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Farkli peynir cesitlerinde By, vitamini ve folik asit diizeyleri’
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Ozet: Calismada, 30’ar adet beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve mihali¢ peyniri olmak {izere toplam 120 peynir
ornegi, By, vitamini ve folik asit i¢erigi yoniinden Radio Protein Binding Assay (RPBA) ile incelenmistir. Peynir drneklerinde
belirlenen ortalama Bj, vitamini ve folik asit miktarlari beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve mihali¢ peynirinin 100
graminda sirastyla 0.93 / 11.12 pg, 0.76 / 6.51 pg, 0.77 / 6.35 pg ve 0.49 / 4.3 pg dir. Caligma verileri, incelenen peynir drneklerinin
By, vitamini ve folik asit yoniinden fakir oldugunu, giinlik Bj, vitamini ve folik asit ihtiyacin1 karsilayamayacaklarini
gostermektedir.

Anabhtar sozciikler: Beyaz peynir, By, vitamini, folik asit, kasar, mihali¢, tulum.

Levels of vitamin B, and folic acid in different cheese types

Summary: In this study, a total of 120 cheese samples including 30 Turkish white brined cheese, 30 kashar cheese, 30 tulum
cheese, and 30 mihalic cheese samples were investigated for vitamin By, and folic acid contents using Radio Protein Binding Assay
(RPBA). The average vitamin B, and folate levels in 100 g of each of the white cheese, kashar cheese, tulum cheese, and mihalic
cheese was determined as 0.93 / 11.12 pg, 0.76 / 6.51 pg, 0.77 / 6.35 ug and 0.49 / 4.3 pg, respectively. These results show that the
investigated cheese samples have poor vitamin B, and folic acid content. Therefore they are insufficient for daily intake of vitamin

B, and folic acid.

Key words: Folic acid, kashar, mihalic, tulum, vitamin B,,, white cheese.

Giris

Peynir iretimi ¢ok eskilere dayanmaktadir ve
zaman igerisinde ¢ok sayida peynir ¢esidi ortaya
cikmistir (34). Diinyada 2000’den fazla peynir ¢esidi
oldugu tahmin edilmekte (32), sadece Ingiltere’de
yaklagik 700 ayr1 peynir gesidi oldugu, bu saymin Fransa
ve lItalya’da 400 civarinda oldugu bildirilmektedir.
Tiirkiye’de beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri,
mihali¢ peyniri basta olmak {iizere, yoresel ihtiyaci
karsilayacak diizeyde iiretilen civil, ¢cerkez, savak, abaza
peyniri ve otlu peynir gibi yaklagik 50 peynir cesidi
mevcuttur (31). Uretiminde kullamilan siitteki proteini,
yagl, mineral maddeleri ve vitaminleri ihtiva eden
peynirin, B grubu vitaminlere olan ihtiyacin kargilanma-
sinda 6nemli yeri vardir (7). B kompleks vitaminler,
insan sagliginda gerek fiziksel ve gerekse sinir sistemiyle
ilgili mental performansi etkileyen en 6nemli vitaminler-
dendir. insanlarda giinliik B, vitamini ihtiyaci ortalama
2.5 pg olup, eksikliginde pernisydz anemi, yorgunluk,
halsizlik, konstipasyon, istah ve kilo kaybi yaninda
uyusukluk, el ve ayaklarda karincalanma gibi norolojik
bozukluklar gozlenebilmektedir (1, 9). Bir diger B grubu
vitamin olan folik asit (Bo) infantlarda noral tiip defektine

karst koruyucu faktor olmasi nedeniyle, gebeligin erken
agsamalarinda fotal saglik igin Onemlidir. Yetiskinlerde
giinliik folik asit ihtiyaci 400 mikrogramdir (20). Yine
B, vitamini ve folik asit noksanliginin, kalp hastalig
riskini artiran (6, 14) ve noropsikiyatrik sendroma neden
olan kan homosistein diizeyini arttirdig1 bildirilmistir (18,
27). Siit, yogurt ve peynir folik asit yoniinden fakir
gidalar olsa da, By, vitamini yoniinden énemli kaynaklar
arasinda yer alirlar (22).

Peynirde Bj, vitamini ve folik asit miktarini
etkileyen faktorler arasinda, peynirin dogal florasi,
kullanilan starter kiiltiir ve olgunlasma periyodu yer
almaktadir (2, 19). Arkbédge ve ark. (2), Cottage peyniri,
iki farkli sert peynir ¢esidi ile mavi kiiflii peynirin, liretim
prosesleri ve olgunlasma periyotlar1 esnasinda By,
vitamini miktarini inceledikleri ¢alismada, B, vitamini
miktarinin liretim esnasinda peynir alt1 suyuyla kayiplara
baglh olarak azaldigmni, fakat olgunlasma periyodu
boyunca arttigini belirlemisler ve bu artist starter kiiltiir
aktivitesine atfetmislerdir.

Farkli peynir ¢esitlerinde B, vitamini ve folik asit
miktarlarma iligkin pek ¢ok wveri vardir. Cesitli
peynirlerin 100 graminda bulunan By, vitamini ve folik
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asit miktarlar1 sirasiyla Parmesan, Gouda, Tilsit ve
Emmental gibi telemesi haglanmayan sert peynirlerde 2.0
pg/ 7.0 pg, 1.9 pg /35 ng, 2.0 ng /30 pg ve 2.7 pg / 20
ng; Cheddar ve Mozzarella gibi telemesi haslanan sert
peynirlerde 1.1 pg / 35 pg ve 2.0 ug / 30 pg; Feta gibi
yumusak peynirlerde 1.5 pg / 30 pg olarak bildirilmistir
(26). Tiirkiye’de peynir ¢esitlerinde vitamin miktar
belirlenmesiyle ilgili ¢aligmalarin vitamin B, ve vitamin
B, tayinine yonelik oldugu gézlemlenmis olup (3, 33),
Tiirkiye’de {iiretilmekte olan peynir g¢esitlerinde By,
vitamini ve folik asit tayinine yonelik arastirmaya
rastlanamamusgtir.

Bu calisma, bazi yerli peynir gesitlerinde B,
vitamini ve folik asit miktarlarint belirlemek amacryla
planlanmistir.

Materyal ve Metot

Ornekler: Tirkiye’de yoresel olarak iiretilmekte
olan pek cok peynir ¢esidinin ¢ig siitten iiretilmesi ve
standardize edilmemis olmalar1 nedeniyle, c¢aligmada
peynir materyali olarak en yaygin bulunan ve en ¢ok
tilketilen peynir cesitleri olan beyaz peynir, kasar peyniri,
tulum peyniri ve mihali¢ peyniri kullanildi. Kirikkale’deki
farkli bakkal ve marketlerden, gerek Tirkiye’nin hemen
her yerine lrlinleri ulasan biiyiik firmalara ait, gerekse
[zmir, Erzincan, Van, Kars gibi belli illerden getirilerek
satisa sunulan beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri
ve mihali¢ peyniri drnekleri materyal olarak kullanildi.
Peynir gesitlerinin her birinden en az 200’er gram temin
edilerek, iiretim tarihleri kaydedildi. Bu kayitlara gore;
beyaz peynirlerin ortalama 20 giinliik, tulum ve mihali¢
peynirlerinin 3 aylik, kasar peynirlerinin ise 1 aylik
olgunlagma siiresine sahip olduklar1 belirlendi. Her
peynir ¢esidinden alinacak &rnek sayisi belirlenirken,
istatistiki olarak anlamli olabilecek en diisiik sinir (30°ar
adet) tercih edilerek, toplam 120 peynir Orneginde
vitamin B, ve folik asit diizeyleri belirlendi.

Kitler: Calismada, By, vitamini [*’Co]/Folate ['*I]
Dual Radioassay Kitleri kullanildi (MP Diagnostic
Division, Orangeburg, USA).

Peynir  érneklerinden  serum  elde  edilmesi:
Calismada materyal olarak kullanilan 120 adet peynir
6rnegi rendelenip, her birinden 10 g tartilarak, 0.1 M 25 ml
sodyum asetat bafir (pH 4.6) (Aldrich W302406) ve 2 ml
% 1’lik potasyum siyanid (Sigma 151-50-8) soliisyonu
eklendi. Karigim 121°C’de 25 dakikalik otoklav islemini
takiben su banyosunda oda sicakligina sogutularak, pH’s1
10 M potasyum hidroksit (Sigma 1310-58-3) ile 7’ye
ayarlandi. pH’s1 ayarlanan karisima 400 mg pankreatin
(Sigma 8049-47-6) eklenerek, 37°C’lik su banyosunda
3.5 saat siireyle calkalanarak bekletildi. Daha sonra
kaynayan su banyosunda 5 dakika siireyle enzim inaktive
edilip, sogutuldu. Karisimin pH’s1 konsantre asetik asit
ile pH 4.5’e ayarlanarak, 27.000 RCF’de ve 5°C

sicaklikta 15 dakikalik santrifiij islemi (Sorvall Super
T21 SL-250T Superspeed Tabletop Refrigerated
Centrifuge, Brezilya) uygulandi. Siipernatant alinarak,
dipteki pelet 3 ml sodyum asetat bafir ile tekrar karisti-
rilarak, santrifiij islemi tekrarlandi. Her iki santrifiij
islemiyle toplanan siipernatant birlestirilerek sodyum
asetat bafir ile 100 ml’ye tamamlanmasmi takiben
ekstraktlar, Radio Protein Binding Assay (RPBA)
islemine kadar -18°C’de muhafaza edildi (2, 4, 22).

B, vitamini ve folik asit tayini: Calisma mater-
yallerinde B,, vitamini miktarinin belirlenmesinde Radio
Protein Binding Assay (RPBA) kullanildi. Bu kapsamda
RIA test kiti (SimulTRAC-SNB Radioassay kit Vitamin
By;, MP Biomedicals, Orangeburg, New York 110962-
1294) kullanilarak, prosediir iiretici firma tarafindan
onerildigi sekilde uygulandi. Tiim 6rnekler ve standartlar
paralelli olarak analize alindi. Radyoaktivite, gamma
counter (ISODATA 100 series, ICN Micromedics,
Huntsville, AL, USA) ile belirlendi.

Rutubet analizi: Peynir orneklerinin kuru madde
miktarlari ve her peynir 6rneginin 100 gramindaki B,
vitamini ve folik asit miktarlarin1 hesaplayabilmek
amactyla, peynir drneklerinin rutubet miktarlart rutubet
tayin cihazi ile (AD MX-50 moisture analyzer, A&D
Company, Limited, Japonya) belirlendi.

Istatistik analizleri: Calisma verilerinin istatistiki
analizleri, SPSS 15 Statistics Package for Social Sciences
(SPSS Inc., Chicago IL, USA) istatistik programi ile one-
way ANOVA ve student’s #-test prosediirii uygulanarak
yapild.

Bulgular
Analize alinan peynir orneklerine ait kuru madde,
B, vitamini ve folik asit miktarlar1 Tablo 1’de
goriilmektedir.

Tablo 1. Farkli peynir ¢esitlerinde kurumadde, By, vitamini ve
folik asit miktarlari.
Table 1. Dry matter, vitamin B;, and folat levels of cheese

types.

Peynir gesidi n  Kurumadde B, vitamini Folik asit
(%) (ng/100g)  (ng/100 g)
Beyaz peynir 30 35.91+1.32*  0.93+0.17*° 11.12 £2.36°
Kasar 30 51.01+228° 0.76+0.13° 6.51 £1.71°
Tulum 30 57.21+0.91° 0.77+0.08° 6.35+1.71°
Mihali¢ 30 59.98+1.36% 0.49+0.07° 4.30£1.60°

n: Ornek sayis1
a, b: Satirlarda ayni harfle ifade edilen ortalama degerler birbi-
rinden farklidir (p< 0.05).

Calisma sonuglari, analize alinan peynir ¢esitlerine
ait kuru madde miktarlarinin birbirinden farkli oldugunu
gostermektedir (p< 0.05). Beyaz peynirin diger peynir
cesitlerine oranla daha fazla, mihali¢ peynirinin ise en
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diisiik B, vitamini ve folik asit icerigine sahip oldugu,
bu iki peynir c¢esidinin B;, vitamini ve folik asit
igeriklerinin, kasar ve tulum peynirleri ile farkli oldugu,
kasar peyniri ve tulum peynirinde saptanan B, vitamini
miktarlar1 arasinda farklilik bulunmadigi (p> 0.05)
belirlenmistir.

Tartisma ve Sonuc¢

Siit proteinlerinin B, vitaminini bagladig1 ve inek
siitiindeki B, vitamininin % 95’inin bagl formda oldugu
bildirilmistir (17). Gizis ve ark. (10) siit proteinlerinin
B, vitamini baglama kapasitelerini incelemislerdir.
Calisma sonucunda B-laktoglobulinin 850 pg/mg, o-
laktoalbuminin 690 pg/mg, kazeinin 773 pg/mg, a —
kazeinin 1580 pg/mg, a2-kazeinin 915 pg/mg ve proteoz-
peptonun 2490 pg/mg B, vitamini baglama kapasitesine
sahip olduklarini belirlemislerdir. Nitekim, 100 ml siitte
0.50 pg By, vitamini ve 4.5 pg folik asit bulunmasina
karsin, bu degerler 100 g siit tozunda sirastyla 3.5 pg ve
40 pg olarak saptanmustir (26). Siit tozu Uretimi siit
suyunun ugurulmastyla elde edilmektedir. Bunun sonu-
cunda, proteinler ve vitaminler siit tozunda kalmaktadir.
Peynir iiretiminde ise peynir altt suyu ile vitamin
kayiplart s6z konusudur. Kasar, tulum ve mihali¢
peynirlerinde kuru madde orani beyaz peynirden fazla
olmasina karsin, By, vitamini ve folik asit degerlerinin
beyaz peynirden az olmasi (Tablo 1), peynir tiplerinin
iiretim teknolojilerinin  farkli olmasma, dolayisiyla
iretimleri esnasinda peynir altt suyuyla protein ve
vitamin kaybmin beyaz peynire oranla daha fazla
olmasina atfedilebilir. Nilson ve ark. (19) peynir {iretimi
esnasinda siitteki vitaminin sadece %10-40’mim peynir
telemesinde  kaldigimi1  belirlemiglerdir. Bir  diger
kaynakta, peynir alti suyundaki B, vitamini ve folik asit
miktarlari, 0.15 pg/100 g ve 1 ng/100 g olarak bildiril-
mektedir (26). Peynir ¢esitlerinde belirlenen B, vitamini
ve folik asit degerleri incelendiginde, beyaz peynirde
belirlenen degerlerin (0.93 pg/100 g vit.B,, 11.12
ng/100 g folik asit) bir yumusak peynir ¢esidi olan Feta
peynirine oranla (1.5 ng/100 g By, vit., 30 png/100 g folik
asit), kasar peynirinde belirlenen degerlerin (0.76 pg/100
g By, vit, 6.51 pg/100 g folik asit) tiretim teknolojisi
yoniinden benzerlik gosteren Cheddar (1.1 pg/100 g By,
vit., 35 ng/100 g folik asit) ve Mozzarella (2.0 pug/100 g
B, vit., 30 ng/100 g folik asit) peynirlerine oranla, tulum
ve mihali¢ peynirlerine ait degerlerin (0.77 pug/100 g By,
vit., 6.35 ng/100 g folik asit; 0.49 pg/100 g By, vit., 4.30
ng/100 g folik asit) ise telemesi haslanmayan sert
peynirler arasinda yer alan Parmesan (2.0 pg/100 g By,
vit., 7.0 ug/100 g folik asit), Gouda (1.9ug/100 g By, vit.,
35ug/100 g folik asit), Tilsit (2.0 ug/100 g By, vit., 30
ng/100 g folik asit) ve Emmental (2.7 pug/100 g By, vit.,
20 pg/100 g folik asit) peynirlerine (21) oranla diisiik
oldugu belirlenmigtir. Arkbdge ve ark. (2) tarafindan

yapilan caligmada ise, By, vitamini miktarinin Cottage
peynirinde 0.30 ng/100 g, Isveg’e Ozgii sert peynir
cesitlerinde ise 2.29 png/100 g ve 2.47 pg/100 g oldugu
belirlenmistir. Ayni ¢alismada (2), olgunlagsma stiresine
bagl olarak peynirdeki By, vitamini miktarinin arttig
bildirilmektedir. Bizim calismamizda, beyaz peynir ve
kasar peynirlerinde B, vitamini miktarmin benzeri
peynir gesitlerine oranla daha az olmasi, incelenen peynir
orneklerinin olgunlagmalarini tamamlamamig olmalarina
atfedilebilir. Yine mevcut veriler ile sonuglarimiz
arasindaki farkliliklar, peynir gesitlerinin farkli {iretim
teknolojilerine bagli olarak starter kiiltir kullanilip
kullanilmamasi, kullanilan starter Kkiiltiiriin  vitamin
sentez Ozellikleri (24), telemeye uygulanan 1s1 isleminin
derecesi, telemenin siiziilme siiresi, stiziilme oranlarinin
farkli olmasi ile (7, 11) agiklanabilir.

Calismada 6rnek olarak kullanilan beyaz peynirlerin
sadece 20 giinliik olgunlagma siiresine sahip olmalar1 ve
yapilarinin kolay pargalanabilir nitelikte olmasi1 goz
onilinde bulunduruldugunda, bu peynirlerin piyasada ¢ok
rastlanan, yiliksek sicaklik-zaman parametreleri uygu-
lanarak pastorize edilen siitlerden ve yogurt starteri
(Lactobacillus ~ delbrueckii  ssp. bulgaricus ve S.
thermophilus) kullanilarak {tretilen beyaz peynirler
oldugu distiniilmektedir. Bu tip peynirler, disik
olgunlagma indeksine sahip olmalari nedeniyle klasik
beyaz peynirler kadar olgunlagsmamakta ve taze olarak
piyasaya siiriilmektedirler (30). Bu peynirlerin kisa
siirede piyasaya siiriillmeleri, olgunlagmadan tiiketilmeleri
anlamma gelmektedir. Bu bilgilere gore, vitamin B,
sentezleme Ozelligine sahip oldugu bilinen yogurt starte-
rini (25) icermelerine ragmen, analize alinan beyaz
peynirlerde vitamin By, ve folik asit miktarlarinin benzeri
peynirlere oranla diisiik olmasi, peynirlerin olgunlagma-
mis olmalart ile acgiklanabilir.

Kasar peyniri teknolojisinde de starter kiiltiir olarak
% 2 oraninda yogurt starteri kullanilmaktadir. Tiirkiye’de
ozellikle yaz aylarinda siit isletmelerine gelen siitlerin
asitliginin yiiksek olmasi, bu siitlerin kasar peyniri
iiretiminde kullanilarak degerlendirilmesi zorunlulugunu
getirmektedir. Kasar peyniri {iiretiminde kullanilan
hammaddenin standart kalitede olmamas1 ise retimde
kullanilan starter kiiltiir miktar1 ve peynir mayasi miktari
ile uygulanan sicaklik-zaman parametrelerinin degistiril-
mesini gerektirmektedir (15, 28). Bu nedenle kullanilan
starter kiiltiir oran1 %1’e azaltilmakta hatta kullanilma-
maktadir. Kasar telemesinin haslama sicakligi, teleme
pH’s1 ile siinme 6zelligine gore belirlenmekte ve 72°C-
85°C arasinda degismektedir (32). Hileman ve ark. (13)
termodiirik bakterilerin farkli sicaklik-zaman paramet-
releri uygulanarak pastorize edilen siitlerde canli kalma
oranlarini inceledikleri caligmada, 71,5°C’de 16 saniyelik
pastorizasyon isleminde S. thermophilus’un 3 logaritma-
lik azalma gosterdigini saptamislardir. Kasar peynirinde
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vitamin miktarlarinin beyaz peynire oranla daha diisiik
olmasi, kasar telemesinin haslanmasi esnasinda yogurt
starterini olugturan bakterilerin sayisal olarak azalmalari
(23, 35) sonucunda smirlt miktarda vitamin sentezleye-
bilmeleri ve/veya hammadde asitliginin yiiksek olmasina
baghi olarak yogurt starterinin kullanilmamasi ile
aciklanabilir. Ayrica incelenen kasar peynirlerinin
olgunlasma periyodunun heniiz basindaki taze kasar
peynirleri olduklart da g6z ardi edilmemelidir.

Caligmada analize alinan diger peynir gesitleri ise
tulum ve mihali¢ peynirleridir. Her iki peynir ¢esidi de
¢ig siitten dretilen peynirlerdir (12, 21, 23). Calisma
orneklerinin piyasadan toplanmasi asamasinda, iiretim
tarihleri incelendiginde, peynirlerin iiretim tarihlerinin
iizerinden {i¢ ay gectigi belirlenmistir. Her iki peynir tipi
de ¢ig siitten iretilmekte olup, koliform bakteriler,
stafilokok, enterokok, laktokok, laktobasil, 16konostok ve
pediokoklardan olusan bir floraya sahiptirler (16, 29).
Calismada analize alinan tulum ve mihali¢ peyniri
ornekleri olgunlagmis olmalarina ragmen, saptanan B,
vitamini ve folik asit degerlerinin beyaz peynir drnekleri-
ne oranla diisiik olmasi, sahip olduklar1 florada B grubu
vitaminleri sentezleyebilen bakterilerin yokluguna veya
azligma baglh olarak vitamin sentezinin sinirlt miktarda
olmast ile agiklanabilir (12, 21, 23). Yine tulum
peynirlerinde belirlenen vitamin miktarlarinin mihalig
peynirinden daha yiiksek olmasi ise, bazi yorelerde tulum
peyniri iiretiminde ¢ig siite yogurt starteri
edilmesinden kaynaklanabilir (5). Uretiminde yogurt
starteri kullanilmasi ve olgunlastirilmasina ragmen tulum
peynirlerine ait vitamin miktarlarinin olgunlagsmamis
beyaz peynire oranla diisiik olmasi ise tulum peynirinde
kullanilan starter bakterilerin ¢ig siitte bulunan rekabetgi
flora tarafindan baskilanmasi ile agiklanabilir (8).

Tiirkiye’de ¢esitli illerde {iretilerek tiiketime
sunulan beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve
mihali¢ peynirinin igerdigi Bj, vitamini ve folik asit
miktarlarinin  incelendigi bu lokal c¢alisma wverileri
dogrultusunda, s6z konusu peynirlerin B, vitamini ve
folik asit yoniinden giinliik ihtiyaci karsilamaktan g¢ok
uzak oldugu belirlenmistir. Peynir cesitlerinde vitamin
miktarimin arttirtlabilmesi amaciyla, iiriinlerin olgunlag-
tirllarak piyasaya siiriilmesi, daha onemlisi peynirlerin
pastorize siitten ve starter kiiltiir kullanilarak tiretilmesi
gerekmektedir. Bu konuda Tiirkiye’deki verilerin yetersiz
oldugu goz oOniine alinarak, daha kapsamli ¢aligmalarin
yapilmasi faydali olacaktir.
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