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HIiDROJEN PEROKSIT VE PEYNIiR TEKNOLOJiSINDE KULLANILMASI
H,0, AND IT’S USE IN CHEESE TECHNOLOGY

Atilla KONAR, Nuray SAHAN

OZET: Bu derlemede iilkemizde yasal olarak izin verilmesede ¢ig stitlerde koruyucu olarak kullanim alam buiabilen hidrojen
peroksitin, siit bilegimine ve bu siitten iiretilen peynir niteligine etkileri iizerinde durulmugtur. H,O, oksitleyici, beyazlatc:
ve mikroorganizmalar tizerine Sldiiriicii etki gostercn bir maddedir. Ayrigma iiriinleri su ve oksijendir.

SUMMARY: In this paper, the effects of H,0, addition, although not permitted officially in Turkey, on the composition
of milk and on the quality of cheese made from this H,O, added milk was reviewed, Hydrogen peroxide is a strong
oxidizing, bleaching and germicidally active agent. It’s decomposition yield water and oxygen.

GIRlS

Hidrojen peroksit oksitleyici, beyazlatici ve mikroorganizmalar iizerine dldiiriicii etki gosteren bir
maddedir (GONG ve SARP, 1980). Gida sanayinde; hayvan yemi, misir surubu, damitidmig ickiler,
kurutulmug yumurta, yag asit esterleri iceren emiilsifiyerler, nigasta, gay, garap, iziim sirkesi ve paketleme
materyallerinde bagan ile kullamilabilen hidrojen peroksit siit teknolojisinde; siit, peynir suyu, krema,
dondurma miksi ve salamura dezenfeksiyonunda kullanilabilmektedir (LEWIS, 1989).

Siit iireticisi ve siit sanayi yoniinden niteliksiz sittlerin yarattig1 sorunlan ortadan kaldirabilmek icin
soguk zincirini kuramamag yerlerde koruyucu maddelerden yararlamlmas: s6z konusudur. Diinya Gida ve
Tarun Tegkilat1 (FAO), toplama merkezlerinde siite % 0.025-0.050 oraninda hidrojen peroksit katilmasint
oncrmektedir. Ancak saklama siiresinden sonra veya tiriinleri iglemeye baglamadan dnce, sittteki kaln
hidrojen peroksitin katalaz enzimi katilarak pargalanmasi sart kogulmaktadur. Peynir iiretiminde ¢ig siitlere
gudalarda kullamlabilir kalitede hidrojen peroksit katilmast ile siitiin patojenlerini etkisiz kilma olarak
dzetlenebilen bu yontem giinimiizde basta Amerika olmak iizere Italya gibi bazi Avrupa iilkelerinde de
uygulanmaktadir (KOSIKOWSKI, 1970; MISTRY ve KOSIKOWSKI, 1984; BJORCK, 1988).

Hidrojen Peroksitin Siit Niteligine Etkisi

Siit endiistrisinde kultamlan hidrojen peroksit konsantrasyonlar: siit bilesenlerine ¢ok az etki eder.
Hidrojen peroksit diger siit koruyucularina gore de siit bilesenlerine en az etki eden bir maddedir (LUCK,
1956). Diigiik konsantrasyonda h:dro;en peroksit amino asit bilesimine etkili degildir. Hidrojen peroksit
konsantrasyonunun % 0.1'in iizerine ¢tkmasi durumunda amino asitlerin bazilarinda degisiklik meydana gelir
{EKSTRAND ve LARSSON-RAZNIKIEWICZ, 1982). Ozellikie methionin, tyrosin ve triptofan hidrojen
peroksitten etkilenerck oksidasyona wugrar ve proteinlerin biyolojik degerinin azalmast soz konusu olur
(LUCK, 1956; TEPLY ve ark., 1958; YONEY ve OZTURK, 1969; KURT, 1973; FOX, 1980). Cig manda
siitii drneklerinin % 0,00, 0,05, 0,10, 0,20 ve 0,30 hidrojen peroksit konsantrasyonuna bagh olarka siitiin
laktoz, kazein ve albiimin igeriklerinin etkilendigi bildirilmistir. Bu degigim zellikle % 0.3 hidrojen peroksit
konsantrasyonunda daha belirgin olmugtur (MISHRA ve ark., 1987).

Siitiin hidrojen peroksit ile iglenmesi siit vitaininlerine gok az zarar verir. Yalmz askorbik asit daha
fazlaca etkilenir (LUCK, 1956; KURT, 1973; FOX, 1580). Yagstz siitiin % 1 hidrojen peroksit ile 24 saat
muamele edilmesi, siiteki bazi kolloidal fosfatlfarin kaybedilmesine bagl: olarak, stitiin viskozitesini
arttirmigtr (EKSTRAND ve LARSSON-RAZNIKREWICZ, 1982). Ayrica hidrojen peroksitin siitiin pH’sim
etkileyerek titrasyon asitliginin azalmasina neden oldugu da bildirilmistir (EKSTRAND ve LARSSON-
RAZNIKIEWICZ, 1982; KONAR ve ark., 1990).
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Sitin phtilagma siiresi hidrojen peroksit konsantrasyonuna bagh olarak degisebilir. Prhtilagma
siiresindeki bu degisim bilyitk bir olasihkla Ca*? iyonlarimin etkileri ile agiklanabilir. Ayrica hidrojen
peroksitin siitin titrasyon asitlii ve amtno asitler iizerine olan etkiside dnemlidir. % 1 hidrojen peroksit
ile muamele edilmis sitlerin prhtilagma siiresi olduk¢a degigmektedir (EKSTRAND ve LARSSON-
RAZNIKIEWICZ, 1982). % 0,03, 0,06 ve 0,09 hidrojen peroksit katilarak 15 saate kadar korunan cig
siitlerde vapilan galigmada, ¢ig siite hidrojen peroksit kullamlmas siitiin maya ile pithtilagma niteligi izerine
olumsuz etki yapmugtr (KONAR ve ark., 1990). Benzer sonuglar diger arastincilar tarafindan da
bildirilmistir (YONEY ve OZTURK, 1969; ABD-ELHAMIT ve ark., 1982; KAMAU ve KROGER, 1984).

Siit teknolojisinde kullanilan kiltiirlerin hidrojen peroksitten etkilenme durumlarima incelendigi
bir aragtirmada 400 ppm hidrojen peroksit katilmig siitlerdeki laktik kiltiir aktivitesi kontrol 6rnekierinden
farkli bulunmamigtir (KAMAU ve KROGER, 1984). Bunun aksine ¢ig, pastorize, hidrojen peroksitli siitlere
laktik asit bakterileri eklendiginde asitlik geligiminin en az hidrojen peroksitli siitte oldugu bildirilmigtir.
Sonugta siitlere % 0,05'den fazla hidrojen peroksit eklenmesi starter aktivesini olumsuz yonde etkilediginden
dnerilmemigtir (SUBRAMANIAN ve OLSON, 1968; AL-DABBAGH ve ark., 1985).

Hidrojen Peroksitin Peynire Islenecek Siite Katilmasi ve inaktivasyonu

Hidrojen peroksitin peynire iglenecek site katihnas: konusunda farkh éneriler bulunmaktadir.
FEDIN ve arkadaslarma gore {1985),mikroorganizma icerigine bagh olarak siitlere % 0,03-0,05 hidrojen
peroksit katilmasinda sonra 34-40°C de 30-50 dakika veya 40-48°C de 20-30 dakika tutulmasi gerckmektedir,
CAMPBELL ve MARSHAL (1975), Isvigre peyniri iiretiminde siite hidrojen peroksit katilmas: yéntemini
% 0,02 hidrojen peroksit ve 56°C ve 16 saniye 1s1l iglem, sofutma ve katalaz ilavesi olarak vermektedir.
LAMPERT (1970), isc sitin % 0,05 hidrojen peroksit ile 51,7°C de muamele edilmesinden sonra 30-
35°C’ye sogutmay: dnermektedir. BASARAN (1990), siitiin % 0,04 ile % 0,08 oraminda saf peroksit ve 50°C
de 30 dakika siireyle muamele edilmesinin mémkiin oldugunu, fakat bagka swicakhk ve siire
kombinasyonlarininda kullamlabilecegini bildirmektedir.

Hidrojen peroksitin bakterisit etkisi hidrojen peroksitin islem siiresince saglanan konsantrasyonuna
baglder. Siitteki hidrojen peroksit konsantrasyonunun ayni kalmas: agirmetal iyonlan, katalaz ve
laktoperoksidaz gibi katalitik maddeler, sicaklik ve pH gibi baz dig faktdrler nedeniyle zordur. Diigiik
sicakliklarda hidrojen peroksitin ayngmas: ve bakterisit etkisi de diigitktiir. Yiiksek sicakhklarda ise ayrigma
hiz1 ile birlikte bakterisit etki de fazlalagmaktadir (AMIN ve OLSON, 1967). Peynire iglenecek siite katlan
hidrojen peroksitin etkisi ve iglem sonunda siite kalan miktar, sozkonusu faktorlerin diginda hidrojen
peroksitin ortamda kaldigy siireye ve siitiin bakteri florasma bagh olarak degisir (LUCK, 1956). Geriye kalan
hidrojen peroksitin inaktivasyonunda katalaz enzimi kullantlmaktadir. Katalaz enzimi hidrojen peroksiti su
ve oksijene ayirir (KOSIKOWSKI, 1970; WHITAKER, 1972).

Son willarda enzim maliyetinin azaltilmas: ve igin siirekliligi agisindan ¢oziilebilir formdaki katalaz
tercih edilmekte ve ayrica "tutuklu katalaz"kullanim: konusunda da gittik¢e artan bir ilgi gdze carpmaktadir
(FOX, 1980). Hidrojen peroksitin inaktivasyonunda hayvansal ve mikrobiyel kaynakli katalaz diginda,
katalazca zengin bitki koklerinin kullammi da onerilmektedir. Bu konuda en iyi sonug alinan "tath
patates” katalazca zengin, diigiik proteinaz aktivitesi gdsieren, tatsiz bir bitkidir. % 0.1 hidrojen peroksit
igeren siite % 1-2 oraminda katilan patates 30-60 dakika iginde hidrojen peroksitin tamammu inaktive
edebilmektedir (MOSER, 1988).

Hidrojen peroksitin inaktivasyonunda diger bir yontem hijyenik kalitesi yitksek taze cig siitlerin
kullandmasidir. Bunun icin hidrojen peroksitle muamele edilmis siitler taze ¢ig siitlerle karigtiriir ve karigik
stit 0,5-1,0 saat kadar bekletilir (LUCK, 1956; KONAR ve ark., 1990).

Hidrojen Peroksitin Peynirin Kimyasal Niteligine Etkisi
Siitin % 0,02-0,04 gibi diigiik miktarlarda hidrojen peroksitle korunmas: peynir yapim teknigini

etkilememektedir. ABD de ozelikle Cedar ve Swiss peynir yapimunda % 0,05 hidrojen peroksit
kullanilmasmna izin verilmigtir (MISTRY ve KOSIKOWSKI, 1984). Bu peynirlerin yaklagk % 15'inin
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hidrojen peroksit ve katalazla muamele edilmig siitten iiretildigi tahmin edilmektedir. % 0,07 hidrojen
peroksitle kisa siire muamele edilmig sittierden 50-60°C sicaklikta 20-40 dakika siire ile iglenerek yapilan
peynirler ¢ig veya pastbrize siitten yapilan peynirlerc gore daha fistin nitelikli bir tiriin verir (LUCK, 1956).
Nitekim hidrojen peroksit katilmsg siitlerden iiretilen Cedar ve Swiss peynirlerinin kaliteleri hidrojen
peroksit katitmayan sitlerden iretilen peynirlerden daha iyl bulunmugtur (KOSIKOWSKI,1970). Buna
neden olarak hidrojen peroksitin sit proteinlerini etkileyerek daha elastik bir yapr kazandirmas: ve
olguntagtirmay hizlandirmasi verilebilir (CAMPBELL ve MARSHAL, 1975; HRASKOVA ve GORNER,
1983). :
Hidrojen peroksit ¢iftlik kogullarinda saghkli digiilemedigi veya bilingsiz olarak knllamldigs igin siit
kalitesini oldugu kadar insan saghgm da olumsuz etkilemesi elestirilere yol agmaktadir. Bu clestirilerin
yamsira maliyeti arttirmasi, tim patojenleri- dldirmedigi i¢in peynirlerde 60 giin olgunlastirma siiresi
gerektirmesi, diger ekstra iglemler ve dikkatli uygulama gerektirdiginden peynir yapmminda gecikme
yaratmasi nedenlerinden dolays, hidrojen peroksitin yaygin kullanimi dnlenmektedir (KOSIKOWSK], 1970).
Bazi arastiricilar ise hidrojen peroksitin katalazla tamamen pargalanmasindan sonra da peynirde olgunlagma
‘siiresini uzattiindan, ayrica digiik kurumaddeye ve ac bir tada neden oldugundan dolayr hidrojen
peroksitin peynir yapuminda siitiin pastorizasyonn yerine kullandmasim orermemektedirler (LAMBERT,
1970; SANTOS ve ark., 1988).

% 0,01, 0,03 ve 0,05 hidrojen peroksit katilmig ve farkh sicakliklarda en fazla 1 saat siire ile
iglenmis siitlerden iretilen Cedar peynirlerinin olgunlagma siiresi baglangicidaki sertlikleri hidrojen peroksit
katilmayan siitlerden iiretilen Cedar peynirlerinden farkh olmadip: bildirilmektedir. Olgunlagma sirasinda
hidrojen peroksit katilmg siitlerden iiretilen Cedar peynirlerinin kurumaddeleri ve sertliklerinde biraz diigiis
olabilmektedir (MORRIS ve JEZESKI, 1964). Ozellikle % 0,08 gibi yitksek hidrojen peroksit
konsantrasyonlarinda 8-24 saat muamele edilen siitlerden iiretilen peynirlerde hamurumsu doku ve yumugak
yapiya rastlamilabilmekiedir. Bu durum hidrojenperoksitin laktik asit bakterilerini ve kazeini etkilemesi ile
agiklanmakta ve kaliteli peynir tiretimi igin katilan hidrojen peroksitin kisa siirede pargalanmast, 151l iglem
uygulama, normalde kuftanilan starter ve peynir mayas: miktarlaninm 2-3 kat arttinilmasi dnerilmektedir
(LUCK, 1956).

Yapilan bir aragtirmada, hidrojen peroksit katilmug sitlerden iiretilen peynirlerin ¢ig siitten yapilan
peynirlere gire kurumaddeleri daha diisiik, asitlikleri ise daha yitksek bulunmugtur. Hidrojen peroksit ve
katalazla iglenen siitlere iz element eklenmesi peynirde goziilebilir tyrosin-triptofan ve cozilebilir
azot/toplam azot oranim arttirarak olgunlagmay: hzlandirmugtir, Ug aylik olgunlagtirmadan sonra peynirler
duyusal incelemeye alindiginda Cizelge 1’deki degerler elde edilmigtir. Goriildiigii gibi hidrojen peroksit
katilmug siitlerden iiretilen peynirler duyusal 6zellikler agisindan en son sirada yer alirken hidrojen peroksite
ilaveten iz element kullaniimas: bu peynirleri birinei sicaya yikseltmigtir (MAGDOUB ve ark., 1979).

Ras peyniri ile yapilan benzer bir arastirmada, hidrojen peroksit katilimg siitlerden iiretilen
peynirlerin, ¢if ve pastdrize siitten iretilen peynirlere gore nem igerigi, ¢ozilebilir azot miktar1 ve
olgunlagma katsayisi yitksek bulunmugtur. Bu peynirlerin ii¢ aylik olguniagtirmadan sonra yapilan duyusal
analizlerde yiiksek puan aldy bildirilmigtir (EL-ABD ve ark., 1984). Berzer sckilde % 0,02, 0,16 ve 0,30
ditzeylerinde hidrojen peroksit ile 30°C de dort saat muhafaza edilen siitlerden Gretilen beyaz peynirlerin
kurumadde, yag, toplam azol ve protein olmayan azot degerinin diigtik oldugu, suda eriyen azot degerinin
yitksek bulundugu bildirilmigtir (YILDIRIM, 1991). Bazi aragtiricilar hidrojen peroksit katlmig siiten
firetilen peynirlerin azot ve formal degerini, ¢ig siitten iretilen peynirlerin azot ve formal degerine gore
oldukca vitksek bulmuglardir (GIRGIS ve ark., 1983b).

Peynire islenecek siite katilan hidrojen peroksii dzellikle koliformlari, vejetatif clostridia hiicrelerini,
stafilokoklarin bir kismmm ve bir ¢ok saprofit mikroorganizmayr yok etmektedir (CAMBELL ve
MARSHAL, 1975). Yalmz hidrojen peroksitin tiim mikroorganizmalar iizerine etkisi aym diizeyde
olmamaktadir. Hidrojen peroksit uygulamasina en dayamkh mikroorganizmalar Baciflius cereus,
Streptecoccus thennophilus, Clostridium butrycum, C. perfingers’dir (MAHMOUD ve ark.,1985).

Hidrojen peroksitin % 0.5 oraninda kullanilmas: halinde bile stafilokoklarin hepsini elemine
etmedigi bilinmektedir (GARRY,1985). Buna kargin ¢ok diigiik diizeydeki hidrojen peroksit E.coli’yi
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Cizelge 1. Farkh Iglem Gérmus Shtlerden Uretilen Peynirlerde Duyusal Analiz Oldirmeye yeterli gelmektedir
Sonuglan (MAGDOUB ve ark,, 1986) (MABBITT, 1977) . Yapllan

Peynir liretiminde kullanilan Peynirlerin duyusal niteliklen ara§t1rmal?rda __hldf—o-]en pe_rOkS_lt
siitiin niteligi katilmig siitten iretilen peynirlerin

Tad Yapt Goriiniig mikroorganizma igeriklerinin diger

Ci 47 % 9 peynirlerden diigsik oldugu
H,0, + katalaz 46 15 3 saptanmigtr (MAGDOUB ve ark.,,
H,0, + katalaz + iz element 49 39 9 1979; GIRGIS ve ark., 1983a;
Maksimum degetler 50 40 10 GIRGIS ve ark., 1983b). Benzer

sekilde hidrojen peroksit katilmig
siitten irctilen peynirlerde toplam bakterilerin % 89.2, laktik asit bakteriletinin % 69.4, koliform
bakterilerin ise % 94.0 azaldy agiklanmigtir (EL-ABD ve ark., 1983). '

KAYNAKLAR

ABD-EL-HAMID, L.B., S.N.AMER, A.N. ZEDAN, 1982. Rennet Coagulation Time of Goat’s, Sheep’s, Buffaloe's and Cow’s Milk.
IT Effect of Some Additives. FSTA.,14(10) 10P1464.

AL-DABBAGH,W.Y., W.J. AL-RASAB, MK. AL-MALLAH, 1985. Some Observations on the Activity of Lactic Cuitures in Milk
Due to H,0,. DSA., 47(7) 4216.

AMIN, V.M., NNF.OLSON, 1967. Effect of ‘Temperature on Stability of Hydrogen Peroxide in Milk. J. Dairy Sci. 50(8) 1336-1338.

BASARAN, A., 1990. Tropical ve Suptropical Iklim Bélgelerinde Siit Teknolojisi, J.C.T. Van Den Berg'den geviti. TSEK yayinu 250
sayfa.

BIORCK, L.. 1988. Prescrvation of Milk by Chemical Means. DSA., 50(7) 1353.

CAMPBELL, J.R., R'TMARSHAL, 1975. The Science of Providing Milk for Man. Mc Graw Hill inc, ABD, Newyork, 800 sayfa.

EKSTRAND, B, M. LARSSON-RAZNIKLEWICZ, 1982. The Effects of H,0, on the Enzymatic Coagulation of Skim milk. Use
of Enzymes in Food Technology, International Symposium,  Versailles, Paris.

EL-ABD, M.M,, E.S. GIRGIS, M.R. NAGHMOUSH, T.X. FAHMY, S.A. FURY, 1983. Effect of Some Pretreatments on the
Chemical, Bacterilogical and Orgonoleptic Propertics of Baby Edam Cheese. DSA., 45(3) 1878.

FEDIN,F.A., T.V.PDPOVA, D.S.YANKOVSKII, 1985. Treatment of Milk for Making Carpathion and Ukrainian Cheese, DSA.,
47(6) 3544.

FOX, P.F., 1980. Enzymes Other than Rennets in Dairy Technology. J. of the Society of Dairy Technology, 33(3) 118-125.

GARRY,H.R,, 1985. Standart Methods for the Examination of Dairy Products. American Public Health Association, Washington
DC 412 sayfa.

GIRGIS,ES., T.ESHEHATA, M.RNAGHMOUS, M.A. KHALID, 1983a. Effect of H,0, and Potassium Sorbate on the Keeping
Quality of White soft Cheese. DSA., 45(2) 1142.

GIRGIS,E.S., MM.EL-ABD,M.R. NAGHMOUSH, T.K. FAHMY, S.A.FIKRY, 19830, Effect of H,0, Buffaloes Milk Treatment
and Brine Salting of the Chemical, Mikrobial, and Orgonoleptic Properties of Babby Edam Cheese. DSA., 45(12) 8885,

GONG,S.,, HLSARP, 1980. Siitiiliikte H,0, Kullanilmasi. Gida Dergisi, 5(1-2)7-16.

HRASKOVAM., H.SARP, 1983, The Influence of Milk Treatment by Perokside/Catalese on Hard Cheese Quality. DSA., 45(6)
4262,

KAMAU,D.N., MKROGER, 1984. Preservation of Raw Milk by Treatment With H,O, and by Aktivation of the Laktoperoxidase
System. Milchwissenchaft, 39(11) 658-661.

KONAR,A., NSAHAN, M.S.AKIN, A KLEEBERGER, 199). Investigations on the Possibilities of H,0, Usage for Prevention of
deteriation of Raw Milks in the Qukurova Region of Turkey. Cukurova-Hohenheim iniversiteleri Bilimsel Igbitligi
Kollokyumu Bildiri Ozetleri, C.U.Basimevi, Adana.

KOSIKOWSKILF., 1970. Cheese and Fermented Milk Foods. Edwards Brother Inc. Ann Arbar, Michigan, 429 sayfa.

KURT, A., 1973. Siit ve Mamulierinin Besin Degeri. A.U Ziraat Fak. Yayinlan, No 247, 2. Bask, Erzurum, 36 sayfa.

LAMBERT,L.M., 1970. Modemn Dairy Products. Chemical Publishing Company Inc. Newyork, 418 sayfa.

LEWIS,R.J.,, 198%. Food Additives Handbook, New York, 592 sayfa.

LUCK,H., 1956. The Usc Of Hydrogen Peroxide as a Dairy Preservative. DSA., 18(5) 365-386.

MABBITT,L.A., 1977. Research at the National for Research in Dairying in Relation to the Dairy Industry. Journal of the Society
of Dairy Technology, 30(4) 220-227.



N.SAHAN-A.KONAR 111

MAGDOUB,M.N.F., A ESHEHATA, M.A. HOFI, A.A.HOFI, 1579. Use of Trace Elements is Accelerating Ripening of Ras Cheese
Made from H,0,-Catalase Treated Milk. Dairy Industrics International. (5-45)

MAGDOUB,M.N.F., A ESHEHATA, M.A.HOFL, A A.HOFI, 1986. Effect of Adding Trace elements to Hydrogen Peroxide-Catalase
Treated Milk on the Flora Reslutant Ras-Cheese, DSA, 48(11) 737,

MAHMOUD,S.Z,, KNAGUIB, S.EL-NOCKRASHY, N-TAWFEEK, 1985. Use of H,0, as a Dairy Preservative. DSA., 47(8) 4960.

MISHRA, l-f’N N.S.VERMA, S.PRASAD, 1987. Effect of H,0; on Some Consmuents and Microftora of Milk. DSA., 49(3) 1743.

MISTRY,V.V., E.V.KOSIKOWSKI, 1984. Influence of Potassium Sorbate and H,0, on Psychrotrophic Bacteria in Milk. J.Dairy Sci,
68(3)605-608

MORRIS,H.A., LLJEZESKI, 1964. Influence of the Hydrogen Pcroxxdc-Catalose Milk Treatment on Cheddar Cheese Hardness.
DSA, 47, 681.

MOSER,P. 1988. Lelimination de 1 eau Oxygenee Dans le Lait Par La Catalose Vegatale. Schwelz Milchw Forschung. 17(2) 32-35.

SANTOS,E., C.DOS, MH.RODRIGUES, R.RODRIGUES, 1988. Microbial Changes in Milk Treated with Hydrogen Peroxide.
DSA., 50(9) 5166.

SUBRAMANNIAN,C.S., N.F.OLSON, 1968. Effect of Hzoz on Aktivity of Lactic Cuftures in Milk. J.Dairy Sci, 51(4) 517-520.

TEPLY,L.J., P.HLDERSE, W.N.PRICE, 1958. Composition and Nutritive Value of Cheese Produced from Milk Treated with
Hydrogen Peroxide and Catalase. J.Dairy Sci, 41, 593-605.

WHITAKER,L., 1972, Pnnclples of Enzymology for Food Sciences. Marcel Dekker inc. Newyork and Basel, 636 sayfa-

YILDIRIM, M., 1991. Hidrojen Peroksit lle Korunmug Siitierden Yapilan Beyaz Peynirlerin Bazs Kimyasal ve Fiziksel Nitelikleri
Uzerinde Aragtirmalar. A.U. F.B.E. Yiiksek Lisans Tezi, Ankara 131 sayfa.

YONEY,Z., A.OZTURK, 1969. Hidrojen Peroksitie Muamele Edilen Cesitli Siitlerin Bazi Biyolojik ve Teknolojik Nitelikleri
Uzerinde Aragtirmalar. A.U.Ziraat Fak. Yilhgy, 19, 776-882.



