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Peynir Alti Suyunun Beslenmemizdeki Onemi ve Kullanim Olanaklari
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Ozet: Peynir alt1 suyu genel olarak peynir iiretiminden elde edilen siit teknolojisinin 6nemli yan iiriinlerinden biridir. Bilesimi
ve Ozellikleri, kullanilan siitiin kalitesi ve tiretilen peynirin ¢esidine gore degismektedir. Peynir alt1 suyu, siitiin kuru maddesinin
yaklasik yarisini (%6.96) igerir. Ozellikle, peynir alt1 suyunun icermis oldugu serum proteinleri besleyici degerlerinin yani
yapisal fonksiyonlarinin yani sira insan sagligini olumlu yonde etkileyen biyolojik fonksiyonlara da sahiptirler. Peynir alt1
suyunun bir¢ok kullanim alan1 vardir. Son yillarda, peynir alt1 suyunun probiyotik bakteriler ile fermantasyonu sonucu elde
edilen iiriinlere 6zel bir ilgi dogmustur. Siit teknolojisine kazandirilacak yeni uygulamalarla peynir alt1 suyundan elde edilecek
tirlinlerin gesitliligi artirilip halk sagligina 6zellikle ¢ocuklarin gelisimine 6nemli diizeyde katki saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Peynir alti suyu, beslenme, kullanim olanaklari

The Importance of Whey on Nutrition and Use Possibilities

Summary: Whey is an important product of milk technology where obtained generally from cheese making. Composition and
characteristics of whey depend on the type of the cheese and quality of milk used. Whey contains approximately (6.96%) half of
milk dry matter. It has very important functional properties for human health in addition to its nutritional value because of
especially whey proteins. There are a lot of using area for whey. In recent years, special attention is being paid to development of
whey beverages production by whey fermentation with probiotic bacteria. The gains of new applications to dairy technology
can be increased diversity of products obtained from whey and will provide significant added value to public health especially

for children.
Key words: Whey, nutrition, use possibilities

Giris

Diinya niifusunun her gegen giin artmast,
insanoglunun temel ihtiyaglarmin yeter ve nitelikli
diizeyde iiretilmesi zorunlulugunu dogurmaktadir. Onemli
besinlerimiz arasinda yer alan siitin
degerlendirilmesindeki amag siitteki besin maddelerinin
hepsinden faydalanmaktir. Bu da siiti oldugu gibi
tiketmekle gerceklesebilir. Fakat ozellikle iilkemizde
igme siitiine istenilen deger verilmemekte, siit genellikle
cesitli mamullere islenerek tiiketilmektedir. Bdyle olunca
da, siitteki besin maddelerinin dnemli bir kismu siit artiklari
olarak nitelendirdigimiz yagsiz siit, yayik alt1, peynir suyu,
haglama suyu gibi bazi yan iirlinlere gegmektedir. Siit
endiistrisi artiklarinin biiytik ¢cogunlugunu tereyagi ve
peynir iretiminde olusan atiklar olusturmaktadir. Siit
teknolojisi ileri tilkelerde bu artiklar bir sanayi kolu olarak

degerlendirilmektedir. Ulkemizde bu artiklar yeterince
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deger verilmemekte, ayr1 bir sanayi kolu olarak gerekli
ilgiyi gormemektedir (Kaptan, 1986; Smithers ve ark.,
1996; Ugiincii, 2005).

Peynir altt suyu (PAS) siit teknolojisinin en
o6nemli yan iriinlerinden biridir. Genel olarak siitiin
peynire islenmesi sonucunda arta kalan sarimtirak-yesil
renkli stviya peynir suyu ya da peynir alti suyu denir. Diger
bir deyimle peynir yapimi sirasinda kazeinin ve yagin pihti
halinde ayrilmasindan sonra serbest kalan sivi peynir alti
suyudur. Peynir alti suyunun elde edilme sekillerini su
basliklar altinda toplayabiliriz (Kurt ve Giilimser S, 1988;
Metin, 1983; Uciincii, 1991; Yalgin ve ark., 1994):
a.Siitiin kendi kendine eksitilmesi yani siitlin
bekletilmesiyle laktik asit bakterilerinin faaliyeti
sonucunda veya siite organik asit katilmasi yontemiyle
elde edilen “eksi peynir suyu” veya “asit peynir suyu”,
b.Siitliin maya enzimiyle pihtilagtirllmast sonucu elde
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edilen ve peynirlerin artigi olan “tatli peynir suyu” veya
“maya peynir suyu”,

c.Kagar peyniri yapiminda telemenin haslanmasi ile
ortaya ¢ikan “kasar suyu” veya “haslama suyu”,
d.Kazein iiretiminde bir yan iiriin olarak ortaya ¢ikan ise
“teknik peynir alti suyu” olarak isimlendirilmektedir.
Kazein tiretiminde siit, genellikle anorganik bir asitle,
ornegin klorhidrik asitle pthtilagtirilir.

Peynir islemede ortalama her 100 kg siitiin 85
kg't peynir suyuna ¢evrilmektedir. Bazi hallerde peynir
suyundan hizla kurtulmak istenmektedir. Ekonomik
olarak peynir suyu firetimi yapabilmek icin peynir
suyunun bosa akitilmayarak degerlendirilmesi
gerekmektedir (Kurt ve Giiliimser S, 1988; Kurt, 1994).
Peynir alt1 suyuna karakteristik rengini veren igerdigi
laktoflavin (B, vitamini) dir. Siitiin 100 g' nda 0.15-0.25
mg kadar bulunur. Bu derlemede, peynir alti suyunun
beslenmemizdeki 6nemi ve kullanim alanlar:
incelenmistir.

1. Peynir Alt1 Suyunun Bilesimi

Peynir alt1 suyu siitiin kuru maddesinin yaklagik
yarisint igerir. Peynir suyunun bilesiminde yaklasik
%6.96 oraninda siit kuru maddesi bulunmaktadir. Bu
kuru madde i¢inde %0.36 yag, %0.84 protein ,%5.76
laktoz ve tuzlar ile % 0.2 kadar laktik asit bulunur (Pala,
1997). Peynir alt1 suyunun dzellikleri ve bilesimi peynir
tiretim teknolojisi ve peynir tiretiminde kullanilan siitiin

kalitesine bagli olarak degismektedir (Kaptan, 1986;

Cizelge 1. Peynir Alt1 Suyunun Bilesimi (g/L)

Karagozlii ve Bayarer, 2004; Konar, 1981; Metin, 1983;
Yerlikaya ve ark., 2010). Peynir alti suyunun bilesimi
Cizelge 1'de verilmistir.

Peynir suyundaki mevcut protein fraksiyonlari
makro ve mikro fraksiyonlar altinda toplanir.
Makroprotein grubu; toplam peynir suyu proteininin
%70-80'ini olusturan beta-laktoglobulin ve alfa-
laktalbuminden ibarettir. Mikroprotein komponentleri
ise; glokomakropeptidler, kan serum albumini,
immunoglobinler, fosfolipoproteinler, transferrin,
laktoferin ve ¢ok sayida biyoaktif faktorler ile enzimleri
kapsamaktadir. Bunlar beslenmede makroproteinlere
gore daha az 6nem tasirlar (Karagozlii ve Bayarer, 2004).
Peynir alti suyu proteinlerinin bilesimi Cizelge 2'de
sunulmustur.

Siitiin pithtilagmasinda kullanilan maddenin asit
veya maya enzimi olusuna gore elde edilen peynir
suyunun bilesimi de farklilik gosterir. Genel olarak asitle
pihtilastirilarak elde edilen telemeden geri kalan peynir
suyunun bilesimi mineral maddeler, protein ve besin
degeri yoniinden maya kullanarak yapilan peynir
suyundan daha zengindir (Konar, 1981; Ugiincii, 1991;
Ugiincii, 2005).

2. Peynir Alt1 Suyunun Degerlendirilme Nedenleri

Peynir alt1 suyunun degerlendirilmesi geregini
ekonomiye kazandirdigi deger ve gevre kirliliginin
onlenmesi seklinde iki baslik altinda toplayabiliriz.

Bilesen Tath Peynir Alt1 Suyu Eksi peynir Alt1 Suyu
Toplam Kuru Madde 63.0-70.0 63.0-70.0
Laktoz 46.0-52.0 44.0-46.0
Protein 6.0-10.0 6.0-8.0

Yag 3.0-3.5 2.0-2.5
Kalsiyum 0.4-0.6 1.2-1.6

Fosfat 1.0-3.0 2.0-4.5

Laktat 2.0 6.4

Kloriir 1.1 1.1

Cizelge 2. Peynir Alt1 Suyu Proteinlerinin Bilesimi

Protein

Konsantrasyon (g/L siit)

B-Laktoglobulin
a-Laktalbumin
Immunoglobulin
Kan-Serum Albumini
Laktoferrin
Laktoperoksidaz
Proteaz-pepton

3.2
1.2
0.8
0.4
0.2
0.03
>1
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2.1. Ekonomiye kazandirdigi deger

Yukarida bilesimden bahsettigimiz siit kuru
maddesinin yaklasik yarisint biinyesinde barindiran bir
iirtinii artik diye nitelendirmek ve bunu degerlendirme
yoluna gitmeden dokmek biiylik bir sorumsuzluk
ornegidir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2010 yili
verilerine gore (TUIK, 2010), iilkemizde ¢ig siit iiretimi
toplam 13.544.000 tondur. Bu hesapla yilda iiretilen ¢ig
stitiin %20 'sinin peynire islendigi diistiniilerek yaklasik
2.709.000 ton siitiin peynir yapiminda kullanildigi ve
2.302.000 ton civarinda peynir alti suyunun agiga ¢iktigi
belirtilebilir. Diinyada yilda iiretilen siit miktar1 695
milyon tondan daha fazladir (Mert ve ark., 2010). Bu
miktardaki peynir suyundan elde edilecek besin
maddelerinin maddi degeri dikkate alindiginda konunun
onemi daha iyi anlasilacaktir.
2.2. Cevrekirliliginin 6nlenmesi

Peynir alti suyunun degerlendirilmeden
atilmas1 c¢evre kirlenmesine de sebebiyet vermektedir.
Cevre kirlenmesinde kriter olarak Biochemical Oxygen
Demand (BOD) yani biyokimyasal oksijen ihtiyacini
ifade eden bir deger kullanilmaktadir (Kinekawa ve
Kitabatake, 1996). Peynir alt1 suyunun biyolojik oksijen
ihtiyac1 39000-48000 ppm arasinda degisir. I¢ermis
oldugu organik maddeler esas kirlenme kaynagidirlar.
Bu organik maddeler sudaki erimis oksijeni
kullandiklarindan, suda yasayan canlilar, o6zellikle
baliklar kendi yagamlari i¢in gerekli oksijeni bulamaz ve
O0lmeye bagslarlar. Buna karsilik toksikasyonlara neden
olan bazi alg ve =zehirli bitki tiirlerinin gelismesi
kolaylagir. Bu durumu bir 6rnekle agiklayacak olursak
giinde 10 ton siitii peynire isleyen ve 8 ton peynir suyunu
degerlendirmeden doken bir isletme, 8 bin niifuslu bir
kentin yaptig1 kadar ¢evre kirlenmesine yol agmaktadir
(Metin, 1983; Ugiincii, 2005, Yal¢in ve ark., 1994).
3. Peynir Alt1 Suyunun Beslenme ve Saghk A¢isindan
Onemi

Gliniimiizde degisen yasam kosullariyla birlikte
egitim seviyesinin artmasi, tliketicilerin beslenme ve
gida iiretimi konularma ydnelmesine neden olmustur.
Bundan hareketle arastirmacilar hem besleyici degeri
yliksek hem de insan sagligina olumlu etkileri bulunan
gidalarin {iretimine karst ilgi gostermektedirler. Bu
cergevede adi gegen gidalara fonksiyonel gidalar adi
verilmektedir. Fonksiyonel gidalar yakin ge¢miste
ortaya ¢ikan bir kavram olmakla birlikte geleneksel Cin
tibb1 bu kavrami milattan bin y1l kadar 6nce tanimis ve bu
gidalar1 hastaliklart dnlemek ve tedavi etmek amaciyla
kullanmistir (Culhane, 1995; Pala, 1997). Peynir alti
suyu ve icermis oldugu proteinler, yapilan ¢alismalarda
fonksiyonel gida tiiri kapsaminda gorilmistir
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(Regester ve ark., 1992; Smithers ve ark., 1996).

Arastirmacilar, peynir alti suyu proteinleri ve
amino asitlerin insan sagligina etkisini incelemeden 6nce
fareler lizerinde amino asit ve peynir alt1 suyu proteini
kaynakli besin tiiketimine bagli olarak biyolojik ve
fizyolojik degisikler, kas glikojen seviyesinin 6l¢limii,
performans degisimleri gibi denemeler yapmislar ve
daha sonra gelisen teknoloji yardimryla insanlarda ¢esitli
hastaliklar iizerine etkilerini tespit etmislerdir (Boza ve
ark., 2000; Morifuji ve ark., 2005). Kazein proteinleri ile
karsilastirildigt zaman peynir alti suyu proteinleri kanser
iizerinde daha fazla etki ortaya koymaktadir. Hayvanlar
tizerinde yapilan g¢alismalar sonucu peynir alti suyu
ilavesinin timdr olusumunu engelleyerek bunun sonucu
olarak kanser riskini azalttigi ortaya koyulmustur
(Hakkak ve ark., 2001; Papenburg ve ark., 1990). Yapilan
bir ¢calismada (Smithers ve ark., 1996), ratlara peynir
suyu, et ve soya yag1 kapsayan bir diyet uygulanmis ve
bunlarin etkileri karsilastirilmistir. Sonugta peynir suyu
proteini ile beslenen ratlarin %30'un da tiimdrler
gelisirken et ile beslenenlerin % 55 'in de, soya ile
beslenenlerin ise %60 ' da tiimorler gelismistir. Ayrica
peynir suyu ile beslenen ratlarda ki tiimoérlerin, diger
diyetlerle beslenen ratlarda ortaya ¢ikan tiimdrlerden
daha kiigiik oldugu goriilmiistiir.

Glutation, viicudun antioksidan ve bagisiklik
sistemlerinin ana maddesidir. Sistein konsantrasyonunun
yliksek olmasina bagli olarak glutation iiretimini arttiran
tek protein peynir alti suyu proteinleridir. Bu proteinler,
hiicre i¢i ana antioksidanlardan olan glutationun
sentezinde sisteince zengin proteinleri tesvik ederek
antioksidan kapasitesini arttirir. Peynir altt suyundaki
laktoferrin ve laktoferrisinin antioksidan fonksiyon
gosterdigine dair arastirmalar da mevcuttur (Ogiing ve
Yal¢in, 2011; Yerlikaya ve ark., 2010). Ayrica peynir alti
suyu proteini kaynakli bioaktif peptidlerin, anjiotensin
doniistiricii enzimini (ADE) inhibe ederek
hipertansiyona karsi koruyucu etki gosterdigi ifade
edilmistir (Rehberger, 2006).

Peynir alt1 suyu kemik gelisimi ve korunmasini
destekleyerek, laktoferrin ve laktoperoksidaz sayesinde
osteoporoz olusumunu; kilo kontrolii ile viicut yapisini
koruyarak obezite olusumunu engelledigine dair
bulgular mevcuttur (Marshall, 2004). Gidalar ile
tiiketilen laktoferrinin; bakteri, virus ve mantarlar gibi
patojenlere kars1 etkili oldugu bildirilmektedir. Ornegin,
laktoferrin ¢ocuklarda kulak iltihabina (otitismedia)
neden olan Haemophilus influenza gibi patojenlere karst
koruyucu oldugu ispatlanmigtir (German ve ark., 2001;
Harper, 2000). Laktoferrisin 'in antimikrobiyal aktivitesi
laktoferrin den daha fazladir. Laktoferrisin'in
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Escherichia coli, Salmonella enteritidis, Klebsiella
pneumoniae, Camplobacter jejuni ve Listeria
monocytogenes igeren bazi organizmalarin bilesimini
onemli derecede engelledigi kanitlanmistir (Harper,
2000). Laktoferrinin; cytomegalovirus (CMV),
influenza tip A ve B, rotovirus, Herpes simplex tip 1 ve 2,
hepatit C'yi igeren degisik viriislere karsi koruyucu
oldugu bulunmustur (German ve ark., 2001). Bunun
yaninda fonksiyonel nedeni net olarak ortaya koyulmasa
da, peynir alt1 suyu takviyeleri tiiketen HIV hastalarinda
plazma glutation konsantrasyonu etkili bir sekilde
artmaktadir (Ha ve Zemel, 2003). Peynir alti suyu
proteini ve kazeinin plazma ve karaciger kolesterol
konsantrasyonlar1 {izerine etkileri, 3 hafta boyunca
kolesterol igeren diyetle beslenen siitten yeni kesilmis
fareler arastirilmistir. Yiiksek peynir alt1 suyu proteini
alimiyla plazma ve karaciger kolesterol seviyesinde
belirgin bir bigimde diislis gozlenmistir (Zhang ve
Beynen, 1993). Bir invitro arastirmada laktoferrinin
makrofajlarda kolesterol esterlerinin toplanmasini
inhibe ederek antiaterojenik ajan olarak davranabilecegi
bulunmustur (Beena ve Prasad, 1997).

Peynir suyunun yagsiz ve disiik enerjili
kalsiyum, fosfor ve ozellikle B grubu vitaminlerce
zengin olusu, siit asidi ile birlikte biyolojik degeri iistiin
serum proteinleri igermesi bu sivinin besin degerini
yiikseltmektedir. Peynir alti suyu proteinleri bebek
mamalarina da biiylik oranda katilabilmektedir.
Yapilarinda bulunan laktalbumin ve laktoglobulin,
bebeklerin beslenmesinde ihtiyag duyulan 6nemli amino
asitleri igerdiginden dolay1 normal biiyiime ve gelisme
iizerine olumlu etki saglarlar (Kurt ve Giiliimser, 1988;
Pala, 1997). Siitte bulunan ve tamamma yakin bir
kisminin, teknolojik iglemler sonucunda peynir suyuna
gectigi bilinen laktoz; besleyici degerinin yani sira
sindirim esnasinda ince bagirsaklarda arzu edilen asidik
ortamin olusmasina neden olarak kalsiyum ve fosforun
emilimine yardim eder (Kurt, 1994).

4. Peynir Alti Suyunun Kullanim Olanaklari

Yakin zamana kadar peynir alt1 suyu gelismis
iilkelerde bile geregi gibi degerlendirilememistir.
Yillarca sadece hayvan beslenmesinde katki maddesi
olarak kullanilmistir. Almanya'da savas yillar1 ve sonrasi
zamanda yasanan gida kithiginda peynir alt1 suyu birgok
gida mamuliiniin tretiminde kullanilmistir. Bunlar
arasinda maya, sirke, bira 6nemli yer tutmustur (Inal ve
Ergiin, 1990). Giiniimiizde gelisen teknoloji ve bu sahada
yapilan bilimsel c¢alismalar sonucunda, peynir alti
suyundan yeni kullanim sahalari ile yeni iiriinlerin ortaya
¢ikartilmasi saglanmistir. Peynir altt suyundan elde edilen
iriinler ve bunlarin kullanim olanaklarin1 soyle

siralayabiliriz.
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4.1. Hayvan Yemlerine Katilmasi

Uretilen peynir suyunun yaridan fazlasi bati
tilkelerinde hayvan yemlerine katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Peynir alt1 suyu ile beslenen ineklerin
siitlerinde %0.05 yag, %0.13 protein, %0.09 oraninda
kazein artis1 tespit edilmis, bu hayvanlardan elde edilen
stitlerin peynir yapiminda kullanildig1 zaman kisa siirede
maya tutarak pihtilagtig1 gézlemlenmistir (Metin, 1983).
4.2. Peynir Yapimi

Peynir alti suyundan Mysost, Ricotta ve Lor
peynirleri yapilmaktadir. Ulkemizde yaygimn bir sekilde
tiketilen lor peyniri, peynir suyunun kaynatilip
stiziilmesi ile elde edilir. Bu peynirdeki kuru madde orant
yaklasik %28'dir. Mysost peyniri peynir suyunun
sitilarak koyulastirilmasi sonucu elde edilir. Ricotta
peyniri ise peynir suyunun siitle karigtirtlip 90 °C de
isitilmasindan sonra eksi peynir suyu ilave edilerek
proteinlerinin ¢oktiiriilmesi ile elde edilir. Daha sonra
¢okiintti alinip sekillendirilir (Kurt ve Giiliimser, 1988;
Kurt, 1994). ABD'de peynir alti suyu, kuru madde
miktart %40-80 oraninda olacak sekilde koyulastirilir ve
peynir yapiminda kullanilir.
4.3.Yogurt Uretimi

Siit endiistrisinde peynir alt1 suyunun en yaygin
olarak kullanildig: iiriinlerden biri yogurttur. Peynir alti
suyu protein konsantrati ve peynir suyu tozu; yogurda
siki bir yap1 vermek, su salma durumunu azaltabilmek ve
degisik yonde bir aroma kazandirmak i¢in kullanilir.
Denatiire peynir alt1 suyu protein konsantresinin yogurt
yapimminda kullanildigi ve bu yogurdun lezzet farki
gostermekle beraber viskozite, asidite ve asetaldehit
miktarlart yoniinden standart dlglilerdeki yagl siitten
yapilmis yogurt dzelliginde oldugu bildirilmektedir (Inal
ve Erglin, 1990).
4.4. Tereyag Uretimi

Peynir iiretim merkezlerinde, peynir yapimi
esnasinda olusan peynir alti suyunun yag orani
uygulanan teknolojiye gore farkliliklar gosterir. Yag
oranit %0.2'nin altinda ise bu tiir peynir alti suyundan
tereyagi elde edilmesi ekonomik degildir. Krema
separatorleri kullanilarak peynir alti suyundan geriye
%0.05 oraninda yag kalincaya kadar separasyon yapmak
miimkiindiir. Bu sekilde elde edilen krema, isitilip
asitlendirildikten sonra tereyagina doniistiiriiliir (Inal ve
Ergiin, 1990).
4.5.Dondurma Uretimi

Dondurma karisimina yagsiz siit tozunun %'
iiniin yerine, iyon degistiriciler ve ultrafiltrasyon
teknigiyle elde edilen peynir suyu konsantrati katilabilir.
Naudi ve ark. (1986), yagsiz kuru maddenin %20'sinin
yerine gegebilecek miktarda peynir alti suyunun
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kullanilabilecegini belirtmislerdir. Yine Ingiltere'de
demineralize edilmis peynir alti suyu tozu ve
konsantratinin dondurmalarda kullanildigindan
bahsedilmektedir (Inal ve Ergiin, 1990).
4.6. icme Siitiinde Kullanim

Az yagh siitlerden hazirlanan diyet i¢me
siitlerinde diisiik yag oranindan kaynaklanan bir tat
zayifligi goriilmektedir. Bu kusur siitiin protein
miktarinin peynir suyu proteini ilavesi sonucu
yiikseltilmesiyle ortadan kaldirilabilir (Kurt ve
Gulimser, 1988). Yine inek siitiiniin anne siitiine
benzetilmesi amaci ile laktoz ve peynir suyu proteini
ilavesi yapilmaktadir (Ugiincii, 2005).
4.7. Et Endiistrisinde Kullanim

Maya ile elde edilen taze peynir suyu proteinleri
maksimum %2 miktarinda katki maddesi olarak c¢esitli
sucuk, salam ve sosislerin imalatinda kullanilmaktadir
(inal ve Ergiin, 1990; Kurt ve Giiliimser, 1988).
4.8. Unlu Mamullerde Kullanimi

Peynir suyu proteinlerinin bilesimine girdikleri
tirtinii koptirtme 6zelligi vardir. Bu 6zellikleriyle ekmek,
kek gibi unlu mamuller ile tath sosunda kopiirtiicii ve
fonksiyonel bir gida maddesi olarak kullanilirlar.
Ekmege %25 civarinda peynir alt1 suyu katiminin {irtiniin
besin degerinin yiikselmesine ve gézeneklerinin daha iyi
bir gortiniim kazanmasina olanak sagladigi bildirilmistir.
(Bilgin ve ark., 2006). Peynir alti suyunun ekmegin
niteliklerine iyi yonde tesir etmesi, peynir alt1 suyunun
proteolitik enzimlerin aktivitelerini azaltmasina
baglanmaktadir. Yapilan bir arastirmada (Danilewitsh ve
ark., 1984), cavdar ekmegi yapiminda peynir alti
suyunun kullanilmasi sonucu, {iretim siiresinin yarrya
distiigii, vitamin ve serbest amino asit miktarinin
yiikseldigi tespit edilmisgtir.
4.9. Cesitli iceceklerin Yapim

Peynir alti suyundan icecek tretimi 1970'li
yillarda baglamis olup en eski peynir alti suyu
iceceklerinden bir tanesi Isvigre'de iiretilen Rivella
adidaki bir tiir mesrubattir. Peynir suyundan cesitli
alkollii ve alkolsiiz i¢cecekler iiretilmektedir. Peynir alti
suyu ¢ok yliksek oranda laktoz ihtiva ettigi i¢in alkollii
iceceklerin iiretimi i¢in ¢ok iyi bir materyaldir. Diisiik
alkollii (< %1.5) igecekler olarak adlandirilan alkolli
peynir alti suyu icecekleri, laktozun direkt
fermantasyonu (genellikle Saccharromyces lactis ve
Kluyveromyces fragilis gibi maya tiirleri) veya istenen
alkol seviyesine (%0.5-1.0) ulasana kadar sakkaroz
ilavesi, aromalandirma, tatlandirma ve ambalajlama
asamalarindan olugmaktadir. Peynir alt1 suyunun kefir
kiiltiiriiyle fermente edilmesiyle elde edilen “Milone” ile
Polonya'da iiretilen ve “Serwoit” olarak bilinen peynir
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alti suyu kopiiklii sarabi bu kategoridedir. Peynir altt
suyundan malt ilaveli ya da ilavesiz bira, meyve
aromalart ile tatlandirilmis sarap Uretimi de
yapilmaktadir (Jelicic ve ark., 2008).

Cesitli meyve konsantrelerinden fretilip
tescillenmis birgok peynir alt1 suyu icecegi vardir. Bu
igeceklerden, turunggil aromalilar ile mango, muz ve
papaya gibi tropikal meyve aromalari eklenmis olanlar
en siklikla Onerilenleridir. Ciinkii bu igeceklerin
istenmeyen pismis siit aromasi ve taze peynir alti
suyunun tuzlu-eksi aromasinin maskelenmesi agisindan
cok etkili oldugu ispatlanmigtir. Bunun yaninda diger
meyve konsantrelerinin eklenmesiyle de basarili
sonuglar ortaya konulmustur (Yerlikaya ve ark., 2010).

Peynir alti suyundan, laktik asit bakterilerinin
fermantasyonu ile probiyotikli peynir alt1 suyu igecekleri
elde edilmektedir. Bu igecekler; kandaki kolesterol
seviyesini diisliriicii, laktoz metabolizmasini
diizenleyici, kan basincini azaltici, antikarsinojenik
ozellikleri ve immun sistemi aktive edici gibi olumlu
etkiler gosterdiginden dolayr bilyiik ilgi gormektedir
(Shah, 2007).
4.10.Laktoz ve Surubu Uretimi

Peynir suyundaki proteinlerin, yaglarin ve
mineral maddelerin ayristirilmasindan sonra geriye
kalan s1vinin koyulastirtlmasi veya kristallestirilmesiyle
laktoz elde edilir. Uretilen laktoz ozel diyetlerin
hazirlanmasinda ve bebek mamasi iiretiminde, ilaglarin
standardizasyonunda, penicilin {iretiminde, karamel
boyasi {iiretiminde, hidrolize laktoz suruplarinin
hazirlanmasinda, laktik asit iiretiminde kullanilir. Laktoz
surubunun 1 kg'1 yaklasik 470 g sakkaroza esdegerdir. Bu
nedenle o6zellikle meyveli yogurt, dondurma, unlu
tathilar, salata soslar1 vb. igeceklerin iiretiminde sakkaroz
yerine kullanilir (Ugiincii, 2005).
4.11.Vitamin B,, Uretimi

Propionibacterium shermanii-566 susu
kullanilarak peynir alti suyundan B,, vitamini elde
edilmistir. Optimal kosullarda litrede 5 mg demir igeren
kdiltiir ortaminda, bu mikroorganizma inokule edilerek
kiiltiiriin her ml'sinde 5.2 mg Vit. B, iiretimi miimkiin
olabilmektedir (Inal ve Ergiin, 1990).
4.12.Biyogaz Uretimi

Peynir suyunun ultrafiltrasyon artiklarinin
anaerob fermantasyonuyla metan gazi elde edilmektedir.
Elde edilen biyogaz 1sitma amaciyla
kullanilabilmektedir (Sozer ve Yaldiz, 2006).
4.13.Yenilebilir Film (ambalaj materyali) Uretimi

Yenilebilir filmlerin aktif ambalajlamada
kullanimi gida giivenliginde yeni bir yaklasimdir.
Tiiketicilerin yiiksek kalite ve uzun raf omrii olan
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gidalara olan taleplerindeki artis ve c¢evredeki geri
doniistimlii ambalajlara olan ihtiya¢ yenilebilir film
aragtirmalarina olan ilgiyi artirmistir. Peynir alti suyu
protein filmi oksijen gegirgenligini engelleme hususunda
mitkemmel bir avantaja sahiptir. Peynir alti suyu
proteinlerinden iretilen filmler, seffaf, kokusuz ve
yiiksek esneme kabiliyetine sahiptir. Peynir alt1 suyu
proteini kaplamalar, dondurulmus baliklarda antioksidan
Ozellik saglamaktadirlar. Belirgin sekilde azaltilmis
oksijen alimi kavrulmus fistiklarda acilik, eksilik ve
kiiflenmeyi onler. Peynir alt1 suyu proteinleri ve peynir
alt1 suyu proteinleri-asetile edilmis monogliserit karisimi
kaplamalar kahvaltilik gevreklerde nem gegirgenligini
ve kuru idziimlerin yapigskanligini azaltmada
kullanilmaktadir (Seydim ve ark., 2007).
4.14.Peynir Alt1 Suyundan Uretilen Diger Maddeler

Laktik asit, asetik asit, sitrik asit, amonyum
laktat ve Biomas (tek hiicre proteini) peynir alti
suyundan iretilen diger yan triinlerdir (Kurt, 1994;
Ucgiincii, 2005).

Sonug¢

Teknolojik gelismeler ve tliketicilerin artan
ilgisi ile birlikte batili iilkelerde atik iiriin olmaktan ¢ikan
peynir alti suyunun, bilesiminden kaynaklanan besleyici
ozelliklerinin yaninda saglik {zerine olumlu etkileri
bilimsel olarak ortaya konulmustur. Giliniimiizde
tiikketicilerin fonksiyonel gidalara olan egiliminin
artmasi ile birlikte peynir alt1 suyu proteinlerinin ¢esitli
gidalara katki olarak kullanimi daha yayginlagmistir.
Peynir alt1 suyunun kullanildigi fonksiyonel siit
triinlerini gelistirmede saglik, gida ve pazarlama
alanindaki uzmanlarin koordine sekilde c¢alismalar
ylriitmesi gerekmektedir. Uygulama alani genis,
besleyici degeri yiiksek ve saglik iizerine olumlu etkilere
sahip olan peynir alti suyu ve bilesenlerinin mevcut
etkileri topluma daha iyi aktarilmali ve bu konu tizerinde
daha ayrintili caligmalar yapilarak tiiketilebilirligi
arttirilmalidir. Bu sekilde, tilkemizde hala atik {irtin olan
peynir alt1 suyundan yiiksek degerde {irlinler tiretilmesi
ve bu driiniin daha iyi degerlendirilmesi miimkiin
olacaktir.
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