 2x7408  + 60.05 + 4401 + 18.02
27024 gr 148.16 gr + - 6005gr + 44.01 gr <4 18024gr

270.24 gr.sit asitinden 148.16 gr prOpIydnlk
aslt ve 60.05 gr asetlk asit olusur, Bu e$itli§'e
'gbre;‘ 100 gr da bulunan -293 mg'lk asetik asit
miktarindan sit asitinin bé$!_ang|gta‘ki miktan

2021 mgl olarak hesaplanir. Bu miktar gok yiik- -

-gektlr ve emniyetle kabul edilmeyebilir. Eger
siit asitinin baglangig miktari bulunan propiyo-
nﬂ( asit miktarindan hesaplanirsa, o takdirde
100 gr'da 1196 mgr siit asiti gibi bir deger he-

saplamrkl, belki biraz diigik olan bu deger nor-
mal degerler arasinda bulunur, Eder son ola-
rak verilen esitlije gbre propiyontk asit mik-
tarindan asetik asit miktan hesap edilirse, o
takdirde 100 gr'da 110 mgr'lik bir deger eide
adilir. Fakat, eijér 100 gr'da 293 mgr bulunur-

sa, bu demektirki, asetlk asitin yartsindan faz-

lasi propiyonik asit fermentasyonu ile degil
llave metabolik olaylarla ofugmustur.
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‘ Sekil 5. 4. Ayhk Emmenfal peynirinin kromatogram:

Peynirde bulunan organik asitierin tipi ve

miktar da biiyitk 8lgiide hem peynir gesidine’

hem de 8zeilikle olgunlagma siiresine bagh-
dir. Sekil 5, dort ayhik Emmental peynirinde bu_
lunan bazi organik asitleri gbdstermektedir,
Bunlar piriivik asit, st asiti, formik asit, ase-
tik asit, propiyonik asit ve bitirik asitlerdir.
Fokat bunlar meveut asitlerin geneflikle bili-
nen bir kismudir. Emmental peynirindeki asit-
lerin sayisimn 20-30 arasinda bulundugu
HPLC kromatografisi  yardimiyla  gbsterilmis-
tir. Bunun yaninda heniiz agikca identifive edi-

lememis olan bir gok organik asitler de var-’

dir. Buniar sekil 5'de A,B,C,D vé E harfleri
ile gosterilmiglerdir. Asitlerin gok gesitli ol-
masindan ve ayrica kismen depolanabilir olma-
sindan dolaytr HPLC yardimiyla belirtme igin
asitlerin karisimi &nce fraksiyoniara ayriima-
ldir. Sekil 5'de gbsterilen asitler birinci frak-
slyonda bulunanlardi.r ikinci fraksiyonda, bilin-
meyen asitlerin bir serisinin - yaninda eima
asiti ile siiksinik. asit ve iglincii fraksiyonda
~da gene bilinmeyen asitlerin bir serisinin ya.

nindz sitrik asit, ¢ - keto glutaritk asit, oksal -
asettk asit ve fumarik asit belirtilmistir.

4. Mikrobiyolojik Degerlendirmede Olgii
Olarak Organik Asitlerin Onemi

Bazi organik asitler sadece primer kay-
naktan meydana gelmezier, pek gok metabolik
olaylarda az yahut gok miktarda olusurlar. Bu-
na pirlivik asit veya “onun tuzu olan piriivat
¢rnek gosterilebilir. Prilivik asit mikrobiyolo-
jik metabolizmada merkezi yerde bulunur ve
hem yadin hem proteinin hem de siit sekeri-
nin pargalanmasindan meydana gelir. Bu sebep-
lerden dolay! siitiin mikrobiyolojik degerlendi-
rilmesinde pirlivik asit dl¢l olarak ele alimr, -
Onun belirtiimesi analitik yonden basittir, nii-
muneler depolanabilir, deneme otomatize edi-
lebilir ve masrafi uygun olarak kabul edilir.

Metabolik olaylarda diger bir merkezi asit -
olarak slksinik asit ve onun tuzu olan sik-
sinat zikredilebilir. Bunlarin analitik olarak he-
lirtilmesi piriivik asite gore pratik bakimndan
gok daha zordur.
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5. Peynirin Depolanma Kabiliyetinde Kriter
Olarak Organik Asitterin' Onemi

C. Steffan ve B. Nick (4)'s gore, gok iyi
bir Emmental peyniri' ile mukayese edildigin-
de sonradan fermentasyona meyilli olan Em-
mental peynirinde daha énceki bir safhada bile
nisbeten fazla miktarda asetik asit bulunur,
Bu, peynirde heniiz hi¢ propiyonik asitin bu-
lummadigi itk 20 giin igin  gegerlidir. Benzer
temayilii siksinik asit de gbsterir. Asetik asit
ve siiksinik asitin bulunan miktarindan peyni-
rin beklenen depolanma kabiliyeti hakkinda
éneceden bir tahmin yapma miimkiin olabilri.

6. Peynir Hatalarinin Bilinmesinde Organik
Asitlerin Oneml .

~ Peynir hatalarintn bilinmesinde organik
asitlerin dnemi erken gisme Srnedl ile agikla.
nahllir.

Erken sismenin &nlenmesinde birinct sart
onun sebebinin bilinmesidir. ‘Peyn[rin arken
$ismesinin nedeni mikroorganizmalardir, Bun-
lar siit sekerini gaz olugturarak (Hidrojen, bii-
yitk miktarda da karbondioksit) fermente eder-
ler. Bu mikroorganizmalartn en énemli olanlari
sunlerdir :

— Koliform bakteriler,

—_ Heterufermentati-f slit asiti bakterileri,
— Biitirik asit -bakterileri,

— Mayalar,

'Erken‘$i$‘menin nedenlert bahsedilen mik-
roorganizmalar iizerinde mikrobiyolojik bir ara$'-
tirma yaptlarak anlagilabilir. Erken sismenin
sebeplerinin  belirlenmesi bu mikrobiyolojik
aragtirmamn yanminda bahsedilen mikroorganiz-

“malar tarafindan yapilan organik asitlerin be-
Tirtilmesiyle de yapilabilir, Bu, mikrobiyolojik
aragtirmanin kontrelu yéniinden de Snemlidir.

Peynirdeki siit sekerini koliform bakteriler,
siit esiti, asetik asit, formik asit, karbondioksit
ve hidrojen olusturarak, heterofermentatif sit
asiti bakterileri slt asiti, asetik asit ve kar-

‘bondioksit olugturarak fermente edebildikleri

gibi, biitirik asit bakterileride siit sekerini ya-
hut siit asitini bitirik asit, asetik asit, karbon-
dioksit ve hidrojen olusturarak, mayalar ise
peynirdeki siit sekerini karbondioksit quE‘tura-
rak fermente edebilirler. :Meydéna gelen asit-
lerin analiziyle erken $i'$m'eniri sebepler; anla-
silabilir. ‘

Not : Burada so6zli edilen fermantasyonlar-
da yalmiz olugan . asitler ile delik ve gdz olu-
sumu igin etkili olan gazlar agtklanmig, fer-

mentasyonlarda olusan dijer maddelere yer

verilmemistir,
OZET

Serbest organik asitler pek g¢ok metabolik
olaylara igtirak ederler .Bunlar yadin [ipolizin-
de, proteinin proteolizinde ve karbonhidratla-
rin glikolizinde meydana gelirler. Qrganik asit-
lerin dnemi gok gesitlidir. Bunlar asagidaki
gibi siralanabilirler: Organik asitler;

— Onemii- koku ve tad bilesenleridir,
— pH belirleyen maddelerdir,

. — Toplam fermentasyon olaylarimin dnemlh
. belirtecidirler, '

— Mikrobiyolojik degerlendirmede bir 6l-

glidiirler, ‘ ‘

— Peynirin depolanma kabiliyetl hakkinda

dnceden tahmini bilgi verirler,

— Belirll peynir hatalarimin  bilinmesini
miimkin kilarlar, '
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