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ÖZET: Ezine peyniri bölgesel bir peynir çeflidimiz olup Çanakkale’ye ba¤l› Ezine, Bayramiç, Ayvac›k ilçeleri ile Kaz Da¤›n›n

kuzey ve bat›s›nda yer alan baz› köylerde üretilmektedir. Ezine peyniri, belirtilen bölgenin do¤al bitki örtüsü ve su kaynaklar›yla

beslenen keçi, inek ve koyun sütlerinin mevsimine göre belirli oranlarda kar›flt›r›lmas›yla elde edilen, salamura tipi beyaz peynir

olup tenekede olgunlaflt›r›lmaktad›r. Starter kültür kullan›lmadan üretilen Ezine peyniri di¤er beyaz peynir çeflitlerinden farkl› ve

kendine özgü tat ve aromaya sahiptir. Bu çal›flmada yörede faaliyet gösteren üreticilerden sa¤lanan 22 Ezine peynirinin kalsiyum,

demir, magnezyum, mangan, bak›r, aluminyum, krom ve çinko içeri¤i belirlenmifltir. Peynir örneklerindeki Ca, Fe, Mg, Mn, Cu, Al,

Cr ve Zn miktarlar›n›n de¤iflim aral›¤› s›ras›yla 298.9-1025.6, 0.90-8.55, 27.42-60.51, 0-0.063, 0.04-0.58, 8.46-38.58, 0-0.24,

2.12-8.19 mg/100 g peynir olarak bulunmufltur.

Anahtar Kelimeler: Ezine peyniri, mineral  

ABSTRACT: Ezine cheese is a regional cheese and produced in Çanakkale region specifically Ezine, Bayramiç, Ayvac›k

and some villages located to the North and West of the Mount Ida. It is made by a mixture of milk provided from goat, cow

and sheep fed by natural flora and water resources. Ezine cheese is a full-fat, White pickled cheese ripened in tinplate

containers. Ezine cheese produced by no starter culture addition has its own characteristic taste and aroma differ from other

white cheeses. In this study, calcium, iron, manganese, copper, aluminum, chromium and zinc content of 22 Ezine cheeses

provided by local producers was determined. The concentration ranges in the samples were found to be 298.9-1025.6, 0.90-

8.55, 27.42-60.51, 0-0.063, 0.04-0.58, 8.46-38.58, 0-0.24, 2.12-8.19 mg/100 g cheese for Ca, Fe, Mg, Mn, Cu, Al, Cr and

Zn, respectively.
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G‹R‹fi
Sütte bulunan mineral maddeler, miktarlar› aç›s›ndan makro ve iz elementler olmak üzere iki gruba ayr›l›rlar.

Kalsiyum, magnezyum, klor ve sodyum makro elementler grubunda demir, çinko, bak›r, krom, alüminyum ve

mangan ise iz elementler grubunda yer almaktad›rlar (1). Sütteki mineral maddelerin sütün fiziksel ve kimyasal

özellikleri, besin de¤eri ve teknolojisi yönünden önemli ifllevleri bulunmaktad›r. Baflta kalsiyum, fosfor,

magnezyum, sodyum ve potasyum olmak üzere her bir element beslenme fizyolojisi aç›s›ndan büyük öneme

sahiptir. Bu mineral maddeler ayr›ca süt proteinlerinin kimyasal yap›lar›n› stabilize ederler, peynir yap›m›nda

kullan›lan rennin enziminin kazein kompleksi üzerine etkisini desteklerler, sütün ›s›l iflleme karfl› direncinde ve

baz› süt ürünlerinde aroma oluflumunda önemli rol oynarlar (2). Sütte bulunan mineral madde içeri¤i hayvan›n
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›rk›, türü, genetik faktörler, laktasyon durumu, beslenme ve mevsimsel de¤iflimler ve hayvan hastal›klar› gibi

çeflitli faktörlerden etkilenmektedir (2).  

Geleneksel Türk tipi Beyaz peynir salamurada olgunlaflt›r›lan bir peynir çeflididir. Di¤er baz› ülkelerde de

farkl› isimlerle üretilmektedir: Feta (Yunanistan), Bjalo salamureno sirene (Bulgaristan), Telemea

(Yunanistan ve Romanya) ve Domiati (M›s›r). Beyaz peynir Türkiye`de ekonomik önemi en fazla olan ve

yayg›n olarak üretilen bir peynir çeflididir. Orijinal olarak Beyaz peynir koyun ve keçi sütünden üretilmektedir.

Ancak, inek sütü veya üç tür sütün kar›fl›m›ndan Beyaz peynir üretimi daha yayg›nd›r. Genel olarak Beyaz

peynir yumuflak veya yar›-sert bir yap›ya, tuzlu ve ekfli bir tada sahiptir. Türk tipi Beyaz peynir tuz

konsantrasyonu % 14-16 olan salamurada en az 3 ay olgunlaflt›r›l›r (3). Standarda göre (TS 591) Beyaz

peynir kurumaddede en az % 45 ya¤ ve en fazla % 60 su içermelidir. Beyaz peynirin tuz içeri¤i de

kurumaddede % 10`u geçmemelidir (4). 

Bölgesel bir peynir çeflidimiz olan Ezine peyniri tam ya¤l› ve teneke ambalaj materyali içinde olgunlaflt›r›lan

salamura tipi Beyaz peynir olup Beyaz peynir standard›nda (4) belirtilen özellikleri tafl›maktad›r. Ezine peyniri

Kaz da¤›n›n kuzey ve bat›s›nda yer alan do¤al bitki örtüsü ve su kaynaklar›yla beslenen keçi, koyun ve

ineklerden elde edilen sütlerin  kar›fl›m›ndan üretilmektedir. Sütlerin kar›fl›m oran› sezona ba¤l› olarak

de¤iflmektedir. Peynir üretimi özellikle flubat ay›nda bafllay›p temmuz ay›na kadar devam etmektedir. Ezine

peyniri yap›m›nda starter kültür kullan›lmamakta olup di¤er peynirlerden farkl› karakteristik bir tat ve aromaya

sahiptir. Bu farkl›l›¤›n nedeninin de Ezine peyniri yap›m›nda kullan›lan sütlerin tat ve aromas›n›n yörenin bitki

örtüsünden ve do¤as›ndan etkilendi¤i düflünülmektedir. Belirtilen bölgede Ezine peyniri genellikle mand›ralarda

üretilmektedir. 

Beyaz peynirin mineral madde içeri¤i ile ilgili çok fazla çal›flma bulunmamaktad›r. Demirci (5)

olgunlaflt›r›lmadan tüketilen beyaz peynirlerde Ca, P, Na, K ve Mg miktarlar›n› belirlemifl olup bu de¤erler

s›ras›yla 840±165.6, 430.6±62.87, 289.5±32.27, 114.6±13.41 ve 39.6±3.48 mg/100 g peynir olarak

bulunmufltur. Benzer bir çal›flmada ise (6) 12 süt iflletmesinden sa¤lanan beyaz peynirlerin Ca ve P içerikleri

belirlenmifltir. Peynir örneklerinin Ca miktarlar›n›n 960-1420 mg/100 g aras›nda, P miktar›n›n ise 358-519

mg/100 g aras›nda de¤iflti¤i belirlenmifltir. Bir baflka çal›flmada da Türkiye’de üretilen baz› peynir çeflitlerinin

(Beyaz, Kaflar, Otlu, Tokat, Tel, Tulum, Çeçil, Çerkez ve Çömlek peyniri) mineral madde içerikleri

belirlenmifltir (7). Atomik absorpsiyon spektrometresi kullan›larak demir, mangan, çinko, bak›r, krom,

kalsiyum ve magnezyum içeriklerinin belirlendi¤i peynirler aras›nda belirtilen mineral maddeler yönünden

farkl›l›klar bulunmufltur. Peynirlerin demir içeri¤i 4.1-12.5 mg/g aras›nda de¤iflmekte olup Van otlu peynir en

yüksek, Çerkez peyniri ise en düflük düzeyde demir içeri¤ine sahip bulunmufltur. Kalsiyum içeri¤i

bak›m›ndan ise Tokat peynirinin en yüksek, Çömlek peynirinin ise en düflük de¤ere sahip oldu¤u

görülmüfltür. 

Gambelli ve ark. da (8) yumuflak baz› ‹talyan peynirlerinin (Italica, Gorgonzola, ve Mascarpone) mineral

içeri¤ini belirlemifllerdir. Ca, Fe, Mg, Zn ve Cr konsantrasyon aral›klar› S›ras›yla 158-766, 0.08-0.14, 10-30,

0.46-3.68 mg/100 g ve 3.70-5.90 mg/100 g olarak saptanm›flt›r. Cichoscki ve ark. (9) Brezilya’da üretilen ve

yar›-sert bir peynir olan Prato peynirinde 60 günlük olgunlaflma döneminde mineral madde içeri¤i belirlenmifltir.

Buna göre olgunlaflma periyodunun 60. gününde Ca, Mg, Zn, Fe, Cu ve Mn miktarlar› s›ras›yla 1295, 52, 3.08,



0.31, 0.06 ve 0.03 mg/100 g olarak belirlenmifltir. Depolama süresince Ca, Zn ve Mn miktarlar›nda önemli bir

düflme gözlenirken Fe ve Cu içeri¤inde herhangi bir de¤iflim gözlenmemifltir. 

Planlanan bu çal›flman›n temel amac› lokal üreticilerden sa¤lanan ve farkl› olgunluk düzeylerindeki 22 Ezine

peynirinin kalsiyum, demir, magnezyum, mangan, bak›r, alüminyum, krom ve çinko içeriklerini belirleyerek

makro ve mikro besin elementleri bak›m›ndan, varsa peynirler aras›ndaki fark› ortaya koymakt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM

Peynir örneklerinin seçimi ve haz›rlanmas›

Mineral madde analizleri için Ezine peyniri üreticilerinden sa¤lanan toplam 22 peynir kullan›lm›flt›r. Peynirlerin

olgunluk düzeyleri farkl› olup 3-24 ay aras›nda de¤iflmektedir. Peynir örnekleri 1 veya 2 kg’l›k teneke kutularda

al›nm›fl olup analiz edilinceye kadar 4±1°C’de depolanm›flt›r. 

pH ölçümü

Homojen hale getirilen peynir örne¤ine pH metrenin (Hanna H211) elektrodu do¤rudan dald›r›larak

belirlenmifltir (4).

Mineral madde içeri¤i

Peynir örneklerinin mineral madde içeri¤i Varian Liberty II axial sequential endüktif olarak eflleflmifl plazma

atomik emisyon spektrometresi (ICP-AES, Varian Pty Ltd, Avustralya) cihaz› ve yaz›l›m program› (Liberty

Sequential KP-OFS version, v.3.0) kullan›larak belirlenmifltir.

Örnek Haz›rlama: Örnekleri yakma ifllemi, mikrodalga yakma ünitesinde (Berghof speedwave MWS-2,

Almanya) gerçeklefltirilmifltir. Bunun için 0.2 g örnek 150 ml’lik PTFE kaplar›n içine konularak üzerlerine 5 ml

HNO3 eklenmifltir. Kapaklar› iyice kapat›lan kaplar mikrodalga yakma ünitesine  yerlefltirilerek 2.5 d/140°C; 7.5

d/200°C; 10 d/100°C olmak üzere kademeli olarak yakma ifllemi gerçeklefltirilmifltir. Örnekler mikrodalgadan

ç›kt›ktan sonra, filtre kâ¤›d›ndan süzülmüfl ve saf suyla hacimce 25 ml’ye tamamlanarak seyreltilmifltir. Cihaz›n

kalibrasyon e¤rileri AccuTraceTM referans standard› (New Haven, ABD) kullan›larak çizilmifltir. Cihaz›n çal›flma

parametreleri ise Çizelge 1’de belirtilmifltir.

‹statistiksel Analizler

Peynir çeflitlerinin mineral madde içeri¤i bak›m›ndan karfl›laflt›r›lmas›nda tesadüf parselleri deneme tertibinde

varyans analizi tekni¤i kullan›lm›flt›r. Söz konusu istatistik analizlerin yap›lmas›nda SPSS for Windows (version

13.0) paket program›ndan yararlan›lm›flt›r (10).

SONUÇ VE TARTIfiMA
Peynir örneklerinin olgunlaflma dönemi, pH de¤erleri ve mineral madde içerikleri  Çizelge 2’de yer almaktad›r.

Analizler için kullan›lan 22 peynirin yafllar› 3-24 ay, pH de¤erleri ise 4.25-5.24 aras›nda de¤iflmektedir.

Kalsiyum, demir, magnezyum, mangan, bak›r, alüminyum, krom ve çinko miktarlar› bak›m›ndan peynirler

aras›nda önemli farklar oldu¤u görülmüfltür (P ≤0.01). Peynirlerin mineral madde içeriklerinin dolay›s›yla besin

de¤erinin olgunlaflma periyodunun de¤iflik aflamalar›nda farkl›l›k gösterebildi¤i di¤er baz› çal›flmalarla da

desteklenmektedir (8,11).

Kalsiyum sütün besin de¤eri ve metabolik olaylarda oynad›¤› rolün yan› s›ra peynirin oluflumunda da önemli

role sahiptir. Özellikle peynir mayas› ile kazeinin etkilefliminde etkili olmaktad›r (2). Peynirlerde en fazla

bulunan mineral maddenin kalsiyum oldu¤u ve miktar›n 330-1025.6 mg/100 g aras›nda de¤iflti¤i görülmüfltür.

Beyaz peynirlerde mineral madde içeri¤i ile ilgili olarak yap›lan di¤er çal›flmalarda da (5, 6, 7) benzer sonuçlar

bulunmufltur.
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Demir içeri¤i bak›m›ndan 6 ayl›k olgunluk düzeyine sahip olan 6 numaral› peynir en yüksek, 17 numaral› peynir

ise en düflük demir içeri¤ine sahip bulunmufltur (Çizelge 2). Di¤er bir ifadeyle Ezine peyniri örneklerinde demir

içeri¤i 0.9-8.55 mg/100 g aras›nda de¤iflim göstermektedir. Özellikle 6 numaral› peynirin demir içeri¤i (8.55

mg/100 g) di¤erlerinden oldukça yüksek bulunmufltur (Çizelge 2).  Bunun nedeni peynir sütü kar›fl›m›nda yer

alan koyun, keçi ve inek sütünün oran›ndan, süt hayvan›n›n yedi¤i yemden veya üretim s›ras›nda kullan›lan

metal kaplardan olabilecek bir kontaminasyondan kaynaklanabilir. Mendil (7) beyaz peynirdeki demir miktar›n›

ortalama 1 mg/100 g olarak saptam›flt›r. Farkl› peynir çeflitlerinde ise demir içerikleri farkl› miktarlarda

bulunmufltur. Örne¤in Kaflar peynirinde ortalama 0.42 mg/100 g (12), olgunlaflman›n 30. günündeki Otlu

peynirlerde kurumaddede 2.77 mg/100 g (11) ve baz› ‹talyan peynirlerinde 0.09 mg/100 g (13) demir

belirlenmifltir. Demir insan beslenmesi aç›s›ndan oldukça esansiyel bir iz elementtir. Belirli etkilerin alt›nda

demir, ya¤ oksidasyonu oluflum h›z›nda da art›fla neden olmaktad›r (14, 15).

Magnezyum protein ve nükleik asit metabolizmalar›nda ve enzim sistemlerinde kofaktör olarak önemli

fonksiyonlar› bulunan önemli bir makro elementtir. Normal inek sütünde 13 mg/100 ml magnezyum

Çizelge 1. ICP-AES çal›flma parametreleri
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nebulizer basıncı 200 kPa 

Plazma gücü 1,2 Kw 

Plazma akı  hızı 15,0 L /d 

Auxiliary akı  hızı 1,5 L /d 

Pompa hızı 15 rpm 

Enstrüman stabilizasyon zamanı (s) 15 

Örnek alım zamanı (s) 40 

Yıkama zamanı (s) 15 
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Ca  317,933 

Fe   259,940 

Mg  279,553 

Mn  257,610 

Cu  324,754 

Al   308,215 

Cr   267,716 

Zn   213,856 

Analitik dalgaboyu/ nm



bulunmaktad›r. Ancak keçi sütünün di¤er sütlerden daha fazla magnezyum içerdi¤i bilinmektedir (1).  Ezine

peyniri örneklerinin magnezyum içeri¤i 25.93-60.51 mg/100 g aras›nda de¤iflmektedir (Çizelge 2). Beyaz

peynirde magnezyum içeri¤inin belirlendi¤i bir çal›flmada da (5) benzer sonuçlar bulunmufltur. Mangan içeri¤i

de sadece 8 peynirde belirlenmifl olup di¤erlerindeki miktar belirlenebilen limitin alt›nda bulunmufltur. Mangan

içeri¤i bak›m›ndan peynirler aras›nda önemli fark olup mangan içeri¤i 0.003-0.063 mg/100 g aras›nda

de¤iflmektedir (Çizelge 2).

Peynirlerdeki Cu miktarlar› (Çizelge 2) aras›nda da istatistiksel olarak önemli fark oldu¤u görülmüfltür (P ≤0.01).

Peynirlerin bak›r içeri¤i 0.15-0.58 mg/100 g aras›nda de¤iflmektedir. Bu sonuçlar Diraman ve Demirci (6)

taraf›ndan bulunan sonuçlarla uyumlu olup Mendil (7) taraf›ndan belirtilen  sonuçlardan daha yüksek

bulunmufltur. Sa¤un ve ark. (11) Otlu peynirde bak›r içeri¤inin 90 günlük depolama boyunca de¤iflmedi¤ini ve

peynirlerdeki bak›r miktar›n›n yaklafl›k 0.9 mg/100 g oldu¤unu belirlemifllerdir. Kaflar peynirinde ortalama bak›r

miktar› ise 0.07 mg/100g olarak bulunmufltur (12). Lante ve ark. (13) ise Crescenza ve Squacquerone isimli

‹talyan taze peynirlerindeki bak›r içeri¤ini s›ras›yla 0.02 ve 0.11 mg/100 g olarak belirlemifllerdir. Bak›r

beslenme fizyolojisi aç›s›ndan önemli bir element oldu¤u kadar önemli derecede de katalitik bir ajand›r. Bak›r

oksijen varl›¤›nda süt ve ürünlerinde okside tad›n oluflumuna neden olan ya¤ oksidasyonunu katalizlemektedir

(14, 15).

Peynirlerde aluminyum miktar› da 8.46-38.58 mg/100 g aras›nda de¤iflmektedir (Çizelge 2). Aluminyum içeri¤i

di¤er baz› çal›flmalarda ve Beyaz peynirden farkl› peynirlerde (16, 17, 13) bulunan de¤erlerden daha yüksek

bulunmufltur. Aluminyum miktar›n›n yüksek olmas›n›n sebebi peynir sütünün tafl›nmas› ve ifllenmesi s›ras›nda

kullan›lan kaplardan kontaminasyon olmas›na ba¤lanabilir. 
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Çizelge 2. Ezine peynirinin mineral madde içeri¤i
 

Ortalama mineral içeri i (mg/100 g peynir) Örnek Ya  (ay) pH 
Ca Fe Mg Mn Cu Al Cr Zn 

1 <12 5.05 343.0 2.43 35.24 0.054 0.19 9.00 0.10 4.13 
2 24 4.25 377.9 2.58 28.11 - 0.15 18.60 0.13 8.19 
3 12 5.24 349.5 2.44 30.32 - 0.19 9.91 0.06 4.24 
4 12 4.79 366.4 3.86 25.93 - 0.29 11.09 0.03 6.30 
5 12 4.83 424.7 1.87 31.99 - 0.19 8.46 0.01 4.30 
6 6 4.82 416.2 8.55 31.10 0.063 0.34 20.96 0.17 5.44 
7 14 4.78 345.7 1.66 36.40 0.010 0.24 12.02 0.06 5.10 
8 3 5.11 343.0 3.55 31.28 0.024 0.35 35.80 0.13 5.68 
9 <12 4.96 298.9 2.73 28.60 0.019 0.19 8.90 0.24 2.36 
10 3 5.07 407.4  1.90 39.40 0.003 0.22 10.92 - 4.90 
11 14 5.14 383.8 2.13 32.50 - 0.37 12.64 0.01 2.12 
12 12 4.62 445.0 1.50 38.50 - 0.25 8.50 0.04 2.53 
13 13 4.75 451.7 0.93 34.42 - 0.24 25.46 - 2.68 
14 13 5.12 443.3 1.45 36.47 - 0.58 20.75 0.02 3.67 
15 12 4.67 1025.6 3.20 60.39 0.041 0.04 38.58 - 2.64 
16 13 4.72 414.4 3.31 34.94 - 0.27 25.89 0.13 3.27 
17 13 4.58 459.9 0.90 27.42 - 0.36 33.50 - 2.39 
18 13 4.81 423.3 1.26 35.60 - 0.21 21.08 0.01 2.69 
19 12 4.72 330.0 2.88 28.02 - 0.26 19.91 0.01 2.50 
20 13 4.80 405.4 2.20 34.44 - 0.42 26.42 0.09 3.31 
21 13 4.70 386.8 1.20 29.14 - 0.29 21.48 - 3.38 
22 13 4.25 989.3 3.03 60.51 0.038 0.28 34.27 0.003 3.03 

LSD  12.92 0.129 1.229 0.0047 0.021 0.196 0.016 0.224 
 

Ayn› kolonda yer alan ortalamalar aras›ndaki fark›n LSD de¤erinden büyük olmas› önemli farkl›l›¤› gösterir (P≤0.01). (-) belirlenebilen limitin alt›nda.
(Ca:kalsiyum, Fe: demir, Mg: magnezyum, Mn: mangan, Cu: bak›r, Al: alüminyum, Cr: krom, Zn: çinko
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Peynirlerin befl tanesi hariç di¤erlerinde krom miktar› belirlenmifl olup minimum ve maksimum de¤erler

s›ras›yla 0.003 ile 0.24 mg/100 g aras›nda de¤iflmektedir. Benzer sonuçlar Beyaz peynirde (7) Otlu peynirde

(11) ve Diyarbak›r Beyaz peynirinde de (17) belirlenmifltir. 

Peynir örneklerinde çinko içeri¤i de belirlenmifl olup minimum ve maksimum de¤erleri s›ras›yla 2.12-8.19

mg/100 g aras›nda de¤iflmektedir. Çinko büyüme ve geliflme için esansiyel bir elementtir. Sütteki çinkonun

temel kayna¤›n› diyet oluflturmaktad›r. Metal süt iflleme ekipmanlar›n›n kullan›m› sütte çinko

kontaminasyonlar›n›n potansiyel kayna¤›n› oluflturmaktad›r (15). Mendil (7) Beyaz peynirde, Yüzbafl› ve ark.

(12) Kaflar peynirinde çinko miktarlar›n› s›ras›yla 1.2  ve 3.77 mg/100 g olarak belirlemifllerdir. Yabanc› tip

peynirlerden Crescenza ve Squacquerone peynirlerinde ise s›ras›yla 2.85 ve 2.16 mg/100 g çinko belirlenmifltir

(13).

Sonuç olarak bu çal›flmada Ezine peyniri üreticisi olan ve bölgede faaliyet gösteren iflletmelerden sa¤lanan ve

farkl› olgunluk dönemlerindeki 22 peynir örne¤inde kalsiyum, demir, magnezyum, mangan, bak›r, alüminyum,

krom ve çinko miktarlar› belirlenmifltir. Mineral madde içerikleri bak›m›ndan peynirler aras›nda önemli fark

oldu¤u görülmüfltür. Sütün sa¤land›¤› hayvan›n türü, genetik özellikleri, laktasyon dönemi, besleme ve

mevsimsel faktörler, olgunlaflma düzeyi ve peynir sütünde kullan›lan keçi, koyun ve inek sütlerinin oranlar› bu

farklar üzerine etkili olmaktad›r. 
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