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Ozet

Siit ve siit {iriinleri saglikli bir diyet icin gerekli olan besin elementlerinin pek
cogunu igerir. Siit {iriinleri ve de genellikle peynir Tirk toplumunun
beslenmesinde dnemli bir rol oynamaktadir. Bu ¢alismada beyaz, kasar, tulum
gibi 6nemli tilketim potansiyeline sahip olan peynirlerle daha c¢ok ydresel
olarak tiiketilen kiiflii, ¢ivil, lor ve orgii peynirleri analiz edilmis ve birbirleri
ile karsilagirilmigtir. Arastirma  sonuclart gerek mineral icerik gerekse
kimyasal bilesim bakimindan peynir cesitlerinin 6nemli farklilklara sahip
oldugunu gostermisgtir.

Anahtar kelimeler: Peynir, ¢esit, mineral madde

Giris

Diinya mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer alan peynir, lilkelerin kiiltiir
zenginliginin bir parcasidir. Diinya genelinde binlerce c¢esidi olan peynirin
Tirkiye'de yaklasitk 50 cesidi bilinmekte ve iretilmektedir. Yerel iiretim
kiiltiiriiniin eklenmesiyle bu say1 yiizlerle ifade edilebilir. Tiirkiyenin toplam
siit tiretimi 2001 yil1 istatistiklerine gore 9.495.550 ton/yil olup, yillik 124.255
bin ton olan peynir {retimimiz icinde en bilyllkk payr beyaz ve kasar
peynirlerinden sonra tulum peyniri almaktadir (1).

Peynirin giinliik beslenmemizdeki 6nemi kolay sindirilebilme 6zelliginin yan1
sira, stit serumundaki ¢oziinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger
besin unsurlarinin da bir dl¢iide peynirin yapisina girmesinden ileri gelir.
Peynir ozellikle yiiksek kaliteli protein, yag, Ca, vitamin A ve vitamin B2
yoniinden olduk¢a zengindir (2, 3). Bu ¢caligmanin amaci da Tiirk toplumunun
beslenmesinde 6nemli rol oynayan bu peynir ¢esitlerinin mineral madde igerigi
ve diger bilesenleri yoniinden degerlendirilmesidir.

Materyal ve Yontem

Her bir peynir 6rneginden 1 adet olmak iizere alt1 ay (Ekim 2004-Mart 2005)
icerisinde 6rnek (42 adet) toplama iglemi tamamlanmigir. Her bir peynirden
yaklagsik 200 gr 6rnek alinmistir.
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Peynir 6meklerinde kurumadde, protein, yag, kiil, pH ve asitlik degeri AOAC
(4)ye gore tespit edilmigtir. Mineral madde tayini i¢in peynir drneklerinden 1
gr alimmuistir. Uzerine 10 ml saf siilfiirik asit ilave edilen ornekler 1 giin yas
yakmaya tabii tutulmustur. Orneklerdeki mineral madde miktarlart VARIAN-
CCD Simultoneus ICP_AES (Avustralya) cihaziyla Anonymous (5)'a gore
belirlenmistir. Elde edilen analiz sonuclar1 istatistiksel olarak varyans analizi

ile degerlendirilmis ve Duncan Coklu Karsilastrma Testi ile mukayese
edilmistir (6).

Bulgular ve Tartisma

Analiz edilen peynir cesitlerinin kimyasal 6zellikleri Tablo 1'de verilmigtir.
Tablodan da goriildiigii gibi en yiiksek kurumadde degerine ortalama % 63.16
ile kasar peynirleri, en disiik degere ise % 3147 ile lor peynirleri sahip
olmustur. Peynir Orneklerinde belirlenen kurumadde degerleri istatistiki
bakimdan da énemli farkliliklar gostermistir (P<0.01). Protein miktar1 % 36.20
ile en yiiksek kiiflii peynirde bulunmustur, bunu % 34.40 ile civil peyniri takip
etmistir. En diisiik protein miktart ise peyniraltt suyundan elde edilen lor
peyniri (% 13.11) ile salamurada bekletilen beyaz peynirlerde (% 14.26)
belirlenmistir. Yag miktar1 en yiiksek kasar peynirinde (% 27.66), en diisiik ise
kiiflii peynir (% 4.16) ile ¢ivil peynirinde (% 4.08) tespit edilmistir. Protein
miktarlart da peynir cesitleri arasinda 6nemli farkliliklar gostermistir. Peynir
orneklerinde belirlenen tuz miktart % 1.77 (lor peyniri) ile % 6.14 (Orgii
peyniri) arasinda degismistir. Onemli tikketime sahip beyaz, kasar ve tulum gibi
peynirlerde tuz miktar1 genellikle standartlara uygun seviyelerde bulunmustur.
pH degeri ise genellikle kiiltiir ilave edilen ve su degeri yiiksek olan beyaz
peynirlerde (4.30) en diisik bulunmustur. En yiikksek pH degeri ise 598 ile
kiiflii peynirde belirlenmistir.

Peynir cesitlerine ait mineral madde degerleri Tablo 2'deki gibidir. Peynirde
bulunan en 6nemli mineral Ca dur. En yiiksek Ca degeri 1172 mg/100g ile
kasar peynirinde, en disik deger ise 449 mg/100g ile lor peynirinde
belirlenmistir. Ca degeri peynir cesitleri arasinda Onemli farkliliklar
gostermistir. Benzer farkhiliklar italya (7) ve Yunanistan peynirlerinde (8)
belirlenmistir. Beyaz peynirde kurumadde degerinin diisiikliigii nedeniyle Ca
degeri de diisiik cikmistir. Ancak, bu deger Merdivan ve ark. (9)'nin Diyarbakir
bolgesi beyaz peynirlerinde (195 ile 378 mg/100g), Mendil (10)'in Tokat
bolgesi beyaz peynirlerinde (371.8mg/100g) belirlemis oldugu Ca
degerlerinden daha yiiksektir. Mg ve P un peynirde bulunma oranlar1 Ca ile
benzer egilim gostermigir. Ca ve Mg konsantrasyonunun diger minerallere
gore mevsimden daha fazla etkilendigi belirtilmistir (11).
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Tablo 1. Piyasadan rasgele toplanan degisik peynir 6meklerine ait kimyasal
ozellikler

Kurumadde (%)  Protein (%) Yag (%) Tuz (%) pH

Tulum 53.56%¥+4.56 b  25.93¥2.23 ¢ 23.33£1.50 ab 4.09+0.32 bc 5.3640.21 b
Beyaz 35.80+2.33d 14.26£1.01d 17.16£1.86¢c 3.42+0.91 ¢ 4.30+0.26 ¢
Kasar 63.164.92 a 29.16x1.29 b  27.664.63 a  4.09+0.80 bc 4.84+0.33 bc
Kiifli 48.88+£3.81 bc  36.20+¥2.61a 4.16x0.75d 5.46+1.04 ab 5.98+0.59a
Civil  43.96£2.56 ¢ 34.40+1.92a 4.08¢1.42d  3.87+0.54c 5.02+0.27b
Lor 31.47¥2.49 d 13.11+0.89d 13.16£2.31 ¢ 1.77#0.49d 4.86+0.58 bc
Orgii  58.38+2.62 a 27.71x1.85 bc 22.20#4.63 b 6.14x1.32a 5.03+0.14 b

*Degerler 6 6rnegin ortalamasidir.

Tablo 2. Farkli peynirlerde belirlenen mineral madde degerleri (mg/100 g)

Ca P Mg Fe Na Cu
Beyaz 637 be 807 b 37.36 b 0.19 1511 ¢ 0.12 ab
Orgii 993 ab 1815 a 67.16 a 0.42 3318 a 0.55a
Lor 449 ¢ 948 b 33.5b 0.11 616 d 0.00 b
Civil 701 be 1708 a 47.03 ab 0.54 1599 ¢ 0.26 ab
Kiiflu 748 be 1767 a 52.83 ab 0.90 2170 b 0.20 ab
Kagar 1172 a 2103 a 65.23 a 0.82 1605 ¢ 0.52 a
Tulum 918 ab 955 b 40.11b 0.71 670 d 0.33 ab

Peynir cesitlerinde belirlenen Fe degeri 0.11 mg/100g (lor peyniri) ile 0.90
mg/100g (Kiiflii peynir) arasinda degismistir. Benzer degerler Gambelli ve ark.
(7) tarafmdan Italyan peynirlerinde, Mendil (10) tarafindan bazi Tiirkiye
peynirlerinde belirlenmigtir. Peynirlerin Na degeri liretim esnasinda ilave
edilen farkli tuz miktarlarindan dolay: degisir. Peynir ¢esitlerinde belirlenen Na
miktar1 3318 mg/100g (Orgii) ile 616 mg/100g (Lor) arasindadir. Yapilan
degisik calismalarda peynirlerde Na miktarinmn 15 mg/100 gile 3212 mg/100g
araliginda degistigi goriilmiistiir (7, 9, 10).

Cu kazein fraksiyonunda, enzimler ve proteinler ile birlesmis katyonik yapida
veyahutta zayif baglar ile baz1 molekiiler kompleksler seklindedir. Orgii peyniri
0.546 mg/100g ile en yiiksek Cu degerine sahip olurken, Lor peynirinde Cu
belirlenememistir. Kandarakis ve ark. (8) Yunanistan peynirlerinde ¢ok yiiksek
miktarda Cu belirlemislerdir (49.6-1024 mg/kg). Diger peynir ¢esitlerinde ise
Cu miktar1 0.01 ile 0.86 mg/100g araliginda oldugu bildirilmistir (10, 11).
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Sonuc¢

Aragtirma sonuglar1 gerek kimyasal bilesim gerekse mineral icerik bakimindan
peynir cesitlerinin 6nemli farkliliklara sahip oldugunu gostermigir. Peynir
cesitleri arasmda kimyasal Ozelliklerin farkhiliklar gostermesi iiretimde
kullanilan hammadde siite, kullanilan katki maddelerine, iiretim tekniklerine,
depolama ve olgunlastrma sartlarma baghidir. Siitteki mineral maddelerin
miktar1 lizerine ise genetik Ozellikler, laktasyon asamasi, cevre sartlar1 ve
yemleme gibi faktorlerin etkisi vardir. Siit iiriinlerindeki miktarlar1 ise bu
iriinlere uygulanan iglemlere de baghdir. Elde edilen sonuglara gbre peynir
cesitleri insanlarm beslenmesine farkli yonlerden farkli Olciilerde katkida
bulunmaktadir. Yine, kontrollii iiretimi gergeklegirilen peynirlerin tercih
edilmesi beslenmeye daha fazla yardimci olacaktir.
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