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insanlarin saglikii olarak beslenmelerinde
hayvansal proteinin onemli yerl oldugu bir
gergektir. Bir {ilkenin niifusunun tikettigi giin-
iik hayvansal protein miktari; o Ulkenin gelis-
misligine paralel bir gorlnim arzetmektedir.

Ornegin; Gelismis ilkelerde kigi bagmna gun-

lik hayvansal protein tilketimi 45 g iken,. ge-

lismekte olan dlkelerde bu miktar 9 - 10 g. dir. _

"Ulkemizde de diger gelismekte olan dlkelerde
oldugu gibi yetersiz hayvansal protein tiketi-
mi sorunu meveuttur.” Sorunun temelinde sos-

yo - ekonomik nedenlerden bagka hayvansal

prateinin yetersiz arzi bulunmaktadir. Hayvan-

sal protein arzimn yetersiZliinin yarattii so-

runun gdziimlenebilmest ~ gok ydnlit - olmakta
beraber, ‘hayvansal protein israfina engel ol-

" - mak bunlardan en verimli bigimlerde yararlan-
mak Uzerinde durulmasi gereken konular ol-

maktadir.

Yararlanilmas: sdz konusu olan hayvansal

protein kaynaklarindan peynirsuyu da bu ne-
denle dikkati' gekmekie ve peynirsuyunun de-
gerlendirilebilme’ alanlainin tesbiti konusunda
degisik amaclara yonelik ve ¢ok yonlit arastir-
malar yapilmaktadir, "Péynirsuyunun dederlen-
dirilmesi konusundaki arastirmalarin bilyGk bir
kismi peynirsuyu proteininin hayvansal protein

titketimine katkis ile birlikte, gida maddéleri-,-

nin kalitelerinin 1slah ve dretimlerinde mali-
yetin azaltilmas! {izerinde yogunlagmaktadir,

Yazida, peynirsuyunun cesitli gida ‘mad- '

delerinde 'en uygun kullamim sekilleri arastir-
malarin sonuglarina dayanarak 6zetlenmigtir.

Peynirsuyunun Bilesimi

. Peynirsuyu olarak ifade ediier’a'. enzim ve-
ya peynir mayasi ile phtilastirdmts - siitten
peynir iretiminde arta kalan tatll veya maya

peynirsuyudur. Peynirsuyunun bitesimi dretilen

peynirin gesidine gore dedismekle beraber, or-
talama bilegim degerleri asagida tabloda gos-
terildigi gibidir. ' '

icerdigi Maddeler . Peynirsuyundaki Miktar

g/l -
Laktoz ‘ 44 - 50
. Protein . 8-15
~Yag 1-4
Mineral_ Médd'e!er 5-7
Ca S 03-07
P ' 0.4
K . 13-18
Kuru Madde 62-70
‘mg/l
: Fél : ._ 1.0
Thiamin ‘ 04
Riboflavin =~ 1.7
Niacin _ 19
- Askorbikasit- 6.0-9.0

- Bilesim tablosundan da gérlildiigi gibi pey-
nirsuyu laktoz ve pro‘iein yoniinden dikkati ¢ek-

- mektedir,

~ Protein fraksiyontari, peynirsuyu proteinin-
de % olarak. o '

~ Seniur Albumin - 5.0

. B. Lactoglobulin. . 559
-Lactalbumin 2341
Globulin* - 160

: ;nbilesimind'edir. Protein fraksiyonlar iginde
Lacfa[!b'u=m'inin kiiglimsenmiyecek ‘miktarlarda
bulundugu goriilmektedir. Bu da peynirsuyu pro-
teininin degerini Szellikle biyolojik degerini
yij;k'seltme-ktedir. Bir kag bitkise! ve hayvan-
sal proteinin biyolojik degerleri agagida giiél-
gede g‘dster-ildi@i gibi *kar$|[-a$f|‘r||1rsa. Lactal-

. buminin en vyitksek biyolojik dederde protein

oldugu goriiliir.
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Gida Proteini

Yumurta proteini 100
ineksiitll proteini 92
Kazein : 73
Lactatbumin 104
Sigrretl- proteini 78

Patates proteini 69

'PEYNIRSUYUNUN KULLANIM ALANLARI

Peynirsuyu oldugu gibi veya bir dizi on
istemler uygulandiktan sonra cesitli dr{inlerde
kullanilmig ve o Urlin igin peynirsuyunun en
uygun kullanim sekli belirlenmistir.

a) Ekmek Yapinmnda

Ekmek yapiminda peynirsuyu protein kon-

. sentrati, peynirsuyu tozunun kullanilmast; dzel

Griinlerin, Srnegin proteince zenginlestirilmis

" ekmiek yapimina, ekmedin besin degerinin ar-

tinimasina, ekmedin olusumunun ve pazara

arzedilen ekmek tirlerinin kalitelerinin olumlu
yvonde etkilenmesine olanak saglamaktadir.

Peynirsuyunun elde edildigi sekilde dog-
rudan e¥mek yaprminda kullanilmasi; icerdigi
laktoz we minsral ‘maddeler nedeniyle ekmegin
kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Ek-
mek yapiminda kullanilacak peynirsuyuna uy-

gulanmast gereken tiin islemlerde esas olan-

Karbonhidrat : Protein konsantrasyonunun ek-
mek - yapiminda istenilen dizeye getirilmesidir.

Bu nedenle ekmek yapiminda laktozu hid-
rolize veya fermente edilmis ve % 40 - 60 ku-
rd maddeye kadar koyulagtinlmig peynirsuyu

- protein konsentrat: Gnerilmektedir. Laktozun
fermantasyonu, asit meydana getiren bakteri-
fer ile peynirsuyunun agilanmasi suretivle olur.
Hidrolizasyonu ise mikroorganizmalardan elde
olunan B. Galaktesidaz preparatlari vasitasiyla
yapilmaktadir. Arastirmalarda; B. Galaktosidaz
preparatlan kullamlarak [aktozu hidrolize edil-
mig peynirsuyunda ucucu yag asitleri (Karin-
ca-, Sirke-, Propiyon-, Bitirik asit) miktarlari-
mn % 100 oramnda arfmasi fedeniyle elde
edilen ekmekde tad ve aromanin olumlu ydnde
etkitendigi éap‘tanmmhr. ’

" Protein miktan yitksek ve ‘aktoz miktari
diiglik bulunan bu tir peynirsuyu protein kon--

Biyolojik Degeri

sentrati max. % 2 oranminda ekmek yapiminda

bagari ile kullanilabilir.

Peynirsuyu tozu da ekmek hamuruna
% 2-5 oraminda karistinlabilmekle . beraber
kullanilan peynirsuyu tozunun ozeiligine gore
miktar denemeler ile saptanmalidir.

b) st Uriinlerinde

igme Siitinde : % 1,5 oramnda yad ice-
ren sit, peynirsuyu proteini ile zenginlesgtiril-

“mekte ve boylece siltde az ya@in neden oldu-
- gu zayif tad, protein miktar1 artirifarak gideri-

lebilmelde, siit rormal dolgun tadim kazana-
bilmektedir. Peynirsuyu proteini ile zenginles-
tirilmis siitde en uygun protein miktart % 3,3
olmaktadir. '

_ Yogurt Uretiminde : Yogurt iiretiminde yo-
Jurdun yapisinl sertlegtirmek ve su salma du-
rumunu azaltmak igin peynirsuyu protein kon-

_sentrati veya peynirsuyu tozu kullantlabilir.

Yogurt mixinde % 1-2 oraninda peynirsuyu
kuru maddesi, yagsiz siittozu ile birlikte ilave
edilmek kosulu ile basarryia wuygulanabilir.

- Dondurma Uretiminde : Ultrafiltrasyon ve-
ya iyon degistiricileri vastasiyla elde olunan
ivi kalitede peynirsuyu protein konsentrati, don-

~ durma mixine yagsiz siit kuru maddenin % 25i

yerine ilave edilsbilir. Yagsiz siit kuru madde-

. sinin bir kism peynirsuyu protein konsentrah

ile tamamlandifinda arzu edilen striikira igin
mixde Laktoz : Su oram 10 : 100 olmahdir, Ul-
trafiltre peynirsuyu protein konsentrati yagsiz
st kuru maddesinin tamami yerine. kullanila-
bilirse de, mixe Kazein ve - Kalsiyum Tlavesi
gerekmektedir.

Basit ofarak sicaklik uygulamast ile dena-.
tiire ‘edilerek elde olunan peynirsuyu proteini

.de (peynirsuyu proteininin % 42 si denatiiras-

yon ile geri kazanilabiimektedir) dondurma
imalatinda vagsiz siittozunun 9% 30'u yerins
kullarlabilir.

" Peynir Uretiminde : Peynir liretiminde pey-
nirsuyu protein konsentrat: kullanilmasi oOne-
rilmektedir, Peynirsuyu protein konsentratinin
elde olunmasinda dnce sicaklik uygulanmasi
ile protein denatlire edilmekte daha sonra ul-
trafiltrasyon ybntemi uygulanmaktadir. Peynir-
suyu protein lonsentratinin  peynir yaptlacak -
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tank siitiine ilave edilmesi ile phtilasma igin
gerekli maya miktari azalmakta, peynir rand:-
man- yitksetmektedir.

Peynir yapiminda arta kalan peynirsuyunun
enzim aktivitesi oldukga kuvvetli olup, 20 defa
konsentre ‘edilmis peynirsuyu konsentratimin
tank siitiinin % 10'u oramnda kullamimasi ife
ilave edilecek maya miktart 1/2 oraninda azal-
tilabilmektedir.

Basit olarak; sofra tuzu ile % 15-5 ora-
ninda tuzlannug peynirsuyundan sicakhik uygu-

lamas! ile denatiirasyon voluyla elde edilen

protein konsentrat:, eritme peyniri yapiminda
bagar ile kullamiabilir.

c) Gesithi Viqpkilér Uretiminde

Pe-ynirs'uyundan alkole dayali garap tirin-
de igkiler veya meyve sulan ve diger aroma-
tik maddeler ile aromatize edilmis gesitli igki-
ler yapilabilmektedir,

Yad), mineral maddeleri ve proteini alin-
mig peynirsuyuna Kluyveromyces fragilis mik-
roorganizmasi ile fermantasyon uygulanmakda
ve elde edilen alkol destile edilmektedir, Des-
tilasyon sonucu elde ‘edilen alkol yiiksek de-
receli alkol olarak kullaniimakta ve kalitesi me-

lasdan elde edilen alkole esdefer -olmaktadir.

Pratik olarak 42 | peynirsuyunda 1 | % 100
litk alko! elde edilmektedir. :

Yag,; mineral maddeler ve proteinden arin-
dirllmig - peynirsuyu, elma, <¢ilek tirl meyve
ezmeleri ve % 30 oraminda seker ile karsti-
rilarak beyaz veya kirmuizi saraba islenebilir.
© Miktar -olarak Peynirsuyu : Meyve ezmesi ora-
ni 3: 1 dir. Fermantasyondan dnce siit gekeri-
nin enzimatik -hidrolizi yararli oimaktadir, Fer-
mantasyon genellikle Sacch, cersvisiae ile ya-
pilmaktadir. Fermantrasyon sonunda % 14's
kadar atkol meydana gelmektedir. Peynirsuyu
saraplarinda alkol miktan genel[i-klé % 10,5
kadardir. Bu tiir ickiler CO, ile doyurularak ka-
liteleri daha da artirilabilir. '

Peynirsuyundan alkol elde 'edilm.eden de
gesitli aromatik ‘maddeler ile aromatize edil-
mis uzun siire dayanabilen igkiler yapilabilir,
Bu amag¢ igin peynirsuyu buharla direkt ola-
rak ylksek derecede isiihir, sogutulur, berrak-

lastinlir, diger komponentler ile karigtirilir-ve
CQ, ile doyurulup ok diiglik sicakhk derece-
lerinde basing altinda k8piksiiz olarak ambalaj-
lanir. :

d) Biyogaz Uretiminde

Peynirsuyunun ulatrafiftrasyon -artrklanimn
aneorob fermantasyonu ile metan gazi elde ‘edi-
lebilmektedir. Elde edilen Biyogaz isitma ama-
cryla kullanilabilmektedir. Yontemin prensibi;
peynirsuyunun veya ultrafiltrasyon artiinm al-
kole fermantasyonu ve alkol destilasyonu arti-
dindan Biyogaz kazaniimasidir.

e] Jele Yamminda

Peynirsuyu jelesi dedisik aromalarda ve
farkll katittk derecelerinde - yap:iabilmektedir.
100 kg. peynirsuyu jelesi 59,2- 4,2 kg. peynir-
suyy, 15-2,5 kg, Aroma + Seke? konsantresi,
258-15 kg % 25 lik jelatin cozeltisi icer-
mektedir. Optimal peynirsuyu miktar ile jele

- yapildiginda % 0,54 peynirsuyu proteini, % 2.5

Lakioz, "% 37 ‘mg. ‘Ca_ bulunmaktadir.' Jelatin
miktarindaki dedisme yan akicr, ‘elastik, kat
jele yapimwma olanak saglamaktadir. Peynirsu-
vu jelesi toz halinde yapilabilirse de berraklag-
tirtlmas) teknolojik sorun olmaktadir. '

f) Kakao Aroma Madde'si' Elde Edilmesinde

Peynirstiyu konsentratindan dzel 1is;.-]»ermler
ile kakao aroma maddesi elde edilebilmelktedir.

. % 81-88 kuru madde peynirsuyu konsentrait

% 12-19 oraninda su ile karistinilir, bir sore
pigirilir, bir saat kadar yilksek derecede basing
alttnda muamele edilir sonra sogutulur ve piis-
kirtme ile kurutulur, Arastinmaiar; bu sekilde
elde edilen {riinin gida maddelerine ilave edil-
mesi durumunda, -gida ‘maddelerindeki kakao
miktarimin % 19.9 dan % 498'e indirilebilece-
gini gdstermistir. ‘ ’

q) Peynirsuyu Tozu Olarak
Degerlendirilmesi
Peynirsuyu kurutuimadan dnce péy_nirsu’yu
tozunun kullamm alani saptanmah ve kullamm

alanina gbre peynirsuyu muamele. ediferek toz
haline getirilmelidir. '

Pasta ve keklerde laktozu hidrolize edil-
mis peynirsuyundan elde edilen peynirsuyu to-
zu iyi sonug¢ vermektedir.
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Giwda maddelerini katilastine! olarak veya
yag emiilgatdri gorevi ile; yaér-al:-nmw ve
72 pH da ultrafiltre edilmis peynirsuyu kon-
sentratindan, zentrifuj edildikten sonra pils-
kiirtme yontemi ile kurutulmak suretiyle elde
clunan peynirsuyu tozu kullanilabilir.

Biskiivi tretiminde ise sicaklik- uygulamaSl
tile denatiire -edilen peynirsuyy proteininin
zentrifilj edildikten sonra hareketli plakalarda
-kurutulmas: suretiyle elde olunan-preparatinin,
pliskiirtme ydntemiyle "elde olunan .preparata

gbre daha uygun oldugu saptanmistir.
lyon degigtiricileri vasitasiylda % 90 ora-

ninda demineralize edilmis peymrsuyundan el-
de edilen peynirsuyu tozu; diet uygulamalarm-
da, bilesim yoniinden insan siitiine yaklagtiril-
mig siit ve ozel siit mamullerinin yaplmmda
kuilanim alani bulmaktadir,

~ Genel olarak; ultrafiltre edilmis: ‘peynirsu-
yundan ozellikleri degismeyen protein konsent.
ratr elde edilmektedir ki, iyi bir sékilde kuru-
tuldugunda birgok kullanim alan: bulabilir.
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