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OZET
TURKIYE’DE TUKETILEN BAZI PEYNIR CESITLERININ
PROTEIN KALITE INDEKSININ TEORIK OLARAK
HESAPLANMASI
Sitheda SEKBAN
Yiiksek Lisans, Beslenme ve Diyetetik
Tez Danmismani: Dog. Dr. Jale CATAK
Eyliil, 2024 - 91Sayfa

Bu calismada, Tiirkiye’de tiiketilen bazi peynir ¢esitlerinin protein kalite indeksinin
teorik olarak hesaplanmasi amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda ¢alismada, 13 adet
peynir tiiri incelemeye dahil edilmistir. Peynirlerin protein kalitesinin
belirlenmesinde temel alinan amino asit igerigine Tirk Ulusal Gida Kompozisyon
Veri Tabani kullanilarak ulasilmistir. Arastirmaya dahil edilen peynir cesitleri
sunlardir; Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum Peyniri, Ezine Peyniri, Beyaz
Peynir Az Yagli, Beyaz Peynir Yagli, Beyaz Peynir Yarim Yagli, Kasar (taze), Kasar
(eski), Kegi peyniri, Koyun Peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum
Peyniri Mersin. Peynir ¢esitlerinin hepsinde miktar olarak 100 g peynir igerigi ele
almmustir. Peynirler Protein, Histidin, 1z618sin, Losin, Lizin, Met+Cys, Phe +Thr,
Treonin, Triptofan ve Valin parametreleri agisindan da incelenmistir. Arastirma
sonucunda Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum Peyniri, Beyaz Peynir Az Yagli,
Beyaz Peynir Yagli, Beyaz Peynir Yarim Yagli, Kasar (taze), Kasar (eski), Koyun
Peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir izmir ve Tulum Peyniri Mersin’de sinirlayict
aminoasit olarak Met+Cys degeri alinirken Ezine Peyniri ve Ke¢i peynirinde ise
siirlayict aminoasit olarak Histidin degeri alinmistir. En diistik PDCAAS degerine
sahip besinler sirasiyla Beyaz Peynir Az Yagli, Koyun Peyniri ve Kasar (taze) iken
en yliiksek PDCAAS degerine sahip besinler %100 degeriyle Edirne Beyaz Peyniri,
Erzincan Tulum Peyniri, Ezine Peyniri, Keci peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir

(Izmir) ve Tulum Peyniri (Mersin )oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Protein Kalitesi, Beslenme, PDCAAS



ABSTRACT
THEORETICAL CALCULATION OF PROTEIN QUALITY
INDEX OF SOME CHEESE VARIETIES CONSUMED IN
TURKEY
Siiheda SEKBAN
Master, Nutrition and Dietetics
Thesis Advisesor: Assoc. Prof. Dr. Jale CATAK
September, 2024 - 91 Pages

In this study, it was aimed to theoretically calculate the protein quality index of some
cheese types consumed in Turkey. For this purpose, 13 cheese types were included
in the study. The amino acid content, which is the basis for determining the protein
quality of cheeses, was reached using the Turkish National Food Composition
Database. The cheese types included in the research are as follows; Edirne White
Cheese, Erzincan Tulum Cheese, Ezine Cheese, White Cheese Low Fat, White
Cheese Fatty, White Cheese Half Fat, Kashar (fresh), Kashar (old), Goat Cheese,
Sheep Cheese, Van Herbed Cheese, Tulum Cheese Izmir and Tulum Mersin cheese.
The amount of cheese per 100 g is considered for all cheese types. The cheeses were
also examined in terms of Protein, Histidine, Isoleucine, Leucine, Lysine, Met + Cys,
Phe + Thr, Threonine, Tryptophan and Valine parameters. As a result of the research,
Edirne White Cheese, Erzincan Tulum Cheese, White Cheese Low Fat, White
Cheese Fatty, White Cheese Half Fat, Kashar (fresh), Kashar (old), Sheep Cheese,
Van Herbed Cheese, Tulum Cheese Izmir and Tulum Cheese in Mersin. While
Met+Cys value was taken as the limiting amino acid, Histidine value was taken as
the limiting amino acid in Ezine Cheese and Goat Cheese. The foods with the lowest
PDCAAS value are White Cheese, Low Fat, Sheep Cheese and Kashar (fresh),
respectively, while the foods with the highest PDCAAS value are Edirne White
Cheese, Erzincan Tulum Cheese, Ezine Cheese, Goat Cheese, Van Herbed Cheese,
Tulum Cheese Izmir with a value of 100%. and Tulum Cheese was determined to be

Mersin.

Keywords: Cheese, Protein Quality, Nutrition, PDCAAS
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BIiRINCI BOLUM
GIRIS

Peynir, siitle yapilan saglikli ve lezzetli bir gidadir. Peynir, birgok kisi tarafindan
sevilen ve tiiketilen bir tiriindiir. Yiizyillardir mevcut olan peynirin zaman igerisinde
tiiri gogalmustir. Peynir tiirleri, kullanilan siite ve cografi yere gore degiskenlik
gostermektedir. Peynir, peynir olarak tiiketilmesinin yan1 sira peynir suyu olarak da
kullanilmistir. Peynir alt1 suyu birden fazla gidalarin yapiminda kullanilan saglikli bir

{irlindiir (Celik, 2020: 17).

Peynir iiretiminde pastdrize veya ¢ig siit kullanilmaktadir. Ulkemizde ve baska
tilkelerde peynirin tiiketimi ve flretimi yaygmn sekilde yapilmaktadir. Peynir
gastronomiye Onemli Olgiide yarar saglamaktadir. Peynirin kullanim alanlari,
depolama sartlari, ortaya ¢ikisi, yapimi ve tarihi bugiine 1s1k tutmaktadir. Peynirin var

olmas iilkelerin kiiltiiriine yarar saglamaktadir (Duru Ozkaya ve Giin, 2007: 36).

Tiirkiye’de bircok peynir tiirii bulunmakla beraber bu tiirler, bolgeden bdlgeye
degisiklik gostermektedir. I¢ Anadolu Bélgesi, Giineydogu Anadolu Bélgesi, Dogu
Anadolu Bolgesi, Akdeniz Bolgesi, Marmara Bolgesi, Ege Bolgesi ve Karadeniz
Bolgesi peynir iiretiminde olduk¢a basar1 kaydetmistir. Peynir cografi bolgelere gore
degiskenlik gostermekte ve olgunlasma zamani, kullanilan siit, yer ve sicaklik

degiskenliklerinden etkilenmektedir (Cakmakg1 ve Salik, 2021: 26).

Biitiin iilkelerde peynir kiiltliriiniin 6nemi artmakta ve peynir tiretimi giin gectikce
gelismektedir. Bir toplumun kiiltiiriine 1s1k tutan peynirin, 6zenli sekilde muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Tiim cografi yerlerde yer alan peynir tiirleri, tarihi, liretimi

unutulmamali ve kusaktan kusaga aktarilmalidir (Cihangir ve Salik, 2021: 16).

Buradan hareketle ¢alismada, Tiirkiye’de {iretilen bazi peynir tiirlerinin protein
kalitelerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu ama¢ kapsaminda calismada,
secili peynir cesitlerinin protein kalite indeksleri teorik acidan hesaplanmis ve
degerlendirilmistir. Arastirma sonucundan elde edilen bulgular dogrultusunda peynir
uireticilerine, gida miihendislerine, beslenme uzmanlaria gesitli Oneriler sunmasi

acisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Peynir benzeri siit iiriinleri daha 6ncesinde giivenli gidalar seklinde gruplandirilmakta
iken 1980’li yillarin ardindan iiretim agamasina gelindiginde patojen toksinleriyle ve

1



mikroorganizma kontamine olmus peynirlerin tiiketimi baglaminda meydana gelen
intoksikasyonlar ve enfeksiyonlar rapor edilmistir (Temelli vd., 2006). Bu baglamda
peynirin liretim asamalarinin denetlenmesi, s6z konusu asamalar {lizerine ¢alismalar
gergeklestirilmesi, iiretilen peynirin protein ve besin degerlerinin degerlendirilmesi
onem tagimaktadir. Ozellikle de yagsiz olan peynirler ucuz bir hayvansal protein
kaynagidir. Bu ylizden peynir, daha sonraki yillarda diinya protein agiginin
kapatilmasinda fazlasiyla 6nemli bir paya sahiptir. Okul doneminde olan ¢ocuklarin
giindelik olarak 20 gram peynir almasi énem tasimaktadir. Bununla birlikte tiiketici
baglaminda iriin gelistirme faaliyetlerine agirlik verilmesi uluslararasi rekabet

giicliniin de artmasina yol agmaktadir (Capraz ve Yilmaz, 2005).

Bu baglamda insan saglig1 acisindan 6nemli bir protein kaynagi olan peynirin besin

degerlerinin incelenmesi olduk¢a dnemlidir.



IKINCi BOLUM
LITERATUR TARAMASI

2.1. Peynir Tanim

Starter kiiltiir bakterileri ya da siitiin peynir mayasiyla pihtilagsmasi neticesinde ortaya
cikan pihtidan peynir igerisindeki suyun uzaklastirilmasiyla iiretimi yapilan
“fermante” siit iirliniine peynir denmektedir. Peynirin liretim asamas1 peynir mayastyla
tiretilmesi disinda zararsiz organik asitlerle de tiretilebilmektedir. Sonraki asamada
ayrt bicimler ile islem gérmektedir. Bu islemler; tuzlanma asamasinin yapilmasi,
haslanmasi, sekil verilmesi ve siiziilmesi olarak ifade edilebilmektedir. Ayrica bazi
durumlarda aroma verici malzemelerin katilmasiyla tiirli nem, sicaklik ve siire
seviyelerinde olgunlastirilmasi neticesinde peynir ortaya ¢ikmaktadir (Akarca vd.,
2013).

Peynir iirliniiniin kalitesi ve genel niteliklerinde farkliliklar olabilmektedir. S6z konusu

farkliliklar1 ortaya ¢ikaran faktorler bulunmaktadir. Bunlar:
a) Mikrobiyolojik 6zellikler,
b) Sicaklik ve nem iliskisi,
c) Olgunlagma siiresi,
d) Yapilan teknolojik islemler,
e) Tirli hammaddeler olarak siralanabilmektedir.

S6z konusu unsurlardan herhangi biri veya ¢cogu yapildiginda peynirlerin cesitliligini
meydana getirmektedir (Cihangir ve Salik, 2021). Bu durum aslinda tekstiirel yonden
farkli peynirler ortaya ¢ikarmamizi saglayacaktir. Bununla birlikte ayn1 peynirden ayri

niteliklerde peynir liretmemizi de saglayacaktir.

Peynir iiretimi yapilirken etken unsurlarin birtakim zararlarini da es gegmek zor bir
durumdur. Peynirin {retim asamasinda teknolojik ve hijyen sartlar1 dikkate
alinmadiginda, peynir mikroorganizmalar tarafindan metabolitler iiretecek ve peynir

saglik acisindan zararli olacaktir (Kiigiikkomiirler, 2018: 267).



2.2. Peynirin Tarihsel Gelisimi

Insanlar siitii korumak adina ve siitiin direncini ¢ogaltmak adina siitten tereyag1, yogurt
ve peynir vb. tiirlii iiriinler ortaya ¢ikarmistir. Insanlar sdz konusu iiriinler igerisinde
tiir olarak en fazla olan peynirden yararlanmistir. Diinya tarihinin ilk zamanlarindan
bu yana hemen hemen her yerde insanlarin tiikketmis oldugu peynir, kiiltiirel miras
Ozelligini tasimaktadir (Kamber, 2007: 30). Bin ile dort bin araliginda peynir ¢esidi
bulunmaktadir (Cihangir ve Salik, 2021; Kii¢iikkomirler, 2018). Yalnizca

hammaddesi siit olan peynirin birden fazla degiskenlikleri bulunmaktadir. Bunlar:
a) Tuzlama sekli,
b) Olgunlasma zamani ve sartlari,
c) Yag durumu,
d) islenme yéntemi,
e) Pihtiy1 isleme bigimi,
f) Kullanilan maya tiiri,

g) Kullanilan siitiin ¢esidi olarak ifade edilebilmektedir (Fox ve McSweeney,
2004: 36).

Insanlara gére peynir, uygarliga gecisteki ilk sembollerden birisidir. Bununla birlikte
peynir, kiiltiirel agidan zenginligin de simgesidir. Ancak peynirin ortaya ¢ikisi, nasil
yapildigi, kim tarafindan yapildigir bilinmemektedir. R.-W. Menges’in diislincesine
gore peynir, Arap bir gezgin tarafinca siit, hayvan derisiyle kapli bir torbada tasinirken
rastgele sekilde ortaya ¢ikmistir (Kamber, 2005; Kindsted, 2012; Ekinci, 2014; Bal
Onur ve Aksoy Biber, 2017:48).

Arkeolojik agidan peynir, ortalama sekiz bin yi1l 6nce ortaya ¢ikmis, birtakim hayvan
ve bitkilerin evcil hale getirildigi Neolitik zamanda, Firat ve Dicle nehirleri arasinda

“Bereketli Hilal” doneminde ortaya ¢iktig1 diistiniilmektedir (Fox vd., 2017:52).

Kisaca, milattan 6nce yedi bin yilda peynirin ortaya ¢ikmasi Neolitik zamanda yasayan
bireyler ve tarih adina 6nem arz eden bir durum olmustur. Bunun nedeni siitiin yiiksek
besin igerigine sahip olmasi peyniri bireylerin beslenmesi i¢in dnem arz eden bir {iriine

dontistiirmiistiir. Bundan dolay1 peynir iiretiminin kiymeti ¢ofu toplumda

4



unutulmamustir. Ogrendikleri bilgi sayesinde diinyanin her yerinde peynir iiretimi

yapilmistir (Kindsted, 2012: 5).

Giinliik hayatimizda yenilen peynir tiirlerinin birtakim1 beylikler zamaninda ortaya
¢ikmistir. On dordiincti asirda “Aydinoglu Umur Bey” tarafindan yazilan “Tabiat-
name” de peynir c¢esitleri olarak teleme (deleme) ve taze peynir oldugu
sOylenmektedir. Osmanli’da siit ve siit triinleri gereksinimi ise devletin ¢ogu
bolgelerinde karsilanmaktaydi. Osmanli sarayinin siit tirtinleri gereksinimi siitgiiler ve
saray yogurtgulari tarafindan karsilanmaktaydi. Bunun disinda Bati Karadeniz, Rumeli
ve Eflak limanlari Istanbul’a 6nem arz edecek sayida tulum ve tekerlek peyniri satisi
yapmaktaydi. Midilli ve Limni adalarindaysa taze peynir ihracati saglanmaktaydi.
Yalova, Darica ve Izmit vb. kasabalardansa “Musevi kasar” peyniri ihracat
edilmekteydi. On yedinci yiizyildaki Osmanli’yla alakali 6nem arz eden “Evliya
Celebi Seyahatnamesi”ndeyse Istanbul sehrinde peynir imalati1 yapan dért yiiz adet
esnaf olmakta ve teleme peyniri, kesme peyniri ve kaskaval peyniri vb. tiirlerini
anlatmaktadir (Pigkin, 2010:8). Osmanli’ya gelmis olan peynir tiirleri ikinci Beyazit
doneminde ortaya ¢ikan kararnamede anlatilmaktadir. S6z konusu kararnamede; taze
kaskaval peyniri, Rumeli tulum peyniri, izmir tulum peyniri, ¢imi tulum peyniri, beyaz
peynir, midilli peyniri, esme peyniri, Sofya peyniri, Karaman peyniri, Mudurnu
peyniri, taze ¢ayir peyniri, taze dil peyniri ve taze lor peynirinden bahsedilmektedir
(Kamber, 2005: 12).

2.2.1. Tiirkiye’de Peynirin Tarihsel Gelisimi

Tirkiye’nin peynirle ilk tanigmasinin Anadolu’ya gelmeden once oldugu
diigiiniilmektedir. Turklerin arasinda peynir yapilisinin fazlalagmasina etki eden
unsurlardan biri, Atilla’nin askerlerinin peynirle beslenmesi ve tiiketmesidir. Bununla
birlikte asker olan bireylerin temel yiyeceklerinden biri peynirdir. Dede Korkut’ta

peynirin de anlatilmasi peynir kiiltiiriine katki saglamistir (Swan, 2015:14).

Tiirklere ait olan “Boston” isimli kitapta, peynirin “kutsal” oldugu sdylenmistir. Bu
ifadeler neticesinde Tiirkler peyniri sahiplenmis ve sonrasinda da peynirde gelisimler
kaydedilmistir. Bununla birlikte 2. Beyazit zamaninda Istanbul sehrine ulasan peynir
cesitleri sunlardir; Balkan Kaskaval peyniri, 7 Taze Kaskaval, Izmir Tulum peyniri,

Rumeli Tulum peyniri, Cimi Tulum peyniri, Beyaz peynir, Teleme peyniri, Midilli



peyniri, Esme peyniri, Mudurnu peyniri, Taze Cayir peyniri, Taze Dil peyniri, Taze
lor.

Evliya Celebi’nin yazmis oldugu Seyahatname’de Balkan kagkaval peyniri. Balkan
kaskaval peyniri ve Taze kaskaval peynirinden bahsedilmistir (Ozkaya ve Giin,
2008:18). Bununla birlikte Seyahatnamede Istanbul’da peynir yapimiyla ugrasan
calisma yerleri oldugunu ve s6z konusu g¢aligma yerlerinin sayisinin “400” kadar
oldugunu séylemistir. Calisma ortamlarinda teleme peyniri, kagskaval peyniri ve kesme

peyniri vb. peynir tiirleri anlatilmistir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 17).

1851°de yapilmis olan iilkeler arasi fuarda, Osmanli ilk defa katilim gerceklesmistir.
Osmanli Imparatorlugu’nun katihm gerceklestirdigi fuarda sunulan iiriinlerin

icerisinde kasar peyniri ve tulum peyniri de bulunmaktadir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016:

17).
2.3 Peynir Uretimi

Birden fazla peynir tiirii olmasina karsin, tiim peynirlerin iiretimi birtakim ana siiregleri

icermektedir. Bunlar;
a) Pihtinin sekillendirilmesi,
b) Pihtinin birlestirilmesi,
c) Pihtinin toplanmasi,
d) Peynir alt1 suyunun ayrilmast,
e) Pihtinin kesilmesi vb. siireglerdir.

S6z konusu siirecler haricinde olgunlastirma ve tuzlama vb. siirecler genellikler
peynirlerin iretiminde kullanilmaktadir. Sekil 2.1’de peynir yapiminin genel

asamalarina yer verilmistir.



Cig Siit

Peynir Siitii

P1iht1

Teleme

Taze Peynir

Olgun Peynir

Secim

On iglemler (temizleme, standardizasyon,
homojenizasyon

Isil Islem (termizasyon, pastdrizasyon)

Kalsiyum kloriir

Starter Kiiltiir

Pihtilastirict (Peynir mayasi veya organik asit)
Diger katkilar

Pihtinin Kesilmesi

Karigtirma

Isitma

Asitlik Gelisimi

Peynir alt1 suyunun ayrilmasi (sinerez)

Asitlik Geligimi

Ozel islemler (haglama vb.)
Tuzlama (bazi1 gesitler igin)
Sekillendirme (kaliplara alma)
Presleme

Tuzlama (¢ogu gesitler igin)

Ikincil Kiiltiir ilavesi

Olgunlastirma (Peynir Mayasi Pihtilar1 I¢in)
Kaplama, Ambalajlama

Sekil 2.1: Peynir Yapiminda Genel Asamalar
Kaynak: Hijyeni vd., 2000; Celik ve Uysal, 2009

Peynir ¢ig stitten elde edilmektedir. Cig siit ile ortaya ¢ikan peynirlerin belli bir zaman
araliginda olgunlasmas1 gerekmektedir. Cig siite islem yapilmadan peynir iiretiminde
kullanilmas1 saglik ve peynirde meydana gelecek hatalar agisindan sakincalidir. Bunun
nedeni, ¢ig siit ile iiretilen peynirlerde patojenler olusacagi gibi farkli hatalarin (acima,
renk degisimi ve sisme gibi) meydana ¢ikmasina sebep olan mikroorganizmalardan

ayristirtlmas1 gerekmekte ve bundan dolayr da ¢ig siitlere pastorize islemlerinin

yapilmasi gerekmektedir (Erol, 2014: 22-24).



Peynir {iretimi i¢in 6n islemler yapildiktan sonra mayalama sicakligi 28 ile 34 derece
araliginda sogutulan siitiin igerisine Tablo 2.1’de belirtilen starter kiiltiirlerden, laktik
asit meydana getirmek, peynirlerin talep edilen yapi, aroma ve tat kazanmasini
saglamak maksadiyla %0,2 ile %2,0 civarinda dahil edilmektedir. Bununla birlikte
siitte pihtilasmasi kolay hale getirmek, delemenin cendere bezine yapigmasini
onlemek, peynir alti suyunun ayrigtirilmasin1 kolay hale getirmek, peynir alt1 suyu ile
kaybi1 diisiirme amaciyla yiiz litre veya yiiz kilogram siitiin icerisine on ile yirmi

“kalsiyum kloriir” dahil edilmektedir (Segim, 2017: 22-25).

Peynire ilave edilecek siitiin pihtilagtirilmasi, peynir iiretim siirecinde 6nem arz eden
faktorlerin arasinda yer almaktadir. Pihtilagtirma islemi peynir mayasi veya laktik asit
vb. organik asitler ile gergeklesmektedir. Bununla birlikte bitkilerden toplanan

“proteolitik enzimler” ile gergeklestigi goriilmektedir (Vapur, 2010: 11-13).

Vinderola ve digerleri (2000), Arjantin‘'de iyi bilinen bir peynir olan Fresco'nun
tiretiminde probiyotik bakteri olarak laktobasillerin kullanilma potansiyelini
arastirmak i¢in bir ¢alisma ylriitmiistiir. Calisma, peynir olgunlagsma siireci boyunca
60 giinliik bir siire boyunca peynirdeki probiyotik bakterilerin, yani L. casei ve L.
acidophilus tiirlerinin miktarlarimin izlenmesini igermektedir. Probiyotik bakteri
sayisinin 10° kob/g" astig1 belirlenmistir. Madkor ve digerleri (2000), Cedar peyniri
imalatina L. helveticus ve L. casei kiiltiirlerini ilave baslaticilar olarak dahil etmistir.
Peynirdeki probiyotik bakteri sayisinin 6 aylik depolama siiresi boyunca siirekli olarak

106 cfu/g'nin iizerinde kaldigin1 kesfetmislerdir.

Genellikle peynir iiretimlerinde siite peynir mayasi ilave edilerek pihtt durumuna
getirilmektedir. Diger bir ifadeyle siit enzim ile pithtilagtiriimaktadir. Bunun nedeni asit
pihtilar1 6nem arz edecek seviyede demineralize ve modifiye olmustur. Pihti, aslinda
“kalsiyum fosfat” barindirmayan, arasina muhafaza edilmis su fazindan meydana gelen
protein jelini olusturmustur. Bundan dolay1 fazla kirilgan 6zelligi tasiyan ve kalsiyum
orani oldukea az olan asit pihtilar1 peynir iiretimi icin uygun olmamaktadir (Ozcan ve
Eroglu, 2018: 48-49). Tablo 2.1.’de peynir teknolojisinde kullanilan starter kiiltiirlere

yer verilmektedir.



Tablo 2.1: Peynir Teknolojisinde Kullanilan Starter Kiiltiirler

Peynir Cesidi Nitelikleri Kullanilan kiiltiirler
Mozzarella Olgunlagmamus, Lactococcus lactis subsp. lactis Streptococcus
yumusak thermophilus veya Enterococcus faecalis ve
Lactobacillus bulgaricus
Roquefort tipi kiiflii ~ Yari-sert, olgunlagmis Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus
peynirler lactis subsp. diacetylactis Lactococcus lactis
(Gorgonzola, subsp. cremoris Leuconostoc spp. Penicillium
Stilton, Danish roqueforti
Blue)
Swiss Olgunlagmis, sert, Streptococcus  thermophilus  Lactobacillus
gbzenekli helveticus Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium shermanii
Parmesan Cok sert Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus

lactis subsp. cremoris Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus thermophilus

Emmental Sert, gbzenekli Streptococcus  thermophilus  Lactobacillus
helveticus Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactobacillus bulgaricus Propionibacterium

shermanii

Cheddar Sert Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus
lactis subsp. cremoris Leuconostoc spp.

Feta Yari-yumusak Streptococcus  thermophilus  Lactobacillus

bulgaricus Lactobacillus helveticus Lactococcus
lactis subsp. lactis

Kaynak: Oguz ve Andig, 2019
2.4. Tirkiye’de Peynir Kiiltiirii

Peynir iiretiminde pastdrize veya ¢ig siit kullanilmaktadir. Ulkemizde ve baska
iilkelerde peynirin tiikketimi ve {retimi yaygmn sekilde yapilmaktadir. Peynir
gastronomiye Onemli Ol¢lide yarar saglamaktadir. Peynirin kullanim alanlar,
depolama sartlari, ortaya ¢ikisi, yapimi ve tarihi bugiine 151k tutmaktadir. Peynirin var

olmas iilkelerin kiiltiiriine yarar saglamaktadir (Duru Ozkaya ve Giin, 2007: 36).

Tirkiye’de birgok peynir tiiri bulunmakla beraber bu tiirler, bolgeden bdlgeye
degisiklik gostermektedir. I¢ Anadolu Bélgesi, Giineydogu Anadolu Bélgesi, Dogu
Anadolu Bolgesi, Akdeniz Bolgesi, Marmara Bolgesi, Ege Bolgesi ve Karadeniz
Bolgesi peynir iiretiminde olduk¢a basar1 kaydetmistir. Peynir cografi bolgelere gore
degiskenlik gostermekte ve olgunlasma zamani, kullanilan siit, yer ve sicaklik

degiskenliklerden etkilenmektedir (Cakmakci ve Salik, 2021: 26).

Bu baslik altinda, peynir c¢esitleri, peynirin siniflandirilmast ve boélgelere gore

peynirler ele alinmaktadir.



2.4.1. Tiirkiye’de Peynir Cesitleri

Tiirkiye’de en fazla tiiketilen peynir gesitlerinden biri “beyaz peynir”’dir. Tiirkiye’nin
birden fazla yerinde beyaz peynir iiretimi yapilmaktadir. Beyaz peynirler; teneke ve
salamura peynir tiirii seklinde tiiketilmektedir. Birtakim yerlerde “Edirne peyniri”
seklinde bilinen beyaz peynir, genel olarak Orta Anadolu, Trakya, Marmara ve Ege
gibi cografi yerlerde iiretimi yapilmakta ve tiiketilmektedir. Ulkedeki bolgelere gore
beyaz peynirlerin kendilerine has koku ve tatlar1 vardir. Kendilerine has koku ve tatlar1
olan beyaz peynirlerin meydana gelmesinde etken olan unsurlar bulunmaktadir.
Bunlar; yapilan teknolojik iglemler, yetistirilen hayvan materyali ve bolgelerin bitki

tabiat1 olarak ifade edilebilmektedir (Swan, 2015: 29).

Hemen hemen biitiin siitler, beyaz peynir liretiminde kullanilmaya uygundur. Ancak
saglamlik ve kalite agisindan koyun siitii daha verimlidir. Ayri miktarlarda inek ve kegi
siti de aktarilabilmekte ya da sadece inek siitii beyaz peynir yapimi igin

kullanilmaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2016).

Ulkemizde insanlar tarafindan en popiiler olan beyaz peynirler %60 koyun, %10 inek
ve %30 kegi siitiinden yapilan “Ezine peyniri”dir. Bununla birlikte inek siitii ve koyun
stitiiyle yapilan Edirne beyaz peyniridir. Koyun siitiiniin ¢ig haliyle yapilan Sanlurfa
salamura tarzi beyaz peynir ve keci siitiiyle yapilan “Konya teneke salamura kegi
peyniri”dir. Beyaz peynirin yapim asamasinda pastorize ya da ¢ig siit kullanilmakta ve
slit mayalama islemi adina siitiin belli bir sicakliga gelmesi gerekmektedir. Mayalama
islemi adima belli bir sicakliga ulastirilan ¢i§ ya da pastorize siit, “sirden” eklenerek
pihtt durumuna getirilmektedir. Sonrasinda “cendere bezi”nde baski islemi yapilmakta
ve salamurada tuzlanmaktadir. Peynir belli bir olgunluga geldikten sonra da tiiketim

i¢in hazirdir (Ozkaya ve Giin, 2008: 42).

Yardim (2023) tarafindan yapilan bir ¢calismada, inek, koyun ve kegi siitlerinden elde
edilen Van otlu peynirlerinin Biyoaktif Peptit Profillerinin Belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amag¢ kapsaminda Suda ¢oziiniir ekstraktlardan ve peynirlerden
tiiretilen peynir alti suyundan elde edilen peptit ve protein fragmanlari, %7,5-20
gradyan jel SDS-PAGE kullanilarak goriilmiistiir. Olgunlagsma siireci boyunca, LC-
MS/MS (S1vi Kromatografi-Tandem Kiitle Spektrometrisi) kullanarak suda ¢6ziiniir
ekstraktlarm analizini gergeklestirerek biyoaktif peptitleri basariyla belirlemistir. inek

stitiinden iiretilen tiim peynirlerde AYFYPEL amino asit dizisini igeren antihipertansif
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ozelliklere sahip biyoaktif bir peptit bulunmustur. Antioksidan 6zellikleriyle bilinen
biyoaktif peptid LLYQEPVLGPV, koyun, keci ve inek siitiinden elde edilen
peynirlerde ve peynir alti1 suyunda bulunmustur. ACE inhibitéri VLNENLLRF
dizisini igeren biyoaktif bir peptidin varligi, inek ve koyun peynirlerinde ve peynir alt1
suyunda tanimlanmistir. Bu peptit, olgunlagsma siireci sirasinda asl-kazein
parcalandiginda iiretilmektedir. Genel olarak, peynir yapmak i¢in kullanilan siitiin
tiirli, peynirlerin fizikokimyasal 06zellikleri iizerinde istatistiksel olarak anlamli
farkliliklarla gozle goriiliir bir etkiye sahiptir. Bitkilerin peynire katilmasinin peynir
bilesimi tizerinde dnemli bir etkisi olmasa da mevcut biyoaktif peptitlerin ¢esitliligini
etkiledigi kaydedilmistir. Uretilen peynirlerin ortalama ACE inhibisyon oran1 %9,89
olarak belirlenmistir. Otlu keg¢i peyniri maksimum ACE inhibisyonunu %11,54 ile

gosterirken, otlu koyun peyniri %8,79 ile en diisitk ACE inhibisyonunu gostermistir.

Bir beyaz peynirin kaliteli ve saglam olmasina etki eden unsurlardan biri peynirde
gbzenek bulunup bulunmamasidir. Esmertas (2023) tarafindan yapilan bir calismada
diisiik laktozlu probiyotik ultrafiltre beyaz peynir iiretimi incelenmistir. Calismada
Lactobacillus acidophilus (LA), Lacticaseibacillus casei (LC) ve Bifidobacterium
bifidum (BB) probiyotik suslarinin ek kiiltiir olarak dahil edilmesiyle diisiik laktozlu
probiyotik ultrafiltre (UF) beyaz peynir iretimini i¢ermektedir. Peynirlerin
mikrobiyal, kimyasal, biyokimyasal ve duyusal ozellikleri olgunlagmanin farkl
asamalarinda (7, 30, 60. ve 90. giinler) incelenmistir. Kontrol grubu i¢in normal UF
beyaz peynir (K1) ve diisiik laktozlu UF beyaz peynir (K2) olmak iizere iki tiir beyaz
peynir uretilmistir. 7 giinliik iiretimin ardindan LA, LC ve BB peynirleri sirasiyla
2,16x107 kob/g, 4,03x10% kob/g ve 1,05x10® kob/g aktif probiyotik bakteri
icermekteydi. Olgunlagma siirecinin sonunda, yani 90. giinde, canli probiyotik bakteri
miktarinin gram basimma 107 koloni olusturan iiniteden (cfu/g) fazla oldugu

bulunmustur (Ozdemir ve Altiner, 2018: 5-7).

Calisma, LC ve BB peynirlerinin, depolama sirasinda asitligin gelismesine isaret eden
onemli diizeyde asitlesme sonrasi reaksiyona sahip oldugunu bulmustur. Probiyotik
mikroorganizmalarin kullanimi, peynir Orneklerinde proteinlerin pargalanmasini
hizlandirmis ve bu da kontrol peynirleriyle karsilastirildiginda daha yiiksek toplam
serbest amino asit seviyelerine yol agmustir. Olgunlagsma sirasinda probiyotik
bakterilerin  kullanilmasi, suda  ¢ozlinmeyen  fraksiyonlarin  {ire-PAGE

elektroforetogramlarinda gozle goriiliir herhangi bir degisiklige yol agmamistir. Suda
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¢ozlinebilen nitrojen fraksiyonlari RP-HPLC kullanilarak incelenmis ve kontrol
ornekleriyle karsilastirildiginda kromatogramlarda daha yiiksek sayida pik ortaya
cikmistir. Bu, proteoliz alanindaki 6nceki bulgular1 dogrulamaktadir. LC ve BB
peynirlerinde 30. giinden itibaren asetik asit ve laktik asit diizeylerinde kayda deger
bir artig tespit edilmistir. Bu durum peynirin pH'ina dogrudan etki etmis ve peynirin
duyusal 6zelliklerine zarar vermistir. Diisiik laktozlu peynirlerdeki laktoz seviyeleri
tespit edilemez ancak galaktoz seviyeleri %1,1 ile %]1,6 arasinda degismektedir. 90.
giinde LC ve BB kodlu 6rneklerde serbest yag asitleri miktarinda marjinal bir artis
goriilmiistiir. Ugucu bilesenleri analiz etmek i¢cin Temel Bilesen Analizi (PCA)
kullanilmistir. Gruplar kontrol grubu orneklerine ve saklama tekniklerine gore
belirlenmistir. LA grubundan alinan peynir numuneleri siirekli olarak yiiksek diizeyde
kabul gormiistiir. Kapsamli bir degerlendirmenin ardindan L. acidophilus'un disiik
laktozlu probiyotik UF beyaz peynir {iretimi i¢in uygun bir probiyotik takviye kiiltiirii
oldugu sonucuna varilmistir. Bu belirleme, L. acidophilus'un hayatta kalma
seviyelerinin yani sira nihai iiriin {izerindeki kimyasal ve biyokimyasal etkisini de
hesaba katmaktadir. Genel olarak, ¢ig siitten yapilan beyaz peynirde gézenekli yap1
bulunmaktadir. Bir beyaz peynirin saglam ve kaliteli olmasi icinse piiriizsiiz ve
gozeneksiz olmasi gerekmektedir. Yapisi, kokusu, tadi ve iiretimiyle beyaz peynire
yakin olan peyniri biri de “Hellim peyniri”dir. Hellim peynirinin diger ismi de “Kibris
peyniri” olarak ifade edilebilmektedir. S6z konusu peynirin kendine has kokusu, yapisi
ve aromasi bulunmaktadir. Genel olarak direkt tiiketilmekle birlikte kizartilarak da
tiikketildigi goriilmektedir (Ozdemir ve Altiner, 2018: 5-7).

Tiirkiye’de tliketilen ve dretilen, peynirlerin icerisinde “kasar peyniri” de
bulunmaktadir. Kasar peyniri beyaz peynir gibi neredeyse her ogiin
tilketilebilmektedir. Birtakim yemeklerde ve kahvalti sofralarinda begenilerek
tilketilen kasar peynirinin ismi Ibranice “kaser” veya “koser” sdzciigiinden
gelmektedir. Bununla birlikte Amerika Birlesik Devletleri, Slovakya ve Macaristan’da
da popiiler bicimde tiiketildigi goriilmektedir. Avrupa iilkeleri ve Amerika Birlesik
Devletleri’nde, kasar peynirinin ad1 “Italyan tipi peynir” seklinde kullanilmaktadir.
Genel olarak kasar peyniri yapimi, Trakya, Dogu Anadolu ve Orta Anadolu’da
yaygindir. Fakat {ilkemizin birden fazla yerinde iiretimi gerceklesmektedir. Kasar
peyniri genel olarak koyun siitliyle yapilmaktadir. Tekerlek bigiminde kasar peynirleri

tiretilmektedir. Kasar peynirleri genellikle sert yapida ve sariya yakin renktedir.
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Uretimi yapildiktan alt1 ay sonra kasar peyniri eskitilmeye birakilmaktadir. Bundan
dolay1 da kasar peyniri daha lezzetlidir. Kasar peynirinin son kullanma tarihi bayagi
uzundur. Hatta kasar peyniri uygun olan yerlerde muhafaza edildigi taktirde iki ya da
ti¢ y1l dmrii bulunmaktadir. En popiiler kasar peynirlerinden biri Kars sehrinde yapilan
kasar peyniridir. Baska popiiler olan kasar peynirlerinden biri de Kirikkale sehrinin
kasar peyniridir. Kirikkale kasar peyniri kegi, koyun ve inek siitliyle yapilmaktadir.
Bagka kasar peyniri tiirli, tam yagl koyun ve inek siitiinden elde edilen “Trabzon
Kadwrga kasar peyniri”dir. Mus kasar1 ve Tonya kasar1 da inek siitiinden elde
edilmektedir. Cig siitiin igerisine lor peyniri katilarak yapilan Bayburt sehrinin “lorlu
kagar kirigr” de kasar peynir cesitlerine 6rnektir. Mihali¢ peyniri de kasar peyniri gibi
begenilerek tiiketilen peynir ¢esididir. Genel olarak mihali¢ peyniri Bursa sehri ve

cevresinde iiretilen peynirdir (Hastaoglu vd., 2021: 1086-1101).

Ayni sekilde mihali¢ peyniri gibi Cerkez peyniri de begenilerek tiiketilen peynir
tiriidiir. Cerkez peyniri basta yumusak yapiya sahiptir. Fakat zaman igerisinde bu
peynir sert bir yapiya biirlinmektedir. Baska peynir sinifi da “pihtist haslanarak
iiretilen peynir sumifi”dir. Bu peynirlerden bir takimi sunlardir (Oztiirkler ve Oxztiirk,

2016: 11);
a) Yusufeli Kiilek Peyniri,
b) Akgaabat Tel peyniri,
c) Trabzon Tel peyniri,
d) Artvin Ciiriik peyniri,
e) Hanak Telli peyniri,
f) Erzurum Civil peyniri,
g) Kars Cecil peyniri olarak ifade edilebilmektedir.

Orta Asya zamanindan beri bugiine kadar peynir, tiiketilen ve tiretilen besindir. Orta
Asya zamanindan itibaren giiniimiize kadar peynirin uzun 6miirlii olmasi adina birden
fazla teknik kullanilmistir. Bu tekniklerden birisi de peynir tuluma siki sekilde
basmaktir. Tulumun i¢inde peynir korunarak daha saglam ve kaliteli duruma
gelmektedir. Bundan dolay1 bu peynir tekniginin ad1 “tulum peyniri”” olmustur. Tulum
peyniri tretiminde genel olarak “tam yagl siit” kullanilmaktadir. Tulum peynirleri,

koyun, keg¢i, siit kuzusu ve oglak derilerinin igerisinde yapilmaktadir. Fakat tulum
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peynirleri yapildiklart yere gore degiskenlik gostermektedir. Genel olarak Konya
sehrinde kuzu derisiyle yapilan tuluma “peynir baganasi” denmektedir. Oglak derisi
ya da kuzu derisinden yapilan tulum peynirlerine “bagalak” ya da “bagana™
denmektedir. Genel olarak tulumlar sert bir yapiya sahiptir. Yapildiktan hemen sonra
tulum peyniri tiikketilmez, bunun nedeni tulumlar olgunlastiktan sonra daha lezzetlidir.
Olgunlagma isleminden sonra tulumlar tiiketilebilmektedir. Yaklasik 3 ay igerisinde
tulum peynirleri olgunlasmaktadir. Keskin kokulu ve gézenek bulundurmayan tulum
peynirinin gida degeri olduk¢a yiiksektir. Tulum peynirlerini renk olarak
inceledigimizde, deri kismina temasta bulunan peynirin rengi sar1 olmakta ve orta

kistimlar1 beyazdir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 20).

Kara ve Akkaya (2015) Tulum peynirlerinde ortalama 0,65 log kob/g, Morul ve Isciler
(2012) ise ortalama 3,61 log kob/g Escherichia coli tespit etmistir. Buna karsilik Cakir
(2011), Erzincan pazarindan temin ettigi 20 adet Erzincan Tulum peynirinde E. coli

varligina rastlanmamustir.

Inek siitiinden iiretilen ve cam kaplarda olgunlastirilan geleneksel Erzincan Tulum
peynirinin incelenmesinde, 2. giin, 1. ay ve 2. ayda toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisinin 8,09, 8,44, 8,02 ve 7,01 log oldugu ve olgunlasma siirecinin 3. ay1 sirasiyla

gram basina koloni olusturan birim olarak ifade edilmistir (Tarakg¢1 vd., 2005).

Tulum peynirinde ortalama mezofilik aerobik bakteri miktarinin ¢esitli aragtirmalarda
6,60-9,50 log kob/g oldugu rapor edilmistir (Demir vd., 2017; Kurt vd., 2017). Afyon
tulum peynirleri tizerinde yapilan bir ¢aligmada ortalama aerobik bakteri miktar: 6,60
log kob/g olarak belirlenmistir (Kara ve Akkaya, 2015). Divle tulum peynirleri
tizerinde yapilan bir baska ¢alismada ise ortalama 6,78 log kob/g oldugu rapor
edilmistir (Morul ve Processor, 2012).

Tulum peyniri ¢esidi yaklasik olarak 30 tanedir. S6z konusu tulumlarin bazi gesitleri

sunlardir;
a) Izmir salamura tulum peyniri,
b) Ordu Cokelekli tulum peyniri,
c) Malatya’da Tomas peyniri,
d) Yesil kiiflii Tulum peyniri,
e) Cimi peyniri,

14



f) Afyon Tulumu,
g) Savak peyniridir (Kiraz, 2019: 27).

Tulum peyniri gibi sevilerek tiiketilen peynirlerden biri de lor peyniridir. Lor,
tilkemizde tiim bolgede iiretilen peynir ¢esididir. Anadolu i¢in degerli olan peynir
cesididir. Dilimize lor kelimesi Farsgadan girmistir. Besin degeri yiiksek olan bir
peynir ¢esididir. Ozellikle lor, protein ve kalsiyum degerleri agisindan &nemlidir.

Genel olarak iilkemizde lor, firincilik kisminda daha ¢ok kullanilmaktadir.

Bununla birlikte kahvaltilarda da sik sekilde lor tiiketilmektedir. Uretim ydntemi
acisindan lor peyniri bulunan yoreye gore degiskenlik gostermektedir. Lor peyniri
tiretimi adina peynir alti suyunun niteligi ve kalitesi ciddi anlamda onem arz
etmektedir. Peynir alti suyuna gore lor peynirleri cesitlilik gdstermektedir. Bazi
bolgelerde koyun siitiiyle ortaya ¢ikan peynir alt1 sulariyla lor peyniri tiretilmektedir.
Baz1 bolgelerde ise inek siitliyle ortaya cikan peynir alti sulartyla lor peyniri
tiretilmektedir. Genel olarak yapildiklart yere gore lor peynirinin renklerinde
degiskenliktir. Lor peynirinin renklerinde etken olan unsurlar sunlardir; bolgesel,
iklimsel ve hayvan tiirlerinde farkliliklar olarak ifade edilebilmektedir (Oztiirkler ve
Oztiirk, 2016: 38).

Lor peynirinde ortaya ¢ikan ayri renkler, yap1 ve tatlar, lorlarin iiretiminde uygun
olmayan sartlarda tiretimin gergeklestirilmesi ve yapilan ayri 1s1l islemlerle ilgilidir.
Lor peyniri tiretiminde 6nem arz eden malzemelerden birtakimi cendere ve tiilbenttir.
Cendere veya tiilbent icerisinde bulunan lora biraz tuz ilave edilmesiyle lorun
olgunlasmasi i¢in bekletilmelidir. Bu sekilde bekletilen lor belli bir zaman sonra

tilketime hazir hale gelmektedir.

Lora yakin olan peynir tiirliyse “¢cokelek peyniri”dir. Cokelek peyniri siit, yogurt ve
ayran kaynatilarak elde edilen peynir ¢esididir. Bundan dolay1 yapilmasi en kolay olan
peynir tiirtinden biridir. Cokelek peyniri genellikle tuzsuzdur veya ¢ok az miktarda tuz
bulunmaktadir. Lor peyniri gibi ¢okelekte firncilikta ve kahvaltilarda genel olarak
tiiketilen peynir gesididir (Ozkaya ve Giin, 2008: 47).
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Cokelegin birden fazla ¢esidi bulunmaktadir. Bazilar1 sunlardir;
a) Eksimik,
b) Afyon Emirdag ¢okelegi,
c) Siit ¢okelegi,
d) Bingol pestigeni,
e) Sivas peskiiteni,
f) Akgakatik,
g) Hatay kuru ¢okelegi,
h) Antakya zahterli cara ¢okelegi,
1) Hatay tulum ¢okelegi,
J) Milas Kirktokmak peyniri,
K) Kes peyniri (¢okelek),
I) Aydin kuru ¢okelek,
m) Giresun ¢okelegi,
n) Minzi,
0) Bitlis jaji peyniri,
p) Kars ¢okelek peyniri,
q) Kurg ve Kugi,
I Erzincan Savak ¢okelegidir.

Geleneksel bi¢gimde Tiirkiye’nin birtakim yerlerinde iiretimi gergeklestirilen peynir
tiirleri, bugiin nerdeyse iiretilmemeye baslamistir. S6z konusu peynirlerden en fazla
duyulan1 “as¢t katigr” peyniridir. Genel olarak Burdur ili ve ¢evresinde as¢1 katigi

peyniri tiiketilmekte ve iiretilmektedir (Ozkaya ve Giin, 2008: 53).

Ulkemizde, ¢esnili ve otlu peynir cesitleri de fazla sekilde tiiketilmekte ve
tiretilmektedir. Cesnili ve otlu peynir tiirlerine verilen bitkisel malzemeler, peynirlere

koku ve tat vermesi disinda “antioksidan” nitelikleri barindirmaktadir.
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En ¢ok tiiketilen peynirlerden biri Van sehrinin “otlu peyniri”dir. Bu peynirin iiretim
stirecinde altmis tiir bitkisel malzeme kullanilmaktadir. Eklenen bu otlar peynirin besi

degerlerini yiikseltmektedir (Dost, 2004: 3).

Cesnili ve Otlu peynir ¢esitlerinden birtakimi sunlardir:

a) Sivas kiip peyniri,

b) Antalya testi peyniri,

€) Hatay Cara kiip peyniri,

d) Isparta Yalvag kiip peyniri,

e) Yozgat Canak peyniri,

f) Kirsehir ¢omlek peyniri,

g) Bitlis kiip peyniri,

h) Akcakatik,

1) Sirk,

J) Erzincan kegene otlu kiip peyniri,

K) Siirt otlu peyniri,

I) Trabzon otlu peyniridir (Ozkaya ve Giin, 2008:11).
Cig sekilde kaynatilan peynirler ise sunlardir;

a) Eritme kasar peyniri, Eritme beyaz peynir,

b) Burhaniye sepet peyniri, Sepet peyniri,

c) Karaburun keg¢i peyniri,

d) Ayvalik kelle peyniri,

e) Maras parmak peyniri,

f) Hatay kaynamis peyniri,

g) Hellim peyniridir (Ozkaya ve Giin, 2008:8).



Testi, ¢colek ve kiip peynirleri ise sunlardir;
a) Ayas Kiipecik peyniri,
b) Yozgat ¢anak peyniri,
¢) Siirmene kiip peyniri,
d) Antalya testi peyniri,
e) Kirsehir/Kayseri Comlek peyniri,
f) Bitlis/Sivas kiip peyniri,
g) Nigde kiip peyniri,
h) Konya kiiflii peyniri,
1) Koletedir.

Ulkemizin cografi yerlerinde bazi bireyler kazanglarini, siit ve siit iiriinlerinden
karsilamaktadir. Ulkemizin 7 bélgesi de gegimlerini siit ve siit {iriinlerinden

karsilamaktadir (Ozkaya ve Giin, 2008: 15).
2.4.2. Tiirkiye’de Peynirlerin Simiflandirilmasi

Peynirleri ¢esitlerine gore gruplandirmak genel olarak karisik bir asamadir. Peynir
cesitleri tiirli sinif ve gruplara gore ayrilabilmektedir. Peynirin birden fazla tiirii
oldugundan dolay1 gruplandirmak oldukga zordur. Bunun nedeni peynir nitelikleri ayri
olmasina karsin birbirlerine yakin 6zellikte olabilmektedir. Peynir c¢esitleri sadece
siiflara ayirarak degerlendirilmektedir. Bunun nedeni ise iki binden ¢ok peynir tiirii
yer almaktadir. Peynir ¢esitlerinin smiflandirilmas1 ya da gruplandirilmasi, farkl

tilkelerde yer alan kurallara gore yapildigi goriilmektedir (Swan, 2005: 20).

Genellikle peynir tiirlerinin gruplandirilmasinda, tuz igerigi ve metodu, yag igerigi,
kullanilan hammadde tiirii, katki maddelerinin yoklugu veya varligi, mikrobiyolojik
nitelikler, kimyasal bilesimler, olgunlagma derecesi, liretim yontemi, siitiin kivami ve
stit tipi dikkate alinmaktadir. Peynir yapilirken eklenen siitiin kokiine, keci, koyun ve

inek siitii kullanima gore gruplandirilmast miimkiindiir (Baysal vd., 2005: 24).

Bu duruma 6rnek olarak, cerkez peyniri “Taze peynir” sinifinda yer alirken gerkez
peynirinin igine ilave edilen baharat veya otlar vasitasiyla “isli peynir” veya “otlu

peynir” smifina girmektedir. Baska bir 6rnek olarak mihali¢ peynirinin iyi olgunlagmis
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hali “gozenek ve sert” peynir grubundayken, mihali¢ peynirinin taze hali “gdzeneksiz

ve sert” grubunda yer almaktadir (Swan, 2005:28).

Mandira ve fabrika haricindeki iiretim yerlerinde, yapilan peynirler de 6nem arz
etmektedir. Genellikle yerel veya bir yoreye ait peynirlerin evlerde yapilmasi oldukga
onemlidir. Evde yapilan peynir iiretimleri yaklasik “%60” civarinda oldugu
diistiniilmektedir. S6z konusu oranin fazla ¢ikmasi kdy kadinlarindan
kaynaklanmaktadir. Bundan dolay1 siit ve peynir potansiyelini tamamiyle kullanmak

miimkiin olmamaktadir (Sengiil, 2015: 34).

Bireyler kendi ihtiyaclarini ve hayatlarini giderme maksadiyla geleneksel yontemlerle
ortaya ¢ikarilan peynirin gelisim kaydetmesine katkida bulunmaktadir. Teknolojik
gelismelerden dolay1 birden fazla peynir tiirii ortaya ¢ikmaktadir. Ayri tat
gereksinimlerini giderecek peynirler ortaya cikarma maksadiyla, ticari peynir
tiirlerinden ayr1 olarak, kirsal kesimlerde ve kdylerde bireylerin gereksinimlerine yanit
vermek adina iiretimi gerceklestirilen peynirlerde de bulunmaktadir. Yerel peynirler

adina istenilen kadar bilimsel arastirmalarin yapilmadigi da goriilmektedir (Sengiil,

2015: 40).

Endiistriyel standart ilkelerine uygun olacak sekilde yerel peynir liretme teknolojileri
gelistirilmeli ve incelenmelidir. Yerel peynirler daha kapsamli ve daha biiyiik
piyasalarda pazarlanmali ve tanitilmas1 gerekmektedir. Modernlesmek i¢in birtakim
hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bunlar; peynirlerin ortaya ¢ikisini
unutmamak, ayri yerel nitelikleri ve geleneksel lezzetleri kaybetmemektir. Ayrica
modern teknoloji ile geleneksel peynirleri birbirlerine entegre ederek gelisim
kazandirmak, devasa sirketlerin sadece tek tip peynir {iiretmelerine katki

saglamaktadir. Bundan dolay1 da peynirlerin yerel nitelikleri de korunmaktadir Sengiil,
2015: 49).

Uretime bagli olmadan da ayri kdylerde bile peynirin farkliliklar1 bulunmaktadir.
Yerel iiretimdeki bazi farkliliklar; hayat sartlari, hava, su, cografi yerin yapisidir

(Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 51).

Bazi peynirler ayni1 grupta olmasina karsin, zaman igerisinde farkli gruba ge¢mesi
miimkiindiir. Bu duruma 6rnek vermek gerekirse, birden fazla iilkede yer alan peynirin

yumusakligr veya sertligi ayr1 sekilde degerlendirildigi goriilmektedir. Birtakim
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iilkelerde bir peynir yumusak olarak disiiniiliirken, bagka iilkede sert seklinde

diistiniilmekte ve ona gore gruplandirilmaktadir (Swan, 2005: 55).

Peynir gruplandirilirken, tretim sekline, 1sitma islemine, eksirmeye ve peynir
mayasina gore siniflandirilmaktadir. Bununla birlikte tutma kivamina gore sert peynir,
yart sert ve yumusak seklinde gruplandirilmaktadir. Peynir gruplandirilirken bilhassa,
yagsiz, yart yagl ve tam yagh seklinde gruplandirmak miimkiindiir. Peyniri
olgunlasma durumuna goére de gruplandirabiliriz. Bu durumu da olgunlasmis peynir

veya yar1 olgunlasmis seklinde siniflandirabiliriz (Baysal vd., 2005: 5).

Peyniri gruplara ayirirken, iiretim siirecinde ilave edilen hammaddeye gore farklilik
gostermektedir. S6z konusu hammaddeler; ayran, peynir alti suyu, eksi siit ve taze
stittiir. Peynir gruplandirilmasinda bagka durumsa peynirin goriiniise goredir. Bu
gruplandirma peynir; mikrobiyolojik niteliklerine gore kalipsiz veya kaliba sahip,
katki maddeleri iceren ya da tiitsiilenmis, kiiflii ve diizdiir. Peynirin kimyasal, fiziksel
ve mikrobiyolojik niteliklere gore gruplandirilmasi, bilimsel agidan kanitlanmasindan
dolay1 gruplandirilmasi daha kolaydir. Bununla birlikte kimyasal analize gore peynir

gruplandirmasi sik sekilde kullanilmaktadir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 51).

Peynir tiirii, temel peynir liretimi yonteminin geleneksel veya yerel uyarlamalarindan
sanayi iiretiminde yer alan tiirlii degiskenliklerden kaynaklanmaktadir. Bunun sebebi,
peynir yapimindaki tiirlerin ¢ogu, pastorize veya ¢ig siit kullanimina gore tespit
edilmektedir. Tiim bu nitelikler, liretimi yapilan peynirlerin tatlarinda ayr1 nitelikler
barindiran Tirkiye icin gegerlidir. S6z konusu nitelikler, baslangi¢ kiiltiirleri
kullanimi, farkli siit mayalari, siitiin pihtilastigi farkli sicakliklar olarak ifade
edilebilmektedir. Bundan dolayr yumusak yapili samanin igerisinde par¢a haline
gelmis ayr1 boyutlu pargalar, farkli tekniklerle siizme ve basma teknikleridir. Peynirde
gruplandirma yapmak i¢in, siiresi, yeri, olgunlasmanin sicakligi, sekil farkliliklar,

farklr iklim kosullarina bakilmaktadir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 51).

Diinyada, teknoloji ve kiiltiir alanindaki degiskenliklere, ekonomi etkenlerine, iklim
yapisina ve cografi etkenlere gore fazla tiirde ve fazla sayida peynir olsa bile, grup

cesitliligi ve adet hususunda ortak karar bulunmamaktadir (Ozkaya ve Giin, 2008: 29).
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Birlesmis Milletler Gida ve Ziraat Orgiitii ile Diinya saglik Orgiitii peynirleri, ii¢ gruba
ayirmistir. Bunlar;

a) Olgunlasmis,

b) Kiifli,

¢) Olgunlasmamis ancak tazedir.
Ama ¢ogu iilke peynirleri ayr1 siniflarda degerlendirmektedir. Uretimdeki farkliliklar,
duygusal ve fiziksel olgularindaki farkliliklar dikkate alindiginda, Tiirkiye’de {iretimi
gerceklesen peynirler dokuza ayrilmaktadir (Bal ve Biber, 2016: 35):

a) Taneli Yumusak Peynirler

Anadolu’nun tiim bolgelerinde karsi karstya kaldigimiz, tiim milletin ortak tadi olan
peynir sinifi, belki de peynirin ortaya ¢iktigi ilk yerledir. Taneli yumusak peynirlere
ornek su sekildedir (Dost, 2004: 44):

a) Adana’da kegi loru,

b) Elazi1g’da tulum ¢okelegi,

€) Antakya’da zahterli ¢okelek,
d) Ayvalik’ta sepet loru,

e) Biga’daki lor

f) Balikesir’de mihali¢ loru

a) Taze Peynirler

Taze peynirler genellikle “koy peyniri” seklinde isimlendirilmektedir. Bunun disinda
taze peynirler “az islenmis peynir” grubuna girmektedir. Lor ve ¢okelek gibi peynirler
Tiirkiye’de  birden fazla yerinde tiiketilmekte ve {iretilmektedir. Siitlin
pihtilagsmasindan sonra biiyiikk pargalar ile dilimlenmesi ve siiziilmesi ile
yapilmaktadir. Siit beyazi renginde, yagh ve az tuzlu olan taze peynirler olgunlasma
asamasindan gegmediginden dolayi siit kokulu, yumusak yapili ve nem orani fazladir.
Taze peynire olgunlasma islemi yapilmamigsa bir hafta igerisinde tiiketilmesi

gerekmektedir (Dost, 2004: 43).
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Sekil 2.2: Taze Peynir

b) Beyaz Peynir

Beyaz peynir, lilkemizde en fazla yenilen peynir ¢esitlerinden biridir. Beyaz peynirin
tiretimi Orta Anadolu, Ege, Marmara ve Trakya’da fazladir. Biga Yarimadas: ve
Edirne’de, bilhassa Ezine tarafinda iiretilen beyaz peynirler, iilkemizde en kiymet
goren yerlerdendir. Beyaz peynir yagsiz, az yagh ve tam yagli olmak {izere tiim
stitlerden tiretilmektedir. Birtakim yerlerde, koyun, keci ve inek alagim1 kullanilsa bile,

beyaz peynir iiretiminde uygun goriilen tam yagli koyun siitiidiir (Zmo, 2009: 5).

Koyun siitii igerisindeki fazla kuru madde orani ve yag miktar1 geleneksel ve 6zgiin
olan beyaz peynirin lezzetli olmasin1 saglamaktadir. Inek siitiinden iiretilen beyaz
peynirlerin besin degeri ve kuru madde orani koyun siitiine kiyasla daha az olmasindan
dolayi ticreti de daha uygudur. 2,5 kg peynir 10 kg koyun siitiiyle tiretilmektedir. 1,5
kg peynirse inek siitiiyle iretilmektedir. Beyaz peynirin korunma sekli genelde
salamura tarzidir. S6z konusu teknik beyaz peynirin igerigi disinda aroma ve tadina,

yumusaklik veya sertligine etki etmektedir.

Peynirin deniz tuzu ya da kaya tuzunun ayr1 miktarlarinda su ile eslesmesiyle ortaya
c¢ikan salamura suyu i¢cinde muhafaza edilmesi, aromasini kaybetmeden uzun miiddet

olgun hale gelmesini saglamaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2018).
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Sekil 2.3: Beyaz Peynir

En diisiik li¢ aylik olgunlagsma asamasindan sonra beyaz peynir, yenmeye hazir hale
gelmektedir. Beyaz peynir, 1 yil kadar olan olgunlasma siirecinde, istenilen
purtizsiizliik ve sertlikte giiclii olan yapisiyla eksi, tuzlu ve tatlimsi lezzetleri bir araya
getirerek karigik tada ulagmaktadir. Tam yagli koyun siitiiyle yapilan beyaz peynirler,
tulumla birlikte tlkemizin en sevilen ve tiiketilen peynir gesididir (Milli Egitim

Bakanligi, 2018).

Artun Unsal’in kitabinda “Siit Uyuyunca” isimli eserinde beyaz peynir iiretimini
balkanlar tarafina Tiirklerin tasidigim iddia etmistir. Artun Unsal “Rumen” bilim
adam1 “Miron Bica”nin yapmis oldugu caligmasindan esinlenerek 1450 yillarindan
sonra Osmanlt’nin balkan taraflarindaki egemenligiyle s6z konusu yerlerde beyaz
peynir lretimine baslandigini sdylemektedir. Gilinlimiizde beyaz peynir yapiminin
gerceklestigi Biga Yarimadasi’nda, balkan taraflarina ulasan “Pomaklarin™ gelenegi

stirdiirdiigli diisiincesi de tarihin yansimasidir (Milli Egitim Bakanlig1, 2018).

C) Hagslanmis Peynirler

Plastik teleme ilk olarak, Glineydogu Anadolu, Kars ve Dogu Akdeniz olmak iizre,
Karadeniz'de, Marmara'da ve Dogu Anadolu'da {iretimi yapilan haslanmis peynir
tiriidiir. Haglanmis peynirler, 1sidan dolay1 erimeye yatkin olmasindan ve agiz i¢inde
yumusak ve esnek yapisindan dolay1 bu ismi almaktadir. S6z konusu peynir plansiz
sekilde ortaya ¢ikmistir. Haslanma peynirin hikayesi italya ve Selanik arasinda
gecmistir. Selanik asilli “Ragsel”in babasi, beyaz peynir telemesi yaparken kaza ara

peyniri sicak suyun i¢ine diisiirmesiyle kasar peyniri ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte
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Ricatto’nun yanlislikla kaynayan kazan i¢inde kalmasiyla italyan peyniri “mozzarella”
ortaya ¢ikmustir (Oztiirkler ve Oztiirk, 2016: 37).

d) Otlu Peynirler

Giineydogu ve Dogu Anadolu’da, taze peynirlere aroma veren otlarin ilave edilmesiyle
meydana gelen, birden fazla yoreye gore lezzet farki olan, Anadolu’da bulunan

kendine has peynirlere otlu peynirler denmektedir (Durlu, 2008: 3).

Birden fazla kiiltiire ev sahipligi yapan otlu peynir, Mezopotamya’da bulunan énem
arz eden yerlerin yansimasidir. S6z konusu bolgeler; Osmanli, Anadolu Selguklu,
Safevi, Karakoyunlu, Med, Pers, Urartu, Iskit, Bizans ve Roma’dir. Evliya Celebi’nin
yazmis oldugu notlarda otlu peynir “kiji” olarak kullanilmaktadir. Otlu peynirlerin
igerisine ilave edilecek 25 tiir bitki bulunmaktadir. Sifa veren bitki tiirleri “C vitamini”
acisindan otlu peynirleri zengin hale getirmektedir. Otlu peynirler kis doneminde en
fazla tiiketilen peynir ¢esididir. Bununla birlikte otlu peynirlerin iginde gida takviyesi
olarak tliketilen bitkiler yer almaktadir. Diger peynirlere gore otlu peynirlerde C
vitamini daha fazla olmasinin sebebi i¢indeki otlardan kaynaklanmaktadir. Otlu
peynirin igerisinde bulunan bazi otlar sunlardir; mendo, casir, kekik, heliz, mendi,
siyabo, yabani nane, yarpuz, sov ve sirmodur. Genel olarak peynirle biitiin hale
gelmesi ve tadini tam olarak bulmasi adina maya isleminde otlar da ilave edilmektedir.
Otlar maya isleminden sonra eklendiginde peynirle biitiinlesemez ve bundan dolay1 da

talep edilen tat ve aromaya varilamaz (Ozkaya ve Giin, 2008: 15).

En fazla tercih edilen otlu peynir Van sehrinin otlu peyniridir. Van otlu peyniri genel
olarak birtakim yerlerde sik sekilde tiiketilmekte ve tiretilmektedir. S6z konusu yerler;
Bitlis, Mus, Agr1, Kars, Diyarbakir, Siirt ve Hakkari’dir. Uretimi yapilan yerlere gére
otlu peynirler tat ve kokularinda degiskenlik gostermektedir. Eklenen otlar disinda
birden fazla bolgede, bir tiir yogurt seklinde isimlendirecegimiz, bazi yerlerde cacik
seklinde bilinen karigimla iist {iste basilmasi da otlu peynirin tadi ve kokusunda

degiskenlikler olusturmaktadir (Durlu, 2008: 20).
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Sekil 2.4: Otlu Peynir

Otlu peynirin uzun 6miirlii olmasi adina kuru tuzlama yapilmasi ya da tuzlu su i¢inde
salamura edilmesi gerekmektedir. Zamanla otlu peynir sertlesir ve tuz orani
yiikselmektedir. Otlu peynirin kremsi ve beyaz bir yapist vardir. Otlu peynirlerin
kiigiik gozenekli yapist bulunmakta, yar1 sert kivamda ve kabuklu olmamaktadir.
Bununla birlikte otlu peynirin keskin aromast bulunmaktadir ve bundan dolay1 agizda
giizel bir tat birakmaktadir (Ozkaya ve Giin, 2008: 25).

e) Sepet Peynirler

Sepet peynirleri genel niteliklerini ve adin1 Ege kiyilarindan almaktadir. Bu peynir,
Ege bolgesinde bulunan zeytin agaclarindan yapilan sepetlerden ‘“sepet” adim
almaktadir. Bugiin hasir sepetler yerine “plastik siizgegler” kullanilmaya baglamistir.
Sepet peynirleri daha ¢ok Burhaniye, Karaburun, Cesme, Edremit, Ayvalik Cunda,
Dikili ve Foga’da daha fazla iiretilmektedir (Ercan, 2009: 30).

f)  Tulum, Testi ve Kiip Peynirler

Tulum peynirleri Trakya disinda tiim bolgelerde tiretimi yapilan peynir tiirtidiir. Tulum
peynirleri Anadolu’nun gelenek ve goreneklerini en giizel sekilde yorumlayan ve
aktaran peynir tiiriidiir. Taze peynir yapildiktan sonra toprak kaplara ya da deriye
basildiktan sonra direng yiikseltme teknigi, peyniri saklama ve bekletme teknigidir.
Geleneksel sekilde keci ya da koyu derisinden toplanan tulumlarin igerisine basilmasi

“tulum” adimi ortaya ¢ikarmistir. Zaman igerisinde tulumlar toprak kaplarda ve
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derilerin icinde basilmamaya baslanmis ve bugiin daha ¢ok plastik kaplarda basilmaya

baslanmigtir (Kurt, 2019: 46).

Sekil 2.5: Tulum Peynir

2.4.2.1. Kuru Tulumlar

Genel olarak Toros Yaylalari, Elazig, Bingol, Tunceli, Erzurum ve Erzincan da daha
cok tiiketilmekte ve tretilmektedir. Kuru tulumlara 6rnek olarak, Hatay c¢orek otlu

¢omlek kuru tulumu, Mersin bezde tulum, Erzincan tulumu, Adana tulumu ve Corum

kargi tulumudur (Kurt, 2019: 3).

Kuru tulumlardan en bilineni Savak asireti tarafindan daglik yerlerde koyun siitiiyle
yaptiklart “Erzincan Savak tulum peyniri”dir. Orta Asya tarafindan Tirkiye’ye gog
eden Tiirk boylar, siitleri koruma maksadiyla deri i¢ine koyup havadar yerlerde
bekletme gelenekleri bulunmaktadir. Savak asireti tarafinca da s6z konusu gelenek
giiniimiizde devam ettirilmektedir. Ulkemizin énem arz eden tulum peynirleri de bu

sekilde ortaya ¢ikmis olur (Kurt, 2019: 8).
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Sekil 2.6: Kuru Tulum

Savak tulum peynirinin ismi Savak asiretinden alinmaktadir. Savak tulum peyniri
genel olarak Erzurum, Tunceli, Erzincan, Elazig ve Bingdl taraflarinda
tilkketilmektedir. Bununla birlikte s6z konusu yerlerde yer alan gdgebe toplumun
tiretmis oldugu tulum peyniri tiridiir. “Kil kegisi tulumu” iginde lretilen savak
peynirleri rutubetli olan magaralarda 3 ay olgunlasmasi igin bekletilmesi sonrasi
tiikketilir duruma gelmektedir. Savak Asireti’nin baska adlari, Sekak ya da Sakak’dir.
Tarihte yasanan degisimlerden dolay1 baz1 Savak Asireti asimile olmus durumdadir.
Savak asireti Iran, Irak ve Tiirkiye bolgesinde hayatlarini devam ettiren genis
toplulukdur. Savaklar, Stinni ve Alevi mezheplerini benimsemektedirler. Bundan
dolay1 asil nereli olduklar1 bilinmemektedir. Fakat iilkemizde hayatlarin1 devam
ettirdikleri yerler sunlardir; Sivas, Adiyaman, Ankara, Istanbul, Konya, Erzincan,
Elazig ve Tunceli’dir. Savak asireti kirsal yerlerde yasamlarini siirdiirmeleri adina
“kiiclikbas hayvancilik™ ile ugrastiklar1 goriilmektedir. Bununla birlikte gd¢ebe hayat
bi¢imini bugiine kadar getiren bir topluluktur (Kurt, 2019: 20).

Taze peynirlerden kuru tulumlar elde edilmektedir. Taze peynirler dilimlere ayrilip tuz
ile biitiinleserek tereyagi kaymak ve yogurt ilave edilerek tulumlara basilmaktadir.
Birtakim tulum peynirlerinde aromasi keskin kuru baharatlar, zahter, kekik ve
corekotu eklenerek basilmaktadir. Diger peynirlere kiyasla olgunlasma siiresi en fazla
olan peynir tiiriidiir. Mahzen tarzinda yerlerde, nem orani yiiksek magaralarda ve
sicaklik miktar1 az olan yerlerde iic ay ile bir yil arasinda bekletildiginde kuru
tulumlarin lezzeti artmaktadir. Kuru tulum peynirinin lezzetinin temelinde farkli

aroma ve basilan deri vardir (Kiraz, 2019: 26).

Genel olarak kuru tulum peynirleri, 1s1 islemi gerceklesmemis yagli siitlerden
yapilmasindan dolay1 asidik ve keskin tatlar1 bulunmaktadir. Kuru tulum peynirleri,
kremsi beyazlik, dagilmayan yapi, gozeneksiz ve tereyagina yakin aroma

barindirmaktadir (Sert ve Akin, 2008: 29).
2.4.2.2. Salamura Tulumlar

Genellikle Ege tarafinda salamura tulum peynirleri yapilmaktadir. Buna 6rnek olarak,
[zmir tulumu, Bergama tulumu ve Afyon deri tulum peyniri salamura tulum peynirleri
arasindadir. Kuru tulumlara gore iiretim yontemi agisindan ayridir. Bu peynirler

salamura bicimde tenekeye basilmaktadirlar. Manda, inek, ke¢i ve koyun siiti
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karisimiyla pastorize edilmeden, beyaz peynir gibi 6n olgunlastirma ve telemeden
sonra kaya tuzuyla hazir edilmis salamuralara basilmaktadir ve en az ii¢ ay

olgunlagmasi gerekmektedir (Sert ve Akin, 2008: 35).

Sekil 2.7: Salamura Tulum

2.4.2.3. Kiiflii Tulumlar

Karadeniz, Dogu Anadolu inek, i¢ Anadolu’da koyun siitiiyle yapilan peynirler genel
olarak kiiflendirilerek tiiketilmektedir. Karaman’da olgun duruma getirilen tulum
peynirleri kiiflii peynirler adina 6nemli olan peynir tiiridiir. Deri i¢ginde meydana gelen
kiiflii tulumlar ince damarl yapiya sahip olup yesilimsi ve gri kiifler barindirmaktadir

(Sert ve Akin, 2008: 39).

Sekil 2.8: Kiiflii Tulum
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Geleneksel islemlere gore kiiflii peynirler tiikketilmekte ve tiretilmektedir. Peynirler
uygun olan 1s1 ile nemi barindiran yerlerde olgun hale gelmesinden sonra tulumdan
alinmakta ve daha fazla 1s1 ortaminda bekletme islemi saglanarak penisilin
(penicillium) maddelerinin dogal yontemler ile meydana gelmesi saglanmaktadir. S6z
konusu uygulama tulum peynirine mantarimsi kokular barindiran kendine has aroma
vermekte ve daha giicli tat ortaya cikmaktadir. Giinlimiizde degisen iiretim
bi¢imleriyle sanayi {iretimlerinde “Roquefort” kiifii yenmeden 6nce tulum peynirine

disaridan ilave edilmektedir (Sert ve Akin, 2008: 47).
2.4.3. Bolgelere Gore Peynirler

Bolgelere gore peynirler 7’ye ayrilmaktadir. Bunlara asagida basliklar halinde
deginilmistir.
2.4.3.1. Marmara Bolgesi

Bu bdlge peynir iiretimi yoniinden sanayilesen iiretim bigimine sahip bdolgedir.
Marmara Bolgesinde tiretimler genel olarak fabrikalarda veya mandira gibi yerlerde
yapildig1 goriilmektedir. Marmara Bolgesindeki kazancin cogu, kiiciikbas, biiyilikbas
hayvan yetistiriciligi ve peynir iiretiminden saglanmaktadir. Marmara Bolgesinde
genel olarak sigir ve inek yetistirilmektedir. Uretim yerleri genel olarak; Kirklareli,
Balikesir, Tekirdag, Canakkale ve Edirne sehirleridir. Peynir tiretimi yoniinden
Kirklareli bu bolgede birinci sirada yer almaktadir. Marmara Bolgesinde baska
yetistirilen hayvan tiiriiyse koyundur. Koyunun siitii fazla 6neme sahiptir ve siitiin
verimliligi “62 ile 89 kg” arasinda degiskenlik gosterdigi goriilmiistiir (Ceyhan,
Erdogan ve Sezenler, 2007: 213).

Bagka peynirlere gore kivircik koyun siitiiyle yapilan peynirler daha fazla tercih
edilmekte ve daha kalitelidir. Kendi gelisme seviyelerine gore bolgelerin peynir tiirleri
bulunmaktadir. Marmara Bolgesi’ndeki peynir tiirleri sunlardir; kaymakli lor, Cerkez
peyniri, Trakya Eski kasar1, Kirklareli peyniri, Abaza peyniri, Bursa Mihali¢ peyniri,
Ezine beyaz peyniri ve Edirne beyaz peyniridir. Ezine ve Edirne peynirleri Marmara

Bolgesi’nin en meshur peynirlerindendir (Ceyhan, Erdogan ve Sezenler, 2007: 213).
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a) Edirne Beyaz Peyniri

Marmara bolgesinin degerli peynirlerinden biri olan Edirne beyaz peynir, tenekeleme
veya salamura teknigiyle iiretilmektedir. Bu peynir birden fazla yerde iiretilmesine
karsin genel olarak Marmara’da iiretimi ger¢ceklesmektedir. Kendine has kokusu,
yapisi ve tadi olan Edirne beyaz peynirini ayri tutan faktorse cografi bolgedeki siitiin
tiriine gore degiskenlik barmmdirmasidir. Bagka unsursa Edirne beyaz peynirinin
yapisidir. Bunun nedeni Edirne beyaz peynirinin salamurada tuzlanmis sekilde olgun
duruma getirilmesidir. Bundan dolay1 Edirne beyaz peynirinin yapisi diiz veya
gozeneklidir (Durlu ve Giin, 2008: 3). Edirne beyaz peyniri Tiirkiye’de yaygin sekilde
tilkketilen peynir tiiriidiir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020: 15).

Sekil 2.9: Edine Beyaz Peynir

b) Ezine Beyaz Peyniri

Marmara’da iretimi gerceklestirilen peynir tlirleri arasinda Ezine peyniri,
Marmara’nin vazgegilmez lezzette olan peyniridir. Ezine peynirinin bagka
peynirlerden ayr1 tutulan yani, inek, keci ve koyun siitiiniin bilesimiyle {iretilmesidir
(Ozdemir ve Diilger, 2018: 11). Ezine peyniri orta sertliktedir ve rengi agik saridir.

Bununla birlikte Ezine peyniri kirilgan yapida olmamaktadir (Saygili vd., 2020: 16).
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Sekil 2.10: Ezine Beyaz Peyniri

2.4.3.2. Ege Bolgesi

Ege bolgesinde iiretimi gergeklestirilen peynirlerin geneli ke¢i ve koyun siitiiyle
yapilmaktadir (Bekiroglu, 2019: 71). Yorikler ile beraber deri tulum yontemiyle
salamura ve tenekelerde sekil almis ve bundan dolayr da ticari gelir haline
doniigmiistiir. Salamura tulum yonteminin ortaya ¢ikmis oldugu ilk yer Bergama’dir.
Ege bolgesinin en bilinen ve temsil eden peynir tiirii sepet peyniridir. Ege bolgesinin
popiiler peynirleri; Tire camur peyniri, Izmir Odemis teneke tulumu, Sepet loru, Izmir
tulum peyniri, Koponesti peyniri, Sepet peyniri ve Kirlihanim peyniridir (Bekiroglu,
2019: 71).

a) Izmir Tulum Peyniri

Bu peynir genel olarak inek, ke¢i ve koyun siitiinlin karigimiyla yapilmaktadir.
Fabrikalarda veya mandiralarda yapildiginda teneke kaplarda paket edilmesinden
dolay1 “teneke tulum peyniri” ismini almaktadir. Fakat hayvan deri i¢lerinde muhafaza
ediliyorsa bu peynire “salamura tulum peyniri” adi verilmektedir. Izmir tulum
peynirinin genellikle rengi beyazdir. Ancak izmir tulum peynirinin, tuz miktar1 ve
siitiin ¢esidi rengine etki etmektedir. Izmir tulum peyniri tam yagh ve sert yapidadur.
[zmir tulum peynirinin kendine has tad1 ve aromasi vardir (Kamber ve Celik, 2007:

13).
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Sekil 2.11: Izmir Tulum Peyniri

2.4.3.3. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz’de iiretilen peynir tiirleri genellikle kegi siitiiyle yapilmaktadir. Akdeniz
bolgesinde genel olarak hayvan derileri ve tulumlardan yapilan peynirler fazladir.
Akdeniz bolgesinde tatlilar i¢in de peynirler yapilmaktadir. Hatta en popiileri kiinefe
icin kullanilan kiinefe peyniridir (Bekiroglu, 2019: 53). Akdeniz bolgesinde {iretimi
gerceklestirilen peynir tiirleri sunlardir; bez kasar peyniri, kelle peyniri, testi peyniri,
kuru ¢okelek, Hatay dil peyniri, ¢imi tulum peyniri, kes peyniri, hellim, Hatay ezme

peyniri, Iskenderun kiinefe peyniri ve Siirk peyniridir (Bekiroglu, 2019: 53).
2.4.3.4. Karadeniz Bolgesi

Ulkemizdeki en fazla peynir tiirii Karadeniz’de bulunmaktadir. Bu yiizden Karadeniz
lider konumdadir. Karadeniz Bolgesi’nde peynirler ahsap kovalarin igerisinde
olgunlastiritlir. Karadeniz Bolgesi’ndeki peynir miktart ve tiirii baya fazladir.
Karadeniz Bolgesi’nde genellikle manda, inek, ke¢i ve koyun siitiiyle peynirler
yapilmaktadir (Bekiroglu, 2019: 75). Karadeniz Bolgesi’nin en iinlii peynirleri
bulunmaktadir. Bunlar; Kasar Tellisi, Deleme peyniri, Torba peyniri, Tel peyniri,

Gorcola peyniri, Kolete peyniri ve Aho peyniridir (Bekiroglu, 2019: 75).
2.4.3.5. Dogu Anadolu Bolgesi

Ulkemizin yiikselti agisindan en yiiksek olan bolge Dogu Anadolu Bolgesi’dir.
Bundan dolay1 hayvancilik fazla yapilmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki
peynirler genel olarak hayvanlarin siitleriyle yapilmaktadir. Dogu Anadolu

Bolgesi’ndeki en meshur peynirler sunlardir; Erzincan tulum peyniri, Savak Tulum
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peyniri, Sagak peyniri, Van otlu peyniri, Kars gravyeri, Erzurum ¢ivil peyniridir

(Bekiroglu, 2019: 82).
a) Van Otlu Peyniri

Gilineydogu ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde koyun siitiiniin ¢ig haliyle yapilmaktadir.
Van otlu peynirindeki kalite ve lezzet yapim siireci, i¢ine konulan otlardan
kaynaklanmaktadir. Van otlu peyniri gozenekli yapida ve beyaz renktedir. Van otlu
peyniri salamura ve tuzlama teknigiyle olgun hale getirilmektedir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nde en meshur peynirlerin arasinda yer almaktadir (Karacaoglu, Kosker ve

Yenipinar, 2014: 16).

— ry e o

Sekil 2.12: VVan Otlu Peyniri

Yardim (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada, inek, koyun ve keci siitlerinden elde
edilen Van otlu peynirlerinin Biyoaktif Peptit Profillerinin Belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amac¢ kapsaminda Suda ¢oziiniir ekstraktlardan ve peynirlerden
tiiretilen peynir alti suyundan elde edilen peptit ve protein fragmanlari, %7,5-20
gradyan jel SDS-PAGE kullanilarak goériilmistiir. Olgunlagma siireci boyunca, LC-
MS/MS (S1vi Kromatografi-Tandem Kiitle Spektrometrisi) kullanarak suda ¢6ziiniir
ekstraktlarin analizini gergeklestirdik ve biyoaktif peptitleri basariyla belirlemistir.
Inek siitiinden fiiretilen tiim peynirlerde AYFYPEL amino asit dizisini igeren
antihipertansif Ozelliklere sahip biyoaktif bir peptit bulunmustur. Antioksidan
ozellikleriyle bilinen biyoaktif peptid LLYQEPVLGPV, koyun, keci ve inek siitiinden
elde edilen peynirlerde ve peynir altt suyunda bulunmustur. ACE inhibitori
VLNENLLRF dizisini igeren biyoaktif bir peptidin varligi, inek ve koyun
peynirlerinde ve peynir altt suyunda tanimlanmistir. Bu peptit, olgunlagsma siireci

sirasinda as1-kazein par¢alandiginda iiretilmektedir. Genel olarak, peynir yapmak igin
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kullanilan siitiin tiirii, peynirlerin fizikokimyasal o6zellikleri iizerinde istatistiksel
olarak anlamli farkliliklarla goézle goriiliir bir etkiye sahiptir. Bitkilerin peynire
katilmasinin peynir bilesimi iizerinde énemli bir etkisi olmasa da, mevcut biyoaktif
peptitlerin cesitliligini etkiledigi kaydedilmistir. Uretilen peynirlerin ortalama ACE
inhibisyon orani %9,89 olarak belirlenmistir. Otlu ke¢i peyniri maksimum ACE
inhibisyonunu %11,54 ile gosterirken, otlu koyun peyniri %8,79 ile en diisilk ACE
inhibisyonunu gostermistir (Yardim, 2023).

b) Erzincan Tulum Peyniri

Dogu Anadolu’nun ilk meshur olan peyniridir. Erzincan tulum peyniri genel olarak
Karaman koyun siitiiyle tiretilmektedir. Erzincan tulum peyniri Elazig, Erzincan ve
Tunceli taraflarinda “savak™ peyniri seklinde de taninmaktadir. Tulum veya bidonlarin
icerisinde “kemah tuzu” ile basilmaktadir. Erzincan tulum peyniri bir yil siireyle
magaralar igerisinde olgun duruma getirilmektedir. Erzincan tulum peyniri
dagilmayan bir yapida ve goézeneksizdir. Erzincan tulum peyniri kendine has
eksimtirak bir tada ve kokuya sahiptir. Erzincan tulum peynirinin rengi beyazdir (Akar
ve Tekinsen, 2017: 220).

Sekil 2.13: Erzincan Tulum Peyniri

2.4.3.6. Giineydogu Anadolu Bolgesi

Bu bolgedeki peynirler genel olarak Akdeniz Bolgesi ve Dogu Anadolu Bolgesi’nin
etkisi altinda kalmistir. Yaz aylarinin kurak gegmesinden dolay: peynirler fazla tuzla
salamura teknigiyle ya da haslanarak tiretilmektedir. Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin
en bilinen peynirleri sunlardir; Mardin Tecen peyniri, Urfa beyaz peyniri, Gaziantep

stkma peyniri, Diyarbakir 6rgii peyniri olarak siralanabilir (Bekiroglu, 2019: 85).
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2.4.3.7. i¢c Anadolu Bélgesi

Ic Anadolu Boélgesi'nde karasal iklim agir sekilde goriilmektedir. Bundan dolayi
peynirler genel olarak ke¢i ve koyu siitleriyle yapilmaktadir. Geleneksek teknikler ile
tulumlarin i¢cine basilmasindan sonra obruklarda olgun hale gelmesi igin

bekletilmektedir (antregourmet.com).

Ic Anadolu Bélgesi’nin en bilinen peynirleri sunlardir; godelek peyniri, Avanos
¢omlek peyniri, Kiipecik peyniri, Yozgat ¢anak peyniri ve Divle tulum peyniri

seklinde siralanabilmektedir.
2.5. Peynirin Beslenme A¢isindan Onemi ve Besin Degerleri

Uretim yapan bireyler tarafinda ticari starter kiiltiirleri ya da ¢ig siitiin ilave edilmesiyle
pastorize siitiin ortaya ¢ikmasina peynir denmektedir. Cig siitle yapilan olgunlagmis
peynirler Akdeniz iilkelerinde sik sekilde tiiketilmektedir (Trujillo vd., 2002: 31). Cig
stitle yapilan peynirler pastorize siitle yapilan peynirlere gore daha aromali ve
lezzetlidir (West, 2008: 41). Bununla birlikte ¢ig siitle yapilan peynirlerde kendine
0zgii nitelikler muhafaza edilebilmektedir (Broome, 2007: 35). Peynir aroma ve lezzet
tiirlinlin yiikseltilmesi yonilinde miisterilerin fazla isteklerinden otiirii, geleneksel
sekilde yapilan ¢ig siitten peynir iiretimi bugiin yeniden dinamiklesmektedir. Fakat
gida giivenligi yoniinden, ¢ig siit kullanilarak yapilan peynirlerle alakali ¢ogalan
problemler bulunmaktadir (De Buyser vd., 2001:39). Giiniimiizde besinler icerisinde
¢ig siitler yapilan peynirler riskli gidalar arasinda bulunmaktadir. Bundan dolay1 ¢ig
stitle yapilan peynirler, Brucella melitensis, L. Monocytogenes, Campylobacteriosis,
S. aureus, Salmonella, E. Coli ve Tiiberkiiloz infeksiyonlariyla bagdastiriimaktadir
(West, 2008: 41). Bu tarz risklerden dolay1 hijyenik yonden kaliteli peynir yapmak
adma “pastérizasyon” isleminin yapilmasi gerekmektedir. Peynir iiretimi sirasinda
peynir kalitesinin gelistirilmesine, fazla laktik asitin denetim altina alinmasina ve
peynir kalitesini arttirarak fazla oranda peynirin yapilmasina pastdrizasyon islemi
katk1 saglamaktadir (Broome, 2007: 35). Bundan dolay: siite yapilan pastorizasyon,
¢ig siit kullanilarak yapilan peynirlerin kendine has lezzet ve tekstiir gelismesinde
onem arz eden enzimler bulunmaktadir. Pastorizasyon islemi siitiin dogal
mikroflorasinin indirgenmesine ve peynir alti suyu proteinlerinin denatiirasyonuna yol

acmaktadir (De Buyser vd., 2001:39).
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Peynir, siitiin igerisinde bulunan mineral, yag ve protein maddelerinin neredeyse
tamaminin igerisinde bulunduran, yogunlastirilmis bir gidadir (Fox and McSweeney,
2004:53). Peynir proteinlerinin sindirilmesi nerdeyse ylizde ylizdiir (O’Brien ve
O’Connor, 2004: 1). Siitiin igerigindeki proteinin yiizde seksenini meydana getiren
kazeinin fizyolojik gorevi ciddi agidan 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte kazein
disinda, alblimin, transferrin, pepton- proteoz fraksiyonlari, laktoferrin,
immunoglobulinler, laktoglobulin- B, laktoalbumin- o vb. serum proteinleri de
barindirmaktadir (West, 2008: 41). Kazeinin pargalanma sonucu ortaya ¢ikan biyoaktif
peptidlerin, beslenme sistemi, bagisiklik sistemi, sinir sistemi ve kardiyovaskiiler
sisteme karg1 yararlart bulunmaktadir (Giin, 2005: 6). Peynir barindirdig1 “esansiyel
amino asitleri” ile saglikli beslenmeye yarar saglayan gida iriinleri igerisinde yer
almaktadir (West, 2008: 41). Peynir proteinlerinin “esansiyel amino asitleri” nden
faydalanma hali “%89” oranindadir. Peynir proteinleri, yumurta proteiniyle benzer
seviyede olmaktayken, siit proteinine kiyasla daha fazladir (Tekinsen ve Tekingen,
2005:10). Peynir ve siitte yer alan esansiyel amino asitlerin etkisi asagidaki yer alan
Tablo 2.2.’de verilmistir.

Tablo 2.2: Peynir ve Siitte Yer Alan Esansiyel Amino Asitlerin Etkisi (g/ 100 g)

Amino Asit Peynir Proteini Siit Proteini
Valin 6.8 6.8

Lisin 8.3 8.3
Metionin sistin 3.2 3.6

Treonin 4.8 5.1

izolbsin 5.8 6.4

Losin 10.4 10.4
Fenilalanin tyrosin 10.9 10.5
Triptofan 14 14

Toplam 51.6 52.5

Kaynak: Kanat ve Ersan (2023)’den yararlanilarak hazirlanmistir.

Peynirin karisimindaki diger 6ge ise yagdir. Peynirin icerisindeki yag miktari peynir
cesitlerine “%20 ile %35” araliginda farklilik gostermektedir. Siit yagi ve siit yagina
bagli sekilde bir peynirde yaklasik olarak yag miktar1 “46 g.kg™” coklu doymamis yag
asidi, “235 g.kg-1” tekli doymamis yag asidi ve “600 g.kg” doymus yag asidi
barindirmaktadir (Sieber, 2001: 17). Peynirlerin kolesterol seviyesi yag oranina gore
“0-100 mg/100 g” degerleri araliginda farklilagmakla beraber, kolesterol seviyesi
bayagi azdir (O’Brien ve O’Connor, 2004: 19).
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Ayn bir aragtirmada L. acidophilus kullanilarak keg¢i siitiinden yar1 sert kegi peyniri
iretimi incelenmistir. Elde edilen peynir, 70 giinliik bir olgunlagsma dénemi boyunca
mikrobiyolojik, kimyasal ve dokusal o6zelliklerinin degerlendirilmesine tabi
tutulmustur. Calismada peynirdeki Lactobacillus acidophilus konsantrasyonunun
6x10" kob/g araliginda kaldig1 ve probiyotik etkiler icin gerekli seviye olan 10° kob/g
esiginin altina diismedigi tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada kullanilan probiyotik
kiiltiirlerin olgunlasma tizerinde olumlu etkiler gosterdigi belirtilmistir. Lactobacillus
acidophilus igeren kegi siitiinden hazirlanan probiyotik peynirin kimyasal ve dokusal
ozellikleri tizerine olgunlagsma sicakligi (5 °C ve 10 °C), bagil nem (%85 ve %95) ve
olgunlagma siiresinin etkisini arastirmak igin bir ¢alisma yapmislardir. Etkiler iki
zaman diliminde arastirilmistir: 1 giin ve 70 giin. Olgunlasma sicakligi arttikca
peynirdeki proteolitik aktivite gostergelerinin arttigi gosterilmistir. Ek olarak, bu
tedavinin bagil nemdeki artigla karsilastirildiginda proteoliz iizerinde daha biiyiik bir
etkisi olmustur. Bagil nemdeki artiglarin peynirdeki serbest yag asitlerinin
konsantrasyonu iizerinde bir etkisi olmamustir. Ancak bu yag asitlerinin konsantrasyon
degerleri olgunlasma sicaklig1 ve siiresine bagl olarak artmistir. Yiiksek olgunlagsma
sicakligi ve azalan bagil nemin peynir sertligindeki artigla iligkili oldugunu
gostermistir. Peynirlerin tipik mikroflorasinda bulunan enterokoklarin cesitli
probiyotik faydalar1 vardir. Caridi (2003) ve Atanassova ve digerleri (2003), Pecorino
del Poro'dan elde edilen laktobasillerin ve sar1 Bulgar tipi peynirlerin antibakteriyel

ozelliklere sahip oldugunu bulmuslardir (Caridi ve ark.,2003).

Siit ve siit lirlinleri tiim mineral ve vitaminleri ayr1 oranlara barindirmaktadir (Sieber,
2001: 109). Siitte yer alan 6nem arz eden minerallerden biri kalsiyumdur ve peynirde
bulunmaktadir. Bununla birlikte peynir, fosfor gereksiniminin giderilmesinde 6nem
arz eden gida tiriniidiir. Peynirin igerisinde “Ca/P” miktar1 1’den fazladir. Yiiz gram
yumusak peynir, yetigskin insanlarin giinliik fosfor gereksiniminin “%20” civarini,
kalsiyum gereksinimin “%50” civarin1 gidermektedir. Yiiz gram sert peynirse yetiskin
insanlarin gilinlik fosfor gereksiniminin “%50” civarini, kalsiyum gereksiniminin

hepsini gidermektedir (Tekinsen ve Tekingen, 2005:10).

Peynir iiretiminde yag ile birlikte erime islemi gergeklesen vitaminler (K, E, D, A)
farkliliga ugramadig1 i¢in siit yaginda yer alan diizeylerde vitaminleri peynirin i¢inde
de yer almaktadir. Fazla yagl peyniri icerisinde s6z konusu miktar bes ile sekiz kat

yiikselmektedir. A vitamini yoniinden peynir, 6nemli bir besindir. Tam yagh siit ile
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yapilan bir peynirde A vitamin miktart “%80 ile 85” arasindadir (O’Brien ve
O’Connor, 2004: 19). Folik asit (B9) agisindan peynir, yogurt ve siit fakir besinler
igerisinde yer alsa da B12 vitamini yoniinden peynir, yogurt ve siit onem arz eden

besinler arasindadir (Tekinsen ve Tekingen, 2005:10).

Siite gore peynirin laktoz icerigi bayagi azdir. Peynir yapiminda siitiin i¢indeki
laktozun geneli peynir alti suyunun igerisine gegmektedir. Ayrica peynir pihtisinda
bulunan laktoz, peynirin olgun duruma gelme asamasinda laktik aside dontismektedir.
Bundan dolay1 seker hastalar1 ve peynir laktoz intoleransi olan bireyler adina peynir

tiiketilmesi gereken tirlinler arasinda yer almaktadir (O’Brien ve O’Connor, 2004: 19).
2.6. Protein Yapisi ve Kaynaklar:

Organizmalarda molekiilleri tagima, hiicrelere yap1 saglama, metabolik reaksiyonlari
kataliz etme ve uyaranlara yanit verme gibi Onemli gorevlerde bulunan biiyiik
biyomolekiillere protein denmektedir (Huang vd., 2023). Proteinlerin olusumu ise
lineer bir yapida siralanan aminoasitlerin peptit baglariyla baglanmasi neticesinde
meydana gelen polipeptit zincirlerinden olugmaktadir (Khan ve Salahuddin, 2017).
Olusan bu yapida bir amino grubu (NHz), bir karbon atomu (C), bir hidrojen atomu
(H), karakteristik bir yan zincir (R) ve bir karboksil grubu (COOH) ile birlesmistir
(Ustunol, 2014).

Proteinler birincil, ikincil, tglinciil ve bazi zamanlarda ise dordiinciil yapilar
icerebilmektedirler ve yapilarinin her diizeyine gore ifade edilebilmektedirler
(LaPelusa ve Kausik, 2023). Protein yapisinin en temel diizeyi olan birincil yapi
aminoasitlerin lineer bir zincirinden meydana gelmektedir (Alasady vd., 2021). Ikincil
yapi, beta yapraklar ve alfa heliksler tarzindaki aminoasit dizinleri arasindaki bolgesel
etkilesimlerden olugsmaktayken {igiinciil yap1 ise protein zincirinin genel {i¢ boyutlu
katlanmasindan katlanmasiyla olusmaktadir (Rehman vd., 2022). Proteinin {i¢ boyutlu
halini etkileyen dordiinciil yapi da iki ya da daha ¢ok polipeptit arasindaki yan zincir
etkilesimlerinden meydana gelmektedir (Janin vd., 2008).

Insanlarin beslenme kiiltiirlerinin farklilasmasiyla beraber, bilhassa Batili diyetlerde
rafine edilmis karbonhidrat, doymus yag ve et diizeyleri yiikselmekte ve alinan
kalsiyum ve lif oranlar1 diismektedir. Bu sekildeki yeme bi¢gimi de obezite, insulin
direnci ve osteoporozun yiikselmesine sebep olmaktadir (Stubbs ve Whybrow, 2004:2,

Belobrajdic vd., 2004:39). Giinlik sekilde alinmig olan protein seviyesindeki
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yiikselme, kardiyovaskiiler ve renal hastaliklarinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.
Tiim bunlarin haricinde insuline bagli olmayan diyabette de yiikselmeler meydana

gelmektedir (Bensaid vd., 2003:57).

Yapilan bir ¢alismada, fazla protein tiiketilmesiyle renal hiicre kanserindeki
yiikselmelerin oldugunu tespit etmislerdir. Az seviyede sebze ve meyve ile fazla
seviyede protein olan diyetlerin metabolizmalar1 neticesinde ‘“asidozis” meydana
gelmekte, bilhassa saf durumda olan proteinle beslenilmesi, {iiriner kalsiyumu
yukseltmekte ve bundan dolay1 kalsiyum dengesizligine sebep olmaktadir (Stubbs ve
Whybrow, 2004:2).

Protein miktar1 fazla olan diyetler ile uzun miiddet beslenme saglik agisindan olumlu
veya olumsuz etkenleri tam sekilde acgikliga kavusturulamamistir. Siganlar iizerinde
yapilan c¢alismada, fazla proteinle beslenmenin hayvanlar iistinde yem yemeyi

azalttig1 ve adipos dokuda diisiise neden oldugu saptanmistir (Bensaid vd., 2003).

Yapilan bir caligmada, obez siganlarin, fazla proteinle beslenmenin canli agirligi ve
yem tiiketimini diislirdligli, karacigerde glikoneogenezis ve lireogenezisle yag
dokusunun i¢inde lipolizisi oldugunu tespit etmislerdir. Fazla proteinle beslenmeden
dolay1 yem yemedeki diisiisiin tokluk hissinden kaynaklanacagi diistinilmiistiir
(Bensaid vd., 2003:57). Makro besinler igerisinde yer alan proteinlerin tok olma hissi
meydana gelmesinde yaglara ve karbonhidratlara kiyasla daha etkili oldugu

sOylenmektedir (Stubbs ve Whybrow, 2004:2).

Farkli protein kaynaklar1 barindiran (laktalbumin, ovalbumin, soya proteini) fazla
protein agirlikli diyetlerde yem yemedeki diisiislere sebebiyet vermistir (Baysu
Sozbilir ve Baysu, 2008: 11). Enerjinin diismesi proteinle beslenmenin yiikseltilmesi
canli agirlikta diismeye sebep olmakta ve bundan dolay1 viicut yag kitlesinde diisiisler
de meydana gelmektedir (Bensaid vd., 2003:10). Bu tarz beslenme aliskanliginda
aminoasitlerin enerji unsuru olarak kullanilmasinin etkeniyle proteinle beslenmenin

diizeltilmesinde imkan bulunmaktadir (Baysu Sozbilir ve Baysu, 2008: 11).

Midede Protein Sindirimi: Proteinlerin ilk sindirim yer mide olmakta ve pepsin
tarafinca yapilmaktadir. Mide mukozasinin ana kisimlarinda 6li sekilde olan
pepsinojen durumunda pepsine sentezlenmektedir. Endopeptidaz etkenine pepsin
sahip olmaktadir. Protein zinciri arasinda bulunan bilhassa aromatik tirozin ve

fenilalaninden sonra olusan peptit baglarinin ilk olarak koparmaktadir. Kalitsal bir
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metabolik hastalik olarak bilinen PKU, karacigerden salgilanan fenilalanin hidroksilaz
enziminin eksikligi veya yetersizligi nedeniyle esansiyel bir amino asit olan
fenilalanin'in tirozine metabolize edilemedigi, kanda biriken fenilalanin’in beyin
hasarma ve kalan iirlinlerin idrarla atilmasina neden oldugu kalitsal bir metabolizma
hastaligidir (Koksal ve Gokmen, 2015°den akt. Durukan ve Donat, 2017). Peptit
sindirimi neticesinde “600 ile 3000 molekiil agirhigina sahip olan peptit zincirlerini
meydana getirmektedir. Mide i¢inde proteazlar yardimiyla uygulanan sindirim

durumundan sonra peptit alasim1 mide igerigiyle beraber bagirsaklara aktarilmaktadir.

Bagirsaklarda Protein Sindirimi: Bagirsaklardaki protein sindirimi ilk olarak
pankreas salgisiyla bagirsaklara eristiren proteinazlar yardimiyla devam
ettirilmektedir. Bagirsaklardaki protein sindiriminin 6nem arz eden proteazlari;
elastaz, karboksi-peptidaz A ve B, kimotripsin ve tripsindir. Pankreasta ortaya ¢ikan
proteazlar da zimogen durumunda sentezleme yapilmaktadir. Tripsinojen
bagirsaklarda yer alan tripsin ve enterokinaz otokatalitik etkeniyle etkin tripsine
cevrilmekte ve karboksipeptidazlar ile kimotripsinojen de tripsinin etkeni ile etkin
duruma dontismektedir. Kimotripsin ve tripsin endopeptidaz olarak, peptit zincirinin

i¢ taraflarinda bulunan peptit baglarini1 pargalamaktadir (Gorissen vd., 2018).

Ozellikle atletler ve daha yiiksek protein gereksinimi bulunan kisiler tarafindan protein
takviyeleri son donemlerde oldukga fazla kullanilmaktadir (Kérlund vd., 2019). En
fazla kullanilan protein takviyeleri; soya fasulyesinden elde edilen soya, siitten iiretilen
whey ve kazein, sar1 bezelyeden tiretilen bezelye, kenevir tohumlarindan elde edilen
kenevir proteinleri ve kahverengi piringten elde edilen piring proteinleridir (Gorissen

vd., 2018).
2.7. Aminoasitler

Proteinlerin alt yapilarini amino asitler meydana getirmektedir (Baysu Sozbilir ve
Baysu, 2008: 38). Protein kelimesi Yunan dilinden gelmektedir ve anlam1 “onemli ve
ilk” olmaktadir. Birtakim mikroorganizmalar ve bitkiler besin yerlerinde amino asite
gerek duymazlar ve azot kaynagi olarak nitrat ya da tuzlari, karbon kaynag1 olarak
CO2 kullanarak kendi sentezleriyle aminoasit gereksinimlerini giderebilmektedirler
(Kalaycioglu vd., 2006:2). Gelisim saglamis organizmalarsa metabolizmada gerekli
gordiikleri aminoasitlerin bazilarin1 sentezlerken bazilarini sentezleyememektedir.

Sentezleyemediklerini de disaridan giderme mecburiyetinde kalmaktadirlar. Esansiyel
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amino asitler, bir organizmanin normal ¢ogalmasi, gelismesi ve metabolizmasi adina
kesinlikle gereken ve disardaki besinlerle karsilamasi mecburiyetinde olan

aminoasitlerdir (Baysu Sozbilir ve Baysu, 2008:46).

Mollazadeh (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, yagi azaltilmis minyatiir
ultrafiltre beyaz peynir iiretiminde protein-glutaminaz kullanimi ve bunun peynir
kalitesi lizerine etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda protein
glutaminaz  (PG) ve  protein-glutaminaz-transglutaminazin ~ (Activa-SYG)
ultrafiltrelenmis (UF) yag1 azaltilmis beyaz peynir iiretiminde potansiyel uygulamasini
incelemektedir. Calisma ayni zamanda bu enzimlerin zaman iginde peynir kalitesi
tizerindeki etkisini de degerlendirmektedir. Calisma icin 0,5 U/g PG
konsantrasyonunda deneysel peynirler yapilmistir. Kontroller hem tam yagli hem de
yag1 azaltilmig varyasyonlara sahip UF peynirlerinden olusmaktadir. Yapilan peynirler
4-6°C sicaklikta muhafaza edilmistir. Ornekler olgunlasma siirecinin 7, 30, 60 ve 90.
giinlerinde toplanmistir. Numuneler daha sonra kimyasal, biyokimyasal, fiziksel,
dokusal ve duyusal 6zelliklerini incelemek i¢in analiz edilmistir. Deneme peynirleri
yag1 azaltilmis kontrol peynirleriyle karsilastirildiginda verimde dikkate deger bir
iyilesme (yaklasik %7) gozlemlenmistir. Ornek peynirlerde diisiik konsantrasyonda
suda ¢oziinebilen nitrojenli materyaller bulunuyordu. Bununla birlikte ¢6ziinebilir
nitrojen ve serbest aminoasit seviyelerine gore belirlenen olgunlagsma indeksi
degerlerinin %12 TCA varliginda yiikseldigi goriilmiistiir. HPLC analiz sonuglari, PG
ile muamele edilen numunelerin hidrofobik bolgede daha diisiik bir peptit igerigine
sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica, PG uygulamasinin deneme peynirlerinin
dokusu tizerinde 6nemli bir etkisi oldu ve kontrol peyniriyle karsilastirildiginda sertlik,
yapiskanlik, pargalanabilirlik ve c¢ignenebilirlik agisindan daha yiiksek ortalama
degerler elde edilmigstir. Peynir alt1 suyu rengi sonuglari analiz edildiginde kontrol ve
deneme peynirleri arasinda dikkate deger farkliliklar gozlemlenmistir. PG ve Activa-
SYG ile hazirlanan numuneler, yagsiz kontrol peynirlerinin aksine, 90 giinliik

olgunlasma sonrasinda pozitif a* degerleri (kirmizilig1 gosteren) sergilemistir.

Deneysel peynirlerde renkte (AE) gozle goriiliir bir degisiklik goriilmistiir. Ayrica
peynirler, Es Odakli Mikroskop kullanilarak yapisal goriintiilemeye tabi tutulmustur;
bu, PG uygulamasinin, peynirin mikro yapisinda gézenek boyutunda bir azalmaya yol
actigin1 ve bunun da daha yogun ve daha yapiskan bir bilesime yol agtigin1 ortaya

cikarmustir.
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Proteolitik enzimler tarafinca proteinlerin par¢alanmasi neticesinde yirmi aminoasit
ortaya c¢ikmaktadir. Tiim bunlara ragmen, tabiatta yirmiden fazla aminoasit yer
almakta ve bu aminoasitlerin geneli bitkilerde ve mikroorganizmalarda bulunmaktadir.
Aminoasitler “a-amino karboksilli” asitlerin igerisinde yer almaktadir. Ancak
hidroksiprolin ve prolin “a-amino karboksilli” asitlerin igerisinde bulunmamaktadir.
Aminoasitler kokenlerine gore birbirlerinde farkli olmaktadir. Aminoasitler glisin
disinda L ve D gibi 2 stereoizomere Ozelligi bulunmaktadir. Natiirel amino asitlerin
geneli L siifinda yer almaktadir (Kalaycioglu vd., 2006:2). H, R alkili ya da atomu,
heterosiklik, aril sinif olmast miimkiindiir. Proteinlerin her biri ayr1 “R” sinifina dahil
olmakta ve 20’den c¢ok “a-aminoasit” barindirmaktadir. Proteinde yer alan
aminoasitlerin dizilimleri kendilerine has olmakta ve proteinin her olgusunda
bulunmaktadir (Montgomery vd., 2000:8). Aminoasitleri fenil halkasi, siilthidril (-
SH), tiyo, imino (-NH), AMINO (-NH2) ve Karboksil (-COOH) meydana
getirmektedir. Aminoasitlerin  peptid baglart ile iliskilenmesi neticesinde
polipeptidlerin (n), polipeptidlerin bilesimiyle proteinler meydana gelmektedir (Baysu
Sozbilir ve Baysu, 2008: 11). Asagida yer alan sekil 2.14’te protein ve aminoasit

doniigiimii semasi gosterilmektedir.

Vicut protemt
_ Yem protein
Frotein sentez igin
yikrm tekrar lullamlm:

= | Armine asitler

Katabolizma

Sekil 2.14: Protein ve Amino Asit Doniisiimii
Kaynak: Murray vd., 2004.
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Aminoasitler iki sinifa ayrilmaktadir.

a) Protein yapisina giren amino asitler: Normal, primer (Standart)
b) Standart olmayan amino asitler:

1) Modifiye amino asitler

2) Protein yapisina girmeyen amino asitler,

Denk karbon atomuna bagl karboksil grubu ve bir amino grubu barindirmasina
standart aminoasitler denmektedir. Fizyolojik Olciitte amino smifi pozitif yiikli ve
proton tasimaktadir. Fizyolojik Olgiitte karboksil sinifinda negatif yiiklii ve proton
bulunmamaktadir. Primer aminoasitlerde karboksil ve amino siniflarinin yer aldigi
karbon atomu “a-karbon atomu” seklinde bilinmektedir. R siifi aminoasit zincirinde
fazla karbonlar barindirtyorsa s6z konusu karbonlar €, 6, y ve B, vb. harfler ile
gosterilmektedir. Asagida yer alan Tablo 2.3.’te primer aminoasitlerin tek harfli

semboller ile ti¢ harfli kisaltmalar1 verilmistir.

Tablo 2.3: Amino Asitlerin Semboller ile Gosterimi

Amino asit Kisaltma Amino asit Kisaltma

Serin Ser S Histidin His H
Triptofan Trp W Arjinin Arg R
Tirozin Tyr Y Lizin Lys K
Fenilalanin Phe F Glutamat Glu E
Prolin Pro P Aspartat Asp D
izoldsin lle I Glutamin Gln Q
Losin Leu L Asparjin Asn M
Valin Val \Y Metiyonin Met N
Alanin Ala A Sistein Cys C
Glisin Gly G Trenoin Thr T

Kaynak: Senel, 2017

Aminoasitlerin sembolleri, protein igerisindeki aminoasitlerin = sirasini  ve

kompozisyonunu gostermek adina stenografi seklinde kullanilmaktadir.
2.7.1. Esansiyel Amino Asitler

Insan viicudunun metabolik ara iiriinlerden biyosentezini yapamadig1, biyolojik agidan
vazgecilmez molekiillere esansiyel amino asitler (EAA) denmektedir (Hou vd., 2015).
Insan organizmasmin EAA iiretebilmek agisindan ihtiya¢ duyulan metabolik yollar:
bulunmamasi nedeniyle amino asitlerin insan viicuduna alimi, eksojen bir diyet
sayesinde gerceklesmelidir (Hou ve Wu, 2018). Insanlar icin izoldsin, 16sin, lizin,

metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, valin ve histidin seklinde ifade edilmekte olan
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dokuz EAA bulunmaktadir (Galili vd., 2016). EAA, protein sentezi agisindan esas yap1
taglart olup viicutta farkli biyokimyasal durumlarda gorev alirlar ve her birinin

yoklugu, viicut fonksiyonlarinin bozulmasina ve protein sentezinde simirliliklara

sebebiyet verebilmektedir (Wu, 2009).
2.7.2. Non Esansiyel Amino Asitler

Viicut metabolizmasi tarafindan iiretilebilen ve bu sebeple diyet yoluyla alinmasina
ihtiya¢ olmayan aminoasitlere esansiyel olmayan veya non-esansiyel amino asitler
(NEAA) denmektedir (Rostom ve Shine, 2023). Insan viicudu tarafindan ihtiyag
duyulan alanin, arginin, asparajin, aspartat (aspartik Asit), sistein, glutamat (glutamik
Asit), glutamin, glisin, prolin, serin ve tirozin seklinde ifade edilen toplam 11 adet non
esansiyel aminoasit bulunmaktadir (Bojarska vd., 2019). Alanin, arginin, asparajin,
aspartat, sistein, glutamat, glutamin, glisin, prolin ve serin genellikle karbonhidrat ve
lipid metabolizmasinin ara tirilinleri seklinde, o6zellikle glukozdan iiretilmektedir
(Puigserver, 2018). Bununla beraber, tirozin esansiyel bir aminoasit olan
fenilalaninden hidroksilasyon seklinde sentezlenmekte oldugundan 6zel bir durum
ifade etmektedir (Schenck ve Maeda, 2018). NEAA sentezi, viicudun metabolik
gereksinimlerine gore diizenlenir ve bu amino asitlerin yetersiz sentezi halinde, normal

fizyolojik fonksiyonlar zarar gorebilmektedir (Phang vd., 2013)

Non esensiyel amino asitlere, organizmanin protein sentezi agisindan ihtiyag
duyuldugundan protein yapisinda bulunur ve viicutta tamaminin farkli biyokimyasal

gorevleri vardir (Hope ve Salmond, 2021).
2.8. Protein Kalitesinin Degerlendirilmesi

Bu baslikta Amino Asit Skoru (AAS), Protein ve Aminoasitler, Protein
Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS) bagliklar1 incelenecektir.

2.8.1. Amino Asit Skoru (AAS)

Esansiyel aminoasitlerin 6l¢iisiine ve besinlerin sindirilebilirligi bagli olan endekse
protein kalitesi denilmektedir. Birden fazla farkli protein, bireylerin gastrointestinal
sistemi icerisinde yer alan kanalin ayr1 kisimlarinda sindirilebilmektedir. Bu duruma
ornek olarak; kazein maddesi yiizde yiiz sindirilir ile, baklagil sinifindan alinmis olan

proteinlerin sadece “%751 sindirilmektedir (Consultation, 2013:39).
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Caire-Juvera (2013), tahil bazli iriinlerde en az bulunan temel amino asidin Lizin
oldugunu kesfetmistir. Ayrica AA puanlart 0,15 ile 0,54 arasinda degismektedir.
Perez-Canesa ve digerleri (2002), tahil iceren bebek takviyelerinin, sonugta PDCAAS
degerini etkileyen, 6zellikle Metiyonin, Sistein, Lizin ve Triptofan olmak iizere, sinirh
miktarda esansiyel amino asitlere (AA) sahip oldugunu kesfetmistir. Farkli bir

calisma, lizinin islenmis tahillarda kisitlanan temel amino asit oldugunu gostermistir.

Bir gidanin aminoasit 6zelligiyle sindirildigini bilerek, bireye verilen gidadan var olan
her ana aminoasidin oranmi hesaplamak miimkiindiir. Hesaplanan degerler
kullanilmast gereken aminoasit kullanimiyla kiyaslanip, hangi aminoasidin fazla
oranda kullanildigin1 ortaya ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte protein skoru da
Olciilmektedir. Doku replikasyonu veya hizli biiyiime ve hamilelikte proteine karsi
ihtiyag yiikselmektedir. Cocuk bireylerde diyetler beraber tiiketilen proteinlerin
kaliteli olup olmadigini incelemek adina skorlama yapilmasi gerekmektedir. Sifir ile
alt1 aylik bebeklerde anne siitii igerisinde yer alan aminoasitler referans olarak

degerlendirilmistir (Consultation, 2013:51).

Alt1 ay ve iistii olan bebeklerde, bakim adina gereken oranin disinda biiyiimek adina
gereken oran da ilave edilerek tiim aminoasidinin gereksinimi oldugu durum
hesaplanmaktadir. Bebek bakma adina gereken aminoasitlerin “gram-kilogram- giin”
olarak yer aldig1 cocuk bireyler disinda yetigkin bireylerde de oldugu on
goriilmektedir. Bliylimek adina gereken aminoasitler, biiylime sirasinda sentez

durumda olan yeni dokular aminoasitlerin birlesimini gostermektedir (Manary vd.,

2016:42).

Besin igerisindeki protein oranlari reel azotun fonksiyonu seklinde bilinse de sunulan
sey gercek proteinin miktaridir. Bu fonksiyon diyet araciligiyla tiiketilen proteinlerin
metabolizmanin ihtiyaclarint giderme becerisinin giiven vermesi seklinde de

diistintilebilir (Marinangeli ve House, 2017:47).

Protein kalite degerlendirmesinin amaci, temel aminoasit ve protein gereksinimlerini
gidermek i¢in diyetlerinin kapasitesini ve besin protein kaynaklarini tespit etmektedir.
Protein gereksinimleri, herhangi yastaki bireyin azot dengesine gore ortaya ¢ikan
metabolizma gereksinimlerinin giderilmesi adina gereken alimlardir. Protein
gereksinimleri, kadinlarda emzirme ve hamilelik zamanlarinda, ¢cocuk bireylerin ise

saglikli biiytimesi adina 6nemlidir. Bireyler adina tiim tlkeler tarafindan belirlenmis
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protein kalitesi Ol¢titleri bulunmaktadir. S6z konusu 6lgiitler, cocuk bireylerin saglikli
gelismesi adina farkli proteinlerin direkt etkinligini ve yetigkin insanlarda yeterli
miktarda protein tiiketimine yonelik farkli fonksiyonlarimi direkt ol¢mektedir

(Consultation, 2013:58).

Bilinen iki farkli protein kalite skorlama bulunmaktadir. Bu protein kalite skorlamalar;
sindirilebilir vazgec¢ilmez amino asit skorudur (DIAAS) ve protein sindirilebilirligi

diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS)’dur.
2.8.2. Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS)

Gida ve Tarim Orgiitii ve BM, “Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit
Skoru” seklinde adlandirilan protein kalitesini saptama maksadiyla yeni bir sistem
ortaya ¢ikarmiglardir. Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru,
gidalarin i¢indeki proteinlerin aminoasit ve protein profiline bakarak diyet protein

kalitesini denetlemesi i¢in ortaya ¢ikmistir (Mccormack vd., 2013: 9).

Diinya Saglik Orgiitii ve Gida ve Tarim Orgiitii 1989°da protein kalitesini 6lgme
maksadiyla protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorunun kullanilmasini
Onermistir. Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorunun Olclilmesinde
kisitlayic1 protein sindirilebilirligi ile aminoasit skoru karsilagtirilmaktadir. Bunun
neticesinde diyet protein kalitesinin ne derece saglikli oldugunun incelemesine
bakilacaktir. 2011 yilinin mart sonu nisan basi arasinda Yeni Zelanda’nin “Auckland”
sehrinde “Insan Beslenmesinde Protein Kalitesini Degerlendirme” hususunda Gida ve
Tarim oOrgiitii tarafindan danismanlik yapilmistir. Burada protein sindirilebilirligi
diizeltilmis aminoasit skorunun kisitlamalari onaylanmistir (Consultation FAO,
2013:17). Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skor sistemi otuz y1l boyunca
kullan1lmis ve kullaniminin kolay oldugu tespit edilmistir (Consultation, 2013; Mathai
vd., 2017:19).

Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skor sisteminin, ana bulgular1 kisa

sekilde sudur;

a) Diyetle temin edinen proteinlerin kalite dl¢limlerinde, aminoasitler farkli gida
seklinde Olclilmektedir. Kisaca, biyo yararlanabilen ya da sindirilebilir
aminoasitler adma yemek listelerinde aminoasitleri bireysel sekilde

degerlendirilmesi gerekmektedir.
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b) Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skor sistemi diginda DIAAS

sistemi Onerilmektedir.

DIAAS: DIAAS% = 100 x [(diyet proteininin 1 graminda sindirilebilir diyetin
vazgecilmez amino asidi mg) / (referans proteinin 1 graminda aym diyetin

vazgecilmez amino asidinin mg'1)] seklinde ifade edilmektedir.

Az diizeyde yer alan vazgecilmez aminoasit diizeyleri ve reel fekal azot
sindirilebilirligi az katsayilar1 olan gidalarda, az protein sindirilebilirligi diizeltilmis
aminoasit skorlar ortaya ¢ikacaktir. Bundan dolay1 diisiik kaliteli protein seklinde
olacaktir. Bilesenin ya da besinlerin aminoasit profili ve fekal azot sindirilebilirlik
katsayis1 hazir ise, protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorlar1 hizli sekilde

olgiilebilecektir (Marinangeli ve House 2017:30).

Koskulu (2022) 32 ¢esit tahil ve tahil iirlinliniin protein kalitelerini hesaplayarak
yaptig1 arastirma sonucunda en yiiksek PDCAAS yiizdesinin %84 ile tritikalede
oldugunu, en diisik PDCAAS degerinin ise %30 ile donmus milfoy hamuru ve sade

galetada oldugunu tespit etmistir (Koskulu, 2022).

Dabbagh (2024) en yiiksek PDCAAS degerinin %87,55 ile bulgurda oldugunu, en
diistik degerin ise %36,55 ile kuskusta oldugunu tespit etmistir. Dolayistyla bulgur ve
kuskus gibi ayni besin grubundaki yiyecekler arasinda PDCAAS degerlerinde belirgin
bir fark bulunabilecegini ifade etmistir. Ayrica tahil ve tahil iiriinlerinde ¢ogunlukla

siirlayict amino asitlerin treonin ve lizin oldugunu tespit etmistir (Dabbagh, 2024).

Gilintimiizde protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorlar1 genel olarak diisiik
kaliteli proteinlerin oraninm fazla ve yiiksek kaliteli proteinlerin oranini az bulmustur.
Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorlarint 6lgme tekniginde meydana
gelebilecek hatalarin 6niine gegmek adina, FAO “sindirilebilir vazgegilmez amino asit
skoru” seklinde isimlendirilen aminoasit Olgme sistemini ortaya c¢ikarmis ve
kullanilmast adina 6nermistir. Bireyler tarafinca yenilen protein kalitesi ve oranlari;
aminoasitlerin sindirilebilirligine, proteinlerin aminoasit bilesimine ve proteinin
bulunabilirligine goére farklilik gostermektedir. Ayrica, bu tarz proteinlerin
sindirilebilirligi ve bilesimi ayridir. Bundan dolay1 hayvansal ve bitki igerisindeki

proteinler ayr1 bigimde 6lgiilmelidir (Mathai vd., 2017:37).
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2.8.3. Sindirilebilir Vazgecilmez Amino Asit Skoru (DIAAS)

GTO, gida maddelerinin protein kalitesinin degerlendirilmesi ve siniflandirilmasi
amaciyla, domuz modeli ileal AA sindirilebilirligine bagli bir sekilde hesaplanan
DIAAS yontemini dnermektedir (Malla vd., 2022). Yeni DIAAS sisteminde, her bir
zorunlu aminoasit ayri1 bir besin maddesi olarak kabul edilmekte ve DIAAS sisteminin
kullanimi, amino asitler bakimindan yeterli olan besinlerin hazirlanmasinda c¢esitli

kolayliklar saglamaktadir (Bailey ve Stein, 2019).
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UCUNCU BOLUM

YONTEM

Calismanin bu bdéliimiinde veri se¢imine, peynir g¢esitlerine ve hesaplamalara dair

genel bilgilere yer verilmistir.
3.1. Veri Se¢imi

Bu calismada Tiirkiye’de tiiketilen bazi peynir ¢esitlerinin protein kalite indeksinin
teorik olarak hesaplanmistir. Calismada 13 adet peynir cesidi ¢esitli degiskenler
acisindan incelenmistir. Protein kalitesinin tespit edilmesinde temel alinan amino asit
icerigine Tiirk Ulusal Gida Kompozisyon Veri Taban1 (TURKOMP) kullanilarak
ulasilmistir. Bazi peynir ¢esitleri isim olarak ayni olsa da farkli yorelerden, farkli yag

oranlarinda ve tazeligine gore alinmistir.
3.2. Peynir Cesitleri

Arastirmaya dahil edilen peynir ¢esitleri sunlardir; Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan
Tulum Peyniri, Ezine Peyniri, Beyaz Peynir Az Yagl, Beyaz Peynir Yagl, Beyaz
Peynir Yarim Yagh, Kasar (taze), Kasar (eski), Keci peyniri, Koyun Peyniri, Van Otlu

Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum Peyniri Mersin.

Peynir cesitlerinin hepsinde miktar olarak 100 g peynir igerigi ele alinmistir.
Peynirlerin Protein, Histidin, iz616sin, Losin, Lizin, Met+Cys, Phe +Thr, Treonin,

Triptofan ve Valin parametreleri agisindan da incelenmistir.

Tiirk Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani (TURKOMP) iizerinden ulasilabilen
peynir tiirlerinin bilesenlerine asagida yer alan tablo tizerinde yer verilmis ve peynir
cesitlerine yonelik bilgiler verilmistir. Asagida yer alan Tablo 3.1°de peynir

cesitlerinin 100 gramindaki protein ve aminoasit miktarlar1 gosterilmektedir.
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Tablo 3.1: Peynir Cesitlerinin Protein ve Aminoasit Miktarlar

. Protein Histidin 1zo6l6sin Losin Lizin Met+Cys Phe Treonin Triptofan Valin

Besin +Thr
(@) (mg) ~ (mg)  (mg) (mg) (mg) (mg) (M@ (M) (mg)

Edirne
Beyaz  17.16 589 853 1772 1782 537.5 1237 1015 279 1124
Peyniri
Erzincan
Tulum 1959 467 1007 2193 2540 542 2427 976 253 1225
Peyniri
Ezine

* 1822 358 843 1720 2188 693 1975 653 164 1111
Peyniri
Beyaz
Peynir 1653 660 703 1473 2269 269.5 1764 592 254 895
Az Yagh
Beyaz
Peynir  16.01 349 758 1602 2165 353.5 1898 652 250 976
Yagh
Beyaz
Peynir

1557 335 691 1489 2015 328 1782 606 277 912

Yarim
Yagh
g;‘j:)r 26.99 882 880 2178 3205 5405 2684 821 347 1112
é‘;‘sk?)r 26.03 785 1136 2669 3087 608 3288 921 372 1423
Keci

. 17.86 338 786 1660 2479 665 1897 715 297 1022
peyniri
Koyun 1076 782 811 1706 2620 317 2055 694 195 1037
Peyniri
;’:y“n(i)r”” 1952 671 804 1581 2074 4825 1995 786 187 1078
Tulum
Peynir  19.14 791 047 1932 1943 584 2472 1092 259 1275
izmir
Tulum
Peyniri  19.84 625 085 2013 2009 610 2554 1149 290 1288
Mersin
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3.3. Hesaplamalar

Bu ¢alismada, HD hastalaria onerilen diyetlerin protein kalitesini degerlendirmede,
DSO/GTO/UNU (2007) tarafindan gelistirilen PDCAAS yéntemi esas alinmustir.

Hesaplama siirecinde, 20 amino asit icerisinden 11 amino asidin miktarlar1 dikkate
alimmistir. Bu amino asitler genel olarak EAA’dir. PDCAAS hesaplanmasinda
ozellikle aromatik amino asitlerden (AAA) fenilalanin ve tirozinin toplamu ile stlfirli
amino asitlerden (SAA) metionin ve sisteinin toplam degerleri kullanilmistir
(WHO/FAO/UNU, 2007).

a) Amino Asit Skoru (AAS)

Amino asit skoru belirlenecek besinde, ilk olarak gram protein igindeki amino asit
(mg) hesaplanmistir. Sonrasinda, spesifik bir yas grubu i¢cin AAS belirlemek iizere
Tablo 3.2'da (WHO/FAO/UNU, 2007) sunulan referans degerler kullanilmistir.
Calismamiz kapsaminda, 18 yas grubu igin belirlenen degerler referans alinmistir.
Hesaplama yapilirken, besinin amino asit miktarlar1 bu referans degerlere boliinerek
AAS bulunmustur. Sonugta, besinlerin amino asit profilinde en diisiik skora sahip olan
amino asit, siirlayict amino asit olarak tespit edilmistir. Bu amino aside sinirlayici

amino asit denmektedir. AAS hesaplama formiilii (Yang vd., 2012) bu sekildedir:

ASS = 1g test proteinin aminoasit miktari (mg) / 1 g referans proteinin

aminoasit miktarit (mg)



Asagida yer alan Tablo 3.2.°de yas gruplarmna gdre amino asit degerlerine yer

verilmigtir.

Tablo 3.2: Yas Gruplarina Gore Amino Asit Degerleri (mg/g)

Amino Asit 0.5 1-2 3-10 11-14 15-18 >18
Histidin 20 18 16 16 16 15
Izolosin 32 31 30 30 30 30

Losin 66 63 61 61 60 59

Lizin 57 52 48 48 47 45
Metionin + Sistein 27 25 23 23 23 22
Fenilalanin + Tirozin 52 46 41 41 40 38
Treonin 31 27 25 25 24 23
Triptofan 8.5 7 6.6 6.6 6.3 6
Valin 43 41 40 40 40 39

Kaynak: Unal ve Besler (2008)’den yararlanilarak hazirlanmistir.

b) Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS)

[lk olarak, besindeki sinirlayici amino asidin degeri bulunmustur. Ardindan, bu deger
besinin protein sindirilebilirlik (gercek fekal sindirilebilirlik) oraniyla c¢arpilmistir.
Besinlerin PDCAAS hesaplanirken, her bir besin igin 6zel olarak belirlenen protein
sindirilebilirlik oranlari kullanilmistir. Farkli besinlerine ait protein sindirilebilirlik
faktorleri: DSO/GTO/UNU (2007) yayinladig: verilere gére bugday unun protein
sindirilebilirlik faktorii %96, beyaz ekmek ve sade galetanin %96, pirincin %88 ve
kuru fasulyenin %78'dir. Bununla birlikte, hayvansal gidalar agisindan bakildiginda,
et ve tavugun protein sindirilebilirligi %94, yumurtanin %97 ve siit, peynir ile

yogurdun ise %95 olarak bulunmustur.

Elde edilen sonug, PDCAAS degeridir ve 0 ile 100 arasinda degismektedir. PDCAAS
skoru 100 iizeri olan besinlerin skorlart 100 olarak diizeltilmistir. 100'e yakin degerler,
besinin yiiksek kaliteli bir protein kaynagi oldugunu belirtirken, diisiik degerler protein
kalitesinin diistik olduguna isaret etmektedir (WHO/FAO/UNU, 2007).
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PDCAAS hesaplama formiilii su sekildedir:

PDCAAS %

_ Test proteinin 1 g'daki suturlayict amino asit miktart (img) D (%
~ referans proteinin 1g'da ayni amino asit miktari (mg) x (%)

TD : Gergek fekal protein sindirilebilirlik faktori
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

Calismanin bu bdliimiinde arastirmadan elde edilen bulgulara ve bu bulgularin

degerlendirmelerine yer verilmistir.
4.1. Peynirlerin Protein ve Amino Asit Miktarlar

Bu boliimde arastirmaya dahil edilen ¢esitli kilokalorili peynirlerin protein (g) ve
aminoasit (mg) icerikleri incelenmistir. Tabloda yer alan amino asitler; histidin (His),
izoldsin (Ile), 16sin (Leu), lizin (Lys), Met+Cys, Phe+Thr, treonin (Thr), triptofan
(Trp), valindir (Val).

Tablo 4.1 peynirlerin amino asit skorlarna yer verilmistir.

Tablo 4.1: Peynirlerin Amino Asit Skoru

Besin Miktar Protein Histidin 1zol6sin Losin  Lizin  Met+Cys Phe  Treonin Triptofan Valin
+Thr

Edirne  100g 17.16g 589 853 1772 1782 5375 1237 1015 279 1124
Beyaz

Peyniri

Erzincan 100g 1959 467 1007 2193 2540 542 2427 976 253 1225
Tulum

Peyniri

Ezine 100g 1822 358 843 1720 2188 693 1975 653 164 1111
Peyniri

Beyaz 100g 16.53 660 703 1473 2269 269.5 1764 592 254 895
Peynir

Az Yagh

Beyaz 100g 16.01g 349 758 1602 2165 353.5 1898 652 250 976
Peynir

Yagh

Beyaz 100g 15579 335 691 1489 2015 328 1782 606 277 912
Peynir

Yarim

Yagh

Kagar 100g 26.99 882 880 2178 3205 5405 2684 821 347 1112
(Taze)

Kasar 100g 26.03 785 1136 2669 3087 608 3288 921 372 1423
(Eski)

Kegi 100g 17.86 338 786 1660 2479 665 1897 715 297 1022
Peyniri

Koyun 100g 1876 782 811 1706 2620 317 2055 694 195 1037
Peyniri

VanOtlu 100g 1952 671 804 1581 2074 4825 1995 786 187 1078
Peyniri

Tulum 100g 19.14 791 947 1932 1943 584 2472 1092 259 1275
Peynir

Izmir
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Tulum 100g 19.84 625 985 2013 2009 610 2554 1149 290 1288
Peynir
Mersin

Asagida yer alan Tablo 4.2°de peynir gesitlerinin 1 gramindaki protein ve aminoasit

miktarlar1 gosterilmektedir.

Tablo 4.2: Peynir Cesitlerinin Protein ve Aminoasit Miktarlari

. Protein Histidin 1zo6l6sin Lésin Lizin Met+Cys Phe Treonin Triptofan Valin

Besin +Thr
(@) (mg) (mg)  (mg) (mg) (mg) mg) (M9 (M9) (mg)

Edirne
Beyaz  0.1716 5.89 8.53 17.72 17.82 5.375 12.37 1015 2.79 11.24
Peyniri
Erzincan
Tulum  0.1959 4.67 10.07  21.93 25.40 5.42 24.27 9.76 2.53 12.25
Peyniri
Ezine

.. 0.1822 358 8.43 17.20 21.88 6.93 19.75 6.53 1.64 11.11
Peyniri
Beyaz

Peynir ~ 0.1653 6.60 7.03 14.73 22.69 2.695 17.64 5.92 2.54 8.95
Az Yagh

Beyaz
Peynir ~ 0.1601 3.49 7.58 16.02 21.65 3.535 18.98 6.52 2.50 9.76
Yagh

Beyaz
Peynir
Yarim
Yagh

0.1557 3.35 6.91 1489 20.15 3.28 17.82 6.06 2.77 9.12

Kasar

(taze) 0.2699 8.82 8.80 21.78 32.05 5.405 26.84 8.21 3.47 11.12

Kasar
(eski)
Keci
peyniri

0.2603 7.85 11.36  26.69 30.87 6.08 32.88 9.21 3.72 14.23

0.1786 3.38 7.86 16.60 24.79 6.65 18.97 7.15 2.97 10.22

Koyun
Peyniri

;’:;n(i)r”” 01952 6.71 804 1581 20.74 4825 1995 7.86  1.87 10.78

0.1876 7.82 8.11 17.06 26.20 3.17 20.55 6.94 1.95 10.37

Tulum
Peynir 0.1914 7.91 9.47 19.32 19.43 5.84 24.72 10.92 2.59 12.75
[zmir

Tulum
Peyniri  0.1984 6.25 9.85 20.13 20.09 6.10 25.54 11.49 2.90 12.88
Mersin
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4.3. Peynirlerin Amino Asit Skorlar1 ve PDCAAS Degerleri

Aminoasit skoru peynirlerdeki smirlayici (en diigiikk skora sahip) aminoasiti tespit

etmektedir.

PDCAAS hesaplamasi

ise en disik

skorun peynirin protein

sindirilebilirlik oran1 olan 95 ile carpilmasiyla hesaplanmaktadir. Elde edilen deger 0

ile 100 arasinda degismektedir. PDCAAS degeri 100 {izerinde olan skorlar 100 olarak

diizeltilmistir. Tablo 4.3’te peynir c¢esitlerinin protein ve aminoasit miktarlarina

verilmistir. Tabloda sinirlayici degerler koyu renk ile belirtilmistir.

Tablo 4.3: Peynir Cesitlerinin Protein ve Aminoasit Miktarlari

- . . . . Phe
Besin §|nd|r|lebll|rllk His 1Ile Leu Lys Met+Cys +Thr Thr  Trp Val PDCAAS
% (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (M) (Mg) (Mg)

Edirne
Beyaz 95 228 165 175 2.3 1.42 1.9 257 27 167 100
Peyniri
Erzincan
Tulum 95 158 171 1.89 2.88 1.25 562 216 215 1.6 100
Peyniri
Ezine oo 13 15 16 26 172 6 15 15 156 100
Peyniri
Beyaz
Peynir 95 26 141 15 3 0.8 28 155 25 1.38 76
Az Yagh
Beyaz
Peynir 95 145 15 16 3 1 311 1.7 260 15 95
Yagh
Beyaz
Peynir g5 14 14 16 287 095 3 16 29 15 9025
Yarim
Yagh
Kasar g5 217 1.08 136 26 09 261 13 21 105 855
(taze)
ézsk?)r 95 201 145 172 263 1.05 332 15 23 14 9975
Kegi

05 126 14 15 3.08 16 28 17 276 145 100
peyniri
Koyun = o5 27 144 15 31 076 288 16 17 141 722
Peyniri
Van Otlu oo 228 137 137 235 1.12 268 174 158 141 100
Peynir
Tulum
Peynir 95 275 16 17 225 1.38 339 247 225 17 100
[zmir
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Tulum
Peyniri 95 21 16 17 224 1.39 338 252 243 16 100
Mersin

Bir gidanin aminoasit 6zelligiyle sindirildigini bilerek, bireye verilen gidadan var olan
her ana aminoasidin oranin1 hesaplamak miimkiindiir. Hesaplanan degerler
kullanilmasi gereken aminoasit kullanimiyla kiyaslanip, hangi aminoasidin fazla
oranda kullanildigini ortaya c¢ikarmaktadir. Bununla birlikte protein skoru da

Olclilmektedir.

Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum Peyniri, Beyaz Peynir Az Yagli, Beyaz Peynir
Yagli, Beyaz Peynir Yarim Yagli, Kasar (taze), Kasar (eski), Koyun Peyniri, Van Otlu
Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum Peyniri Mersin’de smirlayici aminoasit olarak
Met+Cys degeri alinirken Ezine Peyniri ve Keci peynirinde ise sinirlayict aminoasit
olarak Histidin degeri alinmistir. En diisik PDCAAS degerine sahip besinler sirasiyla
Beyaz Peynir Az Yagli, Koyun Peyniri ve Kasar (taze) iken en yiikksek PDCAAS
degerine sahip besinler %100 degeriyle Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum
Peyniri, Ezine Peyniri, Keci peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum

Peyniri Mersin’dir.
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BESINCi BOLUM
TARTISMA

Starter kiiltiir bakterileri ya da siitlin peynir mayasiyla pihtilagmasi neticesinde ortaya
c¢ikan pihtidan peynir igerisindeki suyun uzaklastirilmasiyla iiretimi yapilan
“fermante” siit iirliniine peynir denmektedir. Peynirin liretim agsamas1 peynir mayasiyla
tiretilmesi disinda zararsiz organik asitlerle de tretilebilmektedir. Sonraki asamada
ayr1 bicimler ile islem gérmektedir. Bu islemler; tuzlanma asamasinin yapilmasi,
haslanmasi, sekil verilmesi ve siiziilmesidir. Ayrica birtakim hallerde aroma verici
malzemelerin katilmasiyla tiirlii nem, sicaklik ve siire seviyelerinde olgunlastiriimasi

neticesinde peynir ortaya ¢ikmaktadir (Akarca vd., 2013).

Uretim yapan bireyler tarafinda ticari starter kiiltiirleri ya da ¢ig siitiin ilave edilmesiyle
pastdrize siitiin ortaya ¢ikmasina peynir denmektedir. Cig siitle yapilan olgunlagsmis
peynirler Akdeniz iilkelerinde sik sekilde tiiketilmektedir (Trujillo vd., 2002: 31). Cig
siitle yapilan peynirler pastorize siitle yapilan peynirlere gére daha aromali ve lezzetli
olmaktadir (West, 2008: 41). Bununla birlikte ¢ig siitle yapilan peynirlerde kendine
0zgl nitelikler muhafaza edilebilmektedir (Broome, 2007: 35). Peynir aroma ve lezzet
tiirliniin  yiikseltilmesi yoniinde miisterilerin fazla isteklerinden Otiirii, geleneksel

sekilde yapilan ¢ig siitten peynir iiretimi bugiin yeniden dinamiklesmektedir.

Esansiyel aminoasitlerin 6l¢iisiine ve besinlerin sindirilebilirligi bagli olan endekse
protein kalitesi denilmektedir. Birden fazla farkli protein, bireylerin gastrointestinal
sistemi igerisinde yer alan kanalin ayr kisimlarinda sindirilebilmektedir. Bu duruma
ornek olarak; kazein maddesi yiizde yiiz sindirilebilirken, baklagil sinifindan alinmig

olan proteinlerin sadece “%75”i sindirilebilmektedir (Consultation, 2013:39).

Bir gidanin aminoasit 6zelligiyle sindirildigini bilerek, bireye verilen gidadan var olan
her ana aminoasidin oranin1 hesaplamak miimkiindiir. Hesaplanan degerler

kullanilmas: gereken aminoasit kullanimiyla kiyaslanip, hangi aminoasidin fazla
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oranda kullanildigin1 ortaya ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte protein skoru da
Ol¢iilmektedir. Doku replikasyonu veya hizli biiyiime ve hamilelikte proteine karsi
ihtiyac yiikselmektedir. Cocuk bireylerde beraber tiiketilen proteinlerin kaliteli olup

olmadigini incelemek adina skorlama yapilmasi gerekmektedir.

Peynir, siitiin icerisinde bulunan mineral, yag ve protein maddelerinin neredeyse
tamaminin igerisinde bulunduran, yogunlastirilmis bir gidadir (Fox and McSweeney,
2004:53). Peynir proteinlerinin sindirilmesi nerdeyse ylizde ylizdiir (O’Brien ve
O’Connor, 2004:1). Siitiin igerigindeki proteinin yilizde seksenini meydana getiren
kazeinin fizyolojik gorevi ciddi agidan 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte kazein
disinda, alblimin, transferrin, pepton- proteoz fraksiyonlari, laktoferrin,
immunoglobulinler, laktoglobulin- B, laktoalbumin- o vb. serum proteinleri de
barindirmaktadir (West, 2008: 41). Kazeinin parcalanma sonucu ortaya ¢gikan biyoaktif
peptidlerin, beslenme sistemi, bagisiklik sistemi, sinir sistemi ve kardiyovaskiiler
sisteme kars1 yararlar1 bulunmaktadir (Giin, 2005:6). Peynir barindirdig1 “esansiyel
amino asitleri” ile saglikli beslenmeye yarar saglayan gida triinleri igerisinde yer
almaktadir (West, 2008: 41). Peynir proteinlerinin “esansiyel amino asitleri” nden
faydalanma hali “%89” olmaktadir. Peynir proteinleri, yumurta proteiniyle benzer

seviyede olmaktayken, siit proteinine kiyasla daha fazladir (Tekinsen ve Tekingen,
2005:10).

Protein kalite degerlendirmesinin amaci, temel aminoasit ve protein gereksinimlerini
gidermek i¢in diyetlerinin kapasitesini ve besin protein kaynaklarini tespit etmektedir.
Protein gereksinimleri, herhangi yastaki bireyin azot dengesine gore ortaya cikan
metabolizma gereksinimlerinin giderilmesi adina gereken alimlardir. Protein
gereksinimleri, kadinlarda emzirme ve hamilelik zamanlarinda, cocuk bireylerin ise
saglikli biiytimesi adina 6nemlidir. Bireyler adina tiim tilkeler tarafindan belirlenmis
protein kalitesi dlgiitleri bulunmaktadir. S6z konusu 6l¢iitler, cocuk bireylerin saglikli
gelismesi adina farkli proteinlerin direkt etkinligini ve yetigkin insanlarda yeterli
miktarda protein tiiketimine yonelik farkli fonksiyonlarmi direkt 6lgmektedir
(Consultation, 2013:58).

Bilinen iki tane protein kalite skorlama bulunmaktadir. Bu protein kalite skorlamalar;

sindirilebilir vazgecilmez amino asit skorudur (DIAAS) ve protein sindirilebilirligi
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diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS)’dur. Sindirilebilir vazgecilmez amino asit
skoru domuz sindirilebilirligini kullanir iken protein sindirilebilirligi diizeltilmis
amino asit skoru ise sigan sindirilebilirligi kullanmaktadir. Sindirilebilir vazgegilmez
amino asit skoru, Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan ¢ikartilar yeni skorlama sistemi
olmakta ve Sindirilebilir vazgecilmez amino asit skoru daha fazla kullanilmaktadir

(Manary vd., 2016:33).

Gida ve Tarim Orgiitii ve BM, “Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit
Skoru” seklinde adlandirilan protein kalitesini saptama maksadiyla yeni bir sistem
ortaya c¢ikarmiglardir. Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru,
gidalarin igindeki proteinlerin aminoasit ve protein profiline bakarak diyet protein

kalitesini denetlemesi i¢in ortaya ¢ikmistir (Mccormack vd., 2013: 9).

Diinya Saglhik Orgiitii ve Gida ve Tarim Orgiitii 1989°da protein kalitesini 6lgme
maksadiyla protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorunun kullanilmasini
Onermistir. Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skorunun Ol¢iilmesinde
kisitlayict protein sindirilebilirligi ile aminoasit skoru karsilastiriimaktadir. Bunun
neticesinde diyet protein kalitesinin ne derece saglikli oldugunun incelemesine
bakilacaktir. 2011 yilinin mart sonu nisan basi arasinda Yeni Zelanda’nin “Auckland”
sehrinde “Insan Beslenmesinde Protein Kalitesini Degerlendirme” hususunda Gida ve
Tarim Orgiitii tarafindan danigmanlhik yapilmistir. Burada protein sindirilebilirligi
diizeltilmis aminoasit skorunun kisitlamalari onaylanmistir (Consultation FAO,
2013:17). Protein sindirilebilirligi diizeltilmis aminoasit skor sistemi otuz y1l boyunca
kullanilmis ve kullaniminin kolay oldugu tespit edilmistir (Consultation, 2013; Mathai

vd., 2017:19).

Peynirleri gesitlerine gore gruplandirmak genel olarak karisik bir agsamadir. Peynir
cesitleri tiirli sinif ve gruplara gore ayrilabilmektedir. Peynirin birden fazla tiirii
oldugundan dolay1 gruplandirmak fazla sekilde sikintilidir. Bunun nedeni peynir
nitelikleri ayr1 olmasima karsin birbirlerine yakin 6zellikte olabilmektedir. Peynir
cesitleri sadece siniflara ayirarak degerlendirilmektedir. Bunun nedeni ise iki binden
¢ok peynir tiiri yer almaktadir. Peynir c¢esitlerinin smiflandirilmas1 ya da
gruplandirilmasi, farkli iilkelerde yer alan kurallara gore yapildigi goriilmektedir

(Swan, 2005: 20).

Genellikle peynir tiirlerinin gruplandirilmasinda, tuz icerigi ve metodu, yag icerigi,
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kullanilan hammadde tiirii, katki maddelerinin yoklugu veya varligi, mikrobiyolojik
nitelikler, kimyasal bilesimler, olgunlagma derecesi, iiretim yontemi, siitiin kivami1 ve
siit tipi dikkate alinmaktadir. Peynir yapilirken eklenen siitlin kokiine, ke¢i, koyun ve

inek siitii kullanima goére gruplandirilmas: miimkiindiir (Baysal vd., 2005: 24).

Peynir iiretiminde pastdrize veya ¢ig siit kullanilmaktadir. Ulkemizde ve baska
iilkelerde peynirin tiikketimi ve {retimi yaygmn sekilde yapilmaktadir. Peynir
gastronomiye Onemli Ol¢lide yarar saglamaktadir. Peynirin kullanim alanlari,
depolama sartlari, ortaya ¢ikisi, yapimi ve tarihi bugiine 151k tutmaktadir. Peynirin var

olmast iilkelerin kiiltiiriine yarar saglamaktadir (Duru Ozkaya ve Giin, 2007: 36).

Tiirkiye’de bircok peynir tiirii bulunmakla beraber bu tiirler, bolgeden bolgeye
degisiklik gdstermektedir. I¢ Anadolu Bolgesi, Giineydogu Anadolu Bolgesi, Dogu
Anadolu Bolgesi, Akdeniz Bolgesi, Marmara Bolgesi, Ege Bolgesi ve Karadeniz
Bolgesi peynir liretiminde olduke¢a basar1 kaydetmistir. Peynir cografi bolgelere gore
degiskenlik gostermekte ve olgunlagsma zamani, kullanilan siit, yer ve sicaklik

degiskenliklerden etkilenmektedir (Cakmakgi ve Salik, 2021: 26).

Biitiin iilkelerde ve lilkemizde oldugu gibi peynir kiiltiiriiniin 6nemi artmakta ve peynir
tiretimi giin gectikce gelismektedir. Bir toplumun kiiltiiriine 151k tutan peynirin, 6zenli
sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Tiim cografi yerlerde yer alan peynir tiirleri,
tarihi, iiretimi unutulmamali ve kusaktan kusaga aktarilmalidir (Cihangir ve Salik,

2021: 16).

Koskulu (2022) 32 cesit tahil ve tahil iirliniiniin protein kalitelerini hesaplayarak
yaptig1 arastirma sonucunda en yiikksek PDCAAS yiizdesinin %84 ile tritikalede
oldugunu, en diisiik PDCAAS degerinin ise %30 ile donmus milfoy hamuru ve sade
galetada oldugunu tespit etmistir. Bu ¢aligmada ise en diisiik PDCAAS degerine sahip
besinler sirasiyla Beyaz Peynir Az Yagli, Koyun Peyniri ve Kasar (taze) iken en
yiiksek PDCAAS degerine sahip besinler %100 degeriyle Edirne Beyaz Peyniri,
Erzincan Tulum Peyniri, Ezine Peyniri, Keci peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir

[zmir ve Tulum Peyniri Mersin’dir.

Dabbagh (2024) en yiiksek PDCAAS degerinin %87,55 ile bulgurda oldugunu, en
diisiik degerin ise %36,55 ile kuskusta oldugunu tespit etmistir. Dolayisiyla bulgur ve
kuskus gibi ayn1 besin grubundaki yiyecekler arasinda PDCAAS degerlerinde belirgin
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bir fark bulunabilecegini ifade etmistir. Ayrica tahil ve tahil iiriinlerinde ¢ogunlukla
siirlayict amino asitlerin treonin ve lizin oldugunu tespit etmistir. Bu ¢aligsmada ise
Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum Peyniri, Beyaz Peynir Az Yagli, Beyaz Peynir
Yagli, Beyaz Peynir Yarim Yagl, Kasar (taze), Kasar (eski), Koyun Peyniri, Van Otlu
Peynir, Tulum Peynir izmir ve Tulum Peyniri Mersin’de sinirlayic1 aminoasit olarak
Met+Cys degeri alinirken Ezine Peyniri ve Keg¢i peynirinde ise sinirlayict aminoasit

olarak Histidin degeri alinmstir.

Yardim (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada, inek, koyun ve kegi siitlerinden elde
edilen Van otlu peynirlerinin  Biyoaktif Peptit Profillerinin  Belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda Suda ¢oziiniir ekstraktlardan ve peynirlerden
tiiretilen peynir alti suyundan elde edilen peptit ve protein fragmanlari, %7.5-20
gradyan jel SDS-PAGE kullanilarak goriilmiistiir. Olgunlagma siireci boyunca, LC-
MS/MS (Sivi Kromatografi-Tandem Kiitle Spektrometrisi) kullanarak suda ¢oziiniir
ekstraktlarin analizini gergeklestirdik ve biyoaktif peptitleri basariyla belirlemistir.
Inek siitiinden iiretilen tiim peynirlerde AYFYPEL amino asit dizisini igeren
antihipertansif ozelliklere sahip biyoaktif bir peptit bulunmustur. Antioksidan
ozellikleriyle bilinen biyoaktif peptid LLYQEPVLGPYV, koyun, kegi ve inek siitlinden
elde edilen peynirlerde ve peynir alti suyunda bulunmustur. ACE inhibitori
VLNENLLRF dizisini iceren biyoaktif bir peptidin varligi, inek ve koyun
peynirlerinde ve peynir altt suyunda tanimlanmistir. Bu peptit, olgunlagsma siireci
sirasinda as1-kazein pargalandiginda iiretilmektedir. Genel olarak, peynir yapmak icin
kullanilan siitiin tiiri, peynirlerin fizikokimyasal ozellikleri {izerinde istatistiksel
olarak anlamli farkliliklarla goézle goriiliir bir etkiye sahiptir. Bitkilerin peynire
katilmasinin peynir bilesimi iizerinde dnemli bir etkisi olmasa da, mevcut biyoaktif
peptitlerin gesitliligini etkiledigi kaydedilmistir. Uretilen peynirlerin ortalama ACE
inhibisyon oranmi %9,89 olarak belirlenmistir. Otlu ke¢i peyniri maksimum ACE
inhibisyonunu %11,54 ile gosterirken, otlu koyun peyniri %8,79 ile en diisiik ACE

inhibisyonunu gostermistir.

Esmertas (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada diisiik laktozlu probiyotik ultrafiltre
beyaz peynir iretimi incelenmistir. Calismada Lactobacillus acidophilus (LA),
Lacticaseibacillus casei (LC) ve Bifidobacterium bifidum (BB) probiyotik suslarinin
ek kiiltiir olarak dahil edilmesiyle diisiik laktozlu probiyotik ultrafiltre (UF) beyaz

peynir iretimini icermektedir. Peynirlerin mikrobiyal, kimyasal, biyokimyasal ve
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duyusal ozellikleri olgunlagsmanin farkli agamalarinda (7., 30., 60. ve 90. giinler)
incelenmistir. Kontrol grubu i¢in normal UF beyaz peynir (K1) ve diisiik laktozlu UF
beyaz peynir (K2) olmak {izere iki tiir beyaz peynir {iretilmistir. 7 giinliik iiretimin
ardindan LA, LC ve BB peynirleri sirasiyla 2,16x107 kob/g, 4,03x108 kob/g ve
1,05%108 kob/g aktif probiyotik bakteri i¢eriyordu. Olgunlagsma siirecinin sonunda,
yani 90. giinde, canli probiyotik bakteri miktarinin gram basina 107 koloni olusturan
tiniteden (cfu/g) fazla oldugu bulunmustur. Calisma, LC ve BB peynirlerinin,
depolama sirasinda asitligin gelismesine isaret eden 6nemli diizeyde asitlesme sonrasi
reaksiyona sahip oldugunu bulmustur. Probiyotik mikroorganizmalarin kullanimi,
peynir Orneklerinde proteinlerin pargalanmasini hizlandirdi ve bu da kontrol
peynirleriyle karsilastirildiginda daha yiiksek toplam serbest amino asit seviyelerine
yol agmustir. Olgunlasma sirasinda probiyotik bakterilerin kullanilmasi, suda
coziinmeyen fraksiyonlarin {iire-PAGE elektroforetogramlarinda gozle goriliir
herhangi bir degisiklige yol agmamistir. Suda ¢6zlinebilen nitrojen fraksiyonlar1 RP-
HPLC kullanilarak incelendi ve kontrol Ornekleriyle karsilastirildiginda
kromatogramlarda daha yiiksek sayida pik ortaya ¢ikmistir. Bu, proteoliz alanindaki
onceki bulgular1 dogrulamaktadir. LC ve BB peynirlerinde 30. giinden itibaren asetik
asit ve laktik asit diizeylerinde kayda deger bir artig tespit edilmistir. Bu durum
peynirin pH'ina dogrudan etki etmis ve peynirin duyusal 6zelliklerine zarar vermistir.
Diisiik laktozlu peynirlerdeki laktoz seviyeleri tespit edilemez ancak galaktoz
seviyeleri %1,1 ile %1,6 arasinda degismektedir. 90. ginde LC ve BB kodlu
orneklerde serbest yag asitleri miktarinda marjinal bir artis gorilmiistiir. Ugucu
bilesenleri analiz etmek i¢in Temel Bilesen Analizi (PCA) kullanilmistir. Gruplar
kontrol grubu 6rneklerine ve saklama tekniklerine gore belirlenmistir. LA grubundan
alinan peynir numuneleri stirekli olarak yliksek diizeyde kabul goérmiistiir. Kapsamli
bir degerlendirmenin ardindan L. acidophilus'un diisiik laktozlu probiyotik UF beyaz
peynir {iretimi i¢in uygun bir probiyotik takviye kiiltiiri oldugu sonucuna varilmstir.
Bu belirleme, L. acidophilus'un hayatta kalma seviyelerinin yani sira nihai iiriin

tizerindeki kimyasal ve biyokimyasal etkisini de hesaba katmaktadir.

Demir ve digerleri (2017) ¢ig siitten tiretilen ve vakumlu paketlerde olgunlastirilan
tulum peynirinin ortalama 3,69 log kob/g oldugunu bulmuslardir. Bayar (2008), farkli
tipteki Tulum peynirlerinin, degisen ambalaj malzemeleriyle birlikte ortalama 4,17 log

kob/g koliform grubu mikroorganizma igerdigini gézlemlemistir.
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Baz1 caligmalarda koliform grubu bakterilerin ortalama diizeyleri 5,29 ile 7,71 log
kob/g arasinda degismektedir (Patir vd., 2000 ve Patir vd., 2001). Ancak Morul (2011)
Divle Tulum peynirlerinde ortalama 3,04 log kob/g bakteri bulundugunu, Cakir (2011)
ise Erzincan Tulum peynirlerinde ortalama 2,81 log kob/g koliform grubu mikrop
bulundugunu tespit etmistir. Afyon tulum peyniri lizerinde yapilan bir arastirmada

ortalama 1,23 log kob/g koliform grubu bakteri bulunmustur (Kara ve Akkaya, 2015).

Koliform bakteriler hijyen gostergesi olarak kabul edilir ve genellikle peynirlerde tat
ve doku anormalliklerine yol agar. Koliform grubu bakteri konsantrasyonlarinin
yiiksek olmasi ¢ig siitlin peynir liretiminde kullanildigini, sanitasyon ve 1s1l iglemlerin
yetersiz oldugunu veya islem sonrasinda yeniden kontaminasyona ugradigini

gostermektedir (Cakir, 2000; Demir vd., 2018).

Kara ve Akkaya (2015) Tulum peynirlerinde ortalama 0,65 log kob/g, Morul ve isciler
(2012) ise ortalama 3,61 log kob/g Escherichia coli tespit etmistir. Buna karsilik Cakir
(2011), Erzincan pazarindan temin ettigi 20 adet Erzincan Tulum peynirinde E. coli

varligina rastlanmamaistir.

Inek siitiinden iiretilen ve cam kaplarda olgunlastirilan geleneksel Erzincan Tulum
peynirinin incelenmesinde, 2. giin, 1. ay ve 2. ayda toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisinin 8.09, 8.44, 8.02 ve 7.01 log oldugu ve olgunlagma siirecinin 3. ay1 sirasiyla

gram basina koloni olusturan birim olarak ifade edilmistir (Tarake¢1 vd., 2005).

Tulum peynirinde ortalama mezofilik aerobik bakteri miktarinin ¢esitli arastirmalarda
6,60-9,50 log kob/g oldugu rapor edilmistir (Demir vd., 2017; Kurt vd., 2017). Afyon
tulum peynirleri lizerinde yapilan bir ¢alismada ortalama aerobik bakteri miktar1 6,60
log kob/g olarak belirlenmistir (Kara ve Akkaya, 2015). Divle tulum peynirleri
lizerinde yapilan bir bagka g¢alismada ise ortalama 6,78 log kob/g oldugu rapor

edilmistir (Morul ve Processor, 2012).

Vinderola ve digerleri (2000), Arjantin‘'de iyi bilinen bir peynir olan Fresco'nun
tiretiminde probiyotik bakteri olarak laktobasillerin kullanilma potansiyelini
arastirmak icin bir ¢aligma yiiriittii. Calisma, peynir olgunlagsma siireci boyunca 60
giinliik bir siire boyunca peynirdeki probiyotik bakterilerin, yani L. casei ve L.
acidophilus tiirlerinin miktarlarinin izlenmesini iceriyordu. Probiyotik bakteri

sayisinin 106 kob/g' astig1 belirlendi. Madkor ve digerleri (2000), Cedar peyniri
64



imalatina L. helveticus ve L. casei kiiltiirlerini ilave baslaticilar olarak dahil etmistir.
Peynirdeki probiyotik bakteri sayisinin 6 aylik depolama siiresi boyunca siirekli olarak

106 cfu/g'nin lizerinde kaldigini1 kesfetmislerdir.

Ayr bir arastirmada L. acidophilus kullanilarak kegci siitlinden yar1 sert kegi peyniri
iretimi incelenmistir. Elde edilen peynir, 70 giinliik bir olgunlagsma dénemi boyunca
mikrobiyolojik, kimyasal ve dokusal o6zelliklerinin degerlendirilmesine tabi
tutulmustur. Calismada peynirdeki Lactobacillus acidophilus konsantrasyonunun
6x107 kob/g araliginda kaldig1 ve probiyotik etkiler i¢in gerekli seviye olan 106 kob/g
esiginin altina diismedigi tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada kullanilan probiyotik
kiiltiirlerin olgunlasma iizerinde olumlu etkiler gdsterdigi belirtilmistir. Lactobacillus
acidophilus igeren kegi siitiinden hazirlanan probiyotik peynirin kimyasal ve dokusal
ozellikleri lizerine olgunlasma sicakligi (5 oC ve 10 oC), bagil nem (%85 ve %95) ve
olgunlagma siiresinin etkisini arastirmak igin bir ¢alisma yapmislardir. Etkiler iki
zaman diliminde arastirilmistir: 1 giin ve 70 giin. Olgunlasma sicakligi arttikca
peynirdeki proteolitik aktivite gostergelerinin arttigi gosterilmistir. Ek olarak, bu
tedavinin bagil nemdeki artigla karsilastirildiginda proteoliz iizerinde daha biiyiik bir
etkisi vardi. Bagil nemdeki artiglarin peynirdeki serbest yag asitlerinin konsantrasyonu
tizerinde bir etkisi olmamistir. Ancak bu yag asitlerinin konsantrasyon degerleri
olgunlasma sicaklig1 ve siiresine bagl olarak artmistir. Yiiksek olgunlagsma sicakligi
ve azalan bagil nemin peynir sertli§indeki artigla iligkili oldugunu gostermistir.
Peynirlerin tipik mikroflorasinda bulunan enterokoklarin ¢esitli probiyotik faydalar
vardir. Caridi (2003) ve Atanassova ve digerleri (2003), Pecorino del Poro'dan elde
edilen laktobasillerin ve sar1 Bulgar tipi peynirlerin antibakteriyel 6zelliklere sahip

oldugunu bulmuslardir.

Mollazadeh (2016) tarafindan yapilan bir aragtirmada, yagi azaltilmis minyatiir
ultrafiltre beyaz peynir iliretiminde protein-glutaminaz kullanimi ve bunun peynir
kalitesi iizerine etkisinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda protein
glutaminaz  (PG) ve  protein-glutaminaz-transglutaminazin ~ (Activa-SYG)
ultrafiltrelenmis (UF) yag1 azaltilmis beyaz peynir liretiminde potansiyel uygulamasini
incelemektedir. Caligma ayni zamanda bu enzimlerin zaman iginde peynir kalitesi
tizerindeki etkisini de degerlendirmektedir. Calisma i¢in 0,5 U/g PG
konsantrasyonunda deneysel peynirler yapilmistir. Kontroller, hem tam yagli hem de

yag1 azaltilmig varyasyonlara sahip UF peynirlerinden olusmaktadir. Yapilan peynirler
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4-6°C sicaklikta muhafaza edilmistir. Ornekler olgunlagma siirecinin 7, 30, 60 ve 90.
giinlerinde toplanmistir. Numuneler daha sonra kimyasal, biyokimyasal, fiziksel,
dokusal ve duyusal 6zelliklerini incelemek icin analiz edilmistir. Deneme peynirleri
yag1 azaltilmis kontrol peynirleriyle karsilastirildiginda verimde dikkate deger bir
iyilesme (yaklasik %7) gdzlemlenmistir. Ornek peynirlerde diisiik konsantrasyonda
suda ¢oziinebilen nitrojenli materyaller bulunuyordu. Bununla birlikte ¢6ziinebilir
nitrojen ve serbest aminoasit seviyelerine gore belirlenen olgunlagsma indeksi
degerlerinin %12 TCA varhiginda yiikseldigi goriilmiistiir. HPLC analiz sonuglari, PG
ile muamele edilen numunelerin hidrofobik bolgede daha diisiik bir peptit igerigine
sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica, PG uygulamasinin deneme peynirlerinin
dokusu iizerinde dnemli bir etkisi oldu ve kontrol peyniriyle karsilastirildiginda sertlik,
yapiskanlik, parcalanabilirlik ve cignenebilirlik acisindan daha yiiksek ortalama
degerler elde edilmistir. Peynir alt1 suyu rengi sonuglart analiz edildiginde kontrol ve
deneme peynirleri arasinda dikkate deger farkliliklar gozlemlenmistir. PG ve Activa-
SYG ile hazirlanan numuneler, yagsiz kontrol peynirlerinin aksine, 90 giinliik
olgunlagsma sonrasinda pozitif a* degerleri (kirmizihi§1 gosteren) sergilemistir.
Deneysel peynirlerde renkte (AE) gozle goriiliir bir degisiklik goriilmiistiir. Ayrica
peynirler, Es Odakli Mikroskop kullanilarak yapisal goriintiilemeye tabi tutulmustur;
bu, PG uygulamasinin, peynirin mikro yapisinda gézenek boyutunda bir azalmaya yol
actigmi ve bunun da daha yogun ve daha yapigkan bir bilesime yol agtigin1 ortaya

cikarmustir.

Abdel-Aal ve digerleri (2002), islenmis tahillarda en fazla eksik olan amino asidin lizin
oldugunu belirlemistir. Jullyana ve digerleri (2012), findik ic¢in Protein
Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS) degerlerinin %57 ile %90
arasinda degistigini bildirmistir. Bizim ¢aligmamizda ise peynir ¢esitlerinin Ezine ve
Keci peyniri hari¢ diger 11 peynir tiirlinde siirlayict aminoasitin Met+Cys oldugu

gOriilmiistiir.

Caire-Juvera (2013), tahil bazli iiriinlerde en az bulunan temel amino asidin Lizin
oldugunu kesfetmistir. Ayrica AA puanlarn 0,15 ile 0,54 arasinda degismektedir.
Perez-Canesa ve digerleri (2002), tahil igeren bebek takviyelerinin, sonugta PDCAAS
degerini etkileyen, 6zellikle Metiyonin, Sistein, Lizin ve Triptofan olmak iizere, sinirl
miktarda esansiyel amino asitlere (AA) sahip oldugunu kesfetmistir. Farkli bir

caligsma, lizinin islenmis tahillarda kisitlanan temel amino asit oldugunu gostermistir.
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Caire-Juvera (2013) ayn1 ¢aligmada baklagillerde en fazla eksik olan amino asitlerin
kiikiirtlii amino asitler (Metionin ve Sistein) oldugunu ve amino asit skorlarinin 0,41
ile 0,47 arasinda degistigini bulmustur. Calismamizdaki tiim Ezine peyniri ve Keg¢i
peyniri hari¢ tim peynirlerde sinirlayict amino asit metionin ve sistein olmustur ve

amino asit skorlar1 0,7 ile 1,42 arasinda degistigi bulunmustur.

Hastaoglu vd. (2021) Tiirkiye peynir g¢esitliligini incelemeye yonelik olarak
gerceklestirdigi arastirma sonucunda peynirlerin ¢ogunlugunun yarim yagl oldugunu
belirlemistir. Protein oranlarina gore dagilimlarini incelediginde ise ¢ogunlugunun
protein oranlarinin dagilimimin orta diizeyde oldugunu tespit etmistir. Peynirlerin
protein diizeylerini bolgelere gore incelediginde ise 6zellikle Marmara bolgesindeki
peynirlerin  %66,7’sinin orta diizeyde protein degerine sahip olan peynirlerden
olusuyor olmasinin 6nemli oldugunu ifade etmiglerdir. Bizim g¢alismamizda ise

inceledigimiz yarim yagli beyaz peynirin PDCAAS degeri %90 bulunmustur.

Besinlerde PDCAAS degeri %100’e yakinlastiginda, protein kalitesinin iist diizeyde
oldugu ifade edilmektedir (WHO/FAO/UNU, 2007). Kazein, yumurta beyazi,
cekilmis dana eti, yagsiz siit tozu, dana salam1 ve ton balig1 gibi hayvansal protein
triinleri %94 ila %100 degerlerinde oldukga yiiksek sindirilebilirlik gostermis ve
yapilan arastirmayla PDCAAS skorlar1 %92 ile %100 arasinda tespit edilmistir
(FAO/WHO, 2007). Bu c¢alismada da hayvansal protein lriinii olan peynirlerin

genelinin PDCAAS degeri bu verilen araliklar arasindadir.

Schaafsma (2005) gerceklestirdigi arastirma sonucunda yagsiz siit i¢in ulasilan
PDCAAS degerinin 100 olarak belirlendigini ifade ederken Dabbagh (2024)
gerceklestirdigi aragtirma sonucunda tam yagl siitlin PDCAAS degerinin 100 olarak
tespit edildigini ifade etmistir. Peynir de siitten yapilan bir besin oldugundan PDCAAS

degeri calismamizda da 100 yakin bulunmustur.
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SONUC VE ONERILER

Calisma kapsaminda Tiirkiye’de tiiketilen bazi peynir ¢esitlerinin protein kalite
indeksinin teorik olarak hesaplanmasina yonelik olarak 13 farkli peynir c¢esidi

incelenmistir.

Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum Peyniri, Beyaz Peynir Az Yagli, Beyaz Peynir
Yagli, Beyaz Peynir Yarim Yagli, Kasar (taze), Kasar (eski), Koyun Peyniri, Van Otlu
Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum Peyniri Mersin’de sinirlayici aminoasit olarak
Met+Cys degeri alinirken Ezine Peyniri ve Ke¢i peynirinde ise sinirlayict aminoasit
olarak Histidin degeri alinmistir. En diisik PDCAAS degerine sahip besinler sirasiyla
Beyaz Peynir Az Yagli, Koyun Peyniri ve Kasar (taze) iken en yiiksek PDCAAS
degerine sahip besinler %100 degeriyle Edirne Beyaz Peyniri, Erzincan Tulum
Peyniri, Ezine Peyniri, Keci peyniri, Van Otlu Peynir, Tulum Peynir Izmir ve Tulum

Peyniri Mersin’dir.
Arastirma Onerileri su sekildedir:

e Peynir iireticilerinin devletin resmi makamlarimin belirledigi protein kalitesi ve
icerikleri baglaminda giday: hazirlamasina yonelik gerekli dnlemleri almast

saglanabilir.

e Belirlenen standartlar ve kalite kontrol mekanizamalarina uygun bir sekilde

iretim yapmayan markalara siki denetlemeler yapilmasi saglanabilir.

e Ayrica yapilan denetimler sonucunda uygun iiretim yapmayan marka ve

firmalara gerekirse kapatma cezas1 verilebilmelidir.

e Devlet kurumlarinin yalnizca peynir tiretimi degil, siit ve diger siit iireticilerine

de hijyen ve tazelik acisindan denetimlerini siklagtirmasi gerekmektedir.

68



Tiiketicilerin alim tercihlerinin ydnlendirilmesi agisindan peynirlerin kalite
diizeylerine gore ambalajlara renkli kodlar eklenebilir. Bu sayede protein ve

iceriklerine gore kodlanan gidalarin alim1 saglanabilir.

Tiiketilen besinlere yalnizca protein agisindan degil sodyum, fosfor, potasyum

vb. gibi mikro besin dgeleri bakimindan da dikkat edilmelidir.

Saglikli ve uzun bir 6miir i¢in besin 6gelerine, dengeli ve diizenli beslenmeye

dikkat edilmelidir.

Tiiketim esnasinda protein vb. bakimindan besin degerleri 6nemli olmakla

birlikte besin tiiketme araliklarina da dnem verilmelidir.
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