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OZET

Bu arastirmada Oikemizde yaygin olarak
yapilan ve tiiketime sunulan bes peynir gesi-

dinin dzellikle mineral madde bilesimi lzerin-

de durulmustur, Mineral maddelerden kalsiyum,
fosfor, magneézyum, sodyum ve potasyum ana-
liz edilmis ve ayrica rutin bilegimi incelenerek
buradan peynirlerin ortalama enetji degerleri
hesaplanmistir. : .

~ Alinan sonuglara gore peynirlerimizden ka.
sar, mihalic ve beyaz peynirler kalsiyum oran-
lari yoniinden Ustiinlitk -gdstermiglerdir. Bes
peynir ¢esidimizde fosfor oranlar birbirine ya-
kin sonu¢ vermisler, salamurada tuzlanan be-
yaz, otlu ve Gzellikle mihalig peynirlerinin sod-
yum miktarlan yiiksek diizeyde bulunmustur.
Potasyum ydniinden de beyaz ve otlu peynir-
leri yakin dedierler gdstermis ve digerlerinden
oldukga yitksek gikmistir. Magnezyum mihalig
de en yilksek gikarken beyaz peynir de en di-
stk ‘bulunmustur. '

Peynirlerimizden 6zellikle mihalig¢, tulum
ve kasar oldukga yiliksek enerji deferi gdste.
tirken, beyaz ve otlu peynirler nisbi olarak dii-
siik ve birbirine yakin deferler gdstermisler-
dir. :

.ZUSAMMENFASSUNG

Mit dieser Arbeit wurde besonders die
Mineralstoftzusammensetzung der in der Tirkel
hergestellten und werbrauchten Késesorten
untersucht. Yon Mineralien wurden Calcium,
Phosphor, Magnesium, Natrium und Kalium
analysiert und ausserdem rutinische Bestandte-
fle bestimmt. Damit wurde der Energiegehalt
der Kése igerechnet.

Wie aus der Ergebnisse erfahren wurde.
war déer Gehalt an Calcium bei Kaschar-,
Mihalig - und Weisskése hdher als die anderen
Sorten unter den Phosphorgehalten der Kése
befanden sich keine wichtige Differenzen. Die
‘n Salzen gesalzten Kése, wie Weiss - Krduter
und Mihaligkdise erhielten mehr Natrium.

Weiss - und  Kriuterkase zeigten ahnliche
Waliumwerte, die ziemlich héher als die anderen
sorten  waren., Flir Magnesium wurde der
héchste Wert heim - Mihalic - Kdse und der
niedrigste Wert beim wisskéise erhalten.

Die Energiegehalte unserer Kisesorien,
besonders beim Mihalig - Tufum - und Kaschar -
Kise wurden ziemlich hoch gerechnet, wahrend
dieser Wert bei weiss - und Kréuterkése relativ

niedrig war.

GiRiS

Peynir ylzyillardir biitiin toplumlarin bes-
lenmesinde Hnemli bir yeri olan grda madde-
sidir. Diinyada doribin dolaymda farkli pey-
nir yapildigi. tahmin edilmektedir. Peynir, sii-
tlin bilestmindeki maddeleri daha ¢ok konsant- -
re bir durumda icermektedir. Uretim iglemleri
peynirin birlesimini etkilemektedir. Her {ilkede
damak zevkine uygun bazi gesitler daha fazla
gretilip, tiketilmektedir, Yitksek degerli bir
gida olmasinda  bilesiminde bulunan kaliteli
protein, yafda eriyen vitaminler, mineral mad-
deler dzellikle kalsiyum ve fosforca zengin
olmasi dnemli rol oynamaktadir, lyi bir protein
kaynagi olan etle mukayese ‘'edilebilir ve yiik-
sek kalsiyuma sahip olmasiyla ete gire avan-
ta] sadlanmaktadir, Peynir yag asitlerinin bile-
gimi ydniinden de gok degerli bir gidadir.

Peynir insan Eesle\n‘mesind'e dengell  bir
beslenme icin ¢cok bilyltk Gneme sahiptir. Sip-
hesiz normal kisinin diyetinin vazgegilmez bir
pargasidir. Peynirin asinya kagmadan tiiketil-
mesi, diger protein ve enerji kaynaklar ydniin-
den de ‘Gnem tasimaktadir,

Ulkemizde ¢ok ¢esitli peynirler yaptimak-
tadir. Bunlardan bir kismi daha gok vaygin bir
retim alanina sahiptirler. En fazla {iretimi ya-
pilan cesitler, basta beyaz peynir olmak {izere
kasar, tulum, mihali¢ ve otlu peynirlerdir.

Yabanci peynirierin besin defetinin orta-
ya koymak i¢in uzun yillardan beri aragtirmalar
yapimistir, ‘Haltbuki {lkemizdeki peynir c¢esit-
lerinde yalmiz rutin analizler yapilarak protein,
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yadg, tuz v.s. glbi bilesimi belirlenmistir. Pey-
nirin beslenme degerinde dnemli yer tutan mi-
neral madde bilesimi Uzerinde herhangi bir ¢a-
lisma yapilmarustir,

Bunun icin bu galismamizda Glkemizin ©-
nemli peynir ¢esitlerinin rutin bilesenleri ya-
ninda kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum ve
potasyum diizeyleri belirlenmis, ayrica peynir-
lerimizin ortalama olarak kalori dederleri he-
saplanmigtir.

Materyal ve Metodlar

Aragtirma igin cesitli gehir merkezlerin-
deki pazarlardan bes farklt peynir- gegidi igin
yaklagik 20 ser drnek alhinmigtir. Peynir drnek-
lerinin temininde peynir cesitierine gdre farkls
iller segilmigtir. Ornegin beyaz ve kagar pey-
nirler -Erzurum, Erzincan ve Kars'dan, mihalic
peynirler Bursa ve Balikesir, otlu peynirler Van,
Tulum peynirler ise Erzincan ve Elazi§ illerin-
den satin alinmugtir. Ornekler kapah kavanoz-

larda en kisa siirede laboratuvara getiriimis ve -

gerekli analizieri yapilmistir,

Peynirlerde kurumadde belirtmeleri gravi-
metrik yonteme goére yapilmistir (10). Peynir-
de yad oranimn saptanmasi Van Glulik metodu.
na gore gergeklestirilmistir (8). '

Azot orammin belirlenmesi Kjeldahl meto-
duna gore yapilmstir. Kil orani Ydney'e (20)
gire belirlenmigtir.

Mineral l.n‘adde belirtmeleri igin 5 g drnek ‘

kill kabinda tartilms, 470°C'de tamamen yarn.
caya kadar yakilmistir. Daha sonra 6rnekiere
10 ml 1: 1'lik HCI igerisinde gbziinmilstlir, ve
Uzerler! bir saat camu lle kapatimistir. Sicak
su banyosu {izerinde 10 dakika tutulmus ve
cam baketler yardimuyla lylce karistirbmigtir.
Bu ¢bzelti dnceden hazirlanmis 250 ml hacim-
li balonlara filtre kadidi yardimiyla (kirmizi
band) siziilmils ve kill kaplar en az (¢ kez si-
cak su ile yikanmistir. Soguyan balonlar ¢izgi-
sine tamamlanarak plastik siselere bosaltilarak
mineral madde belirtmesi igin kullanibmistir.

Peynirlerin sodyum ve potasyum miktarlari
fleym fotometresi yardimiyla SENFT ve RAP-
PEN (14) KONRAD {10} gére belirlenmigtir.

Fosfor belirtmesi spektrofotometre yardi-
miyla SCHEFFER ve ark. {12} na gdre bulun-
mustur.

Kalsiyum ve magnezyum oranlar SCHWAR-
ZENBACH (13) tarafindan bildirilen metoda
gbre saptanmigtir.

Aragtirma Sonuglan ve Tartigma

Bu galismada Tiirkiye'de yaygin olarak Ure-
tilen bes gesit peynirin mineral madde bilegimi
ve enerjl dederleri arastinymistir. Analiz edi-
len mineral maddelerle ilgili alinan sonuglar
Cizelge 1'de bir arada verilmistir.

Cizelgenin incelenmesinden de gbriilecedi
gibi kalsiyum miktarlar1 peynirden peynire gok
farklihk gbstermistir. 100 gramda miligram ola.
rak 1005 ile en vitksek kasar peynirinde bulun-
mus, Mihali¢ peynirinde de buna yakin deger
elde edilmistir (988 mg/100 g). Kalsiyum ba-
kimindan en diisiik deger 678 mg/100 g ile otlu
peynirinde elde edilmigtir, '

Genel olarak yerli peynirlerimizin kalsiyum
miktarlart yabanci peynir cesitlerden cheddar,
parmesan, Romono, Gruyere, Provolone, Moz-
zatalla, Emmantal, Kostromo, Manchego, Swiss,
Processed ve Danimarka peynirlerinde bulunan
kalsiyum miktarlarina yakin hatta bazilarindan
daha yiksek bulunmustur.

Teleme peyniri, Cottage, Roguefort, Biue,
Limburger, Camembert ve Danish Blue peyni-
rindeki kalsiyum yerli peynirlerimizden daha
ditsik oldugu anlasilmistir.

'Peynirleri’miz fosfor igerigi yoniinden de

" dnemli farklilik gbstermisler ortalama deger-

ler yine Gizelge 1'de verilmistir. Cizelgeden de
goriildugl gibi fosfor ydniinden 568 mg/100 ¢
ile maksimum deder kasar peynirinde bulun-
mus bunu 518 ve 513 ile mihali¢ ve beyaz pey-
nir takip etmistir. Tulum ve otlu peynirlerimizin
fosfor igerikleri 438 ve 416 mg/100 g ile en
dGligitk bulunmustur,

Yabanc) peynirlerde elde edilen verilerde,
koyun slitiinden vapiian telerme pewniri (396
mg/100 g) ile Manchego peynirinds (382 mg/
100 ) fosfor igerigi bizim otlu peynirimizden
de diglik olmustur, (19, 17). '

.
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Cizelge 1. Peynirlerimizin Mineral Madde Bilesimi (mg/100 9).
Tabella 1. Die Mincralstoffbestanfeile der fiir kischen Kase

PEYNIR GESITLERI
Mineral Madde BEYAZ KASAR .~ MIHALIG  TULUM  OTLU
Kalsiyum 908 + 168 1005 + 168 988 + 197 833 + 165 678 + 162
Fosfor 513 + 106 568 + 87 518 & 47 438 + B0 416 = 89
Sodyum 033 & 246 579 + 153 1465 x 368 654 = 155 1103 = 346
Po’;as-yum 178 + 42 106 = 16- 131 &= 36 117 = 16 180 + 29
Magnezyum 954 & 67 388 + 76 438 + T8 874+ 38 334 = 125

Emimental tipi peynirler (520 - 470 mg),
Volzhanka (480 mg/100 g), Japonya da ithal
Processed peynirlerinde (467 mg), Cheddar
(500 mg/100 g), Gruyere (581 mg), Provolone
{510 mg), Mozeralla (506 mg] peynirlerindeki
fosfor degerleri yerl peynirlerimizde  bizim
buldugumuz fosfor oranlarina yakin degerlerdir
(15, 4, 11).

inceledigimiz peynir gesgitlerinin sodyum
oranlarl peynir cesidine gire fuz oranlarina
bagh olarak gok biyik farklilik gdstermis, en
yiiksek sodyum miktar 1465 mg/100 g ile Miha-
tig peynirinde gorilmiig, bunu 1103 mg/100 ¢
ile Otlu peyniri izlemigtir. En dlsik degerler
Cetvelde de goriildigi gibi 656 ve 579 mig /100
g ile Tulum ve kasar peynirinde bulunmusgtur.
Sodyum oranlarinda peynirlerin tuziama gekil-
jeri etkili olmustur. Dolayisiyle Diinya'daki di-
ger peynirlerin sodyum oraniarida birbirinden
oldukca fazla farklihk gostermektedirler. Lite-
ratiirde yer alan sodyum oranlari Kostromoda
‘bizim beyaz peynir igin buidufumuz scdyum
oramna yakin, kagar igin buldugumuz sodyum

degeride Cottage peyniri ve Ispanyol peynir-

leri igin werilen siurlar iginde bulunmugtur.
Otlu peynirinin sodyum oran: teleme peynirin-
de verilen degere benzer gikmustir. Mihalig
peynirindeki bulunan en yiiksek sodyum degeri
yabanc1 peynirlerden Roqueforttam bu deger-
den diislik kalmigtir. Ispanyol peynirlerindeki
siurlar iginde ver almistir, (17, 18, 19, 7, 2).

Manchego peynirindski sddyum miktarimin bi-
zim peynirferimizden cok daha disik oldugu
goriilmistir, ().

Peynirierimizin ortalama potasyum orania-
r Cizelge 1'de goriilmektedir. Peynirler kendi
arasinda potasyum ydniinden snemli farkhiliklar
gistermisterdir, Peynirde diger dont makro ele.
ment siite gbre bir konsantrasyon artigl gis-
termesine karsilik, potasyumda durum fama-
men farkli olup, artis olmadifr gibi giitteki or-
talama degerden dazha da disik olan peynir
gesitleri bile bulunmaktadir. Kagar, Mihali¢ ve
Tulum peynirlerinde oldugu gibi. Peynirler cin-
de en yiksek potasyum icerigini 180 mg/100
g ile otlu peynirj gdstermis buna gok vakin de-
gerle (178 mg) beyaz peynir bunu izlémisgtir.
Diger Gi¢ peynirimizdeki potasyum miktarlari
diisiik bulunmus, 108 mg ile en diisitk degers
kagar peynirinde rasianmigtir.

Yahanci peynirlerle karstlastirdigimizda Te.
leme ve Manchego peynirlerindeki K deger-
feri Kasar peynirine en wyakin ‘buiun.mu$', diger
peynirlerimizden digiik kalmislardir. Kostromo,
peynirl tulum peyniriyle aynt ortalama degert
gostermig, kagar peynirine gore yitksek ¢ikmis,
otlu ve beyaz peynirlerimizdeki degerden dii-
sitk bulunmustur (19, 6, 17]. Yerli peynirlerimiz
igin bulundugumuz K miktarfari  ispanya'dak!
peynirler iizerine yapilan arastirmada bulunan
K sinir degerleri arasinda kalmgtir (7). Nijer-
ya'da mahalli peynir olarak bildirilen Wara pey-



20 YiL: 13 SAYI: 1 OCAK — SUBAT 1988 , GIbA

nirinin K orani mihali¢ peynirimizin & oranina
yakin bulunmustur (5).

Peynirlerimizin  magnezyum igerikleride
farkhlik gostermis, en yiiksek magnezyum ora-
m 435 mg/100 g ile mihalic peyniri gésterir-

ken en disitk magnezyum beyaz peynirde sap -

tanmistir.

Literatirde yer alan peynirlerden Manche-
go (264) ve Kostroma peynirlerinde (27.5)
bulunan mednezyum degderleri beyaz peynir
icin buldugumuz defetlere gok yakin ctkmustr,
Bes cesit i¢in bulunan ortalama magnezyum de-
gerleride Ispanya'da peynirler I¢in yapilan be-
lirlemelerin siurlan iginde kalmistir (6,17.7).
Mihali¢ peyniri igin buldugumuz deger Romano
t44.8), Tulum igin buldudumuz deger Gruyers
peyniri (36.6 mg), Otlu peynir igin bulunan de-

gerde provolone (33.1 mg) ve Mozeralla (335
mg) peynirleri igin verilen degerlere cok yakin
bulunmustur (11}, Cottage peynirinde magnez-

yumda diger peynirter gibj diisiiktiir (18).

Peynirlerimizin enerji degerleri de hesap-
lanmis ve Cizelge 2'de verilmistir. Gorlildigd
gibi beyaz peynir 238 Kcal/100 g ile en duslk
deger gﬁsterinken,'otlu peyniri buna yakin bu
lu.nmugtur. Diger ii¢ cesit peynirimizde enerji
degerleri oidukca yiiksek ¢ikmis ve en yiiksek
kaloriyi 383 keal/100 g ile mihali¢ peynir sagla-
mistir. Burada bu gesidin  yiiksek yad orani
gnemli rol oynamistir. Peynirlerimizin bu yiik-
sek kalori dederiyle halkimizin kalori ihtiyacinin
kargilanmasinda bilylk bir pay) otdugu bir ger-
cektir, ’

Cizelge 2, Peynirlerimizin Enerji Degerleri
Tebelle 2. Die Energiegehatt der tirkischen Kisen

Peynirler Kurumadde Protein Yad Kul Kecal/100 g Kg/100 ¢

Beyaz 42,58 17,59 18,22 5,83 238 1000

Kasar 58,52 27,15 25,90 4,67 345 1449

Mihalig 65,37 2533 31,14 851 383 1609

Tulum 59,47 22,91 30,89 . 4,86 373 1567

Qtlu 46,78 22,17 17,29 6,85 248 1033
Danimarka'min Feta peynirinin enerji dege- SONUG

ri (1073 kj) bizim beyaz ve otlu peynirleri igin
bildirdiklerimize yakin gikmistir, Cesitli aras-
tirmalardan anlasildiina gére cheddar ortala-
ma 1700 kj/100 g ile en yilksek, enerji degeri
gusterirken, mihalig psynirimiz provolone, Em-
mental, Danablue, Ramono peynirlerine yakin
deger g-ﬁstei‘mi§tir. Kasar ve Tulum peynirinin
kalori degerteri Roquefort, Swiss, Procecess,
Edam, Cream, provolone peynirierine benzerlik
gbstermistir. Yabanci peynirierden GCottage en
distk kalort deéer]ne sahip olup, bhizim peynir-
lerimizden en di]$-1'jlk deder gosteren heyaz ve
- otlu peynirlerimizin yaklasik Gicte birl kadar bir
dedere sahip oldugu gdritlmastir, -

Yerli. peyni.rlerimizin mineral madde bile-
simi oldukca 2engin olup, enérji degerleride
ylksektir, Toplumumuzun  beslenmesinde ve
ézellikle gocuklarin, genglerin ve yaslilarin kal.
siyum ve fosfor ihtivaglarimin karsifanmasinda

Gnemli bir paya sahiptir.

_ Peyrirlerimizin yapim yéntemieri hentiz
standardize edilmediginden diger bilesenleri
gibi peynirlerimizin her birinde mineral madde
bilesenleri arasinda onemli farkhiliklar goril-
miistir. '
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