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Dr. Ozlem Ak Ikinci




Bir Fransiz yilda yaklasik 26 kilo peynir tiiketiyor.
min iigte biri kadar peynir yiyoruz.
zin vazgecilmezi ve simidin
n diinyada 2000den

i iiretiliyor. Binlerce yildir tiiketilen
peynir ayn zamanda miikemmel bir protein,

yag, vitamin ve mineral kaynagi.

Her tiirii farkli icerige, goriiniise, kokuya,

tada ve yapiya sahip peynir kendi basina bir besin

maddesi olmanin yani sira pek cok yemegin de

onemli bir bilegeni. Manda, deve, inek, kegi,

koyun, esek, sigir gibi farkli hayvanlann siitlerinden

yapilabilen peynir temelde benzer teknolojiler
ve yontemler kullanilarak iiretiliyor.
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tinyada tretilen tiim peynir cesitlerinin ko-
Dku, tat ve goriiniis gibi duyusal o6zellikle-

ri birbirinden farkli. Peynir se¢iminde de
peynirin duyusal 6zellikleri en 6nemli kriter. Peyni-
rin rengi, homojenligi, delikli ya da kiiflii olup olma-
masi, dokusu gibi ozellikleri yani goriiniisii tiiketici-
nin ilk algiladig1 duyusal 6zellik. Duyusal ozellikler
kullanilan siittin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellik-
lerin ve iiretim ve olgunlastirma sirasinda kullanilan
ozel basamaklarin sonucu olarak ortaya ¢ikiyor. Or-
negin kullanilan siitiin hangi hayvanm siitii oldugu,
hayvanin 1rky, siit verme donemi, fizyolojik durumu
gibi 6zellikler peynirin duyusal 6zelliklerini etkiliyor.
Peynir tiretim kogullar1 da biyokimyasal stireci etki-
liyor ve béylece farkli duyusal 6zellikleri olan, farkl:
peynirler ortaya ¢ikiyor.

Peyniri Peynir Yapanlar

Peynirin tiretildigi siitiin kompozisyonu ve tiretil-
me yontemi peynirin yag icerigini belirliyor. Peyni-
rin sertligi, agizda biraktig: tat, yapisi ve kokusu sii-
tiin icerigindeki yag-protein oranindan etkileniyor.
Genellikle peynirdeki yagin yaklasik %66’s1 doymus,
%30’u tekli doymamis ve %4’ii goklu doymamius yag
asidinden olusuyor. Dolayisiyla peynir beslenmede
onemli bir yag kaynag:.

Vieux Boulogne isimli
Fransiz peyniri diinyanin en kotu

kokulu peyniri secilmis.
Secim peynir tadimi konusunda
uzman19 kisiden olusan
bir ekip ve bir elektronik burun
tarafindan yapilmis.

Peynir ayn1 zamanda 6nemli bir protein kaynag:.
Peynirdeki protein yogunlugu %4-40 arasinda degi-
siklik gosteriyor. Bu toplam miktarin %2-3’tini pey-
nir suyu proteini, geri kalanim1 da kazein olusturu-
yor. Peynir iiretimi sirasinda peynir suyu proteinin
bir boliimii peyniralti suyuna gectigi icin peynirdeki
proteinin biyolojik degeri stitteki toplam proteinden
daha az. Diger yandan peynirdeki proteinin bir kismi
peynirin olgunlagtirilmasi sirasinda bir miktar parga-
landig i¢in sindirimi siitteki proteinden daha kolay.

Siitteki asil karbonhidrat olan laktozun peynir
tretimi sirasinda ¢ok biiyiik bir boliimii peyniralt:
suyu ile beraber kaybediliyor. Kalan laktoz ise ma-
yalanma sirasinda laktik asite doniisiiyor. Bu yiiz-
den ozellikle olgunlastirilmis peynirlerde laktoz bu-
lunmuyor. Bu nedenle diinya niifusunun yaklasik
%65ini etkileyen ve laktozun sindirilememesi sonu-
cu ortaya ¢ikan laktoz duyarhiligina sahip kisiler her-
hangi bir saglk sorunu yasamaksizin pek ¢ok peynir
cesidini tiiketebiliyor.



D vitamini digindaki vitaminler viicutta sentezle-
nemedigi i¢in besinler yoluyla alinmalari ¢cok 6nem-
li. Bu nedenle peynir vitaminlerin ve minerallerin te-
mini konusunda da en 6nemli besinlerden biri. Pey-
nirin vitamin igerigi peynirin ¢esidine gére degisik-
lik gosteriyor. Peynirin yag igerigini etkileyen siitiin
cesidi, tiretim yontemi gibi etkenler yagda ¢oziinen
vitamin igerigini de etkiliyor. Yagda ¢oziinen vita-
minlerin ¢ogu peynirde kalirken, suda ¢oziinen vi-
taminler peyniralt: suyuna gectigi i¢in yogunlukla-
r1 diigiik. Peynirdeki mineral yogunlugunu da iire-
tim yontemi, pithtilagma yontemi, eklenen tuz ve kal-
siyum kloriir miktar: gibi etkenler belirliyor.

Pule (Esek siitii peyniri)
Sirbistanda iretilen bu peynir tiirii Balkan iilkelerinde

yetisen eseklerin siitiinden yapiliyor. Diinyanin en pahali
peyniri unvanina sahip Pule’'un tadina bakmak isterseniz
500 gramina 576 dolar 6demeniz gerekiyor. Bu @iniiniin
nedeni ise 1 kg Pule elde etmek icin 25 kg esek siitiiniin
gerekli olmasi.

Moose peyniri

Diinyanin en pahali peynirleri listesinde yer alan moose
peynirine ulasmak icin hem paraya hem de Isvece bir ugak
biletine ihtiyaciniz var. Bu peynir sadece isve¢’in Bjursholm
bdlgesinde yilda 275 kg iiretilebiliyor. 500 grami yaklasik
455 dolar.

Bazi peynir tiirlerinin (100 gr) bilesimi

Peynir Tiirii Protein (g) Yag (g) Karbonhidrat (g)

Kolesterol (mg)  Enerji (kcal)
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Rokfor 19,7 329 Eser miktarda

90 375

Peyniri En Cok Kim Yiyor?

Peynir titketim miktar: tilkeden tilkeye bityiik de-
gisiklik gosteriyor. Japonyada ve Meksikada kisi ba-
sina peynir tiiketimi miktar1 yilda 1,7-2,7 kg iken
Fransizlar 25,9 kg peynir tiiketiyor. Tiirkiyede ise ki-
si bagmna peynir tiiketimi Fransadakinin tigte biri ka-
dar. Uluslararas Siit¢iiliik Federasyonu raporuna go-
re Fransizlar en ¢ok peynir tiiketen tilkeler listesinde
ilk sirada. Izlanda kisi bagt yillik 25,2 kg peynir tiike-
timiyle listede ikinci sirada yerini almis. Ugiincii s1-
rada ise 24,7 kg ile Finlandiya yer aliyor. ABDde kisi
bagna tiiketilen peynir miktari 15,1 kg, Avustralyada
11,7, Ingilterede ise 10,9 kg.

Stilton Altin Peyniri

Peynir yeni kirmizi
kan hiicrelerinin
yapimi i¢in

temel olan B12
vitaminin en énemli
kaynaklarindan
biridir.

ingilterede iiretilen bu peynir cesidinin bu kadar pahal
olmasinin nedenlerinden biri iceriginde altin tozlan
bulunmasi olsa gerek. Stilton altin peynirinin 500 grami icin
yaklasik 450 dolar ddemek gerekiyor.
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Turkiye’nin Peynir Cesitliligi

Beyaz peynir Tiirkiye'de en c¢ok
tiketilen peynir cesidi. Marmara
Bolgesi'nde oldugu kadar, Ege ve
Orta Anadolu'da da uretilen be-
yaz peynirin en Unlilerinden biri
keci ve koyun sttt karisimindan
yapilan Canakkale’'nin Ezine ilce-
sinde Uretilen Ezine peyniri. Ka-
sar peyniriise Kars, Erzurum, Mus,
Kirklareli, Edirne ve Tekirdag'da
c¢ogunlukla koyun stttinden (re-
tiliyor. Mus, Bayburt, Tonya'da
Uretilen kasar peynirleri ise yore-
sel peynirlerden bazilarn. Kafkas
Universitesi'nden Y. Dog. Dr. As-
ya Cetinkaya'nin yaptidi bir aras-
tirmaya gore Turkiye'de 193 ce-

Diinyada toplam 2000 ile 4000 arasinda farkli peynir iiretiliyor ve bu peynirler sekiz gruba ayriliyor.

Mavi Rokfor, Gorgonzola (Kilflii italyan peyniri)
Sert Parmesan, Romano (Roma kegi peyniri)
Plastik teleme (pasta filata)
islenmis Amerikan peyniri, kasar
Yari sert

Yar yumusak
Yumusak ve taze

Yumusak-olgunlastiriimig Brie (italya) ve Camembert (Fransa)

Az miYiyelim, Cok mu?

Danimarkal bilim insanlari, yiiksek oranda doymus yag, ko-
lesterol igeren besinlerle beslenmelerine ragmen Fransizlarin ne-
den daha az kalp damar hastaliklarina yakalandigini merak etmis-
ler. Aragtirmacilar “Fransiz paradoksu” olarak bilinen bu durumu
acikliga kavusturmak icin Fransizlarin en ¢ok ne yedigine bakmis-
lar. Fransizlar 2013 yilinda tiikettikleri peynir miktariyla en ¢ok
peynir tiiketen iilkeler listesinin baginda yer almis. Harvard Uni-
versitesi Genetik ve Kompleks Hastaliklar Boliimii Bagkani Prof.
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Mozzarella, dil peyniri ve Provolone (italya'nin giineyine 6zgii bir peynir)

Cedar, Colby (ABD), Edam (Hollanda) ve Gouda (Hollanda)
Brick (ABD), Fontina (italya), Havarti (Danimarka) ve Muenster (Fransa)

Lor peyniri, krem peynir, beyaz peynir, Mascarpone (italya)

sit peynir uretiliyor. Uretilen top-
lam peynir miktarinin yaklasik
%96's1 inek sutiinden elde edili-
yor. Kalan bélimd ise koyun su-
tl, kegi sttl, manda siiti ve ka-
risik sttten elde edilen peynirler.
TUIK verilerine gére 2010 yilinda
473.057 ton olarak gerceklesen

peynir tretim miktari 2011 yilin-
da 518.850 tona yukselmis.

Tiirkiye'nin ilk peynir miizesi ZAVOT

— AZAVOT

HOMUZE nu—
e ——

e e

Dr. Gokhan Hotamisligil, her ne kadar bir siit tiriinleri firmasi
tarafindan desteklense de aragtirmanin, kalp damar ve metabo-
lik hastaliklarin 6nlenmesinde peynir ve siit tirtinlerinin tiiketi-
minin olumlu etkiye sahip oldugunu gosterdigini ve bu konuda
yapilan diger aragtirmalarin da bunu destekledigini soylityor. In-
giliz Kalp Vakfi ise besleyici 6zelliklerinin yaninda saglk {izerine
olumlu etkileri olan peynir gibi yiiksek oranda doymus yag ve ko-
lesterol igeren besinlerin sinirli miktarda tiiketilmesini 6neriyor.




Tiirkiye'de iiretilen peynir cesitlerinden bazilari...

Mikroorganizmalar da Peynir Sever

Antep Peyniri

Krem peynir

Posof cecil peyniri

Kiiflii Ardahan deri peyniri
Kars kasari

Trakya kasar

Tunceli tulum peyniri ve ¢cokelegi
Mihalig (kelle) peyniri
Kegi peyniri

Ezine peyniri

Edirne peyniri

Erzincan tulum (savak) peyniri
Cegil peyniri

Orgii peyniri

Hatay cara (testi) peyniri
Kiilek peyniri

Yozgat canak peyniri
Cokelek

Civil (tel) peynir

Abaza peynirleri

Hellim

Cerkez peyniri

Maras peyniri

izmir tulum peyniri

Dil peyniri

Kiip peyniri

Lor

Karaman tuluk peyniri
Denizli yoriik peyniri
Konya gé¢men peyniri
Van otlu peyniri

Urfa beyaz peyniri

Kars gravyer peyniri
Ordu torba peyniri
Manisa cayir peyniri
Golot peyniri

Peynirde hastalik mikroorganizmalarinin ¢ogalmasi-
ni kontrol eden pek ¢ok etken bulunuyor. En 6nem-
li etken de laktik asit bakterilerinin biyolojik etkinligi
olarak gorillyor. Sut Urlinlerinde fermentasyon stire-
ci dogal olarak siitte ve st Grlinlerinde bulunan laktik
asit bakterileriyle gerceklestiriliyor. Bu bakteriler lakto-
zu laktik asite cevirerek stitiin pH'sini dusirtyor. Asi-
dik ortam boylece hem hastalik yapan mikroorganiz-
malarin cogalmasini 6nliyor, hem de peynirin kokusu-

Binlerce c¢esidiyle insan hayatinin vazgecilmesi
olan peynirin cesitliligi giin gectikce daha da artar m1

bilinmez. Yazimizi unutulmaya yiiz tutmus peynirle-
rin yagatilmasina dair bir ¢alismadan s6z ederek bi-
tirmek istiyoruz. Karsin Bogatepe Koyirnde kurulan
peynir miizesinde -Zavot Ekomiize- bolgenin temel
gecim kaynaklarindan biri olan peynirciligin, unutul-
maya yiiz tutmus ¢ok sayidaki peynir cesidinin tari-
hinin, {iretim kiiltiiriiniin ve siireclerinin yerel tarih,

Sadece ingiltere’de
700 farkh tiirde
bolgesel

peynir Uretiliyor.

nun ve dokusunun olusmasina katkida bulunuyor. Si-
caklik patojenlerin cogalmasini sinirlayan diger bir et-
ken. Peynir Uretimi sirasinda sicakhgin strekli kontrol
altinda tutulmasi gerekiyor. Ayrica stittin toplanip pey-
nir yapiminin baslamasi arasindaki gecen zaman ne
kadar kisa olursa cig sutte istenmeyen bakterilerin ¢o-
galma olasiligi da o kadar azaliyor. Patojenlerle bas et-
mek ayni zamanda Uretilen peynir cesidine gore kulla-
nilan 6zel teknolojilere ve hijyen kosullarina da bagl.

sosyal doku ve gevresel iliskiler ¢ercevesinde aktaril-
mast amaglaniyor. Yolu Karsa diisenler Tiirkiyenin ilk
ve tek peynir miizesinde lezzetli dakikalar gecirebilir.

Kaynaklar

Preedy, V. R, Watson, R. R., Patel, V. B., Handbook of Cheese in Health, Production,

Nutrition and Medical Sciences, Wageningen Academic Publishers, 2013.

Goldstein, J., 101 Amazing Facts About Cheese, Andrew UK, Limited, 2014.
http://www.idfa.org/news--views/media-kits/cheese/cheese-facts
http://www.eatwisconsincheese com/cheese/cheesecyclopedia.aspx.

Ulusal Siit Konseyi, Diinya pihtilasmave Tiirkiyede Siit Sektor Istatistikleri, Mayis 2013.
http://www.pbs.org/wgbh/nova/next/body/for-a-healthy-heart-you-may-have-to-eat-more-cheese/
http://www.peynirmuzesi.org/




	_GoBack

