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Bu aragtirmada, Dogu Anadolu ‘Bélgesinin
bazi yorelerinde iretilen Tomas. peynirinin mik-

rob:yal fiorasi, olgunlaghirma siiresince ince-
lenmigtir. :

Laboratuvarda (iretilen peynir érnekleri, 4
ayrn Penicillium roqueforti susu jle agilanmig
ve 8 7 1°C da 4 ay sire ile olgunlagtiriimig-
tir. Omekler, 0., 1., 2., 3. ve 4. aylarda mikro-
biyolojik yonden analize tabi tutulmusgtur. Uy-
gulanan analizier sonucunda; '

" Tomas peyniri 6&rneklerinde,  ortalama
26.14 x 107 adet/g  toplam canh bakteri,
18.70 x 107 adet/g top[am siit asidi bakteri-
leri Saym’ll yapilmigtir, Siit asidi baktertlermden

Streptococcus lactis (ortalama 5.7. x 107 adet/ :
d), S.cremoris (ort. 2.9 x 107 adet/g), S.ther-

mophilus (ort. 2.7 x 107 adet/g), Lactobacillus
bulgaricus (ort. 6.5 x 107 adet/g) ve L. planta-
rum (ort. 12.1 x 107 adet/g tiirleri tanimlanmis-
hr. : e

Proteolitik  bakteri  olarak, ortalama
6.5 x 107 adet/g bakteri . saptanmig, dipolitik
mikroorganizma olarak .ise, Candida lipolytica
mayasi - - tanimlanmig  ve ortalama  olarak
13.3 x 10?7 adet/g maya belirlenmigtir.. .

Peynir Orneklerinde starter kiiltir olarak"

kullantlan P. roqueforti suslarindan bagka kif
mantarina rastlanmaml$ olup, bu suglar 'lglrg

sayisal ortalama deger 99.98 x 107 adet/g. bl-a# '
rak bulunmustur, Ayrica, drneklerde, koli gru- -

bu bakterive de rastlanitmamistir.

" MATERYAL ve METOD
Materyal , "

- Denemede kullantlan. Tomas peyniri drnek-

Ierl, 'homogemze ve pastorize sutten peynlr

tiretim laboratuvarinda, Kurt ve ark (1979) mﬁ
onerdlklerl yonteme gﬁre uretildi

Pey.nr tretiminden sonra, starter Ikultur
olarak kullanilan 4 P.roqueforti susu agaﬁlda—
ki u!kelerden temln edlldi

. 1. su$ F, A!manya’dan (DSM 1079)

-2, = Hollanda'dan (CSB 280/67)

3. » ABD./nden (C 259) ‘

4. = daha 8nce incelenen Tomas pey-
niri orneklermden ayirim ve tanim; yapilan sug
(K} olarak kullantlds.

Arastirmada, gegitli mikroorganizmalari ge-
ligtirmek, aymrimini  yapmak ve tanimlamak
amaciyla, su besin ortamlan ve gbzeltiler kul-

- lamldr ;

Asutlendmlm|$ Patates Dekstroz " Agar
(APDA) - : o

Vaolet Red B|Ie Agar (VHBA]
Plate Count. Agar [PGA]
Lact]c Agar (La)

Differantial Broth for Lactrc Streptococc]
{DBLS) : : :
Lactobacillus Selection Medium. [LSM] :
Skim Milk Agar (SMA)

- ‘Butterfat Emiilsiyonu

-Doymus CuSO; cbzeltisi

Asetik Asit (% 10 Tuk) -,

Bu besin ortamlan ve gbzeltiler, Anoni-
mous (1974}, Kdsker (1976), Speck (1976) ve
Leloglu ve;Erdogan (1979) da Snerilen y&htem_—
ler -uyg‘ulanarak hazirlandi.

. Metod

Tomas: peynm orneklerinde 'kuf mantarl
maya ve bakteri; floralarinin saptanmalar: is-
lemlerl uygulandu Anallzler 2 paralel halinde
yaplldl

* Dogenthk tezi, mzkrobzyolow BoZumunun Ozettdw
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Mikrobiyolojik analizlerde, Marth (1978)%n
. énerdigi dilisyon hazirlama yOntemi, kif ve
maya floralarinin saptanmasinda yine ayni ya-
zanin bildirdi§i yontemle APDA kullanarak so-
nuca gidildi. Ayrica, kiif mantarlarmln tarmmin-

da, Leloglu ve Erdogan (1979) da onerllen wlam. = ¢

kiiltlirii» yntemi uyguland| ve Flaper ve Thom
[1949] a gore tamm yap:ldl

Mayalarln tamm;nda ise, L‘odder- t1970}
tarafindan bellrtlien Iblyoklmya\sal testler uy-
guland: ; :

Toplam canh Ibakten sayiml sut asidi bak-
terileri sayim, proteoht;k bakteriler ve koli
grubu bakterllerimn behrlenmelermde de Marth
(1978 ve 1980] Ko$ker {1976) ve Speck (1978)
da bildm!en yontemlerle taimm’ islemlerinde
Buchanan ve Gibbons (1975) te belirtilen bi-
yokimyasal testler uygulanarak sonuca varuldl;'

- BULGULAR.

Bakteriyolopk Bulgular :
1. Top!am Canli Bakteri Sayis: :

.. ..-Denemeye -alinan Tomas peyniri 6rnekleri,
0. 1., 2., 3. ve 4. aylarda, toplam canli. bakteri
sayis| yoninden gosterdidi dedisim Cizelge
1'de sunulmus;tur C.lzelgenm incelenmesinden
de anlastlacagr gibi, en disiik sayr olarak 0.
ayda (baglangi¢ ayinda) 182 x 107 adet/g, en

yviiksek -olarak 1. ayda tamk drnekte 121 x 107

adet/g olmus ortalama deger ise 26.14 x 107
adet/g olarak bulunmusgtur.

Gizelge 1. Tomas 'pe‘yniri' Me_kleriﬁde toplam
canh bhakteri sayis1 [ x 107 adet/qg)
AY ‘L AR

Suglae . © 1 2 3 4
Tank = 192 121 172 113 8.8
DSM ~~ "182 100 - 150 78 58
K 1.92 88 142 89 - 71
CBS 1.92 78 148 102 8.4

c 182 96 161 86 69

© 2. Siit Asidi Bakterileri :

Tomas peyniri Gtneklgrinds, sit ‘asidi bak-’

terilerinden Streptococcus - ve Lactobacillus

cinslerine ait 5 aym tiir saptandi. Bu tiirler
S. lactis, S. thermophilus, S. cremoris. L. bulga-"

L

' ric‘i.us -ve;L.-.plantar'um'dur. Bu bakterilerin, de-

nemeye alinan aylardakl’ toplam sit asidi-bak-
terilerinin sayisal dedisimini gostermek amaci.
ile Gizelge 2 hazirlanmigtir. Cizelgeden de jz-
lenecedi gibi, en dﬁ$ﬂk st asidi_bakterileri
say(si yine 0. ayda ‘yani hemen yap:m sonra-
sinda gdze garpmakta, en viiksek sayi olarak
ta 91 x 107 adet/g olarak 1. ayda ve tanik or-
nektedir. Ortalama sit asidi bakterileri - sayist
ise 18.71 x 107 adet/g dir. . _
Cizelge 2. Tomas peyniri rneklerinde’ toplam
‘ " giit asidi bakterileri sayisi
( x 107 adet/g)

A Y L A- R

Suslar o 1 2 -3 " &

Tawk 12" 91 137 86 70
DSM™ © 1.2 69 105 48 42
K " 12 62 112 ° 70 59
CBS 12 - 53 124 B4 BT
cC . .12 6. 114 80 53

'Toplam siit asidi bakterileri grubuna giren
bakterilerin, en dlslk, en yitksek ve ortalama
dederleri adet/g olarak swasnyla verllm|$tlr

- 8, Jactis 0.08x 10" 27x107 5.66% 107
" 8S.cremoris . 0.09x107 13x.107 591 x107
- thermophylus : ‘ :
oo ‘ 030X 107 13x107 2.71 x 107
- L, bulgaricus 0.51x107 38x107 6.46x 107

L.plantarum . 2x 104 29x10° 12.4x10¢

. ‘Bu’ bakteriler, aylara’ gére oldukga farkls
dedisimler gdstermislerdir. Bunlara alt, orta-
lama -aylik saylsal dedisimlerini gosteren gra-
fik Cizim ’de - sunulmustur.
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leim 1. 'I‘omas peyni.ti omeklemde sa.ptanan
ortalama siit asidi bakterlleruﬁn ay-

lara gora deé‘namu.
|
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- 3. Proteolitik Bakteriler :

Proteolitik bakteriler, birgok g:da ‘madde=
sinde bozucu rol -oynadikiar: halde; peynirierde
gelismeleri, peynir proteinini daha kigiik sle-

manlarina pargalamalar ve bazi aroma madde-
lerini olusturmalar arzulanir. Aragtirmamizda,
proteolitik bakterilerin yalmz sayisal degerler]
saptandi, Bu bakterilerin en disik sayisal de-
geri, {iretim agamasinda 0.72 x 107 adet/qg, en
-yitksek degeri 1. ayda 32x 107 adet/g, ortala-

ma deder ise 6.47 x 107 adet/_g olarak saptan-,

mstir.

4. Koli Grubu Bakten[er :

Tomas peyniri drneklerinin yalniz birinde,
baslangic analizlerinde, 1:10 luk dilisyonda
3 adet koli grubu bakteri :koloniéi Sapta'n'ml$-‘
tir. Daha sonraki aylarda, bu tip bakterilerin
peynir drnekierinde bulunmadigr belirlenmistir.

Maya ve Kiiflerle llgili Bulgular :

1. Mayalar : ‘

Arastirmamizda, tomas peyniri rneklerin-
den ayirtm ve tanimi vapilan lipolitik mikroor-
ganizmalarin tamamini mayalar kapsamaktadir.
Tanmimi yapilan mayalarm, yalniz Gandida Iipo-
lytica tirii olduklart belirlenmistir:

Lipotitik mikroorganizmalar, &zellikle -kuf
mantarlari ile olgunlagtirilarak yenen peynirler-
de, peynirin igerdigi vadi, vad asitlerine kadar
pargahyabildi-kleri igin, geligmeleri istenen mik-
roorgamzma!ardlr '

C. lapth!ytlcamn sayisal dagilimi |Ie itgili
bilgiler Gizelge 3'de werilmigtir. Cizelgenin in-~
celenmesinden de anlagilacadi gibi, bu maya-
ya ait en ditslik sayisal dedier 0. ayda 0.79 x 107
adet/g olmus, en vyitksek deder 1. ayda DSM
sugunun bulundugu Tomas peyniri drneklerin-
de, 55.00x107 adet/g olarak bulunmu$, orta-

fama deder ise, 13.318x 107 adet/g olaralk sap-

tanmigtir.

Cizelge 3. Tomas peynm orneklermm lt;erdlk- :

} feri C. lipolytica mayasina ait say1-

sal degerler { x 10?' adet/g)
oo A .Y L A R
Suglar - 0O 1. 2 - 3 &
Tanik' - - 0.79 - 4800 510 490  4.80
DSM - 079 5500 720 660 - 6.30

K 079 4900 630 . 580 ' 6.00
CBS. .. 079 3700 500 . 350 .3.80
C_ . . 079 ~5400 .750. 660 650

- 2. Kiif Mantarlarn 3

" Tomas peyniri ornek[erme iiretim a$ama-
sindan sonra katilan 4 ayri P, roquefortl susu,
her ayltk a$amada kontrol edllm|$, olgunlagma

siiresince bagka bir kaf mantarl tiirii ile karsi-

Ia§llmaml$t|r Bu kif tari ]le l|gl|| tanim, de- K
gerleri Raper. Ve Thom (1948)'un aynisi ola-

‘rak saptandi. Ayrica, Tomas peyniri ornekle-

rinde bulunan P. roqueforti ile ilgil-l sayisal de-
gerler Cizelge 4'de verfimistir.

Gizelge 4. Tomas payhifi drneklerinden -bulu-
‘ nan P.roqueforti kiif mantanna ait
sayisa] dederler ( x 107 adet/g)

A Y L A R

Suglar o 1 2 3 _4‘
Tanik - _ = — —_ =
DSM — 171 147.00 197.00 181.00
K ‘—  1.15 103.00. 139.00 130.00
CBS = — 154 130.00 141.00 126.00
C - 118 10200 14700 151.00

Gizelgéden de izlendigi gibl, gerek Tanik
drriekle ve gerekse iiretim sonrasi agamastn-
da, P. roqueforti kif mantar tri ile kargilasil-
mamistir. Orneklerdeki bu kiiff mantarinin_ en
diisiik sayrsal degeri 1. ayda K susu katilnug
drnekte 1.15x 107 adet/g olmus, en viksek de-
der 3.-ayda DSM sugla drnekte 197x 107 adet/g
olarak bulunmus, ortalama degieri ise 99.98 x 107
adet/-g olarak saptanmustir. - -

5. TARTISMA

Arastirma bulgulari |!e bu konuda yapll-
mis diger arastirmalar arasmdak: iligkiler bu
bolimde sirastyla sunulmustur

. "Bulgular bolumunde verilen,:canli bak—
ten sayimi, foplam siit asidi .bakterileri.ve bu
toplama giren 4 tiir bakteri ile proteolitik bak- -
teriler ve lipolitik mxkroorgamzmalara ait ilgili
$eki| ve cizelgeleri mcelemhg!nde bu mikro-
orgamzmalarm aylara gbre saylsal degl$ikilk-
leri genellik[e ‘blriblrrerme benzernektedir
Ammsanacag| gibi, bu nm:kroorgamzmalarm bag-
langic aymda sayisal' degevlerinin oldukca dil-
sitk bulundudu, 1. ayds blyilk ‘bir hizla artarak
en yitksek diizeve ulastid, .2.-ayda-1. aya oran-
labir .dusisiin gorildigi, 3. ve 4:-aylarda-Ise
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sayisal degerlerinde biytik' deglslmler olma-
ddir behrlenmi$t| '

Pemcil[lum roquefortl mantanyla o[gunlas—.
tmlan -peymrlerde yaplmdan sonrakl a$amada'

bakteii sayllarmm hizla gel|$erek yitksek dii-
$eylere Qlktlgl gesitli - ara$t|rmac11ar tarafin-
dan da blldmlmrs;,tlr (Evans, 1918 a; Bogdanov
ve Ieflmchenko 1948; Brindley, 1954 Kanauc-
hi, 1962; Kanauchi ve ark. 1962; Devoyod,
1970; Ottogalli ve Resmini, 1972; Nunez, 1978;
Nunez ve Medina, 1979; Marth, 1980).

Tomas peyniri drnekleri; yapim teknigi ne-
deniyie, elde olunhust strasinda, 90°C ta 2-3
saat iglem gormektedir. Bu islem ‘esnasinda,
pevnirde bulunan mikroorganizmalarin biyik
bir gogunlugu yok olmaktadir. Ancak katk
maddeleri olan yogurt, sit, krema ve terevadi-

nin fcerdikleri mikrobrganizmalar aynen peyni-

re gegtiginden, ilretim sonrast baglangic aymn-
da, igerdigi bakterilerin nicel ve niteliklerinin
diger aylara oranla diisiik bulunmasi dogaldir.
Peynirin, mikroorganizmalar igin iyl bir besi
 yert olmasi, ortamda az miktarda mikroorga-
nizma bulunmasi, dijer mikroorganizmalarin
birden ve fazlaca gelisip .¢ogalmalarina, dola-
yisiyla da 1. ayda’ en yiiksek diizeyde sayisal

deger olusturmalarina neden gbsterilebilir. Da-

ha :sonraki aylarda, belirtilen mikroorganizma-
lar sayilarinin azalmasmin nedeni ise, mikro-
organizmalarin’ yagam sirecinde bazi antimik-
robiyal ‘metabolizma artiklare {irettiklerine bag-
lanabilir (Costilow ve Speck, 1951 a ve b; Ko-
dama, 1952; Reddy ve Shahani, 1971; Speck,
- 1981). Bu tip metabolizma artiklari, belirli bir
g'l'.'l'z'eyden sonra, kendisini Ureten mikroorganiz-
mamin bile yagamini ‘etkileyerek yok olmalari-
na neden olmaktadirlar. Ayrica, ortamda P.ro-
queforti gibi antibiyotik madde iiretebilen bir
mantarin da bulunmasi, bu di.'|$l']$ﬁn dogalligini
kamthyabihr [Peppler 1967).

,2 Sut asidi bakterileri, ortamda buldugu
sut $ekenm parcahyarak aroma olugumu,_ igin
ilk a$amay| saglamaktad:r]ar (Erazier, 1967;
Peppler. 1967 ‘Speck, 1976; Supran, 1978). Bu
yuzden, bu bakt‘erllerm peynirde faz[aca c;ogal-
malary, a,rzulanan bir durumdur

nee gl -Tomas- peyni‘rl_ ‘prngklermd'ei'isabtanan
8. ldetls; ‘peynirlerde kullanilan bir starter kiil-

tiirdir. Her ne kadar bilinerek peynir drmekle- .
rinde katilmadr ;- ise de, katki: maddelerinden
siit- veya ‘kremadan upeymre gec;tigl du$unu!e-‘
bilir. - ' . ; ‘

Tanmimlanan- diger siit asidi bakterilerinden,
S. cremotis, S. thermophilus ve L. bulgaricus’da
peynirlerde starter kiiltlr olarak kullanilmak-
tadiriar (Poppler, 1967; Kurt, 1968), Bu bakte-
rilerden,S. thermophilus ve L. bulgaricus birer
yogurt starter kiltirii olarak ve groma kazan- ’
dirmas) amaciyla, bilinerek ' Tomas peynirine
katilmiglardir. S. eremoris’in ise biiyiik bir ola-
silikla kremadan peynir- -Orneklerine ge¢tifi
kabullenilebilir. R

4. Yine bir siit asidi bakterisi olan L. plan-

'tarum, ba$lang|g: aylnda Tomas peyniri drnek-
~ lerinde goriiimemistir. Katki maddelerinden bi-

rinde bufunmas) ve’ ba$lang|_c. ‘ayinda az olmasi
dolayisiyla sayilamamasi olasihg kuvvetlidir.
Bu bakteri tiirii olgunlagma siiresince devam-
It olarak gelisme gdstermistir. Tuzlu ortamlar-
da’ peynirin: yiizey kisimlarinda 'L.plantarum'un
daha iyi gelistirdidi ve olgunlasma siiresi bo-
yunca: dominant hale geldigi literatiirde de be-
lirtilmektedir (Devoyod, 1970; Nunez ve: Me- ’
dma 1979). oot

V. ‘Peynirlerde o[guﬁ[as,;ma:, genel anlamda
suda erimiyen azotlu bilesiklerin erir hale gel-

_mesidir. Bu islemde proteolitik baktertlerin oy-

nadiklart rol blyGktlr (Kurt, 1972 Speek 1976).

. Bu’ baktenlermde wpeynlrm olgunla$masmda et-

km oldugu mutlaktlr

6. Tomas peyniri . brneklerinde, . Oretim
sonrasl anahzlermde 1:10 luk dilisyonda 3 adet
koli grubu bakterisi kolonisi gdriilmistir. Bu
miktar, sayisal. yonden 6nemii degdildir (Marth,
1978). Ayrica diger, aylarda da hi¢ koli guru-
bu bakteriye rastlamlmamistir. ik analizlerde

-3 koli gurubu bakteri ikol_ohlsine rastlamimas,

bunlarin bulagma yolu ile peynirde bulundugu
kaugmi. artirmaktadir, Daha sonraki aylarda
bu bakterilerin gelismemelerinin nedeni ola-
rak ta, siit yagimin Hpolize olmasi ve sit se-

‘kermm slit asidine dniigmeleri iglemlerinin

koli grubu ‘bakterlleri ve' stafilokoklan inhibe
ettigl gosterilebilir (CostIlow ve Speck 1951
Gophill 1979). e

. "7, (;Izelge 3 Tomas peymr: érnek[ertnde
P. roquefortl sus;.lannm 1. ayda ivi. gelismedi-.
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gini, buna fkar$m, 2,, 3. ve 4, avlarda fazlaca
sayrsal ‘artig gosterdikleri belirlenmistir. Anim-
sanacad) gibi, Uretilen peynir drnekleri, P.ro-
queforti suslan ile agilanmistir. Peynir drnek-
lerinde, bu mantarin 1. aya kadar iyl gelisme-
mesini, mantarlarin her ortamda ik dnce mi-

seller olusturduklan, daha sonra bu miseller-
den ¢ikan sapgiklarda mantar -spor!arlr olustu-
gu, 8°C ta bu siirenin 15-30"giin arasinda
defistigi sekliyle agiklanabilir ‘[Frazi‘er, 1967;
Ottagalli ve Resm-inj, 1971),

SUMMARY '

Tomas Chease.

Il. The changes of natural flora and P, roquefortl strams which had bean added 1to

the cheese samples, during the ripening.

In this experiment, the microbial flora
of Tomas Cheese which ise produced some
parts of Fastern Region of Anatolia, has been
examined.

Cheese samples have been produced in
the Ilaboratory and inoculated 4 different
P.rogueforti strains, ripened at 8 = 1°C for
four months. - ‘

' Samples as experiment materials have
been used for after production, 1 st, 2 nd, 3 rd
- and 4 th months, On theese samples, micro-
biological analizes have been conducted
moithly and following results were obtained.

At the Tomas cheese: samples avarage

Streptocoocus Iactls . 5.7 x 107
S.cremoris. . 29x107
S. thermophilus ' 2.7x107
Lactobacillus bulgaricus 8.5x 107
L. planitarurn 12.1 x 10¢

total count of living bacteria/g was 26.14x
107, avarage of total lactic bacteria/g count
was 18.70x 107, In these bacteria group, fol-
lowing species were identified and counted :

' Avarége.-number of proteolytic bacteria
were 6.5x 107 bacterla/g.

Candida lipolytica as a lipolytic microor-
ganism was fidentified and the avarage num-
ker of this yeast was 13.7 x 107,

- There have been no mold species except
P.roqueforti in the cheese samples. Avarage
number of P,rogueforti strains were 99.98x
107 molds/g. - :

There has been no coliform in the samp-
les. - ‘

avarege bacteria/g
avarege bacteria/g
avarege bacteria/g
avarege bacteria/g
avarege bacteria/g

KAYNAKLAR

Anonimous. 1974. Difeo Manual. 9 th ed, Bifco
Lab, Det. Mich,

Bogdanov, V.M. ve Iefimchenko, A, 1948, Microf-
lara changes in ripening Roquefort
cheese. Dairy- Sci. Abs. p. 58,

Brindley, M. 1954, The surface microflara of Stil.
ton cheese normal and slip coat. J. -
Dairy Res, 21: 83, -~

Buchanan, R E. ve Gibbons, N.E. 1975. Bergey'se.
Manual ve Determinative Becteriology.
The William and Wilkins Co. Baltimore.

Cophill, D, 1979, Ripening -of Blue vein cheese :
A review. The Aus. J..Dairy Tech.

Costilow, R.N, ve Speck, ML, 1951a. Inhbition -

C of 8. Lactis in milk by fa.tty acids, J.
Dairy Sci. 34: 1105. '

1951 b. Inhibitory effects of ra.ncid
milk on certain bacteria. 1. Dairy Seci.
34: 1119,

Devoyd, J.J, 1970. Lo flore microbienne du fro-
mage de Roquefort V. Les Lactobacilles.
Le Lalt, 50: 277,

Eva.ns, A.C, 1918 a, Bacterial flora of Roquefort
cheese. J. Agr, Res, 13: 225, ,

Frezier, W.C. 1967, Food Microbilogy. Mc Graw -

Hill Book Co. N. York.

Kanauchi, T, 1962, Microbial studies on RBlue
_ cheese ma.nufactured in Hokkadio, Dairy
" 8o, Abs. 26: 184,
Kanauchi, 1%, Yoshioka, Y. ve Hamamoto, M.
1862, Microblological studies on Blue
~'reined cheese Jap, J. Zootech Sci. 33:
142,

' Kogker, 0. 1976. Siit ve Mamillleri Mikrobiyoloji-

st Uygulama Klavuzu, AT, Zir, Fak.
Yay. No: 585,

Kurt, A, Glindliz, HH. ve Demirci, M. 1979.



280 YIL : 7 KASIM — ARALIK 1982 SAYl : 6 ' GIDA

' Tomas peyniri fizerinde aragtirmalar.
‘Ata. U. Zir, Fak Ziraat Derg. 10: 37.
Leloglu, N. ve Erdogan, N, 1879, Mikrobiyoloji
Laboratuvar Yoéntemleri. Ata, U, Yay.
No: 549.
Lodder, J, 1970. The Yeasts. A, Taxonomic Study.
North - Holland Fub. Co. Amsterdam,
. London. : ’
Marth, BEH, 1978. Standart Methods for the
 Examination of Dairy Products. APHA,
‘Washington, D.C. 20036,
Marth, EH. 1980, Kigisel gdriigmeler.
Nunez, M. 1978. Microflora of Cebrales cheese.
J. Dairy Res. 45: 501.
Nupez, M. ve Medina, M, 1978, La fromage
lactique du fromage Blue de Cebrales.
Le Lait, 50: 497.
Ottogalli, G, ve Resmini, P. 1972. Chemical and

microbiological aspects of ripeming of
Gorgonzola cheese, Dairy Sci. Abs, 34:
512, :

Peppler, HL.J. 1967. Microbial Tehnology. Reinhold
Pub, Co. N. York.

Raper, K.B. ve Thom, C, 1849. A, Manual of
the Pentcillia. The Willlams and Wilking
Co, Baltimore,

Reddy, G.V. ve Shahani, K.M. 1971 Isolation of
an antibiotic from. L. bulgarieus. J. Dairy
Sei. 54: 748,

Speck, M L. 1976. Compendium of the Methods

for the Microbiological Exam. of foods.

APHA, Washington, D.C. 200386, o
Speck, M.L. 19881, Use of microbial cultures :

Dairy products, Food. Tech. 35: T2

Supran, M.K. 1978, Lipids as a Source of Flavor.
ACS ‘Symposium Series, T3.

sall mENe Sular

Bursa Meyva Sulari ve Gida Sanayii A. S.
AnkaraDevlet yoluBursu kaveadgBURSA

TEL. 21028-21199



