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Van Otlu Peynirinde Vitamin E (o-Tokoferol) Miktarimin Arastirilmasi
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OZET

Bu ¢aligma, Van ve yéresinde iiretilen otlu peynirlerde vitamin E (a- tokoferol) miktarini belirlemek amactyla yapild:.
Aragtirmada materyal olarak toplam 50 adet otlu peynir drnegi kullamldi. Orneklerde ortalama vitamin E miktar1 1.16 + 0.54
mg/100 g, yag miktani ise %18,2+ 0,64 olarak tespit edildi. Sonug olarak, otlu peynir érneklerinde belirlenen vitamin E
miktarinin, diger peynir cegitlerinde bulunan degerlerle aym simrlar iginde oldugu gézlendi.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, E vitamini, yag.

A Study on the Determination of Level of Vitamin E (a-Tocopherol) in Van Herby Cheese

SUMMARY

This study was performed in order to determine the level of vitamin E (- tocopherol) in the herby cheese produced in Van
and its environs. In the study, totally 50 cheese samples were used as materials. In the samples, the mean a-tocopherol levels
were found to be 1.16 + 0.54 mg/100g and fat 18.2 %. The results of the study showed that vitamin E level determined in Van
herby cheese were similar to the values found in other cheese types.
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GIRis

Otlu peynir, Van ve yoresinde geleneksel yontemlerle
iiretilen mahalli bir peynir gegidi olup iiretimi genellikle
kapali aile ekonomisi iginde veya kiigiik igletmeler tarafindan
yapilmaktadir. Bu nedenle standart bir {iriin bilesiminden
bahsetmek oldukga giigtiir. Siit diretiminin fazla oldugu
Mayis- Haziran aylannda ¢ig koyun siitiinden yada koyun ve
inek siitii kangimindan elde edilen otlu peynir, igerisine belli
oranlarda (%0.5-15) gesitli kokulu otlann ( sirmo, mendi, dag
nanesi, kekik, gagur vs.) katilmasiyla farkh bir goriiniim ve
aroma kazanmaktadir (8, 16,21).

Peynir vitaminler yoniinden zengin bir siit iiriiniidiir,
Bunlardan E vitamini, sekiz farkli tokoferol tiirevinin ortak
ad: olup standart olarak kullamlan1 o tokoferoldiir. Siit ve
iiriinlerinde goBunlukla tokoferollerin o gekli bulunmaktadir
(6, 14, 20).

Vitamin E’nin antioksidan &zelliginden dolayr kalp-
damar hastaliklan ve kansere kars1 koruyucu bir rol oynadig
bildirilmektedir (7,15, 24). insanlarda giinlik vitamin E
ihtiyac1 bireyin fizyolojik durumuna gére 3-10 mg arasinda
degismektedir (14).

Ramos ve ark. (17), inceledikleri peynir &rneklerinde
vitamin E miktarim1 0.1-1.4 mg/ 100 g olarak tespit etmisler-
dir.

Buruiana ve El- Senaity (3), inek siitinden yapilan
teleme peynirinde vitamin E’nin 0.067- 0.95 mg/ 100 g
arasinda oldugunu bildirmiglerdir.

Zonta ve ark. (25) ise Montasio peynirlerinin 880
ug/100g miktaninda vitamin E igerdigini saptamiglardir.

Bazi aragtinicilar (23) yaptiklani galismada, vitamin E
miktanmin Ispanyol peynirlerinde diger peynir gesitlerinde-
kinden daha yiiksek oldugunu vurgulamiglardir.

Ulkemizde otlu peynirin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal nitelikleri {izerinde birgok aragtirma makalesi (1, 5, 9,
10, 11, 18, 22) bulunmasina karsin, vitamin E miktan ile ilgili
bir galigmaya rastlamlamamugtir.
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Bu galisma, Van ve yoresinde iiretilen otlu peynirlerde
vitamin E miktarimin belirlenmesi amaciyla ele alinmgtir.

MATERYAL VE METOT

Aragtirma materyalini Van ve yoresinde iiretilen toplam
50 adet taze otlu peynir drnegi olugturdu.

Peynir 6rneklerinin toplanmasi ve analizlere hazirlanma-
sinda TS 591 beyaz peynir standardinda (2) 6ngoriilen kural-
lar uyguland:.

Peynir 6mekleri 1 Mayis-30 Haziran tarihleri arasinda
degisik sati§ yerlerinden 150-200 g miktarinda sagland: ve en
kisa siirede laboratuara getirilerek aym giin analizlere
bagland:.

Kimyasal Analizler : Orneklerde vitamin E miktar Marti-
nek (12)’in onerdigi yontemle Perkin-Elmer Lambda 1A
UV/VIS Spektrofotometrede saptand:.

Bu amagla 500 mg miktarinda peynir 6regi iizerine 1 ml
absolut etanol + 1 ml xylen ilave edilerek ekstrakte edildi.

Santrifiij sonrasi elde edilen berrak filtrat kullanilarak,
vitamin E miktan tayin edildi. Omeklerde % yag miktan
Gerber ytntemiyle (2) tespit edildi.

Elde edilen verilerin istatistiki analizleri, Diizgiines ve
ark. (4)’nin bildirdigi sekilde yapildi.

BULGULAR

Van ve ybresinde firetilen otlu peynir drneklerinde sap-
tanan vitamin E miktan ve yag yiizdeleri tablo 1°de verilmis-
tir.

Tablo 1. Otlu peynir reklerinde vitamin E miktan ve yag
tizdeleri

Incelenen parametre n | X Sx | Enaz | Engok

Vitamin E (mg/100 g) 50 [L16| 0.54 | 0.08 2.08

Yag orani (%) 50 | 182 0.64 | 13.08 | 26.04
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Analizi yapilan peynir drneklerinde tespit edilen vitamin
E miktan ile yag oranlan arasinda istatistiki olarak pozitif bir
korelasyonun var oldugu belirlendi (p<0.5).

TARTISMA VE SONUC

Peynir, bilegiminde bulunan protein, mineral maddeler,
vitaminler, esansiyel yag asitleri ve aminoasitlerden dolay1
onemli bir gida maddesidir. Peynir yapimi sirasinda siitte
bulunan yagda eriyen vitaminler (A, D, E, K) bir degisiklige
ugramadan siit yag ile birlikte peynire ge¢mektedir. Bu
vitaminlerin miktan, peynirin yag oram ile dogru orantihdir
(8). Vitamin E miktan mevsim, siit hayvaminin bakim ve
beslenme kogullarina gore degisiklik gostermektedir (13). Bu
miktar i siitte 0.098 mg/100gr, pastorize siitte 20.3 pg/g,
kolostrumda ise normal siittekinden 2.5-7 kat daha fazladir
(19, 20). Yagh peynirlerde vitamin E miktan siittekinin 5-8
kat1 kadardir. Yan sert peynirlerde (Cheddar vb) vitamin E
diizeyinin siittekinden 10 kat fazla oldugu, Roquefort tipi
peynirlerde ise olgunlagma periyodunda baz kiiflerin vitamin
sentezlemeleri nedeniyle bu miktarin daha da arttifx
bildirilmektedir (20).

Yapilan analizler sonucunda otlu peynir &meklerinde
vitamin E miktan 0.08-2.08 mg/100g (Ort.1.16+0.54) olarak
belirlenmistir. Elde edilen bu deger birgok aragtiricinin (3, 17,
23, 25) bildirimleri ile benzerlik gostermektedir. Ormeklerde
yag oram ise %13.08-26.04 (Ort.%18.2+0.64) arasinda tespit
edilmigtir. Bu deger Kurt ve Akyiiz’iin (11) bulgularina
paralel olmasina kargin, baz1 aragtiricilarin (5, 9, 10, 18)
bildirmi§ olduklan degerlerden (srasiyla %23.56, %24.2,
%25.12, %23.38) daha diigiik bulunmugtur. Bu durum peynir
yapiminda kullamlan siitiin kimyasal bilegimi ve farkh iiretim
teknigi ile agiklanabilir.Yapilan istatistiki degerlendirmede
otlu peynir 6meklerinde saptanan vitamin E miktan ile yag
oranlan arasinda pozitif bir korelasyon (p<0.5) belirlen-
mistir.Sonug olarak, otlu peynir &rneklerinde saptanan
vitamin E miktarinin, diger peynir ¢esitlerinde belirlenen de-
gerlerle aym smmrlar iginde oldugu goriilmigtir. Ancak
vitamin E diizeyi yoniinden oOrnekler arasinda goriilen
farkhlik, otlu peynir yapiminda kullamlan siitiin - gesidi,
niteligi ve yapimda standart bir iretim yonteminin bulun-
mayigi ile agiklanabilir. Bu baglamda, otlu peynir iiretiminde
standardizasyonun saglanmas: yararh olacaktir.
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