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1. Gigis

Gida- maddetenmn mlkroh:yal bozulmala
rnda 5 kogulun varligindan 's0z -edilebilir,

1. Bozulmaya -neden olan etkenler, yani

mikroorganizmier,

2 Besm maddeler:. -

3. Mrkroorgamzmler n;:m elvensll yasam

-kosullan,

‘4. Bozulmanin. ortaya ¢|‘kabi!mesine olanak
saglayabllecek vzunlukta depolama si-

resi,
‘ _5. Mrkroorganiz:mlerin yagam ehk‘inl.kleri

Peymr tum bu sdzkonusu kosullar .c;eren

~ etkenler, d;ger.blr deyisle, =mi>kroprgan|zmler,
- hakteriler; kiif mantarlari ve mayalar peynirde

bol ‘miktarda vardir.. Giinki uygulamada peyni-

rin ster:l kosullarda imali dummulemez

*Dlger yandan peynir, dogat otarak, mikroor---

ganizmlerin gelisimi igin _gerekli besin mad-

“delerini; yaglari, ‘proteinleri, karbonhidratlar,

vitaminleri, mineral maddeleri ve suyu igerir.

'Bunun yaninda, mikroorganizmler igin el-

ve depolama kosullarr ile iliskill olarak, gepis
olc;ude saglanabilmektedlr Depolama ve olgun-
lagma’igin gerekli nem, sicaklik ve oksijen ge-
nellikle mlkroorgamzmlerm gehstmme yetecek
,duzeydedir

‘Bozulmaya neden  olan

peynirin olguntagma’

Cogu peymrlenn devpolanma si.'treleri de
bozutmanin ortaya cikabilmesine olanak saglar :

. yabilecek uzunluktadir,

-Ayrica. mikrdorganizmlerih yagam etkintik-
leri de mikrobiyal bozulmalar igin anemli bir
etmendir. Her nekadar tekmglne uygun sekilde.
imal edilen bir peynirde bakteriler, olgunlasma
« siirecinde, etkinliklerini yntmrlerse de kiif man-’

' tarlarr ve mayalar genelllkie bozulmaya neden
°o1urlar ve bu-nedenle de arzulanmaziar. Cunku _

kafii peynir herseyden Gnce Tukeﬂcn {izerinde
clumsuz etki yapar. Bunun yamnda lmalat(;l ot-

' unlasma boyunca, peynirini stk sik kiiflerden
arindirmak zorunda kalir. Bu da ek ugrasi ve . -

gideri gerektirir, Daha kbtisil, bazi kiif man:

tarlarinin gok tehlikeli toksinler . {Mycotoxme]

drnedin Aflatoksin (Aflatoxine), olu$tu.rmalar|-
dir. Ozellikle bu nedenden, peynirin konserve
edilme konusu 20 - 30 yil éncesine . gbre bas-.
ka bir agidan izlenilmelidir. Giinkii bazt Kiif
mantariarinin saghga zararh me‘tabol_izm'a ariin-

_ lerinin, kismen de olsa, peynirin derinliklerine

gegebildigi gergedi artik bugiin bilinmektedir. -
Oyleyse kiifleri sadece yiizeysel olarak. temiz,
lemek yetersizdir ve soruna goziim getirici bir

- yontem degildir.

Eibette peymrdekl mlkmblyal bozulmalari

- srmrlayabllrnenm itk kosulu iyi bir lsletme hij-

yemdlr Olanaklt oldugunca m:kropsuz diizen-

-~ lerle calrgmak, depo!ama ve olgunlagtirma oda-
larinda dzenli temizlik qygu[amaSu ve- ayrica:

dezenfektan. rhadd'elerin' kullanilmasi gok do-
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: daldir. Anifan Sniemler }-ranmda p'eynir'in hava

ile iligkisinin kesilmesi ve sogukta depolama
i yontemlermden de sbz edjlebitir: Ancak  dii-

"$uk sicaklitkta da, oda sicakligina nazaran ol-.

dukga yavas .da olsa, calisabilen kif mantar-
lar pek goktur Bu. nedenle sogukta depolama
ya, sorunu gozucu bir: yontem goziyle degll-

“ de, d:ger ‘snlemleri destekleyxcl bir énlem g6- - )

ziyle bakmakta yarar vardir. Kaf mantarlar-
nin gehsebllme.,l igin gereksmlm duyulan ok-
sijenin-ortamdan uzaklastmimagl da kiiflenme-

nin @nlenmesinde kesin etklh deglldrr "Gergek-

te vakum altinda paketleme ve Iyi bir paket-
‘teme yontemi peynircilikte hiiyik Snem tasir.
Ancak bu dnlemier de uygulamada simirhi 50-
nuclar ‘vermektedir.
tarlari gok az oksuen yogunlagunda da etkm-
Iiklerlm surdureblhrler . Hele paketin f|21ksel
zarar gbrmesi; virtilmasi, delinmesi,

Iayama-masma yol agabilir. Kaldrki folyblarda
paketlerne veya peynirin parafinlenmesiyle kaf

bulasmasina karst iyi bir "koruma yapmal: ola- '

nakh ise de, folyo torbalarin kapatma yerlerm
de hafif bir hava yastigmin olusmasi, folyolar-

* daki gozenekler, parafin katmanindaki yarik ve’

catlaklar, uzun depolama siirecinde, Ozellikie

de ylksek sicakliklarda, kiif gells:mln: canltan- -

dirte etkj yapablli’rler

Goruiuyorkl szl edilen 6nlemler; temiz
gahsma iyi dezenfeksiyon, ‘soguk. depolama ve
vakumda Apal-fe’deme
terli Bigiide ¢bzemiyor. Bunlata . ek’ olarak alm-
ma3| gereken Gnlemler olmall.

Ara$t|r1c11ar ilke olarak .iki grup = &niem
{izerinde duruyoriar.
ve'-konserve edici
Fiziksel dnlemlere kisaca deginildi; sogukta
depolama, oksijenden arindirma gibi. Ek olarak
1sttma, Bu arada yiizeysel pastdrizasyon, -hava-

C ORI filtiraéyonﬁ badgil hava neminin ayarlanmasi
ve peyhir yiizeyinin kurutulmasr da sozkonusu

' edlleblllr thmyasaI yontemlerden ise, .mutfak

tuzu, potasyum vé sodyum nitrad kullanllma5| '
islemi. eskiden beri uygulanmaktadlr Bu arada’

Nisin'i de unutmamak gerekir, Ancak ne var i

. by maddeler kiiflenmeye karsi ya c¢ok az etki-
R hderler ya da tamamen etklslzd:r[er Bu nedenle

: yal‘l onlemler olarak onenleb;hrler Burada Kkiife

'Glinkil birgok kiif man-.

Yyapiminda
ce$|til amag ve yontemler]e ilave ed|I1rIer Bu |

vakumda- ‘grupta yer alan

paketlemenin herzaman emin bir -kbrunfna sag-

kuflenme sorununu ye-,

Bunlar, fiziksel Brlemler’
maddelerin ‘katilmasidir. -

karsi: son derece etkili bir- maddeye Sorblk

~ asit ve sorbatlara, degmmek 1st1yoruz

“SORBIT ASIT VE SOBBATLAR
2 1. Gida teknolojisinde - yarar!amlan yar-,

‘dimer 'yabanci maddeler arasmda Sor-
hik Asidin yeri

Gida maddeleririin |slemlefinde yapim tek-

: mgmm geredi olarak, baz maddeler kultanilir.

Bunun yaninda, glda maddelerinin duyusal ve
diger rniteliklerini dzlerien diizeye ulagiirmak;

bivolojik dederini yukseltmek lkalu‘ce:slm belirll ..

bir siireg, |get_':smde korumak ve titketilmelerine
dek onlarda ortaya cikabilecek

sYardimct 'yaban-
c1 maddeler» diye tanimlanan bu madde-
ler, gtda- maddelerinin ge$|d|ne mtehgme ve
uyguianan |sieme teknigine gore

maddeler kullams amagian

bakimindan ‘tkiye ayrlllrlar o
1. Tekn_-lk yard_lmcn -madd‘eler ,(Ihgredi,er‘lts]

. 2. Gida katki .madde!eri , (Food Additives]

Teknik. 'yard'fmci

Iamr!ar :

- a ZorIJnl-u féknik yardimc) ‘maddeler
: Ornegin; peynir yapiminda yararlanilan
© - peynir mayasi, starter kiltird, tyz bi-

" rer 'zorunlu teknik Yardlmc:' maddedir.

" h. 1stege bagl teknik yardlmm wmaddeler
” Ornegm yodurt yapiminda yararlamtan
" siittozu, peynir suyu tozu; peynir yap:-
minda kullapilani  CaCl, birer istenel
"tekmk yardimer madded}r

e Zengmles’urlc: teknik yardlmm maddeler

v Orniedin; besin degeri - giglendirilmis
siitlerin islenmesinde yararlamlan AD,
B,,B wtamm[erl kalsiyum fosfor, de-

- omir ve iyot gibi mineraller birer zengin-
Iestmc:l teknik yardimcel maddedu'

Gida -kat'kl maddeljerl ise

-gida maddesinin yapisinda dogal olarak Autun-

mayan; dretim, imalat, dépola'ma"‘pakc"t!eme

g|b| |slemler sirasinda kullamlan ve -Onceden

de deglmldlgl glbl, gda maddelerinin nitelik-
lerini duzeltmek, biyolojik dederini yiikseltmek
ve' kalitesini uzun siire. muhafaza etmek. ama-

) ma.ddeli‘er'
kullanim $ek|ller|ne gore {ig grup altlnda top-

arzulanmayan . -
dedigimleri Gnleyebilmek amaciyla yararlamlan
. maddeler de vardir.

AY
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- ‘cnyla eklenen madde ya da madde kansgmla-

" ridir. Gida katks maddelerinin, insan saghigina’ '

_dogrudan dogruya ve dolayll olarak. ptki yap-
mamasl; kullamlmalarlnda “teknik zoruniuluk bu-
‘lunmast; posz listede miktar ve granlarinin
belirlenmis olmas: gerekltdlr Gida katki - mad-
deleri bu bakim!ardan teknik yardumcu madde-
lerden ayrtlmaktadlriar o Lo

Gida Kkatk maddelen kullanilig amaclarma
gbre; renk maddeleri, tat ve koku maddeler],
.koruyucu maddeler, yap1 ve goriiniimil etklle—
yen maddeler’
Bunlardan koruyucu maddeler
. (preservatives) -asagidaki gibi " dizimlenebilir :

a. Antimikrobiyal maddeler

L= Antibiyotikler _ :
— Konserve edlCl maddeler

Annoksndanlar '
Tatst maddelert a
Kaptama maddeleri -
Antiseptikler

S

Antimikrobiyal ‘maddeler gldalarda bulunan

mlkroplarm gogalmalarimu, etkinliklerini onleyen' -

maddelerdir. Kikiirt gazi, benzoik asit, 8 or-
bik asit.ve tuz lara, prop:yomk

asit ve tuziari, difeniller, balmumu ve regine- .

ler a'nti,mikro‘biyai additiflere birer 6rqek‘tir.

2.2; Tarihgesi

Sorblk asit ilk: kez 1859 ylllnda AW HOF—
"MANN tarafindan kug dziimi yadindan elde
- edilmistir. Antimikrobiyal etkisi ise 1939 yilin-
da Almanya’da E. MULLER ve birkag ‘ay sonta

da B. Amerika'da C.M. GOODING tarafindan '

ortaya konuimustur. 1950 ymndén beri de en-

distrivel diizeyde diretimine. ‘ba$lamlrﬁt$'ttr Yak-’

Nastk 30 yildir tiim Diinya'da -gida maddeler:mn
konserve edllmesmde kullaml»maktadlr (LUCK,
1977]

23 Anahttk mtellkleri

Sorblk as:t (CgH0,) orgamk ub:r asittir. .
6 C atomu, bir —COOH grubu ve 2 konjuge C
" gift bag! igerir (CH; —CH =CH —CH =CH -

—COOH). Molekiil agirligi 112,13 dir. Soguk

 suda pek az, sicak suda lyi, alkol— eterde ko-
lay gaziinr. Cozunurluk katsayisi 1,73.10-5dir.

Renksnz igneclkler veya yaprakmklar hatinde

sekllnde sm:flandmlmaktadlr :

" kullanim alam bilmustur.:
. digerlerinden {istiinligii, suda. hatir’ sayilir &l

" Yadglar

-kristalize olur. Erimé noktast 134 50C, kayna-
ma noktasn 228°C derecedir. Su buharinda ugy- - )

cudur (SCHULZ ve THOMASON 1970 LUCK
1977). ’

‘;«'/

w24, Tlcarl geknllerl. turevlerl .
Sorbik asnt serbest asit olaraﬂk ve ayris

ca Sodyum, Potasyum ve Kalsiyum tuzlars sek-

. linde ve gesitli formlarda (toz, granule, gﬁzel’ti)
. A-bulunmakta ve »kuilanllmaktadlr

o244, Sodyum sorbat .
Molekul aglrhgl 134,11 dir. Beyaz toz, ha-

linde, oksidasyona kars1 duyarl bir, maddedir.
~ Goziinirligu 32 g/100 g su dur. Piyasada su-

1w gozeltileri buluniir ve bu gozeltllerm -dayan-
ma siireleri sadéce birkac hafta kadardir.

~ 2.4.2. Potasyum sorbat

" Molekiil ag1r1|g| 150,22 dir. Beyaz toz ve-
va granule hallndedlr En iyi ¢bziiner sorbat—_
tir. 100 g suda oda smakhgmda 138 g K-sorbat
cozunduruleblhr

2.4.3. Kals:yum sorbat '

‘Beyaz, tatSIZ ve kokusuz “taik. pudras: benf

'zen bir tozdur. Suda gozunurlugu 1,2 g/100

g'dir. Yagda ¢Oziinmez.

Sorblk asitten baska onun iki tuzu ‘(Potas-
yum sorbat ve. Kalsiyum. sorbat} uygulamada
Potasyum sorbatin

ciide ¢ozinmesidir (Gizelge 1). Herhangi bir
gi](;l-i.'rk okmaksizin, % 50 lik gbzeltinin izerin- ..

e bile, soguk su ile hazirlanabilir. Kaldiki uy- -

gulamada cesitli nedenlerden % 10~ 30 luk co-i

'zelt:lerle yetlmlmektedw

CiZELGE 1. Sorbik asit' ve K-sorbat'in goziiniir- -
leigit [SCHULZ ve THOMASON 1970)

- Goziniirlik

Goziicil Madae (g/100 g goziicii maddede)

, 0. Sorbik asit - Ksorbat -

Su20°Cc 046 138

Sus50°C . 09 © .- - 150

Su 100°C 39 . 175

Etil alkol (% 50 lik) 50 . 8D

Etil alkol (saltk) 145 o L2
oa-os - 0.01
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 25. Yasalar yoniinden Sorbik asit
Cok sayida iilkede Sorbik asit ve sorbat-

larin gida teknolojisinde konserve edici madde

olarak kuflanimina izin ven!mlstnr Bazr kural

dist durumiai olmakla beraber 1zm verilen en'
yitksek miktar % 0,1-0,2 arasindadir. Buna kar-

. sin konserve edici maddelerin kullanimina kar-

s1 ¢ikan goriagler ‘de vardir. Bu gomsler Su se-

_ kilde &zetlenebilir :

- a. Konserve edici maddefe_rln kullamlmasn

saglrk yoniinden sakincalidir,

“b. [Konserve edici maddeler, baglrsak flo-‘
_rasim etkiler ve boylelikie sit

mamullerinin
olumiu etkileri ortadan kalkabilir..

¢. Konserve edici madde kullariimasiyla, :
teknalojik onlemlerle hijyenik kalitenin duze!-

: tllmesmden kagmllablllmr

- Oysa Sorhlk asit konserve edici'madde ola-

- rak gerqekten cok ilgi cekicidir. Giinki;

vlanlm teknidi iyl secilirse, katildign glda mad-

" .a. insan saglrgl icin zarars:zdlr

b. Vitcutta, benzer say:da Cc atornru yag
asitleri - gibi (trnegin ‘Kapron asidi) - smdmllr '

ve  tamamen CD ve H,0'va pargalamr ve hatta
kalori bile verir, :

c: Tatca nétraldir ; :kullanilan miktar ve kul-

_desine hlgbir yabancn 'tat vermez,

d. Kuf mantariari .ve mayalara kars.l ‘son
deréce etkilidir,

o

e. Dlger konserve edici madde}enn aksme-

- yiiksek pH alamnda da etki yapar

28, Sorblk asidin etkl sekli

. Sorbik asidin konserve edici etkisi daha_
-gok kuﬂerdek[ dehidrogenez enzim sisteminin -
inhibasyonundan ileri gelmektedir. Bilindigi gi- -

" bi; enzim sistemlerinin inaktive edilmesiyle

mikroorganizma hilcrelerinin

 huin arizatanmasina neden olunabilmektedir. Tiim

-Bteki konsetve edici asitler gibi, Sorbik asidin .
'antlmlkroblyal erkmhgl yitksek 6lgiide, substras -

i pH- degerme baglidir. Bu etki, pH degeri ne
- kadar’ dislik ise o kadar daha buyuktur Sorbik

asit pH 2'de tam aktivite -

gostenr pH 7'nin

dtesinde -etkinlik saptanamaml$t|r fWEISS

i 1970] Sorbik as:t tlim kullamlan konserve edi-

5 TEMMUZ 1980 . SAYI : 4

“rir {(WEISS 1970).

metebolizmalan- . |
. LUCK ve REMMERT 1978).

ci-asitler arasinda en iyi sonucu vermesinie kar-
sin, ‘optimal bn- etksye ula§maie icin ya pH' nm -
" olanakil

oldugunca diisitk olmasi, ki bu qogu
kez olanaksizdir, ya da konserve echc: madde-

. Rin yodunlugunun artinkmas: gerekir. Yararlani-. o
lan miktarin en alt diizeyinin altina disiiime-

mesi, gerektigini de unutmamak gerekir. Ginki
Sorbik aside karst duyarh mikroorganizmler,

‘Brnedin Asp. ‘niger, Pen. digitatum veya Fusa-

rium tirleri ozellikle yiiksek pH'da asit mole-
kiikiinl  etkiler,

kmllglm engelleme yerine. biosenteze, katthr ve

‘béylelikle enerji kaynagl olarak gorev yapabilir. -

Ote yandan NaCl, Sorbik asm‘m etklsml yiiksel-

‘tici yénde etki yapar. Ornegin, mutfak tuzunun

% 8lik cizeltisi. konserve etkisini yaklasik - 4
katina yukseltebmr Seker de benzer ‘etki gdste-

N

2.7. Sorbik asidin e.iki spektrumu

Sorbik asit daha ok 'maya. ve kiif mérﬁar-

larina kar$1 etkin bir maddedir, Bakterilere kar-

_s1'olan- antimikroblyal etkisi ise siirlidir, Kata-

laz pozitif mikroorganizmlere karsi, katalaz ne-

gatiflere gore, daha etkin olmalanna ‘-kar$in',‘

siit asidi bakterileri ve Clostridien'ler Uzerinde-
ki etkisi gok daha disitk, diizeydedir.. (EMARD

" VE VAUGHN 1952, YORK ve VAUGHN 1955)

2 8. Sorblk asndm kullanlm alanlarl

2.81. Siit mamullen

" Sorbik asidin asi! kullanim alam siit ve ma-
muilendlr Ozellikle peyn:rc:hkte mycotoxin
olugturanlara karsi basarryla kullanilmaktadr.
Cok sayida {lkede, bu’ arada isveg, Norveg, Fin-
landiya, Danimarka, ingiltere, Fransa, Belgika,
F. Aimanya, ispanya, italya,. Tirkiye, Yunanis-
tan; B. Ameriks, haz: Latin Amerika {lkeleri,

' Guney Afrika ve Avustralya ‘da  sorbik as:dm
" peynircilikte kuflanimma izin verilmistiz. (Gi-
TEKEL] - 1975,

zelge 2) (LUCK 1968 ve 1971,

Sorbik. ésit peynirin gesidine ve konserve-
nin amacma gore asag[dakn yoqtem}ere gore

. kullamllr

1, Sorblk ‘asit ve Potasyum sorbat seklin-

de taze peymriere ve eritme peymrlenne ek-
!emr

GIDA..

H,0 ve CO'e pargalara:. So-- ‘
nut;ta konserve edici madde ml'kroorgamzm et .

N
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‘ 2. Potasyum sorbat $eki|nde salamuraya
- eklenir, -
3. Kati Sorbik asit seklinde peymre serplhr
4. Sulu sorbat ¢ozeltisi halinde peynirlere
pstirkiiliir veya peynirier ¢ozeltiye daldirilir,
. 5. Kalsiyum sorbat suspansiyonu ile, olgun-
. /lasan sert peynirler muamele edilir, '

6. Fungistatik paket ma'teryah -veya peynir

" ortil maddesi, Sorbik asit, uK-sorbat veya Ca-sor-
bat- ile muamele edlllr :

2.8.1.1. Sert peymrlerde Sorbik asldm :
kuilaniimasi

Cesitli bulasma olanaklari uzun depolama '

siiresi ve olg'unlasma ‘ odalarinda " etkin .olan
yitksek bagil hava nemi, olgunlasan sert peynir-
terin kiiflenmeye karsi korunmalarinda glic Go-
zillen' soruniar olusturmaktadlr Bu sorunlarin

© gbziimiinde ‘Sorbik asit. son derece etkilidir.
. Gunku Sorbik asit kiif gel:$imln| engelleyici rol’

oynamakia beraber, arzulanan olgunlasma bak-

terileri .ﬂzeri:,nde sozii  edllebilecek dizeyde -
~ olumsuz bir etki yapmaz (LUCK 1968, RENNER .

1974). Bunun yannda Sorbik asit peynir olgun-
lasmas; igin -gerékli protemazlar izerinde de

?engelleylcl bir etki gbstermez - [SCHWARZ ve

C]BLIS 1961).

GIZELGE 2. — Peymrcllikte Sorblk asit ve Sorbatlarm kuliamimina | |zm veren uli«eler
: (LUCK ve REMMERT 1978)

" ULKELER
ARJANTIN
- AVUSTURYA
.- BELGIKA
.. B.AMERIKA
T+ BREZILYA
'BULGARISTAN
o DANIMARKA
2 o F. ALMANYA
FINLANDIYA
. FRANSA
G. AFRIKA
HINDISTAN
iNGILTERE
- IRLANDA
iTALYA
iSPANYA
iSRAIL
ISVEC.
KANADA
KIBRIS
KOLOMBIYA
'MALAZYA
MEKSIKA
NORVEG
" PERU -
" POLANYA
. "SRl LANKA
TUNUS
TORKIYE
S. RUSYA
URUGUAY
'VENEZUELLA
YUGOSLAVYA
- YUNANISTAN '

IZIN VERILEN EN YUKSEK MIKTAR
Belirtiimemis
1000-3000 ppm
" 1000 ppm
2000-3000 ppm
: 1000 ppm
Yiizeysel muamele: %5'lik cozelti -
1000-2000 ppm
Yuzeysel muamele: 0.3 g/dm2
1000-3000 ppm
Paketieme materyalme ilave olarak
' . 600 ppm
1000 ppm
1000 ppm .
1000 ppm
1000 ppm
1000-2000 ppm .
1000 ppm .
2000 wpprﬁ
3000 ppm
. 1000 ppm
Belirtilmemis
1000 ppm
Belirtilmemis
" 1000 'ppm
Belirtilmemis
Yiizelsel muamele: 0.1 g/dm?
: ’ 1000 ppm-
Paketleme materyeline ilave olarak
1000  ppm
2000 ppm "
700-1000 ppm. .
Beln'tllmemt$ ‘
Yuzeysel muamele ve peynir ortu maddesme
: 1000 -ppm
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Gipa

Sért peynirler Sorbik asit veya tuzlar ite yii-
zeysel olarak muamele ‘edilirler.. Arzulanmayan

-kaf geligimi genellikle sadece yiizeyde ortaya _

cktigi icin bu tiic iglem yeterlidir. Ancak anm- '
lan.islemin peynir kuflenmeden once uygulan--

masi ‘zorunludur.

Yiizeysel ‘konserve |.§lemmde cogunlukta. .
. ‘Potasyum sorbat g:oze[tllermden yarar'amhr

, Kullamlan yogunluk arzulanan ya da gere“ken.
‘depolama stirecine * baghdir,

_nm hazirlanmasinda, K-sorbatm soguk su iger-

' sine serpﬂmes: ve {usa bir II<ar|§’tatrma islemi

yeterlidir, Olusan berrak ¢bzeltide gbzlenebilen
_ hafif sart rengin he‘rhariglbii- sakincas; yoktur
(LUCK ve REMMERT 1978). Uygulamade pey-
nir IK-sé’rbétln' sﬁzﬁ ‘edilen gézeltisine daidlrihr

bir yontem!e peynlrm iizering surulur Peynlrm

_sorbat cbzehileriyle muamelesi genell kle pey-.

nir salamuray! terk ettikten kisa bir siire sonra
yapilmalidir, Hig olmazsa peymr 1slak - oldugu
‘siirece. bu islem uygulanmalldlr Ciinkil 1slak
blr,peym‘r_sonbat chzeltisini daha kolay ceker.
Oysa . kuru peynire, yagh
sorbat

‘Daldirma

zorunludur. Belirli bir kullamim siirecinden son-

yiizeyinden dolay:,
gozeitlsmm niifuzu’ 'kolay almayabilir.
havuzundaki cozeltide ortaya gikan " s
madde azalimint gidermek igin, kaybin aynr yo-
gunluktakj K-sorbat t;.oze]tis: ile”.dengelenmesi

Normal olarak
% 20-30'luk sulu gozeltisi yeterlldnr Bu chzelti-

ra gozeltlde. ‘olusan hafif _kahverengi rengin -

olumsuz etkisi 'bulunmamasma' karsm, cﬁzelti'

kirlenir ya da’ gok yogdun bir sekllde kahveren- -

'gtleswse yenilenmelidir.

on uzun _olgunla§ma ve 'd’epola-ma siire-
ferinde, Sorbik asidin peynir kitlesindeki dag)-
* i gozden irak tutmamak gerekir. Aks: hal-

de yiizey, konserve ‘edici maddece fakirlesir

ve kiifltenme olasiht belirir. Bu nedenle uzun.

siire ve acikta olgunlasan “peynir’ ces:tlermde
K-sorbat Qozeitismden blrkac; kez daha yarar-

_]anmak yani peynirin tekrar K-sorbat ¢ozeltisi- -
" " ne daldiriimasi ya da peynir yiizeyine bu ¢dzel-

" tinin plskartiilmesi gerekir. Oysa folyolarda ol-
- gunlagan peynirlerde bir kez yapilan islem ye-
terlidir. -

Tekmk nedenlerden 0[gunla$ma surecmde
‘muamele . yapllamayan peynir- cesitleri vardir.

ﬁOrnegm ltalyan[arm (:.ok tanmm:s olan Pﬂwo-

meden

‘mek ve’

+

Bu ve benzer peynirleri kiiflen-
koruyabllmek icin kOkeni Ca-sorbat’a.
dayanan. bir daldlrma fnaddesi gelistirilmistir,
Kalsuyum sorbat suda glg (:.ozundugu igin, pey-
nirin igine' tiemen hemen hi¢ niifuz etmez ve

lone peyhiri.

. oldukga yiiksek yoguniukta yiizeyde toplonarak -
. kiflenmeyi

engelleyebilen -beyaz bir atman
olugturur. Olgunlagmanin sonunda bu Ca-sorbat .

- '-katmam yikanir ve tamamen kifsiiz bir- peynir

elde edlllr _Boylelikle hem 1$ten hem de peynir
y:t:k[ermden tasarruf ed:lebnlmek‘tedlr Glnkl
bilindigi gibi- peynirler, olgunlasmalarindan son-
ra, planya ve lblgaklarla mekanik yontemlerle .
kdiflerden - arndirimak zorundad:rlar ki bu yén-
tem buyuk kayiplara neden olmaktadlr

Sert pgymr_ler-a kuﬂenmeden korumada-di-
ger bir yol, salamuraya yaklagik % 0.5-1 K-sor-
bat eklenmes:dnr Tuzlama aninda K-sorbat pey-
nirin igine geg:er ve boylelikle peymr: cok et-
kili bir sek:[def korfur. Bu yontem ozellikle son-

- radan dilimlenerek porstyon!ar halinde sat:lacak :

peymrler igin ¢ok daha elvenslldir Bu ybntem-
de de Sorbik zsidin peynir ylizeyinden peynirin
icine hangi Ol¢lide niifuz edebllecegml belirle-
boylelikle yiizeydeki

rekir. Yapilan bir denemede (BERGLOF 1961},
% 0.37 Sorbik asit igeren bir salamurada 1 giin

" yerine 5 giin-kalan bir peynirin 7 mm kalinh-

dindaki kabuk katmanmnda 0.63° mg Sorbik asit/g
peynir (="% 0.06), bunu izleyen 7 mm ik kat- -
manda 0.15 mg/g (=% 0.015) ‘Sorbik asn sap-’
tanmlstlr :

Dlhmler halmde paketlenecek peymrler .
K-sorbat. ¢ozeltisi ile muamele edilebilir veya
toz halindeki Sorbik asit ve K-sorbat ile pudra-
lanabilir. Bu yéntemin pratik dnemi 'gok bij'yiik-
tir, Blr strekli i seridi {izerindeki peynir di-
I[mlerl 1¢ersmde Sorbik asit veya K-sorbat bu-
lunan. bir hiicreden geg:lnlerek konserve .sleml‘
yapilabilir. o ! o

Paketleme materyalinin Sorbik asit veya
tuzlar: ile muamelesi de pevniri kaflenmeden
koruyabilir, B. Amerika; Fransa ve Ingiltere'de
bu tir paketleme materyalleri' genis Slglide kul-
lanitmaktadir. . Genellikle beher m? paketleme
materyélihe ‘yaklagik 4 g Sorbik “asit Gnerilmek- -
tedir (SMITH ve ROLLIN 1953, 1954) . Fakat go-

gunlukla m? ye 2 g yetmektedir. Boyle fungl-

konser\‘fe_ edici . .
_madde-azalumm en disiik diizeye indirmek ge-
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statik paketler '-kuliam!dlgmda, peynirin dis kat- |

maniarinda % 0,05'ders; 0.1'e -kadar olan bir
Sorbik asit yojunluguna ulagilabilmektedir
(SMITH ve ROLLIN 1953, 1954). Sorbik asidi
iceren materyalin doyumsatici bir etkisi i¢in en
énemii kosul, peynir yiizeyi ile aract arasinda
stk1 bir deginmenin olmasidir, Yani paketleme
materyali ‘.peyni-rin yiizeyini sikica sarmalidir.
Ciinkii Sorbik asidin buhar hasinci oda. sicakli-
ginda ¢ok diisiiktiir. Bu nedenle ancak peynir
yiizeyl diizgin ve pliriizsiiz oldugunda bu . fun-
gistatik saricilar ‘kullanllmalldlr

2.8.1.2. Taze peynirlerde Sorblk asldm
lullamimasi

. Taze peynirler, Quark, Kotag . (Cottage)
peyniri ve benzer mamuller maya ve kif man-
farlanimin etkinligiyle kolaylikla bozulabilen siit
mamulleridir. Sozii edilen mamullerin dayanik-
I{hgl, dzenli hijyenik imalat kosullart altinda ve
sogukluk zinciri hig kirilmaksizin (10°C derete-
nin altinda), 2-3 hafta arasinda degisir. Taze
peynirlerin pastonzasyonu ile bu mamullerdekl
mikroorganizmler genis &lglide ortadan kaldiri-

labilir ve ‘dayanikliklari uzatilabilir. Ancak pas-
torizasyon Yeinfeksiyon [gin sinirlayicr bir et

mendir. Gergi aseptik doldurma reinfeksiyonu

bertaraf eder ama bu teknik heniiz genis kul-

lamm alani, bulamamistir. Bu nedenle pastirize
taze peynirlerin dayaniklihdim Serbik asit veya
sorbatlarin - kullamlmaswla uzatmak en uygun
bir ¢dziim gorunuyor :

Bu tiir st mamullermde en ylksek diizey-
‘de etkinlije ulasabilmek. igin Sorbik asit ve
K-sorbat'in mamule dogrudan dogruya-karistiri}-
mast gereklidir."Maya ve kiif gelisimine kars
% 0.05-0.07 lik bir mvktar yeterlldlr Boylelikle
dayanma siiresini yaklamk % 50 uzatmak ola-
nakhdir (CHAKRABORTY wve KRISTOFFERSEN
1963, 1964). Ancak Quark ve benzeri mamulle-
rin dolduruldugu kaplarda, mamul yiizeyinin
K-sorbat emdiril‘mi$' pergament kadidi ile Gridil-
mesiyle yapiian yiizeysel konserve de gok olum-
lu sonuglar vermistir. Diizglin kesilmis perga-
ment-kagittariim % 10'luk K-sorbat ¢dzeltisine
daldirtlmas! ve kaba doldurulmug Quark veya
ondan yaptlan mamullerin Ozerinin bu kagitla
kaplanmasi bu yéntemin esasini olugturur.

2.8.1.3. Eritme peynirlerinde Sorbik asidin
kuilanilmasi

"Eritme peynirleri kiif mantarlar igin' ideal
bir besin ortamidir. Gergi eritme peynirlerin-
de kiflenmenin neden oldugu bir bozulma, erit-
me iglemi nedeniyle, difler peynirlerdekiier ka-
dar yodun dedildir. Eritme anminda vegatatif
hiicrelerin biylik bir bolimiinin étkiniigjini or-
tadan kaldirmak olanakl) ise de, sonradan olan
bulagmalar her zaman engellenemez. Bu neden-
e Sorbik asit ve tuzlarinin kuilanilmasinda va-
rar vardir. lyi bir dagilim icin Sorbik asit bu
peynirlerde-eritme tuzlanyla birlikte kullaniima-
lidir. Gunkil 1sitma isleminin Sorbik aside olum-
-suz yonde bir etkisi yoktur. Yararlanilan yodun-
luk genellikle % 0.05-0.1 arasinda dedismekte-
dir {SMITH ve ROLLIN 1953, 1954, SCHULZ ve
THOMASOW 1970, LUCK 1971). Eger paynirin
kurumaddesi yiiksekse, bu orandan daha azi da
amaca ulagsmada yeterlidir. Ancak yu‘kanda s0-
zii edilen yontem verine, paketlemeden é&nce
yapllan ylizeysel muamele yidntemi de secile-
bilir, va da fungistatik paketleme materyallerin-
den yararlamlab:lmlr ‘

. 2.82. Yag mamulleri

Sorbik asit Gteki konserve edlcn madde]ere
kiyasla, vag ve .su arasinda, daha. uygun bir -
dagibim katsayisi gosterir. Bu nedenle 6zellikle
margarinlerin konserve edilmelerinde % 1:.05-0.1
oraninda kullanilmaktadir (BECKER ve ROEDER
1857). Mayonez ve mayonez igeren mamullerin
saklanmalarinda da énemli dlclide kullanim ala-
m bulmustur.

2.8.3. Et mamulleri

"% 10-20'lik Potasyum  sorbat cbdzeltisi ile
muamele edilen sucuk ve sosislerde, arzulan-
mayan kiif gelisimi baski altinda tutulabilmek-
tedii (LEISTNER ve ark. 1975).

2.8.4. Balik mamulleri

Balhik ‘mamullerinin ‘kons-eWe edilmelerinde
daha cok antibakterival etkili maddelerle birlik-
te kullambrr. '

2.8.5. Sebze mamulleri

Ozellikle domates mamuilerinde tuz ve/ve-
ya sirke ile birlikte kullamhir. Siit asidi bakte-
rileri iizerindeki etkisinin az olusu nedeniyle

turgulara da katilabilmektedir.
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'2.8.6. Meyve mamulleri

Marmelat, recel ve j6lelerin saklanmalarin-
da, bu mamullerin yiksek seker igeri§i nede-
nivle, genellikle % 0,05 sorbik asit yeterli ol-
maktadir: Meyve pulplar) ise % 0.1-0,13 K-sorbat
ilavesiyle fermantasyonlara ve kiiflenmelere
kargi korunabilmektedir. Ancak Sorbik asidin

oksidasyona ve enzimatik bozulmalara kars: et- -

kisiz olusu, uygulamada kiigiik miktarlarda S0,
ile kombine edilmesini zorunlu kilmaktadir.

2.8.7. iceceklier .

Saf meyve sularinin konservesi igin, ‘mey-
ve pulplarinda yararlamlan miktar yeterli ol-
maktadir. Onceden de deginildigi gibi; mamul-
leri oksidasyona, enzimatik ve bakterivel bozul-
malara (Siit asidi ve sirke asidi fermantasyo-
nu) karsi korumak i¢in, K-sorbat, kiiglik miktar-
larda 80, jile birtikte kullamlmalidir. Buna ek
olarak, enzim inaktivasyonu ve mikrop sayisinin
azaltilmasi icin pastdrizasyon da gereklidir.

~ Alkolsiz serinletici, ferahlatici igecekierde,

% 0.02 oraninda K-sorbat, maya bozulmalanna
karsi, koruyucu olarak kullaniabilir,

Sorbik asit- sarapgilikta da biiyitk dneme
sahip bir maddedir. Ozellikle garaplarin sonra-

“dan fermantasyonlarina kargi basanyla kullani!-

maktadir. Litreye 200 mg Sorbik asit (ki 270
my K-sorbata denktir) ve 20-40 g serbest S0,
birlikte saraba eklendiginde ¢ok iyi bir koruma
etkisine ulagilabilmektedir.

2.8.8. Ekmekeilik

Ekmekeilikte, aflatoksin  olusturuculara
kargt basanyla kullaniimakta ve % 0.1-0.2 ora-
mnda hamur hazirlamrken karigtinimaktadir
(NEU 1973}.

2.8.9. Tathlar

Yitksek pH'da etkin oluéu, osmophile ma-
yalara kars: gliglii etkisi ve tatca ndtral olusu
nedeniyle Sorbik asit, Szellikle cukulata ve pra-
linlerin konservesinde Gnemii bir role sahiptir.
Yararlamitan vogunluk, mamuliin seker ve asit
miktarina veya konservasyonu etkileyen dider
etmenlere gore farkl olmakla beraber, %.0:05-
0.2 arasindadir.
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