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TRAKYA BOLGESINDE URETILMi$ BEYAZ PEYNIRLERIN
KALSiYUM VE FOSFOR MiKTARLARI UZERINE BiR CALISMA

A STUDY ON CALCIUM AND PHOSPHORUS CONTENTS OF WHITE CHEESE
PRODUCED IN TRAKYA REGION
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- OZET: Trakya Boigesi 6zelikle bayaz peynir iiretiminde TOrkiye'de dnemli bir yere sahiptir. Bu caligmada, Trakya Bolgesinde lretilmis
ve 12 farkl isletmeden alinmig peynir drneklert kalsiyum (Ca) ve fosfor (P} mikiarlan bakimindan analiz edilmigtir. Beyaz peynir drekleri-
nin Ca miktarlan 960-1420 mg/100 g arasinda dedigmig, ortalama deder 1150,17 mg/100 g, P miktarlar ise 358-519 mg/100 g arasinda de-
gismig, ortalama deger 442,1 mg/100 g olarak bulunmugtur. Bu galigma ile beyaz peynirlerin Ca ve P mineraileri bakimindan zengin bir
kaynak tesgkil ettigi belirlenmigtir.

ABSTRACT: In this study, samples of white cheese, collected from 12 different dairy factory in Trakya Region, were studied interms of
their Ca and P contents. Trakya region has a place, especially for white cheese production in Turkey. Ca contents for studied samples anged
between 960-1420 mg/100 g, and mean value was 1150,1 mg/100 g on the other hand, P contents ranged between 358-519 mg/100 g and
mean values was 442,1 mg/1000 g. In this study, it has seen that white cheese is a important Ca and P source.

GiRis

Peynir yiiksek degerli bir gidadir. Onun yilksek degerli bir gida maddesi olmasinda, bilegiminde bulu-
nan kaliteli protein, yagda eriyen vitaminler, mineral maddeler dzellikle de kalsiyum ve fosfor bakimindan zen-
gin olmasi énemli rol oynamaktadir. Ulkemizde bélgelere gére degismekie beraber birgok degisik ¢esitte pey-
nir yapiimasina ragmen, en fazla tretimi yapilan gesit ise beyaz peynirdir (DEMIRCI, 1989). -

Stitte oldugu gibi peynirdeki kalsiyum ve fosforun viicut tarafindan kullanim orar yiksektir. Peynirdeki
kalsiyumun fosfora orani, diger bir ¢ok gidarun aksine oldukga ylksek olup, 1'den fazladir. Bu da arzu edilen
bir durumdur (RENNER, 1983). Maya ile pthtilaghinlan peynirler, asitle pihtitagtirilanlara gére daha yiksek
oranda kalsiyum ihtiva ederler. Bazi peynirlerde siitten kalsiyumun peynire gegis orani %60-65, fosforda ise
%50-55 oraninda bulunmusgtur. Peynirin olgunlagmasi sirasinda suda ¢6zUn(r kalsiyum bilegiklerinin oran: da
artmaktadir (DEMIRCI, 1987). Kalsiyum ve fosfor insan metabolizmasinda da énemli elementlerdendir. Bunia-
rin metabolizmadaki etkileri kisaca belirtilecek olursa; kalsiyum ve fosfor kemik ve diglerin yapi taglandir, kal-
siyum kanin pihtilagmasi igin gerekiidir, fosfat iyonlan vicut sivilannin nétr ontamda kalmasini saglar, aym
zamanda fosfor nlikleik asitlerin ve fosfolipitierin bilegiminde bulunur. WHO/FAO uzmanlarinin tesbitlerine go-
re yetigkinler igin gunlik kalsiyum ve fosfor ihtiyaci 400-500 mg, ¢ocuklar ve gengler igin 500-700 mg arasinda
oldufiu bildiritmektedir (BAYSAL, 1983). Bunlara ek olarak peynir yapim teknolojisinde kalsiyumun ayrn bir
dnemi de vardir. Pastérizasyon sonucu siitteki ¢éziinebilir kalsiyum tuzlan azalmakta ve sitin maya ile pihti-
lagma yetenedi bozulmaktadir. Bu durumda siite belirti oranda (genellikle 20 g/100 It siit) CaCly katlmaktadir
(OKTAR ve ark. 1991). Ancak belitilen orani agan miktarda CaCl, katilmas: peynirlerde kitle (konsistens) ha-
talarina sebep olmaktadir (GONG, 1991). Yine Trakya bolgesindeki siit igletmelerinin meveut durumlarn hak-
kinda yapilan bir galismada, peynir yapiminda igletmecilerin ylksek miktarda CaCl, kullandiklar gdzlenmigtir
(GONG ve ark., 1991).
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Ulkemizde Gretilen peynirferin mineral madde miktarari ile ilgili oldukga ¢ok az sayida aragtirma olma-
sina kargin, dider Ulkelerde ise bu konuda pek gok gahgma yapilmighr. Bu aragtirmada, Trakya Bdlgesinde
yapilmig beyaz peynir érneklerinin kalsiyum (Ca) ve fostor {P) miktarlar tesbit edilmig, bulunan degerler ben-
zer yerli ve peynir ¢esitleri ile kargtagtinimmsgtir.

LITERATUR OZETLERI

SINHA ve ark. (1975), yumusgak bir peynir gesidi olan Cottage peyhirinde Ca miktanm 600 mg/100g, P
miktarmi ise 118 mg/100 g. olarak bulmuslardir.

Yunanistan orijinli Teleme peyniri Gizerinde bir aragtirma yapan VAFOPOULOU-MASTROYANNAKI
{1977), piyasa peynirlerinde Ca miktarin 528,27 mg/100 g, P miktarini ise 396,02 mg/100 g, clgunlagtirilmsg
drneklerde ise bu dederleri siras) ile 626,80 mg/100 g, 606,90 mg/100 g olarak tesbit etmiglerdir.

Japonya'ya ithal edilmis ve orada iretilmis Processed peynirlerinde sirast ile Ca miktarlan 665-658
mg/100 g, P mikiarlar ise 467-442 mg/100 g olarak bulunmugtur (TSUMURA ve ark., 1980},

Danimarka Feta peyniri fizerine ¢aligma yapan STEEN (1981), bu peynirde Ca miktarint 492 mg/100g,

P miktarnni ise 377 mg/100 g olarak belilemistir.
' POLLMAN (1984}, Permesan peynirinde Ca miktarim 1084 mg/100 g ve P miktarini 635 mg/100g, Ca/
P oranini ise 1,58 olarak vermigtir.

Tarkiye'de Gretilmis ve tiketime sunulmug beyaz peynirlerin ortalama Ca ve P miktarlan sirasi ile 908
ve 513 mg/100 g olarak DEMIRCI (1988) tarafindan tesbit edilmistir. Yine DEMIRCI (1989) tarafindan olgun-
lagmamis taze beyaz peynirler Uzerinde yapilan bagka bir ¢aligmada érneklerin ortalama Ca ve P miktarlarn
843 ve 430,6 mg/100 g olarak bulunmugtur.

MATERYAL VE METODLAR

Aragtirmada kullarilan peynir drnekieri Edime, Kirklareli ve Tekirdag lllerinde faaliyet gdsteren ve be-
yaz peynir direten 12 farkl) isletmeden saglanmistir. Omekler kapall cam kavanozlarda en kisa surede labora-
tuvara getiriimis ve buzdolabinda saklanmigtir. Analiz yapiimadan nce bltln &rnekler blender ile homojenize
edilmigtir.

Orneklerin kil miktarlan DEMIRCI ve GUNDUZ (1992)'yve gdre belitlenmistir. Kalsiyum (Ca) ve fosfor
(P) analizleri peynir érneklerinin killerine ait solisyonlarda yapilmigtir. KOl émeklerini analize hazirlamada
KACAR (1983} tarafindan dnerilen ydntem kullamimighr. Yakian drnekler (zerine biraz distile su, sonra 3N
HCl'den 4 ml ilave edilmig, krozelerin tzerleri bir saat cami ile kapatiimis 10 dk. sicak plate {izerinde tutulmusg-
tur. Bu ¢dzelti 6nceden hazirlanmig 100 ml'lik balonlara filtre kagidi yardimu ile (kirmizi band) stziilmig, kro-
zeler en az {i¢ defa sicak su ile yikanmigtir. Soguyan balonlar glzgisine tamamlanarak, plastik gigelere bogal-
timigtir. Analizlerde bu siziintiler kullaniimigtir,

Kalsiyum (Ca) belirlemesi SCHWARZENBACH ve ark. (1948) tarafindan bildirilen titrimetrik yontem ile,
fosfor (P) belilenmesi ise KITSON ve MELLON (1944) tarafindan bildirilen spektrofotometrik yonteme gdre
yapiimistir, Bu galismada Biokrom Novaspeck 4042 LKB model spektrofotometre kullanifmigttr,

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Aragtirma drneklerimize ait kalsiyum ve fosfor miktarlan Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1'den de gbrilebilecedi gibi beyaz peynir drneklerimizin kalsiyum miktarlan 960 ile 1420 mg/
100 g arasinda degismis, ortalama Ca dederi ise 1150 mg/100 g olmugtur.

Beyaz peynir drneklerimizin Kalsiyum miktarlan yabanci peynirlerden Cottage, Teleme, Processed, Fe-
ta, yerli peynirlerden ise olgunlagmamig taze beyaz peynirlere goére ylksek bulunmusgtur. Yerli beyaz peynirler
ile yabanci Permesan peynirinin kalsiyum miktarlar, aragtirma sonuglanmiza benzerlik gdstermigtir. Kalsiyum



H.DIRAMAN-M.DEMIRCi 219

Cizelge 1. Beyaz Peynir Orneklerinin - miktarlarindaki degigimler Gzetine peynir yapitan sitin mineral muhteva-
Kalsiyem (Ca) ve Fosfor (P)

Miktarlar ve Ca/P Oranlay S Ste mayalanma &ncesinde CaCl, katilmasi, peynirlerin mayalanma

durumian ve peynirlerin olgunluk dereceletindeki farkliliklara baglamak

(imek No. Ca P Ca/P .
miimkin olabilir,
(mg/100g)(me/100g) Beyaz peynir drneklerinin fosfor mikiarlan Cizelge 1'den de gbriile-
Lo 120005190 231 e e gibi 358-519 mg/100 g arasinda dedismis, ortalama deger ise 442
2 260 434 22 mg/100 g olmustur.
3 1420 | 496 29 Genal olarak 6rneklerimizin fosfor miktarlar yabanc) peynirlerden
4 1300 | 490 27 | Cottage ve Yunanistan piyasa Teleme peynirletinden ve Danimarka Feta
5 1020 - - | peynirinden yiksek, yerli beyaz peynirlerimiz ve Japon Processed peynir-
6 1080 508 21 ] leri ile benzer, yanaci Permesan peynitine gore ise digiik bulunmugtur.
7 1180 358 33 | Fosfor miktarlarindaki degigimler Gzerine sitin fosfor muhtevalarinin ya-
8 1120 369 30 | ninda dzeilikle mayalanma durumu ve peynirlerin olguniuk dereceleri ara-
o 080 408 24 sindaki tarklifliklarin etkisi mimkin olabilir.
10 1340 294 34 Bu g¢alisma beyaz peynirlerimizin kalsiyum ve fosfor bakimindan
m 980 0 y zengin bir kaynak oldugunu gostermigtir. Ancak, siite CaCl, katilmasinda
isletmecilerin son derece dikkatli olmasi gerekmektedir. Zira bunun fazla
12 1220 418 29 miktarda katimas: peynirlerde kitle hatalarna yo! agmaktadir. Bazi 6rnek-
s 1150 _j342,1 27 lerimizdeki yiksek miktardaki kalsiyum degerleri, isletmecilerin yiiksek
S 15267 5738 : 947} dozda CaCl, kullandiklarina igaret etmektedir.
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