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Peynirler siit mamiillerinin en 6nemlilerinden biridir. Bilindigi
vere peynirler, gerek beslenme bakimindan, gerekse ekonomik yonden
liylik deger tasiyan biyogen proteinli maddelerdendir. Genel olarak
bynirler yumusak, sert ve yarl sert olmak iizere 3 grup altinda topla-
jr. Memleketimizin her boélgesinde kasar peyniri imal edilmektedir.
u arada Giliney-Dogu illerinde ve bilhassa Diyarbakir'da son yillarda
bn senedenberi) genis Olciide imal edilen kasarlarin, lezzet bakimin-
an 6zel bir ustunlik tasidif: dikkati ¢ekmesine karsilik, blinyelerinde
psekkill eden esmer-gri lekelerden dolay1 (aym bolgede Turkiye Yapa-
| ve Tiftik Anonim Sirketine ait 12.000 koyunun siitleri ile yapilan ka-
hrlarda bu renk hatasi yoktur), emsali peynirlere nazaran diisiik bir
yatla satilmalarmma sebeb olmaktadir. Gercekten temin ettigimiz nii-
punelerde ve sorusturmalarimizda bu peynirlerde yer yer esmer-gri
bnkte zikzakli lekelerin peynir imalinden 45-60 glin sonra tesekkiil
tigini, bu ylizden Trakya, Bursa, Manyas peynirlerine gore de kilo
hsina 5 -6 lira noksanina satildigint miisahede ettik.

Diyaribakir kasar peynirlerinde goriilen bu esmer-gri renk hatala-
nin hangi faktorlerin tesiri altinda tesekkiil ettigini ve insan saghifi
bniinden zararli olup olmadifinm incelemek amaci ile bu konuyu ele
jdik.

" Sert peynirlerde (kasar) gorillen renk hatalari :
1 — Siitlere karisan yabanct maddelerden,

2 — Mikrofloradan,

3 — Kimyasal bilesiklerden bilhassa agir madenlerden ileri gel-
hektedir (5,6,8,9,10,20). Fakat konu olarak ele aldigimiz Diyaribakir
asarlarindaki esmer-gri ve zikkatli lekelere ait renk olayl lzerinde
ppllmis bir arastirmaya rastlayamadik. Ancak ROCHAIX ve TAPER-
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NOUX (20), DAVIS (8), BOMER (6), AYGUN (5) peynirlerde kimyg
vi maddelerden meydana gelen renk hatalar1 ve zehirlenmeler bahsin
de demir, bakir, kursun, antimuan gibi daha bir cok maddelerdex
bahsetmekte, gerek sularda mevcut kimyevi maddelerin siite karismag
ile veya peynirlerin y1tkanmasi ile ve bilhassa slitte mevcut asit laktil
veya sonradan karisabilen asit hidroklorik ve asit siilfiirikin, siit kap
larna veya siit kaplarimi temizlemek icin kullanilan madeni maddeler
tesirle bu nevi maddelerin slite karistigini ve peynir olma sirasindj
proteinin terkibinde-tabii olarak bulunan kiikiirtten kiikiirtlii hidrojer
meydana geldigini, bu maddenin ise, demir, bakir, kursuna tesir edere}
bunlarm kikurtlii bilesiklerini meydana getirdigini ve bu suretle es
mer-gri ila mavi renklerin tesekkil ettigini bildirmektedirler. ROCHAIX
ve TAPERNOUZX (20), bizim konumuzu teskil eden demirin saglik iciz
sularda oldugu gibi zararll olmadigini bildirmekte, peynirlerde 10(
gram kuru maddede 3-4 mgr. demirin normal olarak bulunduguny
ancak 13-16 mgr. bulundugu zaman meydana gelen renk hatalarinis
saghk icin degil, ancak esmer-gri renk ayibimn peynirlerin satising
mani olabilecegini bildirmektedirler.

Nitekim «Gida maddelerinin ve umumi saghgi il-gilendire_n esya v
levazimin hususi vasiflarimi gosteren tlizitkk» te de (13), saghk icin za
rarli maddelerin katimu yasak edildigi halde, saghk icin zararl olma
yan demir gibi maddelerden bahis olunmamaktadir.

Danimarka Devlet Siitciililk Deneme Istasyonunun tebliginde (4)
demir ve bakirin tereyag kalitesi lizerine fena tesirlerinin pek iyi bi
lindigi halde, bu metallerin, kazein, teleme ve peynir lizerinde neml
rol oynadiklarna isaret edilmektedir. Ayrica kazein imalcilerinin, tel
me yikanmasinda kullamilan sulann fazla demir ihtiva ettiklerind%
kazeinin de fazla demir ihtiva edecegini, tesekkiil eden rengin esmer:
gri olacagmi bildikleri, keza bakirin, kaplar vasitasiyle kazeine intik
ettigini, bunun da kazeine esmer-gri renk verdigini, béyle pihtilarla ya
pilan peynirlerde fena renklerin zuhur ettigini, peynir endistrisind
calisanlarca, bu fena renk tesekkiiliiniin demir ve bakirdan ileri geldi
ginin bilindigi zikredilmektedir. Bunu demostre etmek i¢in demirli bi
kap icinde Rokfor peyniri yapilip muhafaza edildiginde, bu peyniri
analizinde, peynirin ic kisminda 2,9 mgr./Kg., kabugunda da 27
mgr./Kg. demir bulundugu takdirde renk tesekkiil edecegi, aym pey
nir aliminyum kaba konmussa demir miktarmmn ancak 8,7 mgr./Kg
dista, 3 mer./Kg. icte olacagma isaret edilmektedir.

PERRIN ve arkadaslarina gore (19): bakir icin Carbamate, demis
icin Thiocyanate1 reaktif olarak kullanarak, siit mahsiillerinin de bt
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metallerin ekstraksiyon ve kolorimetrik {akdir metodlarimin 1slahi mak-
sadiyle filtrasyonla birlikte tatbiki tavsiye edilmektedir.

ALIFAX ve BEJAMBES (1) siit ve siit iirunlerindeki demir ve ba-
kirin ku(;uk miktarlarimin tesbiti icin, VENTURA ve WHITE (Analyst
1954, 79, p.39)'mn, kan serumundaki bakir ve demirin dozajina ait
metodunu, hafif degisikliklerle tatbik etmislerdir. Bu metod, 0.75—15
mer. bakir ve 2,50—50 mgr. demirin miktarin doze etmiye elverislidir.
Hata umumiyetle % 10 un altindadir. Laboratuvarlarda biitiin madeni
bulasmalardan ari hazirlanmis yaglarda (yikanmamis), Alifax her gr.
yag igiﬁ 0,8 mgr demir ve 0,14—0,20 mgr. bakir tesbit etmistir. Yagla-
rmn bozulmas: sonunda miitehassislar demir nisbetini her gr. da 0,40—
1,30 mgr. a, bakir miktarnimn da méksimum her gramda 1,80 mgr. a
yaklastigim gormiislerdir. -

Sayet dozaj ferrique halde ise evvela bir oksidan ile muamele edi-
lir ve sonra sulfocyanure d’ammonium ile muamele edilir. PERRIN ve
arkadaslan metalleri asitle muamele ederek eritme ile ya§1 ayirarak ve
sonrta asit triklor asetik ile proteinleri ¢oktlirerek ayinrlar.

SCHAFER ve arkadaslarma gore (21) : Elektroforetik deney ve
bir endikatér yardimiyle gosterilmistir ki, demir siit proteini icinde
doymus globulinlerde tesbit edilmistir ve lactalbumine (b=Iactoalbu-
mine) parcalarinda yoktur. Insan siitiine dermr tuzu ilave ettikten
sonra kirmizi bir renk sekillenmistir ve bu kolostrumda daha nettir.
Bu kirmiz1 renk, dialysable degildir ve pH=4 {in altina diistigli zaman
kaybolur, fakat alkali ilave edildiginde tekrar gorulur. Sttte demir ta-
siyan protein siderophill’in ozelligini andirtr.

KERIMOW (16); Peynirlerde kursuni renkten siyah renge kadar
ve bu renklerin yesilden maviye kadar degisen tonlan lizerinde hatalar
bakimindan incelemeler yapmistir. incelemeleri kimyasal, mikrobiyolo-
jik ve fermentativ yonlerden derinlestirmistir. Mavi rengin peynire
tahta, odundan mamul ambalajlardan intikal eden tanenli bilesiklerin
yine peynire ilave edilen tuz gibi maddelerle intikal eden afir maden-
lerin etkisi neticesi meydana geldigini belirtmektedir. Mikroorgenizma-
lar, tanenli bilesiklerin serbest hale gelerek madenlerle birlesmesine
zemin hazirlamaktadir. '

90 niimunede yazar demir tesbit etmistir. Yani yazar kursun, de-
mir ve bakir bilesiklerini eksperimental olarak siite katarak bu sitten
peynir yapmis ve miisait sartlar altinda mavi renk husule geldigini tes-
bit etmistir.

ONCU (18), deri endiistrisinin analiz metodlar ve sartnameleri
adli arastirmasinda dericilik hakkinda bilgi vermektedir.
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GERNGROSS ve UNSEREN (11) Tiirkiye palamutlar uzerinde
yapmis olduklart arastirmalarda ¢am kabugunun terkibinde % 34 ka-
" dar tanen maddesi bulundugunu bildirmektedirler.

ALPAUT (2), yapmis oldugu doktora mesaisinde derilerin daya-
nikliligini ve bunlarnn imalinde kullanilan sepi maddeleri tizerinde
aragtirmalar yaptigim ve koyun tulumlarmin imilinde Kizilgam ka-
buklarindan elde edilen maddenin sepilemekte kullanildigini bildirmek-
tedir. Aym arastiric tatbiki dericilik (3) kitabinda da tulumlarin ima
lini ac¢iklamaktadir.

NURI (17), ¢ ciltlik dabakat ve dericilik adll kitablarinda derici-
lik hakkinda genis bilgi vermektesr ve tulumlarin imalinden de bahset-
mektedir. . )

Sepi maddesi muhteviyati mazinin menseine gore % 25 ila 45 ara-
sinda degisir (14). Bundan baéka gene Tiirkiye’de ve ¢ok tesirli ikinci
nebati bir sepi maddesi de kullamlir. Bu da Pinus brutia (Kizilcam y’dir.

GERNGROSS ve GULBARAN (12)1n arastirmalarina gore sepile-
yici maddeler arasinda Pinus pinea (fisttk ¢ami) nin da bulundugunu
bildirmektedirler. Bu, fistik ¢aminin o6gilitiilmiis dis kabugundan iba-
rettir.

MATERYAL VE METOD

Diyaribakir’dan 10 lekeli, 6 normal, Salihli’den 5, Toroslardan 5,
Sivastan 5, Karstan 3 ve Toprakkale’den 1 olmak ilizere memleketimi-
zin belli basli kasar niimunelerinden ikiser analiz yapmak tizere 35 nii-
mune lizerinde tanen maddesi, su miktari, kuru madde, kil miktar ve
killde mevcut demir miktar lizerinde analizler yapiimistir. Yine aym:
bolgeden getirttigimiz bir tulumun resmi cekilmis (Sekil: 1), i¢ yika-
ma suyu muayene edilmis ve tulum i¢ cidarinda tanen maddesi aran-
mistir.

1 — SU MITARI : Eksikatérde bulunan nikel kaplarin darasi alin-
diktan sonra, i¢ine rendelenmis olan kasar peynirinden 20 gr. tartila-
rak konulmustur. Kurutma maddesi asit siilfiirikli eksikatorde 24 saat
birakilarak ilk kurutmas: saglanms, sonra 103 derecelik kurutma dola-
binda agirlift sabit oluncaya kadar birakilmistir. Buradan ylizde su
miktar1 hesaplanmistir.

2 — KUL-MIKTARI : Kasar peynirleri kuru maddeleri ilk defa
amyant uzerinde, hava gazinda komiir haline getirildikten sonra 500
derecelik kil finmna konulmustur. Eksikatére konularak soguduktan
sonra kil miktan ylzde olarak hesaplanmigtir.
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3 — DEMIR MIKTARI : Peynir icindeki demirin kantitatif olarak
tayini icin (22) amonyum veya potasyum rodanit ile yapilan demir ta-
yini metodunt gelistirdim: .

Fe+++ 4 3SCN £ __* e (SCN),

Bu meotdda, eter yardim ile sulu mahlillden ekstrakt elde edilebi-
len kirmizi yenkli Ferri rodanid kullanilir. Bu metod ile 1 mililitre

icerisinde bulunan 0,25 '6' (yani 0,25X10- gram) bile tesbit edilebilir.

Demir mevcudiyetini gosterebilen simuir konsantrasyonu ise 1/1,4 X 10°
dir (15).

Nikel kaplarda bulunan peynire ait kiiller, asit hidroklorik ile 1sla-
tilarak kuruyuncaya kadar su banyosu iizerinde birakilmigtir. Bu kitle
distile su ile yikanarak bir beherglasa aktarilmisgtir. iki kiymetli demiri
3 kiymetli demire gevirmek maksadi ile % 30 luk saf asit nitrik mahli-
liinden bir santimetrekiip ilave edilmistir ve ilk kaynamaga kadar be-
herglas' aspest iizerinde havagaz ile 1sitiilmistir. Bu mahlil ylzlik bir
balon jojeye aktarilmus, beherglas bir kac defa distile su ile yikanarak
balona dokiilmiistiir. Isaret noktasina kadar distile su ile tamamlan-
mistir. Bu mahliil 20 gram peynirin anorganik maddelerini ve 3 kI
metli demiri ihtiva eder. Bu_eriyikten 5 santimetrekiip alinarak cam
kapakli 30 santimetrekiiplik bir silindire konulmustur. Bu silindir lze
rine. % 10 luk Na,SCN mahliilliinden 5 cc ilave edilir. Demir 3 bulun-
dugu takdirde renk kirmuzi olur. Bunun lizerine 10 cc saf eter ilave
edilir, bir kac defa calkalanir. Renk eter tabakasina intikal eder.

Kor deneme icin ayni biiylikliikte kapakli silindire 5 cc % 1 asit
nitrikli su konur. Bu suya % 10 luk Na,SCN mabhliiliinden 5 cc ilave
edilir. Bu mahliil calkalamak suretiyle mikro biirette bulunan demir
amonyak sapr damlatilarak ana mahliill rengine uyuncaya kadar ame-
liyeye devam edilir. Demir amonyak sap1 mabhliilii de litrede 0.010 gr.
demir ihtiva edecek sekilde hazirlanir. Bu mahlil dayamkli degildir. ’
Litrede 0,100 gr. demiri ihtiva edecek sekilde hazirlandiktan sonra lze-
rine 5 cc asit siilfiirik ilave edilerek dayanikli hale gecirilir. Ve kullanil-
madan evvel bir kisim mahliil {izerine 9 kisim distile su ilave edilir.
Bu denemelerde 2 cc’den fazla mahliil kullaniimamahdir. 1 cc mahliil-
de 0,000010 gr. demir vardir.

4 -— TANEN MADDESI: % 3 demir klorit mahliiliinden 24 saatlik
peynir emiilsiyonlarina damlatilarak koyu mavi rengin meydana gelip
gelmedigi kontrol edilmistir (7,23). Ayrica tulumun i¢ cidarinda ve y1-
kama suyunda % 3 lik demir klorit'le tanen maddesi ~mevcudiyeti
arastiriimistir. B

'
L e
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CEDVEL -1

Sira . Mengei Su miktan ?(ul . Kuru Mac.l-
No. o miktan Madde deqe demir maddesi
% % miktan Y% Slﬂ
1 |Diyan- 22,52 9,80 77,48 0,0042 —
bakir .
2 C» 20,20 9,84 79,80 0,0043 —
3 » 24,70 9,76 75,80 0,0040 —
*) 4 » 17,45 8,23 82,55 0,0050 —
(*) 5 » 17,68 8,25 83,32 0,0050 —
(*) 6 » 15,90 8,31 84,10 ~ 0,0060 —
7 » 20,32 8,14 79,68 0,0048 —
(*) 8 » 15,18 8,39 84,82 0,0051 —
(*) 9 » 17,28 9,19 82,72 0,0055 —
(*>10 » 21,11, 8,76 78,89 0,0057 —
(*)11 » 18,43 8,71 81,57 0,0052 —
(*)12 » 21,33 8,12 78,67 0,0054 —_
(*)13 » 24,52 8,44 75,48 0,0049 —
14 » 18,34° 8,66 81,66 0,0025 -
15 » 18,45 6,32 . 81,55 " 0,0029 —
16 » 18,55 9,32 81,45 0,0036 —
(**)17 [Adana 45,56 7,90 54,44 0,0032 —
Toprakkale . —_
18 |Sivas 36,42 6,65 63,58 0,0028 —
19 » 38,80 6,58 61,20 0,0029 —
20 » 33,10 6,81 66,90 0,0027 —
21 » 31,65 6,99 " 68,35 0,0029 —
22 » 29,52 8,11 70,48 0,0028 —
23 |Salihli 38,16 11,29 61,84 0,0041 —
24 » 40,77 10,92 59,23 0,0039 —
25 » 36,06 11,43 63,94 0,0042 —_—
26 » 39,22 11,08 60,78 0,0040 —
27 »? 39,68 11,04 - 60,31 0,0039 —
28 |Toroslar 38,46 9,73 61,54 0,0043 —
29 » 40,33 9,67 59,67 0,0041 —
30 » 4227 9,42 57,73 0,0040 —
31 » 39,14 9,80 - 60,86 0,0043 -
32 » 45,04 9,15 54,96 . 0,0038 —
33 !Kars 29,21 7,57 70,79 * 0,0040 -
34 °» 32,32 7,41 67,68 0,0038 .—
35 » 34,11 7,39 65,29 0,0036 —
36 Tulum i¢ +
" lcidarinda
37 [Tulum ¥
yikama .
suyu

(*) Zikzakli esmer-gri renkli peynir.
(**) Miitecanis esmer renkli peynir.
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(Sekil: 1) — Siit nakliyatinda kullamlan tulum.

MUNAKASA

ROCHAIX ve TAPERNOUX (20), peynirlerde kimyevi maddeler-
den meydana gelen renk hatalanmn demir, bakir, kursun ve antimuan
gibi maddelerden ileri geldigini, gerek sularda mevcut kimyevi madde-
lerin siite karismasi veya peynirlerin yikanmasi ve bilhassa siitte mev-
cut asit laktik veya sonradan karsabilen HCI ve H,SO, in siit kaplari-
na veya sit kaplarm temizlemek icin kullanilan madeni maddelere
tesirle bu nevi maddelerin siite kax'i§t1g1n1 ve peynirlerin olgunlasmasi
sirasinda kazeindeki kiikiirtten H,S meydana getirdigini ve bunun da
demir, bakir ve kursuna tesirle, bunlarin kiikiirtlii bilesiklerini mey-
dana getirmesi neticesi esmer-gri renklerin tesekkiil ettigini bildirmek-
tedirler. Ayrnica peynirlerde 100 gr. kuru maddede 3-4 mgr. demirin
normal olarak bulundugunu, ancak 13-16 mgr. bulundugu takdirde
meydana gelen renk hatalarmin saglik i¢in degil, ancak esmer-gri renk
ayitbinin peynirlerin ticari kiymetine tesir edecegini agiklamaktadirlar.

Bunun yaninda renk tesekkiilli hususunda, Danimarka Devlet Siit-
cliliik Deneme Istasyonunun tebliginde (4), demir ve bakirin siit pro-
teinine tesirlerinin pek iyi bilinmedigi, ancak telemelerin yikanmasinda
kullamlan sular fazla demir ihtiva ettigi takdirde, kazeinin de fazla de-
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mir iht\iva edeceginin ve rengin esmer-gri olacaginin yine bakirin kap-
lar vasitasiyle kazeine intikal edecegini ve bunun da kazeine esmer-gri
renk vereceginin, kazein imalatcilan tarafindan bilindigi zikredilmek-
tedir. Ad1 gegen tebligde peynirlerde fena renk tesekkiiliiniin demir ve
bakirdan ileri geldiginin bilindigi ve demirli bir kab icinde yapilan
Rokfor peynirinin analizinde, peynirin i¢ kisminda 2,9 mgr./Kg., kabu
gunda da 272 mgr./Kg. demir builundugu takdirde fena rengin tesek-
kiil edecegi, ayni peynir alimunyumn kaba konmussa demir miktarinin
dista 8,7 mgr./Kgr., icte 3 mgr./Kg. olacagl bildirilmektedir.

Buna gore renk tesekkiilii bakimindan ROCHAIX ve TAPERNOUX
ve Danimarka Devlet Siit¢iiliilk Deneme Istasyonu tebliginin hemen he-
men birbirlerini destekledikleri anlasilmaktadir.

KERIMOW (16), demir ve bakir bilesiklerini ve tanenli maddeleri
siite katarak bu siitlerden peynir yapmis ve miisait sartlar altinda pey-
nirlerde esmer-gri ild mavi rengin tesekkiil ettigini gostermistir.

Memleketimizde ve bilhassa Diyaribakir bolgesinde siitler, koyun
derisinden yapilmis tulumlar iginde nakledilmektedir.

ALPAUT (2,3), yurdumuzda imal edilen koyun tulumlarinda sepi
maddesi olarak kizilcam kabugu tozunun kullanildigini agiklamaktadir.

. GERNGROSS ve GULBARAN (12), Fistik ¢camunn §giitulmils dis
kabugunun derilerde sepi maddesi olarak kullanildigini hildirmekte-
dirler. »

Diyaribakir bdlgesinde siit naklinde kullanilan tulumlarin sepilen-
mesinde, sepi maddesi olarak kizilgam kabugu tozu kullanildigindan,
bu madde ile bulasik olan tulumlara asit laktik tesir ederek demiri
aciga cikarmakta ve olgunluk esnasinda yani 45-60 giin sonra pey-
nirlerde tesekkiil eden kikiirtli hidrojenle demir birleserek demir
siilfir meydana getirmekte ve bu madde de kasar peynirlerinde esmer-
gri rengin tesekkiliine sebeb olmaktadir. Aym zamanda tulumlarda
bulunan sepi maddesi de siitlere karismakta, mikroorganizmalar tanen
maddesini agiga cikarmakta ve bu tanen maddesi demirle birleserek
peynirlere miitecanis esmer-gri renk veren tanenli demiri meydana ge-
tirmektedir. Nitekim yaptifimiz analizlerde normal peynirlerde 100
gram kuru maddede 2,5-4,3 mgr. demir esmer gri renkli peynirlerde
ise 4.8-6 Mgr. demir bulunmustur. Bu neticeler de ROCHAIX ve
TAPERNOUX (20) ile Danimarka Devlet Siitciililk Deneme Istasyonu
Tebliginde (4) bildirilen bulgulara uymakta ise de renklerin tesekkiil-
leri gesitli menselere baglhidir. Yani Diyarbakir peynirlerinde esmer-gri
rengin gozitkmesi literatiirlerde bildirilen (20,4) ve peynir imalinde
. kullanilan su, kap ve diger vasitalarla ilgili olmayip, kizilcam kabugu
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ile sepilenmis tulumlarla siitiin nakledilmesi netjcesidir. Burada miis-
terek olan nokta: siit naklinde kullarulan araclarin degisik olmasina
ragmen her ikisinde de fazla demir ve tanenli maddenin aciga gikarak
peynir biinyesine gecmesi ile rengin husule geldigidir.

Gida maddelerinin ve umumi saghg ilgilendiren esya ve levazimin
hususi vasiflarini gosteren tiiziikte (13), saglik i¢in zararli maddelerin
- katim yasak edildigi halde, saglik icin zararh olmayan demir ve ta-
nenli maddelerden bahis olunmamaktadir.

iktisadi ehemmiyeti haiz olan sert peynirciligin kalkinmas1 baki-
mindan sepilerimi§ tulumlarla siit nakliyatina mutlak surette nihayet
vermek icap etmektedir.

OZET

Memleketimize ait muhtelif bélge kasarlarinda ve bilhassa Diyari-
bakir kasarlarinda su, kil, kuru madde ve kiilde demir miktar tayini
ile, peynirlerde, bir tulumda ve bu tulumun i¢ cidarmin yikama suyun-
da tanen maddesi aranmistir.

Esmer-gri renkli,olmayan peynirlerde 100 gr. kuru maddede
2.5-4.3 mgr., renkli olan peynirlerde ise 4.8-6 mgr. demir tesbit edil-
mistir. Tulum derisi i¢ cidarmn yikama suyunun iizim sirast koku-
sunda bulundugu ve renginin kirli sar1 oldugu ve dib kisminda da bol
miktarda esmer-gri renkte kizilgam kabugu tozlari bulundugu gorul-
miistiir. Tulum i¢ cidarimn muayenesinde tanen maddesi miisbet bu-
lunmustur. '
Tulum imalinde sepi maddesi olarak kullanilan sepileyici madde-
lerin, bilhassa nebati olanlarmn terkibinde, genel olarak tanen mad-
desi ve eseri miktarda demir bulunmaktadir.

Diyarbakir’da Yapag ve Tiftik Anonim Sirketine ait koyun siitle-
rinden yapilan peynirlerde esmer-gri rengin goriilmemesi, buna muka-
bil ayn1 bolgede tulumlarla nakledilen siitlerden imal edilen peynirler-
de ise, siit asidinin tesiri ile demirin agifa ¢ikmasi ve peynirlerdeki ol-
gunluk sonrasi H,S ile birlesmesi neticesi meydana gelen demir sulfi-
riin bu peynirlerde saghiga zararli olmayan zikzakli esmer-gri renk ha-
tasimin tesekkiiliine sebeb olmaktadir.

Toprakkale peynirinde goriilen miitecanis esmer rengm tesekkiilii-
ne ise, sepi maddesi olarak kullamlan kizilcam kabugu tozunun terki-
binde bulunan tanenli madde sebeb olaktadir. '

Sert peynir olan kasar imalinde siit nakliyatimin tulumlarla yapil-
mamasl icap etmektedir..
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SUMMARY

Studies On Brown-Grey Colors Occurence In
Kasar Cheese Made In Diyarbakir, Turkey

Tannin, water, solid material, as and iron contents were deter-
mined in 35 samples of Kasar cheese provided from Diyarbakir and
other parts of Turkey. The tannin existence in hides which used as
holders for the cheese, was determined, too.

The iron content in cheese which made from milk that transported
in hide bags, in Diyarbakir district, was found higher than those made
in other regions of Turkey.

Talnnin was found, both in the hide bags and in the water which
used for washing these bags.

The brown-grey colors have taken place in Kasar cheese after
45 - 60 days .under the effect of Tannin and iron sulphur.

In order to produce Kasar cheese free from these colors, it is
necessary to avoid transportation of milk in hide bags.

ZUSAMMENFASSUNG -

Untersuchungen iiber die Ursache der dunkelgrauen Faerbung
-des in Diyarbakir hergestellten Kasar-Kaese.

Aus verschiedenen Gegenden der Tiirkei, darunter auch Diyarba-
kir, wurden je zwei von 35 verschiedenen Kaser-Kaesemustern auf
Wassergehalt, Trockensubstanz, Asche und die Asche auf Eisen unter-
such und ferner, wurden Tannin-haltige Stoffe in den Saecken und in
dem Waschwasser der inneren Saecke gesucht.

Es wurde festgestellt, dass der Eisengehalt der Kasar-Kaese-Mus-
ter, die in dem Gebiet von Diyarbakir, aus Milch, die in den Saecken
transportiert wurde, hergestellt sind, im Vergleich zu den Kasar-Arten
aus anderen Gebieten des Landes einen héheren Eisengehalt aufweisen.

In den Saecken und in dem Waschwasser der inneren Saecke wurde
deutlich Tanninstoff festgestellt.

Es zeigte sich,-dass die Ursachen der Verfaerbung, die nach 45- 60
Tagen nach der Herstellung des Kasar-Kaese auftritt, der Gerbstoff und
gleichzeitig der Eisengehalt sind. \

Als Ergebnis der Untersuchungen wird daraufhingewiesen, dass der
Transport der Milch in diesen Saecken, welche die Verfaerbung des
Kasar-Kaese verursachen, unbedingt untersagt werden muss.
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