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GIRIS
Ozellikle tropik ve subtropik dlkelerde
ayni zamanda iilkemizde iretimle ilgili alt ya-

p1 tesislerinin ve bazi kosullarin yetersizligi

nedeniyle siite gesitli yollardan c¢ok fazla mik-
roorganizma bulagmakiadir. Bu organizmalar
cevre kosullarimin etkisi ile siitiin dodal olan
duyusal, fiziksel ve kimyasal niteliklerinin ki-
sa zamanda bozulmasina ve hatta sitiin insan
saghgina zarar verecek hale gelmesine neden
olm-a?k-tadn‘lat;.

" Siit iretiminde gorillen birgok aksakhikla-
rin yani sira dagdimtk haldeki dretim bélgele-
rinden sitlin isletmelere tasinmasi hem iireti-
ci, hem de fabrika yéniinden biiyiik bir sorun
yaratmaktadir. Bu nedenle sitlin dogal niteli-
ginin bozulmasim  Snleyecek bir gok yontem
gelistirilmistir. Bu yéntemler, mikroorganizma
faa[iyetinin durdurulmasini veya onlarin ondii-
rillmesini esas almaktadir. Gig sitiin dogal
dzelliklerini korumak igin en iyi yéntem; siit
sagimdan sonra hemen sogutmak, bu sekilde
saklamak veya sodutarak isletmelere tasinma-
sint saglamaktir. Ancak siiti sogutma ybnte-
minin alet ve ekipmanlarinin pahalt olmasi,
ayri zamanda alt yap1 hizmetlerini gerektirme-
si nedeniyle az gelismis sicak (ilkelerin biitiin

bdlgelerinde gerceklestirilmesi veya uygulan-

masi olanaksizdir.

Ureticiden fabrikaya kadar olan zincirde

siitiin kalitesinin bozulmamas: igin uygulanan .

difer bir yontem ' de siite koruyucu madde
katmaktir.  Bugiln sfit¢iilitk alaninda koruyucu
madde olarak en cok hidrojen peroksitten va-
rarfaniimaktadir. Nitekim siite hidrojen perok-
sit katarak dayanikh hale getirme denemeleri
1883 yilinda bastamis ve bugiine kadar bir-
cok aragtiricr farkli  konsantrasyonlarda hid:

- rojen b‘eruksiti denemislerdir.

- dir. Bu nedenle

(43). Arastir-
malarm baslangig safhasinda hidrojen peroksit
olgiisiiz kullamldifindan siitte $zellikle aroma
kusurlan ortaya cikmigsa da aragtirmalarin
gelisme safhasinda bu hatalar giderilmistir.

italya'da bugiin gegerli olan yasalar hidro-
jen peroksit kullaniimasina izin - vermekte ve
F.AQ. drgiti birgok sartlar altinda siitiin ka-
litesini korumak igin hidfojen peroksiti éner-
mektedir. Ancak igme sitli teknolojisinde uy-
gulanan istsal iglemlerin yerine hidrojen . pe-
roksit kullamlmasina gerek F.A.Q. &rgiitl, ge-
rekse AB.D. de izin verilmemektedir. A.B.D.de
yalniz uzak yerlere gbénderilmesi gerekli siit,
peynir suyu, krema ve. dondurma mikslerinin
dayanikli hale getirilmesinde hidrojen perok-
sitten genis Glgiide yararlanilmaktadir.

Giintimilz kosullarinda Tirkiye'de c¢ig sii-
tiin dayamikl hale getirilmesi ve kalitesinin
bozulmamast igin koruyucu maddelerin kulla-
mimasinin  yararli ve .uygun olacadi Yoney
(87) tarafindan &nerilmektedir. Ancak bu
amag igin iilkemizde heniiz yaygin calismala-
rin yapiimadidr bir eksiklik olarak gérilmekte-
- zamammiza kadar yapilmis
olan dig kaynakh aragtirmalardan elde edilen
sonuclar1 ortaya koymak ve dlkemizde de si-
tiin sakl-anmaémda hidrojen peroksitten ya-
rarlanabiime olanaklartim aramak ve sakinca-
h y&nlerinin tartigmasini yapmak bu derleme-
nin asil amactm teskil etmektedir.

2 — HIDROJEN PEROKSITIN BAZI OZEL-
LIKLERI ' - '

- Hidrojen peroksit oksitleyici, beyazlatici
ve mikrooganizma {izerine oldiriicii etki gos-
teren bir madde olarak bilinmektedir. Seyrel-
tik erfyiklerinde oksitleyici etkisi azalir. Gerek
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saf, gerekse ¢Oziinmiis halde pratik olarak
stabil sayilir. Ancek altin, glimis, platin, de-
mir gibl metaller ve toz halindeki alkali mad-
daler ayrica katalaz ve peroksidaz anzimi, bun-
“larm yam sira sicaklik hidrojen peroksitin ay-
ngmasini hizlandwmektadir. :

Bilindigi {izere siitte dogal olarak katalaz

anzimi vardir. Ayrica s(tte bulunan bazi mik-
roorganizmalarin  faaliyeti sonucu katalaz an-
zimi ofugmaktadir. Normal pastdrize kogullarin-

da inaktif hale gecen katalaz anzimi 15°C ve

25°C. arasinda ¢ok aktiftir. Daha disiik sicak-

Iklarda ise substrati dzerindeki aktivitesi azal-

maktadir.

Siite'dayam-ki‘lltek ‘kazandirmak amaci .ile

katilan hidrojen periksiti, katalaz anzimi su ve

serbest oksijene aynstirmakta ve isinin art-
masiyle ayrigma hizlanmaktadir (43, 47, 32).
Olusan oksijen aktif olmadigindan bagka bir
maddeye badlanmas: da ofanaksizdir. Pargalan-
ma sonucu olugan serbest oksijen miktar sit-
teki dogal ve bakteriyel katalaz anzimi konsant-
yonuyla yakindan iligkilidir. Buna 'kar$|[rk' kon-
santrasyona bagl olarak, siite katilan hidrojen
peroksit de katalaz anziminin aktivitesi Uzeri-
ne olumsuz yonde etkili olmaktadrr.

Hidrojen peroksit siitteki peroksidaz anzi-
minin etkisiyle de ayngir. Bu ayrismadan olu-
san oksijen ise aktiftir ve hemen baska bir
maddeye bafjlanma yetenegindedir ki baglan-
digr maddeyi ckside etmektedir. Peroksidaz
aziminin aktivitesi iizerine de hidrojen perok-
sit etkilidir. Ancak dilgik konsantrasyonda hid-
rojen peroksit percksidaz anzimini parcalaya-
mamakta, daha yiiksek konsantrasyonlari par-
calayici etki gostermektedir (43, 32, 76).

Hidrojen -perdksitin' pargalanmasima orta-
min sicakhdr da etkili olmaktadir. - Sicakltk ar-
tis1 genellikle hidrojen -peroksitin pargalanma-
st hizlandirmakla birlikte, bu durim ortamin
karakterine gore dedismektedir. 54, 4 ve 57,

- 2°C deki bidestile suda hidrojen periksit ok
az miktarda pargalanmaktadir. Halbuki katalaz
.anzimi igeren orfamda sicaklik etkisiyle daha
da belirgin olmaktadir. Nitekim Naguib ve Hus-
sein'in (52) yapti§i. arastirma sonuglanina go-
re, katalaz miktan ‘esit farzedilen cig siitteki
tidrojen peroksit 10°C de daha az, 32°C de da-
ha fazla pargalanmaktadir.

Ayrlcaj'Subrama_rnian ve Olson (78) siite,
80, 60, 40 ug/ml olarak ilave ettikleri hidrojen

‘peroksit konsantrasyonunun 38°C de 3,5 saat

sonra sirasiyle 36, 20 ve 10 ug/ml ye disti-
gind gﬁzlemi$[erdii". Diger aragtirma sonugla-
rina gore ¢ig siite katilan hidrojen peroksitin
30-32°C de 2 saat icinde % 70 inin dodal un-
surlarla yani katalaz ve peroksidazla, geri ka-
lan kismimin pastérize sicaklifinda pargalandi-
& belirtilmektedir (5,36). Santos (67) pastdri-
ze siite ilave etti§i 500 ppm hidrojen peroksi-
din 30°C de 48 saat iginde tamamen, 20°C de
72 saat iginde yarisinin parcalandigini sapta-
mistir. Bu aragtirmalardan anlagilacagi gibi,
hidrojén_ peroksidin pargalanmasina 1st artig
ile birlikte diger unsurlarda etkili olmaktadir.

Dogal anzimleri vé bunun gibi etkiye sahip
unsurlari inaktif hale getirilmis steril sitlerde
hidrojen peroksit parcalanmasina sicakhigin et-
kisl daha belirgin olarak gérilmektedir. Bu tip
siitlerde hidrojen peroksit pargalanmas: buz-
dolabi kogullarinda vyani' 6°C de, oda sicakl:-

* §ina nazaran daha yavas olarak gergeklesmek-
_ tedir. {50). Ancak steril ve sterilize siitlerde

anzimlerin inaktive edilmelerine ~kar$|I'i=k. ste-
rilizasyon iglemi ile olugan veya siitte doga!
olarak bulunan indirgen maddeler, dzellikle me-
tai iyonlarinin’ hidrojen peroksitin pargalanma-
sina katkida bulunduklarr da aragtinicilar tara.
findan saptanmistir (5). .

3 — HIDROJEN PEROKSITIN MIKROOR-
GANIZMALARA ETKISI

b

" Hidrojen perooksit mikrooorganizmalar {ize-
rine bakterisit ve bakteriostatik olarak etki et
mektedir. (21, 70).. Bakterisit yani mikroorga:
niizmalari Oudiiriicii etki hidrojen peroksitten ce-

. gitli vyollarla pargalanan molekiiller ve atomik

oksijenin oksitleyici dzellik gostermesi nede-
nivie gerceklesmektedir. Bakteriostatik etki, ya-
ni mikroorganizmelarin . faaliyetini ve yeniden
gogalmalarini énleme tesiri ise bizzat parga-
lanmis hidrojen peroksitin  bakteri hiicrelerin
yeptigi zarardan ileri gelmektedir (79). Ancak
sitciilitk alaninda yaplan cegitli aragtimalar-
dan elde edilen sonuglara gére, hidrojen perok
sitin siitteki mikroorganizmalarin faaliyetini 6n-
leme veya oldiirlicii etkisi, ortamda hulunan
bakteri sayisi, bakterilerin tipi ve hidrojen pe-
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" roksit fkonsantrasyonu. .uygutanan 151 derece-
si ve slresi gibi birgok faktore bagiml bulun:
maktadir.

Genellikle katalaz salgilayan memedeki
kok ve streptokoklar, ayrica Escherichia coli,
Leuconostoc mesentricus, Bacillus subtilis,
proteus, Streptococcus pyogenes ve Staphy-

lococus aureus gibi mikroorganizmalar hidro- -

jen percksite ok dayanikli olmalarina karsin,
katalaz olusturmayan bazi bakteriler de diistik
konsantrasyonda hidrojen peroksite dayanma
- kablliyeti gostermektedirler (43}.

Daha once bahsedilen faktérler ve hidro-
jen birbirini karsilikl: olarak etkilemektedir.
Nitekim diisiitk sicaklikta hidrojen peroksit da-
ha az aynstigindan bakteri {zerine daha az ve
uzun siirede etki ederken, aym zamanda bu
sicaklikta bakteriler de zaten az gelisme gos-
termektedir. Daha yiksek sicakliklarda hidro-
jen peroksitin bakterilere kisa zamanda etki
etmesine karsilik canli kalan bakteriler daha
iyi bir gelisme ortami bulmaktadir (74). Hami
(27), hidrojen percksitin % 0,01 konsantras-
yonunun 20°C nin altindaki sicaklklarda etkili
olamadigimt ve iginde fazla miktarda bakteri
bulunan- siitlere % 0,04 hidrojen peroksit ka-
tilmasi gerektigini vurgulamaktadr,

Yapilan bir arastirma sonucuna gire, %
0,05 ve % 0,03 hidrojen peroksit igeren siitte
32°C de toplam bakteri sayisi, koliformlar,
clostridiumlar ve coagulasa pozitif staphylococ-
lanin gok gabuk artarak sitiin 6-8 saat iginde
pihtilagmasina neden  olduklari .saptanmistir.
Hidrojen peroksit konsantrasyonun % 0,1'e
yiikseltilmesiyle 32°C de 8 saat ve 10°C de
12 seat icinde adi gegen bakterilerin tamamen
yok edildigi gozlenmistir (52). Ancak daha yiik-
sek sicakliklar denendiginde drnedin, 54°C de

% 0,1 hidrojen peroksit konsantrasyonunda 30

dakika Iginde toplam bakteriler % 99, 99, lak-
tobasiller % 99, 99 ve Clostridiumlar ',%‘ 100
redGksiyona ugramalktadirlar. Bu ve bazi arag-
tirma sonuglarina gére, hidrojen peroksit Ikon-
santrasyonun bakteriler (zerine su;akhga na.
zaran daha etkili oldugu ve aym zamenda si-
caklik arttka,:a 'konsantrasyona bagh olan etki
sliresinin klsald|§r ortaya g:ukmakt*adlr (1, 2-
13, 39).
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3.1 — Patogen Mikroorganizmalara Hidro-
jen Peroksitin Etlkisi

~ Biite cesitli yollardan bulagan patogen mik-
roorganizmalar da hidrojen percksitten etkilen-
mektedir. Buniar arasind en dayanikli ofans
Mycobacterium  tuberculosis basili olup, %
0,50 - % 0,075 hidrojen peroksit konsus..

yonunda ve 30°C de kismen, konsantrasyon
% 0,2 ye yitkseldigi zaman 25 saat canli kala-
bilmekte ve % 0,5 hidrojen peroksitte tama-
men yok edildigl bildiriimelktedir. (14, 43, 63~
68}. - Patogen ‘mikroorganizmalarin hidrojen pe-
rositten etkilenmesine iliskin yapilan aragtir-
malarda dedigik veriler bulunmustur. Nekitem
Liick (43) Brucella tiirlerinin, Biffi ve Romag-

lolinin % 0,2 H,0 ile 3 saatte, Monaci'nin 20-

28°C de 14-28 saatte ve Satta'min 30-32°C
de 30 dakikada yok edilebilecegini bildirdikle-
rini yazmaktadir. Kendisi ve birgok arastirici
ise Brucella tiirlerinin yok edilmesi igin % 0,2
iik hidrojen peroksitin yelerti olmadlgml beltrt-
mektedir (65, 68).

Yalniz 1s1 iglemi ile 66 ile 68°C de 16 sa-
niyede % 100 reditksiyona ugrayan hidrojen
peroksit olmaksizin 54,4°C de 1sisal -isleme
dayanikhilik gbsteren Staphylococcus aureus,
% 0,05 hidrojen peroksitle muamele edildigin-
de 37,8°C de uzun siirede % 99,9 azalmakta ve
62-63°C de ise 21 saniye gibi kisa bir zaman-
da ortadan kalkmaktadir (3. 4. 5, 6, 64).

Salmonella thyphosa, Staphylococcus aure-
us'a nazaran daha dayantkh olup, 17-32°C ler
arasinda % 0,2 hidrojen peroksit etkisiyle 8-9
saatte ortadan kalkmakta, konsantrasyon % 0,25
ile % 0,30°a ¢tktidi zaman reditksiyon siitesi
yarl yanya kisalma gostermektedir (43).

3.2 — Mikroorganizma Sporlarma Hidro-
jen Peroksitin Etkisi '

-Mikroorgan-izma, sporlarinin hidiojen pe-
roksit etkisiyle rediiksiyonu kullamlan hidro-
jen percksidin ‘konsantrasyonuna ve sicaklhiga
belirli bir siirede daha az spor canll— ——-
bagimhdir. Is1 ve konsantrasyon. yiikseldikce
belirli bir siirede daha az spor canli kalmakta
ve belirli oranda spor reditksiyonu saglamak
icin gerekli zaman kisalmaktadir (12, 15). Cerf
ve Hermier (11) ise hidrojen peroksitin' spor-
isit etkisinin ortamun pH degerine ve.uyguta-
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nan isisal iglemin siiresine de bagh oldugunu
bildirmektedir. Pratikte hidrojen peroksitten
faydalanilarak sporlarin rfediiksiyonu amaclan
masina ragmen bu ydndeki arastirmalar heniiz
cok kisithidir. Yalmz Toma ve ark. (80). Closyri-
dium sporlar: ile bulagtinian
peynirde spor miktarini 63.000/ml olarak sap-
tarken, aym sitin ‘% 0.08 hidrojen peroksitle
10 dakika muamele edilip peynire iglendikten
sonra spor miktarimin % 84 azaldigini gbzle-
miglerdir. )

3.3 — Saf Kiiltiirlere Hidrojen Peroksitin
Etkisi '

Bilindigi gibi siit teknolojisinde kaliteli ve
arzu edilen ybnde olgunlagarak, aroma, tad ve
yapl gbsteren bir mamul elde edebilmek igin
saf kiiltlirler kullamlmaktadir. Bu starter kiil-
tiirlerinin ¢odu, siite koruyucu amagla katilan
hidrojen peroksitten etkilenmekte ve olugtur-
duklar siit asidi miktar azalmaktadir. (23, 43,

73, 83). Subramanian we Oison'a (78) gore
hidrojen peroksit muamelesi ve hidrojen perok-
siti katalaz anzimi ile parcalama isleminden
sonra siitte kalan iz miktardaki hidrojen perck-
sit dahi killtirlerin asit ‘o!u$lunmaé|n| biyiik
dl¢iide azaltmaktadir. Ornedin Streptococcus
lactis'ln 38°C de 35 saat iginde olusturdugu
siit asidi miktari 40 ug/ml hidrojen peroksitin
varliginda ve ayni sartlarda yar yariya azal-
m:$'t|r.

Yogurt killtiirleri dizerine hidrojen perok-
sitin etkisini aragtiran Yaygm (84), 2.11 mglit
hidrojen peroksit ilave ettikten sonra siiti pas-
torize etmis ve % 2 kiltiirle agiladiktan sonra,

" Lactobacinus bulgaricus ve Streptococcus ther-
- mophilus bakterilerinin ortak faaliyetinin, pas-
torize isleminde parcalamadan kalan hidrojen
peroksit larafindan inhibe edildigini saptamis-
tir. Tereyad teknolojisinde kullanlan kiiltiirie-
rin asit olugturmasimi hidrojen peroksitin On-
ledigi ancak bunun teknolojide 6nemli bir etki
gostermedigi, hatta % 0,03 hidroen peroksitin
‘tereyad arofna baktertlerinin olugturdugu daia-
setil miktanm arttiricr yonde etki gosterdigi
bulunmustur. (55). -

siitten yapilan

4 — SUTGULUKTE HIDROJEN PEROKSI-
TIN KULLANILMASI

4.1 — Siitiin Saklanmasinda Hldrojen Pe-
roksitin Kullaniimasi :

-Ulkemizde siit {retiminin ilkbahar ve yaz
aylarinda ¢ok fazla arttih bir gergektir. Sagn
min geredi gibi yapilamamast ,{retim merkezle-
rinin fabrikatara uzak olusu, ulasmmn gok zor,
astelik itkbahar ve yaz aylarmin sicak olmasi
nedeniyle siiti bozulmadan saklamak ve nak:
letmek problem yaratmaktadir. Siitiin boyle
kosullarda 'bo_zu!masmm bnlemek igin saf, agirf
metallerden tamamen arindimimus ve ‘elektroli-
tik yolla elde edilmis hidrojén peroksit kulla-
niimasi siite saimdan sonra hemen veya bir
saat icinde katilmasi Gnerilmektedir (43, 61).

Mikroorganizmatar: Sldiirmek veya onlarin
faaliyetini onlemek igin siite katilmasi gere-
ken hidrojen peroksit miktan, mikroorganizma
sayis), mikroorganizmalarin tipi, hidrojen perok-
site dayanma kabiliyetl ve cevre sicakhd: gibi
birgok faktore bagli olarak % 0,01 ile % 0,6(x}
gibi genig simirlar arasinda deg|§mektedir [35
38, 43, 53, 54, 61].

Yapilan aragtirma sonuglarima gore siit
20-30°C de % 0,01-0,03 hidroen peroksit ife
8-12 saat (38), 10-32°C de % 0,1 hidrojen
peroksit ile en az 12 saat (52), 20-30°C de
% 0,5 hidrojen peroksit ile 1-2 giin (44, 54)
5°C de % 1 -2 hidrojen peroksit ile 25-30 giin
(43} belirli bir bozulma gostermeden saklana-
_bilmektedir. Ulkemiz kosullarinda 'yapilan bir
aragtirmada ise 22-24°C de % 0,04-90,08 hid-
roe percksit konsantrasyonu ile siitiin 48-72
saat hozulmadan saklanabildigi “saptanmigtir.
(88).. ' -

* Diinya Gida ve Tanm Tegkilati ile Birles-

'mi$ Milletler Tarimsal Organizasyonu toplama

merkezlerinde siite % 0.05-0,25 hidrojen pe-
roksit katilmasimi onermekte ve saklama siire-
sinden sonra veya mamulleri igleme baslama-
dan dnce siitteki kalinti hidrojen peroksitin -
katalaz anzimi kullamlarak pargalanmasim gart
kosmaktadir (18),

Katalaz anziminin ne miktar katilmasi ge-
rektigi stln tabi tutulacagdi isisal islemlere
gbre degismektedir. Ornegin 25°C deki siite,
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katilan 1 litre veya 1 Kg. hidrojen peroksiti
parcalamak icin 0,5-1,1 gr katalaz anzimi ka-
tilmasi; bunun  yam sira yaklasik 0,5 veya 1
litre hidrojen peroksit igeren siitiin 100°C nin
{izerinde 1sisal isleme tabi iutulmasi halinde
0,1 ile 0,5 gr katalazin kafi gelebilecedi Gneril-
mektedir. (39, 43, 62).

Siitiin katalaz anzimi ile muamelesinden
sonra hidrojen peroksit kalip kalmadidi birgok
yontemle saptanabilmekiedir. Pratikte hidrojen

peroksitin varhigl basit ve cabuk olarak 10 ml

siite % 40 hik taze potasyum iyodiirden 5 dam-

la katldigmda olusan sari renk ile yokludu ise

degismeyen beyaz renk ile belirlenmektedir -

42 — icme Siiti Teknoloisinde Hidrojen
Peroksitin Kullamimas: :

ieme siitlerine hidrojen peroksit katilmast’

yonteml italya'da pratik olarak uygulanmakta-
dir. Bunun igin ¢i§ taze slte % 0,25-06 ara-
sinda hidrojen peroksit katilmakta, 8 saat bek-
leme miiddedinden sonra asirt peroksit kata-
laz anzimi ile parcalamakta ve siit sigelenerek
dagetilmaktadir.

Daha dnce belirtildidi gibi, diislik konsant-
rasyonlarda siite katillan hidrojen peroksit an-
cak belli bir siire igin siitiin bozulmasini Gnle-
mekte, aym zamanda patojen organizmalar bu
konsantrasyonda tamamen yok edilememekte-
dir. Bunun igin hidrojen peroksitten amaglanan
koruyuculuk periyodundan sonra, diger bir an-
latim ile titketime sunulmadan once hidrojen
peroksit iceren siit pasidrize edilmelidir. (18,
43, 74). Bu sekilde hidrojen peroksitler mua-
mele isleminden sonra pastdrize edilen siitle-
rin saklama siiresi 96 saate %adar cikmaktadir
(i6). .

AB.D. de sterilize edilecek siitlere hidro-
jen peroksit katilmas: konusunda Winger 1952
yihnda patent almigtir. Bu patentlerden birin-
de siite 49°C de % 0,1-0,2 hidrojen peroksit
katilarak 30 dak. tutulmasi, katalaz katildiktan
sonra s(itiin 100°C. nin dizerinde sterilize edil-
mesi onerllmektedlr (43), Ayrlca yap:lan arag-

tlrma sonuglarma gire, sterilize edilecek siit-

lere hidrojen peroksit katilmasi sterilizasyonda
uygulanan 1s1 iglemi siiresinin kisalmasina da

yardimc olmaktadir. Ornegin siitin 121°C de
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3 dakikalik sterilizasyonun veterli gériidiadi
saptanmigtir. (34, 72), Burada da kalintt hid-
rojen peroksiti pargalamak igin katlan -kata-
laz anzimi ve sicaklik yeterli olmaktadir.

4.3 — Peynir Teknolojisinde Hldrcuen Pe-

" roksitin Kullamimas: :

Peynire iglenecek siit, hastalik yapan mik-
roorganizmalarin ‘yok edilmesi standart peynir
elde edilebilmesi ve sonradan peymrde mey-
dana gelebilecek bozuklukiarin onlenmesi igin
65°C de 30 dakika veya 71°C de 15 saniye pas-
torize edilmektedir. Bu 151 normlanmn Gzerin-
de pastérize edilen veya isitilan siitte K-kazein
ile B-lactoglobulin arasinda bir komplex olus-
makta ve siite peynir mayas: katildiktan sonra
prhtilasma siiresi uzayarak, peynir pthtisi za-
yiflamaktadir (74). Ayrica cesitli yollarla siite
gegen antibiyotilkler siitiin peynite  islenmesi
sirasinda baz sorunlar yaratmaktadir. Peynir-
lere istenen tad ve aromayl vermek igin kufla-
nilan starterlerdeki bakteriler sitteki bu anti-
biyotik kalintilarindan etyilenerlk peynirde
asit olusumu ve olgunlasma gerilemekte, diger
bakterilerin yaptidi koth etkiler daha belirgin
nale gelmektedir.

Peynire islenecek siltiin pastérizasyonunda
1s1 ve zaman normlarinin ¢ok iyi kontrol edilme
zorunlugu, pasidrizasyonun isletmeye bir kil
biyotik kalintilarmdan etkilenerek peynirde
cesitlerinin ¢id siitten yapilmast gerektiginden
peynir teknolojisinde pastOrizasyon vyerine hid-
rojen peroksit kullamlmasi izerinde durulmus-
tur. Peynire islenecek siite katlan % 0,02-0,1
hidrojen peroksit ile hastalik yapict birgok bak-
teri olmekte, bakteri sporfann kismen tahrip
edilmekie’ ve sonradan peynirde gaz ve isten-
meyen fermantasyonlar: yapan bakteriler yok -
edilmektedir (51, 39, 37, 80, 90). Belli normla-
rm dizerinde 1sitilan siitlerde K-kazein ve B-lac-
toglobulin arasinda olugan komplexin siite
hidrojen peroksit katildiinda olusmadigi da
saptanmistir. (20, 24). Ayrica siitteki antibiyo-
tik kalintilar da hidrojen peroksitten etkilene-

rek parcalanmaktadir (22, 75).

Peynire islenecek siite diisiik konsantras-
yonlarda hidrojen peroksit katilmasi kazeinin
peynir mayasiyle pihtifagmasini  etkilememek-
te ve hatta 1% 0,015 hidrojen peroksit ile 47-
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49°C de 30 dakika muamele edilen. siit peynir
mayasiyle daha- ¢abuk pihtilagmakta, -normal
miktarda kullanilandan % 30 daha az peynir
mayast ile daha gabuk -pihtilagsmakta, normal
miktarda kullanilandan % 30 daha az peynir ma-
yasi ile daha ince pihti vererek, olgunlasma-
dan sonra peynirin yapi ve teXtiriinde belirgin
bir hata goriilmektedir (25, 33, 60). Siite ka-
tilan hidrojen peroksit miktar arttikga - maya
ile pihtilagma zamani da artmakta( 43, 81; 48,
13, 66, 73)., Sert peynirlerde pthtt yumusamak-
ta ve peynirde daha fazla su kalmaktadir (82,
51, 73, 17, 45). Bu nedenle Pulay ve Toth (57)
-peynire islenecek slitiin 52 -55°C de % 0,04 -
0,05 hidrojen peroksit ile 15 dakika veya 58-
60°C de % 0,01 - 0,02 hidrojen peroksit ile 0,5-5
dakika muamele edilmesini onermektedir.

Cok ténman peynir gesitlerinden Cheddar

ve Emmental yapilmasinda siite hidrojen perok-

sit katilmas) @izerine birgok aragtirma yapilmis
ve ticarl uygulamaya gecilmistir. Bu uygulama
le lyi yapi ve teXtiir olusmasina kargin anilan
peynirlerin tipik olan tadlar bir miktar bozul-
maktadir (45, 37, 39, 8). Luck (45} hidrojen
peroksit katitmig siitten % 25-33 oramnda ¢i§
siite karigtirilmasi veya hidrojen peroksitin
bir defada degil de araliklarla siite katiimasi
ile sert peynerlerde goriillen hatanin giderile-
bilecegini belirtmektedir,

Sonug olarak, peynire islenecek siite %
0,1 den fazia hidrojen peroksit katilmas: zo-
runlugu varsa kullanilan hidrojen peroksit kisa
slirede katalaz anzimi ile par¢alanmali, gerekli
olanan 2-3 katr starter ve peynir mayas: katil-
mall, ayni zamanda daha diisik 1s1da pihtiyi
pisirme uygulanmalidir (39,43, 81}.

4,4 — Yogurt Teknolojisinde Hidrojen Pe-
roksitin Kullambmas: : .

Hidrojen peroksit ile muamele edilen siit-
ten yogurt yapiimasma iligkin literatiirlerde pek
fazla bilgi bulunamamigtir. Bu konudaki lite-
ratirlerde daha gok antibiyotikler ve deterjan-
larin yogurt bakterileri iizerindeki etkisi ince-
lenmistir. ' :

Hidrojen peroksit ile muamele edilmig siit .

daha p'astérize edilip, yogurt bakterileri ile asr-
landiginda; yogurt bakterilerinin ortak faaliye-
tinin kalintt hidrojen peroksit tarafindan enge!-

i

lendigi belirtiimektedir (84}. Ticari uygulama-

larda fazla miktarda sit islendidi zaman katr-

lan hidrojen peroksitin katalaz anzimi ile par-
calammas! ve siitiin pastirizasyonundan sonra
kiiltiir kattlarak inkiibasyona biraktlmas: izlene-
cek en gegerli yol olarak gbriilmektedir .

45 — Tereyag Tekno'ojisinde Hidrojen Pe-
roksitin Kullamimas: :

Hidrojen peroksit ile muamell edilen sit-
ten tereyad yapilmasina iligkin yapilan arastir-
malar olumJu sonuc vermis (53, 54, 43), ve
% 0,03 hidroen. peroksit ile muameleye edilen
siitten yaptlan tereyadinda lezzet kaynakiar-
mn geligtigi bulunmustur (55, 56). Fakat Myco-
bacterium tuberculosis basiinin tamamen yok
edilmesi igin siitlin % 0,5 hidrojen peroksit ile
8 saat muamele edilip, katalaz katildiktan son-
ra tereyada islenmesi Gnerilmektedir (14, 43).

' 4.6 — Kazein Teknolojisinde Hidrojen Pe-
roksitin Kullanilmas: ;

Hidrojen peroksit katilmis ve katilmamig
slitlerin asit katilarak pl-htllé$t|rllma31 sonucu
kazein imalatinda fark bulunmamaldadir. Fakat
siitiin pihtifastinimasinda maya kullamidigi za-
man, hidrojen peroksit kazeinin pihtilasma si-
resini uzattidi igin, 1sitma isleminden dnce se-
rumun asitligi 4,6 pH olacak sekilde asit katr-
larak ayarlanmalidir, Liick (46) % 0,25 hidro-
jen peroksit ile 25°C de 20-24 saat muamele
edilen sitten kazein yapilirken, yiiksek 1sida
kazeinin yapigkan. bir hal aldigini ve bu hatayi
gidermek figin bir miktar hidrojen peroksitsiz
siit katilmasi veya 1sitma isleminden &nce
asitliginarttiriimasi gerektigini bildirmektedir.

4.7 — Peynir Suyunun Saklanmasmda Hid- -
rojen Peroksitin Kullanilmas: :

Peynir teknolojisinin yan riinit ofan pey-
nir suyu ortalama % 5 laktoz, % 0,9 mineral
madde % 0,6 protein ve % 0,3 yag icermekte
ve bundan gesitli gekillerde faydalaniima ola
naklar bulunmaktadir, Fakat igerdigi besin

‘maddeleri dolayisiyle peynir suyu ayn: zaman-

da bakteriler icin de 1iyi bir geligme ortam
oldugundan kisa zamanda bozulmaktadir. Pey-
nir suyunun bu sekilde bozulmasini dnlemek
igin hidrojen peroksit katilarak saklanmasi {ize-
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rinde aragtirmalar = yapibmustir, . JaseWicz ve
Porges (31). peynir suyuna % 0,02 hidrojen

peroksit katilarak 30°C de tutuldugunda igerd-i -

i bakterilerin gogunun 24 saatte Sldiigling,
Yudaev (89) ise % 0,1-0,2 hidrejen peroksit
ile 8-20°C de peynir suyunun 7-14 glin sak-
lanabildigini bildirmektedirler. AB.D. de uzak
yerlere nakiedilecek peynir sularini dayanikh
hale getirmek icin hldmjen peroks:tten yarar~
lanilmasina izin ver:lmekted:r

4.8 — Pezenfeksiyon i$lemlermde Hldru—
.jen Peroksitin Kullamlmam '

Sutgulukte oze[l:;kle sterilize- siit teknolo-
jisinde aseptik paketieme materyalinin, -santti-
fiij temizleyicilerden-elde edilen kivamh sivic
nin ayrica salamuranmm dezenfeksiyonunda hid-
rojen peroksitten yararlaniimaktadir.

Hidrojen peroksit dezenfeksiyon. amaciyle -

. genellikle UHT tekpidiyle iglenmis siitlerin
Tetra-pak, Self-pagk, Combibloc ve pure-pack
gibi tam ve varl otomatik asepiik paketieme
sistemlerinde paketlenmesi esnasinda. kullami-

maktadir (41). Bobin halindlki paketleme ma- -
teryali ‘veya silindir gekline getirilmis mater-

yal once % 30 hidrojen peroksit iceren bir
banyodan gecirilir, sonra
150 - 180°C deki steril hava ile karsilastinlarak
{izerinde kalan hidrojen peroksitin pargalanme-
s; saglamr ve olugan su ile oksijen buhar ha-
linde ortamdan alimir (69, 58, 9, 30) .

Sterilize siit ve peynir igletmelerinde ul-
tantlan ‘santrifiij temizleyicilerden ve krema
separatorlerinden gikan ve fazla miktarda bak-
teri ve spor ayrica % 8-12 protein iceren k-
vamh siit kism hidrojen peroksitle muamele
edilip, sterilize . edildikten sonra, kalinti hid-
rojen peroksit katalazla uzaklastirlarak tekrar
siitiin igine katilabilir (40).

Birgok peynir cesidinin yapilmasi esna-
sinda’ kullamilan salamuraya tuz, su ve peynir
ile mikroorganizmalar bulagarak kolayltkla ge-
lismektedir. Boyle salamuranin uzun siire de-
gistiriimeden kullamImasi ve sicakh@inin yitk-
sek olmasi salamuraya konulan peynirin kall-

tesini de etkilemektedir. Yaygin (86) salamu-

rada gogalan bakterilerin godunun beyaz pey-
nirde gaz ve erime yapan bakteriler oldugunu

120 - 130°C veya .
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ve salamuradan peynire gegérek bozutmalara
neden oldugunu bildirmektedir.

Salamuranin dezenfeksiyonu igin 6nerilen
yontemler arasinda hidrojen peroksit kullanil-
rif_rasmm«.‘en uygunu olduju (10) bodylece mikro-
aorganizma gelli‘,smesinin engellenerek ‘salamu-
ranin daha uzun sire kullanilabilecegi (7.29)
aragtincilar tarafindan bildirilmektedir.

5 — SUTCULUKTE KULLANILAN HIDRO-
JEN PEROKSIDIN SAGLIX ACISINDAN ONEMI

“Hidrojen peroksitin organizma igin zehirli
oldugu kabul ediimekiedir. Bu nedenle koruyu-
cu madde olarak katilan  hidrojen peroksitin,
slitiin tuketlmmden Once tamamen parg:alanma-
s1 onerilmektedir. Giinki Liick (43) dokularda

" ayrigmayan hidrojen' peroksitin kanser yapabi-
- lecegine dair bir hipotezin yayinlandiim bil-

dirmektedir. Fakat hidrojan peroksitin organiz-
ma Ozerindeki etkilerini incelemek amaciyle
farelerle yapilan denemede, % 2 hidrojen pe-
roksit i¢eren siit ile beslenen farelerde hi¢ bir
ariza gériillmemis ve hidrojen peroksitin bes-
lenme yoniinden olumsuz bir etki yapmadids
bulunmugtur. {19). '

Hidrojen peroksit buzaQi_beslen-mesmde
kullamlarak buzagilarin hidrojeﬁ peroksit ice-
ren siite kars: duyarhiiklar incelenmistir. Bir-
gok arastirma sonucuna gbre buzafilar hidro-
jen peroksitti\,_siitij istekle igmekte, hazim
olaylari aksamamakia, kontrol siitlerle besle-
nenlere kiyasla viicut agiriiklar daha fazla ar-
tis gostermektedir (43, 71, 77). :

Son yillarda insan ve hayvan sadhg: acisin-
dan en gok durulan konulardan biri de pesti-
sid kalintilartdir, Gesitli yollarla hayvan viicu-
duna gecen pestisidlerden organik fosforlu
olantarin gogu digk: ve idrarla digari atilmakta,
organik klorlu bilesiklerin ¢odu ise viicutta ka-
larak madde degisimi swasinda- bunlarin bir
kismi pargalanmakta, pargalanmayanlarin 6zel-
likle yad. dokuda birikerek siit veren hayvanlar-

' da vag hiicreleriyle memeye gelip siite gec-

melctedirler (85). Li ve ark. (42) inekiere uy-
gulanan organik klorlu bilegiklerin inek sitiin-

~ de biraktiklart iz miktarlanmn hidrojen perok-

sitin etkislyle ayrigma oranlan {izerinde ¢aliga- -
rak, % 0,03 hidrojen peroksit ile 16 saat mu-
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amele edilen sutlerde DiazZinonun % 72, Trich-
torphamin -% 80,7 azalma-  gdsterdigini sapta-
miglardir.

Birgok arastirici pestisid katrlan siite pes-
tisitleri pargalamak amaciyle uygulanan islem-
ler arasinda en iyi sonucun hidrojen peroksit
kullanildigmda  alindiginn  bildirmektedir. Rac-
hev ve ark. .(59) % 0,03 hidrojen peroksit ile
15 dakika muamele edilen siitlerde BHC gru-
bunun % 43,7, DDT grubunun % 47,1 oraninda
azaldigini saptamiglardir. Ayni uygulama Guin-
gamp ve Alais (26) ve Hekmati ve Bradley
(28) tarafindan yapilarak ve B-BHC de % 15,
Lindanda % 18 - 28, dietdrin de % 38¥45, -hep-

. tachlor ‘epoXydde % 11-28 azalma bulunmus;
ayrica Hekmati ve Bradley aldrinde % 15, DDE
de % 4-6 parcalanma oldugunu TDE de hic
pa_rg:alan-mal dimadlglnl hildirmektedirler.

6 — OzZET

Tropik ve Subtropik kusakta bulunan az ge-

lismig ve gelismekte olan dlkelerde siitiin {re-

tim yerlerinde belirli bir miiddet bekletilmesi
ve ozellikle wyaz aylarinda fabrikaya taginmasi
sirasinda bozulmasi, gerek Uretici gerekse siiti)
fabrikaya dederlendirme yoniinden dnemli so-
r-uhlar yaratmaktadir. Yapilan bir cok arastir-
mai'sbnun'da sitlin saklanmas) ve ulasimi sira-

sinda, bozulmasmln hidrojen peroksw katilarak -

onlenebllecegl saptanmistir. Bu nedenle bir-
cok dilkede hidrojen peroksitin bu amacla be-
Firti rko$ullara dikkat edilerek kullamimasina

musaade edilmekte ve hatta onen[mektedlr Ay-
rica igme sitit teknolojisinde is1 ve zaman

‘norminu kisaltmak, cheddar ve ozellikle ¢ig

stitten yapilan emmantel peyniri teknolojiéin-
de aym- zamanda pehnirierde. goriilen. bazi ha-
tatart gidermek, peynir 'suyunun bozulmasin
dnlemek, salamura ve aseptik paketleme ma-
teryalini mikroorganizmalardan arindirmak igin
hidrojen peroksitten pratik genis dlgude yarar-

lanilmaktadir.

- Ulkemizde ‘de st iretim hijyenine yeteri
kadar 6nem verilmemesi, drertimin cok dagi-
mk olmasi, sogutma tesislerinin  yoklugu, ula-
$im gliclitkleri ve bunun yani sira sicaklik gibi

. etkenler siitiin icindeki bakterilerin c¢ogalma-

sina ve sitin kisa zamanda bozulmasina neden
olmaktadir. Siitin bozulmasi veya igindeki bak-
terilerin ¢ogalmas:, baska icme sitit ozellikle

~ pastorize icme st ve peynir teknolojisinde

problemleride beraberinde getirmektedir.

Kontrollii ofarak hidrojen peroksit katilan
ve boylece bakteri miktan azaltilan veya bakteri
gelisimi durdurutan ¢i§ siitiin saklanmast, fab-
rikaya nakli, standart pastérizasyen' normlarin-
da iglenmesi kolaylagarak elde edilen pastori-
ze sltin dayanma slresi artacaktir. Peynircili-
dimizde gbrillen bazi sorunlarda peynire ‘islz-
necek siite hidrojen peroksit katllma5| |le G-
ziimlenecek niteliktedir.

Gida Maddeleri TUziglmiziin 20. maddesi
uyarinca siite hidrojen peroksit katiimasi ya.
saklanmistir. Ulkemiz sartlarinda kontroili ola-
rak kullamldigi zaman faydali qlécagma inan-
digimiz hidrojen peroksitin ilk kademede fab-
rikalarin toplama merkezlerine gelen siitlerde,
peynir suyunun tasinmasi ve sakianmasi sira-
sinda lallanilmasma g¢agin ¢ok gerisinde kal-

mig tlizik dedigtirilerek izin verilmelidir.

LITERATUR

1— AIJAZ-UL-HAG; MAJEED, M.A : Pa-
kist, J. agric. Cei, 3, 36 -48 (1968). ref. : Da.iry
Sei. Abstr. 20, 970 (1968). -

12 i ATJAZ-UL-HAG.; MAJEED, M.A.:
Pakist, J, agric. Cei. 3, 113-120 (1966). ref:
Dairy Cei, Abstr. 30, 1062 (1968).

3 — AL-DULAIMI, . AKN.; Diss. Asbtr.
Sect. B. 28, 4861 (1968), ref : Da,iry.,Sci. Abstr,
30, 4191 (1968).

4 — AMIN, V.M. ; RUDEN KL OLSON’.
N.F.: Bact. Proc. p. 3 (1966) ref Dairy Cc1
Abstr. 28, 4008 (1966). =

"Microbiol. 15, 97-101 {1967).’ ref, :

119-126 (1973)

5 — AMIN, V. OLSON, NJF.; Dairy
Cei. 50, 1336 - 1338 (1967)

€ — AMIN, V.M.; OLSON, N.JF.: Appl
Dairy. Sci.
Abstr. 29, 3400 (1967).

"7 — BEDNARSKI, W.; CHAJNOWSKI,
J,; POZNANSKI, S.: Przegl mlecz. 20, 7-9
(1971). Ref.: Dalry Sci. Abstr. 33, 3873 (1971).

- 8 — BOSSUYT, R.; WECKX, M.; Revue
de L’Agriculture. 28, 169 - 187 (1975). :

? — BOCKELMANN, B.; Alimenta, 12,
~refl : Dairy Sci. Abstr.” 35,
4333 (1973). ‘ o



GONG, S. SARP, H.

SUTGULUKTE HIDROJEN PEROKSIT ... 15

10 — CENTELEGHE, J. L.;
1. B.: Le Techniclen du Lait, 7-15 (1972).

11 — CERF, O.; HERMIER, J.; Le Lait.
52 (511/512) 1-20, (1972). -

12 - CERNY, G.; Naturwissenchaften. 62,
299 200 (1975) ref.: Dairy Sci.- Abstr. 37,
6280 (1975). '

13 — CHU, HD.; ' LEEDER, J.G.; GIL-
PERT, §.G.; J. Food Sci. 40, 641-643 (1975)

14 — DEMETER, K.J.; KUNDRAT, W.
FABER, A.; SCHELINER, H.; HAHN, H

Int. Dairy Congr. 538 - 546. (1959). ref. ; Dairy -

Sci. Abstr. 21, 1976 (1959),

15 — DOLEZALEK, J., ZAVODSKY, K.;
Prumyst Potravin. 13, 200 - 204 (1962), ref.:
Deiry Sci. Abtr. 24, 2215 (1962}, -

16 — BAPEN, K.C.; MATTADA, RR.;

SHARMA, T.R.; NATH, H.: J. Food Sci. Tech. .

Tndia. 12, 87 -90 (1975). ref

32, 1042 (1976).

_ {7 — EL-SAFTY, M.S.; MENANNA, N.
NOFAL, A.A.; Ismail A.A.; Bgyptian J, Dau*y
Sci. 5, 223 -227 (1977). ref. ; Dairy Sei. Abstr.

47, 6164, (1978). : —

18 — F.A.O0, Doc. (1857).. ref.:
Abstr. 20, 1805 (1958). :
19 — FERRERA, B.; SALERNO A.; Ac-
ta med. vet. 313-326" (1957) ref. : Dairy Set

Ahstr. 22, 137 (1960). : :

20 — FISH, N.L.; MICKELSEN, R.: Da-
iry Sci. 50, 1360 - 1362 (1987). ‘
21 — FOSTER, BEM.;

Dairy Sci. Abstr.

Dairy Sei.

NELSON, FE.;

SPECK, M.L.; DOETSCH, R.N.; OLEON, P.C.; )

Dairy Microbiology, Prentice - Hall, Inc. Jersey.
31957,

22 —FOX, P.E
£1865).

28 . GLAGOLEV, Yu. F.; ZHIDKOVA, N.
I.; Trudy vologod. moloch. Inst. 55, 23 -32
(1967). ref.: Dairy Sci Abstr. 31, 1002 (1969).

24 — GRINGROD, J.; NICKERSON, T.A.
J. Dairy Sci. 50, 142 - 146 (1967). )

25 — GRITSENKO, AN.; Trudy wvologod,
moloch, Inst. 64, 18 - 40 (1972). ref. : Dairy Sei.
Abstr. 35, 2323 .(1973).

26 — GUINGAMP, MF.; ALAIS c Le
Lait. 54 (539/540). 589 - 599 (1974) _

27 — HAMI, M.A,; J. Agric. Res, Pakis-
tan. (1973). ref Dairy Seci. Abstr. 37, 6487
(1975).

28 — HEKMATY, M.; BRADLEY RL
milchwiss. 26, 224 - 227 (1971)

.99 — HINTERBERGER, 8.;
19, 401 - 404 (1064).

30 — HOSTETTLER, H. Schweiz, Milchztg
87, 461 - 462 (1961). ref.: Dairy Sci, Abstr. 23,
3482 (1261).

; .J. Dairy Sci. 48, 116 - 118

Ost. Milchw.

MILLIERE,

31 — JASEWICZ, L.; PORGES, N.; J.
Dairy Seci. 42, 1118 - 1125 (1959). '

32 — JENNES, R.; PATTON, 8. : Princip-
les of Dairy Chemistry. John Wiley a.nd Sons
Irc. New York., 1859,

33 — KHALAFALLA, 8S.; El-Sadek, G.;
SHEHATA, A.; EL-MAGDOUB, N.; BEgytian
J. Dairy Sci. 1, 163 - 170. (1973), ref. : Dairy Sci.
Abstr. 36, 4794 (1974).

34 — KHALAFALLA, SM.; _S‘HEHA'I'A,
AE.: EL-MAGDOUB, MNI; HOFI, AA.;
M lchwiss 32, 403 - 405 (1977).

85 — KHAN, A.Q. VYAS, S.H.; A]la.ha—
.1d Farmer. 45, 543 - 548 (1971). ref. : Dairy
Sci. Abstr. 35, 1082 (1973). ‘

36 — KHAN, N.; TAHIR, M.A.; ELAHL
M. : Austr, J. Dairy Tech. 30, 54 -67 (1875).
ref : Dairy Sci. Abstr. 38, 804 (1076).

37 — KIiERMEIER, F.; MAYR,A. ; HANU-
SCH, J.; Z. Lebensmit. U-Forsch. 1'36, 193 - 203
(1968).

38 — KIM, ¥.J.; LEE, CK.; Res. Rep. Off
rur. Dev. Korea. 13, 81-8& (19‘70] ref..: Dairy
&et. Abstr. 33, 5986 (1971). o

390 — KOSIKOWSKI,
J. Dairy Sci. 51, 1018 - 1022 (1968).

40 — KOSIKOwsKt, F.V.;
525 629 (19?0). ref. :
(1971).

' 41 — KARLI, E.; Gida. 3, T4-75 (1976).

52 — L}, PN.; KAN, P.T.; LESHCHEV,
V.. ’I.‘rudy VNIIUS, Moscov: 51, 150 - 153
\1975) ref. Da.iry Seci. A.bstr 39 7241 (1977).

43 — LTJCK H.; Dairy Sci. Abstr. 18,
364 - 384 (19586). ‘

44 — LUCK, H. : Sci. Bull, ‘Admi,n. ; Dalry
Inst. Congr. 25-30 (1955). ref.: Dairy Sei, Ab-
st1, 18, 30 b (1956).

45 — LUCK, H.; Sci. Bull, Admin, ; Dairy
Int. Congr. Bd. 81-38 (1855), ref.: Dairy Sci.
Abstr. 18, 32 d (1956). '

46 — LUCK, H.; Sci. Bull, Admin.; Dairy
Int. Congr. Bd. 39 -41. (1855). ref.: Dairy Sei

4 . LUCK, H.; SCHILLINGER, A.; Z.
Lebensmitt - Untersuch, 108 - 341-346 (1958)..

48 — LUCK, H.; JOUBERT F. ; Milchwiss
10, 160 - 165 (1955).

49 — Me. KENZEIN, HA.; Mﬂk Proteins
II. Academic Press Tne. New York 1971,

50— MROWETZ G.; THOMASOW J
Deutsche Molk Ztg 92, 639 64:1 (1971)

51 — NAGUTB K.; Uust. J. Da.iry Tech.
27, 56 - 60 (1972_) ref.: Da.SIy Sci. Abstr, 34,
5331 (1972).

52 — NAGUIB, K.H.; HUSSEIN, L Milc-
hwiss, 27, 758 - 762 (1972).

53 — NAMBUDRIPAD, VKN. LAXAM:t-
NARAYANA, H.; IYA, KK.; Indian J. Dairy

U.S. Pat. 3
Dairy Seci. Abstr 33, 3287

FV.; FOX, PE.;



16 . . YL

: 5 OCAK . MART 1980 SAYl : 1.2 - ' GIDA

"Sei, 5. 135 (1952). ref. : Milchwiss, '8, 34 (1953)

54 - NEGRETTI, Fi; Arch. vet. Ital 7,
121-186 (1956). ref. : Dairy Seci. Abstr. 19, 61 d
(3957).

55 — PACK, M.Y.; VEDAMUTHU, ER.:
SANDIYE, W.E.; ELLIKER P.R. ; J. Dary Sm.
51 511-516 (19€8).

56 — PIJANOWSKI, B.;: GILEWSKI, S.:
WOLSKIE, J.; Tech. Rolno - Spozyum, I. (1961).
ref.; Dary Sci. Abstr. 24, 1257 (1961).

57 — PULAY, G.; TOTH, 8.; Tejipari Kut.
Kéza. 7, 3-16 (1964). ref. : Dairy Sci. Abstr.
27, 3548 (1956).

58 —QUEPCR, S.A.: British Patent, 1 387-
457 (1975). ref.: Dary Sci. Abstr. 37, 8894
(1975). : ‘

" 58 — QUEPOR, S.A.; British Patent. 1
387 - 457 (1975). vef, : Dary Sci. Abstr. .37, 6894
(1975).

59 — RACHEV, R.; ITOTOV, L’ ; SERGE~
VA, D.; Veterinar; Naum. 11, 87-92 (1974).
ref, Dairy Sci, Abstr, 37, 194 (1975). _

60 — RAMANAUSKAS, R.; URBENE. S.;
PASERPSKENE, . M. ; Trudy, Litavskii Filial
VNIIMI 10, 97-105. 205 (1876). ref.; - Dary.
Sci. Abstr. 89, 4023 (1877).

.61 — ROSELL, J. M.; DAGA, C.; FER-
IuANDEZ J.; Int. Dairy Congr 418 - 24 (1959),

: Dairy Sm Ahgtr. 21, 1960 (1959)

' sz — ROSELL, J. M.; Milchwiss. 12, 343-

348 (1957).

63 — ROUSHY, A. Neth Mi].k Dairy J3.
151 - 152 (1959).

64 -— RUDEN, K.L AMIN, V.M.; OLSON

J Dairy Sci. 50, 488 491, (1967).

65 __ SADILER, J.: STEPONEK, M. ; Int.
Dairy Congr. C. 1029 - 1033 (1862). ref Da.u'y
Sci. Abstr. 24, 2929 (1962)

66 — SANTHA, IM G-ANGLU'I N. C
Irdian J. Dairy Sci, 28, 1-4 (1975). ref.; Dairy
. Sel. Abstr, 38, 6540 (1976). _ o

67 — SANTOS, DM.; Revista do Inst. de
Lacticinos candido tastes, 33, - 13-17 (1878).
ref, : Dairy Sci, Abstr. 41, 343 (1979).

' 68 — SAVI, P.; Ifiene San. Pubbl. 13,
269 - 276 (1957) ref. + Dairy S(.‘-L Abstr 20, 1412
(1958)

69 — SCHMIED, R.; Swiss Pat. 511 150

(1971, ref.; Dairy Seci. Abstr. 34, 3628 (1972)
' 70 — SEAMAN, A.; Basteriology for Dairy
Students. Claver - Hume press Ltd. London 1963,

71 — SHALICHEV, Ya.; PETROVA, M.:

Dairy Sci. Abgtr, 28, 1883 (1966).

72 — SHEHAT, A.E.; KHALAFALLA, S.
M., MAGDOUB, MN.L; HOFI, A.A.; Bgyp-
tion-J. Dairy Sci. 4, 43-47 (1976), ref.; Dairy
Sci Abstr. 38, 7028 (1976).

. 73 — SIENGENTHALER, E.J.: Promoti-
ovsarb. eidg. tech. Hochsch, Ziirich. Nr. 3695
(1965). ref. H, Dairy Sci. Abstr. 28, 3188 (1966).

T4 — SIENGENTHALER, E.J.: Milchwiss.
22, 12-15 (1967). .

75 — SIMETSSK‘.ﬂ OA Vet. Moscov. 9,
31-32 (1873). ref Dairy Sci. Abstr, 36, 2812
11974). ‘

76 — SMITH, G.8.; DUNKLEY, WL.; J.
Food., Secl. 27, 127 - 134 (1962).

77 -~ SRAMEK, J.; PINDAK, J. Zivocisna
Vyroba, 14, 11-18 (1969). ref.; Dairy Sei.
Abstr, 31, 2196 (1969). .

78 —+ SUBRAMANIAN, C.8.; OLSON N.E.
J. Dairy Sei. 51, 517 -519 (1968).

79 — TENTONI, R.; PASTORE, M. . OT-
TOGALLY, G.; Btudes a.g‘ncoles de la FA.O 82,
(1970).

80 — TOMA, C.; MOLDOVAN, E.; CALI-
NESCU, 8.; MAVROMATI, E.; GONTZEA, I.;
ISVARANU, Z.; Igiena. 21, 24-34 (1972).
rei.; Dairy Sci. Abstr. 3¢, 3552 (1972).

81 — TOMA, C.; MELECHI, E.: CO
ICRDACHESCU, A.; Lucr. Inst. Cerc. a.liment
7, 315-326. (1964/85). ref, : Da:lry Sci. Abstr.
28, 2374 (1966) .

82 — WAYKER, G.C.; HARMON, LG [
Milk Fd. Technol. 28, 36 - 40 (1965), ref.: Dairy
Sci. ‘Abstr. 27, 2200 (1965)

83 — WINKLER, S.
23 (1967).

84 — YAYGIN,
188 - 196 (1969).

' 85 — YAYGIN, H,: EU.ZF. Yaymlan No,
238 (1977).

86 — YAYGIN, 1-1, E'U'ZF Dergist 2
25 - 34 (1971),

- 87T — YONEY, Z. Igme sutu Teknolo;m
A.U'ZF Yayinlarn No: 694 (1878). _

— YONEY, % ; OZTURK, A.; AUZF.
Yuhg). 1s, 76 - 802. (1969)

89 — YUDAEV, Yu. N. . DOKLADY TSK-
HA Zootekhniya. - 174 66-70 (1972). ref.;
Dairy Sci. Abstr, 36, 3265 1974), o

80 — ZAKL, MH; MAHMOUD, 8AZ.;
MOUSA, AM.: Zentbl, Bakt, Parasit K de IT,
Alt, 127, 52-60 (1972). ref : Dalry Sci. Abstr.
2202 (1972).

. Bst. Milchw. 22 9-

H.; EUZF. Derg-lsi 8,



