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PEYNIRALTI SUYUNDAN YOGURT ELDESI!

YOGURT PRODUCTION FROM CHEESE WHEY

Giilen GIFTCI, Sevim YEGIN, Nuran DEVECI
Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalutji Faklltesi, Maslak, ISTANBUL

BZET: Peynir iirstiminde organik yikil yiksek olan ve peyniraltisuyu adi verilen yagllimsi-san renkie bir atik ortaya gikmaktachr. Tiirkiye'de
yilda yaklagik olarak 1 784 000 ton peyniraiti suyu Gretilmektedir. Bu galigmanin amaci peyniraltisuyuna yagsiz siit tozu katarak Tirk mutfa-
Ginda yilksek gida defjeri nedeniyle yaygin bir yere sahip olan yofurt elde etmekiir. Yodurt eldesi sirasinda Lactobaciflus buigaricus ve
Streptococcus thermophitus  kiltireri kulanidmigtir. Galigmada kullamlan asidik peyniralti suyu Topguoglu fabrikasindan temin edilmigtir.
Tatl peyniraltl suyu ise laboratuvarda pastbrize sttten dretilmigtir. Hom yagsiz siittozu hem de ag %6 oranlannda peyniralti sulanna katil-
migtir. Inkiibasyon 44°C de bir saat devam etmigtir.

Topouodlu peyniralt: suyundan dretilen yo§urdun st yadi %0,03, yadsiz kati madde miktan %8,844 ve titre edilebilir asitilk deferi
%0,0286'dir. Laboratuvarda Uretilan peyniralt suyundan yapilan yogurtda ise bu dederler sirasiyla %0,4, % 12,123 ve % 0,0239'dur. Her iki
tip yo§urdun peroksidaz testlerinin negatif, Koliform ve E.coli bakterilerinin ofmacdss, kif ve maya sayiminin ylizden az oldugu tesbit edilmigtir.

ABSTRACT: Cheese manufacturing generates a strong waste known as whey. Whey is a greenish-yellow clear solution which is produ-
ced as a by-product. Annual whey production of Turkey is in the range of 1 784 000 tons. The objective of this study was to preduce yofurt
from cheese whey by adding nonfat dried mifk. Yogurt Is a common ingredient of Turkish diet because of its high nutritional valus.

The acidic whey sample was obtained from Topguoglu Dairy Plant. The sweet whey sample was produced in the laboratory fram
pasteurized milk. The microbiat cultures used to produce yo§urt were Laclobacillus bulguaricus and Streptococcus thermophitus. Both non-fat
dried milk and inoculum were added at the rate of 6% into the pasteurized whey. Incubation was at 44°C for one hour.

According to the analyses, yodurt from the Topguoglu whey was contained 0,03% milk fat, 9,844% nonfat soiid, and titratable acidity
was 0,0286%. Yodunt from the laboratory whey contained 0,4% milk fat, 12,123 % nonfat solid, and titratable acidity was 0,0238. The yoJurt
analyses showed that peroxidase test was nagative, Coliform bacteria and E. coli were not dstected. The amount of mcid and yeast was less
than 100.

GiRis

Peynir (iretimi sirasinda organik ylikil gok fazla olan {KOI=50 000 - 80 000 mg/l) yesilimsi san bir renk-
te olan peynir-alti suyu (P.A.S} ads verilen bir atik olugmaktadir.

Buyiik igletmeler P.A.S.nu dederlendirme geklini segtikleri halde pekgok orta ve kigik dlgekli peynir
imalathaneleri yiiksek yatinm ve igletme masraflar yizinden P.A.S 'larint antmadan veya degerlendirmeden
araziye degarj etme yolunu segmektedirler.

Hem gida degeri yiksek olan hem de antimadan dogaya birakilan gevre kirliliine neden olan
P.A.S.'nu kolay ve ucuz bir gekilde degerlendirebilecek bir ¢6ziim bulunmasi bu galigmanin amacint tegkit et-
mektedir.

WHALEN (1988) P.A.S. -kazeinat kangimlarindan yo3urt yapmigtir. Ayrica, fermentasyondan dnce,
yogurt kanigimianndaki laktozu %50 ve %75 oraninda hidroliz ederek laktoz allerjisi olan kigilerin daha kolay
sindirebilecedi yogurt yapmiglardir. {ran'da GANJIDOUST (1992) yaptiklan bir galigmada %10 sit igeren
P.A.S.'nu biraz yogurt ile agiladiktan sonra 44°C'de dort saat inkiibasyonda birakarak yogurt elde ettikierini
belirtmiglerdir. JELEN (1974) yogurt yapiminda ¢okelek peynirinden arta kalan P.A.S.'na, %29 homojenize st
ve %11 yagsiz sittozu kangtinlarak yogurt yapildigini bildirmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu galismada iki tip P.A.S., yogurt Uretiminde kullanilmighr, Asidik P.A.S. Topguoglu A.S.-istanbul'dan
temin edilmis, tath P.A.S. ise laboratuvarda pastérize SEK sGtln enzimatik ¢éktirlimesi ile elde edilmigtir. ki
tip P.A.S.'nun tespit edilmis karakteristik dzellikleri Cizelge 1'de verilmigtir.

1 Bu galisma Kimya Mahendisi Sevim Yegin'in Prof. Dr. Nuran Deveci damgmanii§inda istanbul Teknik Universitesi'nde
haziramig oldudu YUksek Lisans Tezidir.
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Cizelge 1. Deneylede Kullamlan P.A.S. larinin Kimyasal oksijen ihtiyaci, toplam kati, askida
Karakteristik Ozellikleri kati, toplam ¢dziinmis kati madde miktarlan stan-
Analizin Adi Topguoglu Laboratu. dart metodlara gdre tayin edilmigtir (STANDARD
ﬁ;ﬁfﬂegﬁﬂgn gr;ﬁg" METHODS, 1992). Toplam kjehdahl azotu yari mikro
. = meted ile ¢alisan Kjeltec system 1026 cihaz ile 8l-
KOl (mgh) 66920 54900 ¢llmiig, protein igerigi toplam kjeldahl azotu iizerin-
Toplam kati (mg/1) 57440 34020 den 6,37 fakttrli kullanilarak hesaplanmigtir
?;:;:,:kilz 5‘::]’:11; o oa 42_'[‘3)2 453‘7‘3 (COCKS, 1966). Laktoz gravimetrik yontem ile KES-
o 3 5T KIN (1981)e- gore, yad Gerber butirometrisi ile
Toplam kjeldahl azotu (mg/hy 1897 1332 STANDART METODLARI (1985)'& gére, yOgUn'Uk
Toplam protein (mg/l) 121 085 ise piknometre ile tespit ediimistir.
‘L(al;tf(’z (?;)gfl) 23:; 5067; Fakbiradan temin edilen P.A.S.'yu 63°C de
s tmg arm saat pastdrize edilmigtir (BENNION, 1980).
Yogunluk (glem’) 10271 10279 isitligi ine NaOH ite nﬁtrauest?ritmi(gtir. )

Yogurt dretiminde mikrobiyal kiltir olarak simbiyotik iligki iginde olan Lactobacilius bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus kullanilmig ve Tiibitak Gida Bolimi, Gebze-Kocaeli kiiltir kolleksiyonundan liyo-
filize halde temin edilmistir. Laboratuvarda &nce ara kdltiir ve sonra igletme kiiltiirQi hazirlanmig ve P.A.S.'na
agt olarak igletme kiltlr katifrmigtir (GONU, 1987). Katki maddesi olarak %52,3 karbonhidrat, %35,9 protein
ve %1 yag bilesimine sahip olan Pinar yagsiz siit tozu kullantimigtr,

Uretilen yogurdun Kalitesini tespit etmek igin yag, yadsiz kah madde miktar, titre edilebilir asitlik, pe-
roksidaz, koliform bakteri ve koli sayimy, kiif ve maya sayinn ANONYMOUS (1989)'a gére yaptimigtir,

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

S0t %4 yogurt Kiltdrd ile agilanip 44°C de 4-10 saat inkiibe edilince yogurt olugur. Yogurt endistrisin-
de siite %2-6 oraninda siittozu katitabilmektedir (TAMIME, 1985). P.A.S.'nun siite benzerligi gézénine alina-
rak; agirlikga %2,4,5,6,8,10 oranlarinda yadsiz sittozu ite %4 agt P.A.S.'na katiimis ve 4 saat 44°C'de inkiibe
edilmigtir. sittozu miktannin artinimasina paralel olarak, olugan yogurtta serbest su miktan azalmigtir. En az
serbest su %8B ve %10 siittozu katkih yourtta gérilmigtir. Ama fermentasyona giren laktozun gok fazla ol-
mas! nedeniyle lezzet bakimindan gok tath bir duyum clugmusgtur. %2-6 siitozu katkili P.A.S.'dan yogurt olu-
gumu sirasinda bir saat iginde kati taz gdrilmesine ragmen bir saatten sonra, yogurttan bagh suyun aynlma-
ya bagladi@i gorillmistir, Bu gdzlemden sonra slittozu miktannin azaltiimasina ve k{lttiriin fazla ilave edilme-
sine karar verilmigtir. _

%2,4,6 sittozu katkisi P.A.S'lan agirlikga %6,8,10 kliltir ile agilanip bir saat 44°C de inkiibe edilmis-
lerdir. bunun sonucunda %6 siittozu katkil ve %#6,8,10 asili olan P.A.S. numunelerinde en yliksek verim dé-
eri gbzlenmigtir. Olugan yodurtlanin karakteristik dzellikleri Gizelge 2'de verilmistir, '

Yag miktan %1 5'dan diisiik oldugundan tretilen yogurtlar yagsiz yogurt gurubundadirlar. %9 ile %16
arasinda olmasi gereken yagsiz kah madde miktan Gretilen yogurtlarda bu arahkta bulunmaktadir. Ama titre
edilebilir asitlik %0,8 ile 1,6 arasinda olmasi gerekirken dretilen yogurtlarda bu deger diigiik bulunmustur.

Yogurt yapimi sirasinda homojenizasyon uygulanmamigtir. Homojenizator kullaniidiginda yogurt kiva-

mi daha da artacaktir.

Sonug olarak hem asidik hem de tath P.A.S.'lan igine %6 igletme kaltiiris katildiktan sonra, 44°C de bir
saat inkitbasyon sonucunda yogurt olugmaktadir, Asi ve sittozu miktarlan azaltildiginda serbest suyun gogal-
digi goriimigtar. Her iki tip P.A.S'dan yapilan yogurtlann kalitesi incelendiginde T.S.E kosullarina uydudu, sa-
dece zamanla artan asitligin diigiik oldugu saptanmistir.
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Cizelge 2. P.A.S.dan Uretilen Yogurtlarm Karakteristik Ozellikleri

Analizin Ad Asidik P.A.S.dan Tatlt P.A.S."dan
%6 ag1 %8 ag1 %10 ap %6 ag1 %8 agt %10 an

Yaj (%) 03 03 04 04 03 05
Yajsiz kati mad. mik.(%) 9844 10,64 10,03 12,12 11,86 11,02
Titre edilebilir asitlik (%) 0,023 0,023 0,034 0,024 0,025 0,027
Peroksidaz Neg. Neg. Neg. Neg. Neg. Neg.
Koliform ve E.coli aran. Yok Yok Yok Yok Yok Yok
Kf ve maya sayimi <100 <100 <100 <100 <100 <100
Kumlu yap1 Yok Yok Yok Yok Yok Yok
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