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Sütün ihtiva ettiği çeşitli besin maddelerinin biri veya birkaçı yönün­
den, daha konsantre ve dayanıklı olan gıdalara işlenmesinde geriye çeşitli

yan ürünler kalmaktadır. Bunlar genellikle sutün besin maddesi bakımın­
. dan ve endilstriyel yönden önemli bileşenlerini içeren yağsız silt, yayık

altı (ayran) ve peynir suyudur. Yurdumuzda istihsal edilen beş milyon
ıona yakın sütün % 90 gibi lamamına yakın kısmı ilkel meıoılar/a ma­
mili/ere işlenmekıe, bundan dolayı artıklarm ekonomik olarak değerlen­

dirilmesi mümkün olamamaktadır. Değelendirilmeyen artıklar besin mad­
desi ve endüstri ham. maddesi yönünden ısrafa, ekonomik açıdan ka­
yıplara ve çevre kirlenmesi yoluyla canlılara zarara sebep olmakıadır.

Yan ürünlerin değerle~dirilmesine süı endüstriSi gelişmiş ülkelerde bil­
yük önem verilmekte, bu konuda çok sayıda araştırmalar yapılmış ve

yapılmaktadır. Süt endüstrisine paralelolarak, yan 'ürünleri değerlen­

dirme endüstrisi de gelişmiştir.

Yan ürünlerden yağsız süt, birçok bakımıardan süte benzer ve onun
kullamldığı yerlerde kullanılır. Ortalama olarak 100 kg. sül/en 85 kg.
yağsız süı (!lde edilir. Bir kg. yağsız silt 350 büyük kalori W!rir. lhti'va
ettiği proteinleri meydana getiren amino asit/erinin çeşit oranı bakı­

mından uygimluğu kendisine beslenme yönünden üstün bir değer kazan­
dırmaktadır. Yayık altı bileşim bakımından yağsız süte benzer. Her
yapılan 100 kg. tereyağı için 166 kg. yayık altı yan ürün olarak elde
edilir. Peynir suyu süt şekeri ve madensel maddeler yönünden zengin
yan rundÜr. Bakteriyoloiik -besin ortamı hazırlamasındanıilaç fabrika­
ların"da ham madde olarak faydalamlmasına kadar çok geniş kullanma
alanı vardır.

(i) Atatürk üniversitesi Ziraat Faküıtesi Süt ve Gıda

Teknolojisi Bölümü Ö~etim Üyesi
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1- GİRİş

Ham materyalin nihai mahsüllere
işle~esinde- daima bir yan ür~n ve
artık söz konusudur. Bunlar orijinal
materyann -degeriendirilmeyen kısımla­

rını. teşkil ederler. Süt endüstrisinde de,
'.ham madd~ olan sütün mahsüllere iş-

lenmesinde geriye çeşitli artıklar kalmak­
!adır. Sürun kremayaayrılmasmda,pey­
nir ve tereyağa işlenmesinde ve, yo.ğurt­
tan tereyağ yapılmasından yağsız süt,
peynir suyu, yayıkaİtI ve ayran arta
kalır. Bu maddelerin değerlendirilmesi,

beslenme bakımından önemli besin
maddelerinin kaybına man; olma, aynı

zamanda bizzşt kendilerinin hayvan
veins'an beslenmesinde kullanılmaları

yanında, tutka1, yağlı boya, sunni ku­
maş gibi tic,ari mahsüller aseton, alkol;

• asit gibi kimyevi maddelerin ham mad­
delerini ihtiva etmeleri bakım'ından;

gıda maddesi temini ve ekonoIfiik a­
çıdan büyük önem taşunaktadırlar.Ay­
rıca bu değerli ürünler işlenmeden atı­

lacak olursa, bir takım bakteriyolojik
ve kimyasal parçalanma:lar sonucu ka-

- rıştıkları sular_daki canlı hayatına zarar
xermekte, hatta bir noktadan sonra ta~

mamen ölmelerine sebep olmaktadırlar:

Yurdumuzda henüz; üzerine eğiııil­

memiş olan bu konuda, süt endüstrisi
ileri ülkelerde çok sayıda çalışmalar

yapılmıştır., Artıklarm değerlendiril­

mesi, süt endüstrisindeki gelişmeye pa­
ralel olarak geliŞomiştir. Süt endüstrisi~

nin_kurulmakta olduğu ülkemizde 'taşı­

ma ve soğutma imkanları yetersiz ol­
duğu için, istihsal edilen sütün % 90'a

yaktn kısmı evlerde işlenmektedir. yağ­

sız süt genellikle yoğun ve :peynir. ya­
pıııu-nda kullanılmakta, yayık altı çor­
lalara katılmakta, peynir yapılmakta;

ayran çorbalara katılınakta cacık yapıl­

makta ve çökelek' elde edilmesindekuk .
lanıl~aktad.ır. Peymesuyu ise büyük
ölçüde atılmaktadır.

Son zamanlarda çok yayılan man­
dıralarda ve fabrikalarda ise, yağsız

süt hariç, diğer yan ürünler büyük Öl­
çüde kayıp olmaktadır. Çünkü düşük

kapasiteli işletmelerde eldeedilen ar­
tık maddeler, miktar bakımından eko­
nomik olarak işlenmelerini mümkün
kılacak hacimde değildirler. Süt endüst­
risi ileri ülkelerde bu sorun, mekanik
'sogutuculann 'yaygın kullanılması ile
artıkların bir merkezde toplanarak de­
ğerlendirilmesi suretiyle çözülebilmiş­

tir.

F. A.O, yayınla-rına göre, bugün
dünya nüfusunuh yarısı kötü beslenm:ek~

te, 500 milyon. kadarı da açlıkla mÜ­
cadele etmekte ve her geçen gün bu sayı

artmaktadır. Dünya üzerinde olduğu

gibi, nüfusun hızla a'rttığı yurdumuzda
da halkımızın yeterli ve dengeli beslen­
mesi sorun~nun çözümlemnesi gerekmek­
tedir. Artıkların değerlendirilmesi, israfı

önleyecek ve maliyet fiatlarının düş­

mes\ni sağlayaca~tJr. Bu iş için kurula­
cak olan yan ürünler sanayiinde doğa­

cak iş imkanları ile bugün ülkemizde
'önemli oir problem olan işsizlik konu­
suna da kısmen de olsa çözüm ~etiriıe­

cektir.

11- -YAN ÜRÜNLER
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A. Yağsiz süt ve -özel1ikleri

Yağsız süt içindeki yağın

belli bir miktarı ayrılmış süt demektir.
Birçok bakımlardan süte benzer ve sü-



tun kullanıldığı yerlerde kullanılır. Yağ­

lı sütlearasındaki esas fark yağ ora­
ninda götiiIiir. Ortalama olarak kre­
maya ayrılan 100 kg. sütten 85 kg.
yağsız süt elde edilir.

Yağsız sütün tadı yağ azlığından ö~

türü yağlı süt kadar.. iyi değildir. Rengi
inek sütlerinde maviye çalar. Bunulı se­
bebi san renkte olan yağin ayrılması­

dır.

Elektrik geçirgenliği ait bulunduğu

süt,te daha fazladır. Buna da sebep
iy<)ll hareketlerine engelolan yağ ha-b­
belerinin azalışıdır. Yüzey gerilimi sütle,
aynıdır. Viskozitesi sütünkinden daha'
azdır.

.ı. Özgül ağırlığı

Sütün çeşidine- ve bundan~ aYrı­

lan yağın miktarına göre artar. Çeşitli

bilginler inek sütlerinin artığı yağsız

sütlerde özgül ağırlığın 1.033-1.036 a­
rasında bulunduğunu beldirmektedir­
ler. ,Çeşidi sutlerin yağ or~nı farklı ol­
duğundan bunlann yağı alınmışlannda

özgül ağırlık değişmesi farklı olur.

2. Kalotisi

Ya.ğı _ayrıldığı ıçın kalarisi ait
bulunduğu sütün kalorisinden daha aşa­

ğıdlr. Bu yüzden rejim yapanlar tara­
fından tercih edilir:. Yağs1Z inek sütle­
rinin bir kilosu ortalama '350 kalan
verir. Bu kalorinin pek az bir kısmını

yağ hasıl eder. Büyük bir kısmılli ise
süt şekeri ve protein verir.

3~ 'Beslenme bakımından önemi

Halk aras-ında yağsız sütün ,besin
değeri hakkında yanlış bit. kanaat
yaygındır. Genellikle yağı alınmış sü­
rün besin 4.eğ~rinrn çOk düşük olduğu

zannedilmektedir. Halbuki bilhassa ih-:­
tiva ettiği proteinleri meydana getiren
amino asitlerinin ,çeşit ve oran bakı·

• mından uygunluğu kendisine bıı bakım­

dan üstün dir değer kazandırmaktadır:

2.5 kısım yağsız sütte miktarca 1 kısım

etteki kadar' protein bulunur. İnsan ve
hayvanlar için beslenme açısından çok
uygundur. İleri ülke halklarının besien­
mesinde önemli bir protein kaynağıdır.

İhtiva ettigi süt şekeri de- insanlar
ve hayvanlar için çok değerli hir gida
maddesidir. Bağırsak reaksiyonl~rını

düzenler, kalsiyum ve fosfor alınışını

kolaylaştırır. Kokutueu bakterileri or­
tadan kaldırır. sağlığı düzeltir. Madensel
maddeleri ·ôe önemlidir~ Çok fazla 'kal­
siyum ihtiva. eder.

Sadece yağı alındığı ıçın bununla
birlikte giden yağda eriyen vitaminIeri
azalmıştır. Fakat suda eriyen vitamin­
Ieri ihtva eder.

4. Hazım Kabiliyeti

Yağsız olduğu. için yağlı südere
nisbetle daha uzu.n zamanda hazmedi..
.i ir. Bunun sebebi YAğlı sütlerin mide
de yumuşak bir pıhtı m~ydana .getir­
mesirie karşılık, yağsız sütlerin daha
sert bir pıhtı yapmalandır. Yağla bir­
likte gittiği için yağ üzerine bağlı bazı

anzimler de yağsız sütlerde azalmakta­
dır. Örneğin Aldehit katalaz gibi...

5. Bileşimi

Yağsız. sü~lerjn bileşimi ait bu­
lundukları. sütün bileşiınine ve,' yağın
aynlma metoduna göre değişir. Orta­
lama bileşimi aşa~daki gibidir:

%90 su, % 9.'10 kuru- madde, %
0.10 yağ; % 2.75 Ka.zein, % O.SO Albii­
min, % 3,65 :Protein, % 5.25 SÜt se-
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keri, % 0.80 kül, (% 29.54 kalyum
oksit, % 9.J5 Natriyum Oksit, %
24.13 Kalsiyum Oksit, % 3.03 Mağ­

nezyum Oksit, % 0.30 Demir 9ksit
% 22.18 Fosfor Oksit ve % i 5.07 klor)
% 0.129 Lesitin.

6. Kullanılma yerleri

Temiz ve taze yağsız süt yağlı sü­
tün kullanıldığı her yerde işe yarar.
Olduğu gibi içilir, ekmek, kurabiye ha­
murlanıla katılır, çocuk mamalarına,

sosislere konur, dondurmada kullanılır.

Ayrıca çeşitli süt içkileri yoğurt, asi·
dofilus sütü, kültürlü ayran yapılır.

Yağsız süt koyulaştınlarak ekmek
hamuruna, çeşitli kurabiyelere, fonda­
Iara ve dondurmaya katılır. Ekşi ko­
yulaştırılmış yağsız sütler hayvanlara
verilir.

Yağsız süt kurutulup toz haline
getirilir. Yağsız oldugu için yağlı süt
tozundan daha fıızla dayanır. Yağsız

süt tozu ekmek hamuruna, dondurmaya
ve çeşi.tli fondalara katılır. Sulandınlıp

süt haline getirilir. Süt yağı, krema, bit­
kisel yağ katılarak yağ oranı yükselti~

lif. Toz haline getirilıneden bazen ek­
şitilir, bundan elde edilen tozlar bilhas­
sa hayvan beslemede kullanılır. Yağsız

sü~ler bazen de / peynir sularıyla belli
bir oranda karrştırıhp kurutulmakta­
dır. Yağsız süt1erden çeşitli yağsız pey­
nirler yapılır. Memleketimizde yoğurt

mayası ile mayalandıktan sonra ısıtı­

lıp süzülerek çökelek haline. getirilir.
Bundan da kurut. keş yapılabilir. Ay­
rıca yağsız sütler kulüider.in hazırlan­

masında kullanılır. Başka türlü kıymet­

lendirme imkanı olmadığı yer ve za­
manalarda hayvanlara verilir, Bilhassa
danalar, domuzlar ve ~ümes hayvan­
ları için uy~un bir yemdir.
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Yağsız sütler kazein, süt şekeri ve
süt asiti çıkarmada da kullanılır.

Kazein yağsız sütten hazırlanan

bir yan ürünüdür. En iyi kazein yağsız

sütten elde edilir. Kazein bilindiği

gibi yalnız sütte bulunan fosforlu bir
proteindir. Isı ile pıhtılaşmaz, ancak
asit ve peynif mayası ile pıhtdaşır. Bu
pıhtılaşmayı :'Hcakhı< fe asitlik kolay­
laştmr.

Sütün peynir mayası ile pıhtılaş­

ması birçok peynirin ve kazeinin is­
tihsal metodlarından birisidir. Böylece
maya ile elde olunan kazeine maya
kazeini denir. Bunlarda madensel mad­
de miktari daha faziadır. Bu da yapış­

kanlıklarına tesir eder. Bazı işlerde

asit kazeinlerine tercih edilmesine se­
bep olur. Asit kazeinleri ise isminden
de anlaşılacağı gibi asit etkisiyle pıh­

tılaştmhp ayrılmış kazeiildir. Asit­
liği sağlamak üzere süt açıkça 'bir yer­
de kendi haline bırakılır. Böylece i­
çindeki mikro organizma faaliyeti so­
nunda parçalanan süt şekerinden süt
asiti meydana gelir. Kazeinin asitle
pıhtılaşması süt kesilmesi dediğimiz o­
layın esasıdır. Bundan. faydalanmak
suretiyle kazcin de yapıhıbilir. Asitle
elde edilen kazeine asit kazeini denir.
Bunların madensel madde miktarı ma­
ya kazeinlerinden daha azdır. Çünkü
asit bunların büyük bir kısmını eriterek
kazeinden ayırır.

Kazein yapmak için kullarnlacak
sütün taze ve temiz olması gerekir. Ay­
rıea yağ oranı da asgariye indirilmelidir.
Kazeine işl~ııecek sütler süzüierek kes­
tirilecekleri kaplara yerleştirilir. Daha
sonra .asit veya maya ile pıhtılaştınlır.

Asit katılıyorsa sulandıhlıp karıştırıla-



rak katılmalıdır. Asİt katılan süt veya
mayalamadan-sonra parçalanan pıhtı

karıştırma suretiyle yavaş yava§ 50-60"
C'ye kadar ısıtılır. Bu suretle kazeinin ol­
dukça sert tanecikler şekline gelmesi
sağlanır. Bundan sonra dikkatli bir şe­

kilde suyu süzülür. Yerine temiz su
konur. Bununla yıkanır tekrar süzüıür.

Bu iş bir iki defa tekrarlanır. İyice

yıkandığma kani:l?-t getirilen kazein son
defa süzülerek suyundan tamamen ay­
rılır ve preslenir. Bir çeşit ham peynire
benzeyen bu pıhtı açık havada veya özel
-kunıtma dolapıarında kurutulur. Bu iş

için mütecams bir şekilde ufalanması

gerekir. Kuruduktan sonra öğütülür,

ambalaj yapılır ve depolanır, Depolan­
ma sırasında güve gibi zararlılardan

korunmalıdır.

Kazein elde edilmesinde ultrafilt­
rasyon ve mebran, reverseosmosis gel­
filtrasyonu ve elektrodialysis gibi mo­
dern metodlarge1iştirilmiştir. ileri ül­
kelerde kazein elde edilmesinde bu me­
todlardan faydalanılmaktadır.

Kazein birçok maddelerin imalin­
de kullanılmaktadır. Alkalilerde eri­
mesi (Amonyak gibi). formalinle sert­
leşmesi özelliklerinden faydalanılarak

pek çok işe yarayan maddelerin üreti­
minde ham madde şeklinde istifade edil­
mektedir. Kazeinden sun'i yün, tarak,
düğme, gözlük~ diş fırçası, dolma ka­
lem, elektrik -malzemesi, boya, tutkal
gibi maddeler yapılmakta ve sabuhlarla
kremlere ila.ve edilmektedir. Ayrıca

haşere-öldürücü ilaçlarda yapışkanlık

sağlamak üzere fayda kuUantlmak­
tadır. Çocuk maması, antibiyotik ya­
pılmasında sosislere ve dondurmalara
katılmakta da kullamlmaktadır. Kağıt

sanayiinde kağıt sathının cilalanmasın-,

de işe yaramaktadır. Gıda ve ilaç sa-

nayilIlde de kazeinden faydalanıımak~

tadır.

B- Yayık altı Özellikleri Sütten ve

kremadan yağ yapılırken geriye kalan
sıvıkısımdır. Son zamanlarda yurdu­
muzda daha ziyade krema kullanıldığı

için yayık altları da krema artığı olarak
kabul edilmektedir. Tereyağı için ya­
yıklanan krema ortalama % 30 kadar
yağ ihtiva eder. Her yapılan 100 kg,
tereyağı için 166 kg. yayık altı yan
ürün olarak elde edilir.

Tatlı kremalardan arta kalan ya­
yık altlarının bileşimi hemen hemen
yağsız sütünki gibidir. Ekşi krema ar-o
tıklarıise daha az süt şe.keri buna kar­
şılık daha çok süt asiti ihtiva ederler.
Tipik bir yayık altı % 90 kadar su,
% 3.5 protein, % 4-.4 şeker, % 0.6Iak­
tik asit, % 0.78 yağ, ve % 0.7 kül ih­
tiva eder.

Yağda eriyen vitaminierin çoğu

yağla birHkte ayrıldığından yayıkaltla­

rında bu çeşit vitaminIerin oranı dü
şüktür. Fosfolipit oranı oldukça yük­
sektir. Buna sebep yayıklanma esila-
ında bu maddelerin yayık altında kalı­

şıdır. Yayıkalh midede koıay p ıhtı­

laşır, bu sebeple hazmı kolaydır.

yayık altmın kalitesi artığı olduğu

kremanın kalitesine bağlıdır. Fazla ek­
şimiş, nötürlenmiş hemaların artıkları

düşük kaliteli olurlar.

Ekşi ve pastörize edilmiş krema­
lann yayık altları kendi haline bıra- _
kılınca iki tabaka halinde ayrılır. au­
nun sebebi pastörize sırasında kazein
parçacıklannın sertleşmesidir.

ıu



2. Y~yık a1tının kullanıima yerleri

Taze',olanla.n içilır. İştahı açar,
hazım bozukluklarını giderir, sağlığı

düzeltir, Bazı bilginler romatizmaya,
böbrek hastalıklarına ve akciğer enfek­
sIyonlarına iyi geldiğinden bahset­
me-ktedirler. İstenirse, yemeklere, çor­
balara, katılır, çocuk m~malarına ve

. dondurmalara konur, Aynca koyulaş­

tınlır ve kurutuluf. Ekonomik avan­
~jlanndan dol~yı yayık altımn kuru­
tulması çok çabuk yayılmıştır. Kuru
mahsul civcivlerin rasyonlarında gıdai

değeri .ırüksek, katkı maddesi olarak
kullanılır.. Ayni zamanda y~ğsız sütün
yerine buzağı büyütülmesinde de yayık

altından faYdalanılır. Çok az mikta­
rından kazein elde edilir. Koyulaştınl­

mış yayık altlan da 'hayvan besleme-
. de kunaııılmak üzeresatılır.

Ayrıca, yayık altları maya ileııe ısı

ile pıhtılaştırılmak suretiyle ıı.eynir ya­
pımİnda da kuUamlmaktadır. Yayık

altlarındaki yağ- sa~trifüjle ayni ır ve
yağ imalillde kullanılır.

C. Ayran

ı. Özellikeri

Yurdumuzun bazı kısımlarında

hala tereyağı. yoğurtta~ elde edilir. Bu
gaye 'için sulandırılan yoğurt belli şe­

kilde yayıktanır, yağı ayrılır. Geriye'.
ayran kalır. Bu yağı çok azalmış v~

su katılmiş bir yoğurtan ibarettir. Süt
bileşiminde bulunan maddelerin hep­
sini ihtiva eder. Bundan dolayı bes­
leme değeri iyidir. Sadece miktarının

fazlalığı, harcama ~orluklan doğurur.

2. Kullanıldığı yerler

Doğu Bölgelerimizde cacık a4ı

'verilen ayranın sözülıııesiyle elde olu­
. nan çökelek yapımında kullanılır.
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Keş ve kurui gibi mahalli ısım­

lerle. anılan esaslan .ısıtılan. yayık altı

artığı olan maddelerin de ham maddes·i
ayrandır. Artık maddenin bazışeyler

katarak yoğrulması ve elle çeşitli şe-'

kiUer verildikten sonra kurutulması ile
elde edilen bir süt ürünü olan kurut bil·­
hassa Doğu illerimizdeki halkın. kışın

beslenmesinde çok önernn roloynar.
Zengin bir protein kaynağıdır.

D. Peynir' Suyu

1. Özellikleri

SÜtleri .ekşiterek veya maya
Havesiyle yapılan ürünıerin artığı olarak
meydana" gelen suya genel bir deyimle.
pey'nir suyu adı verilir. Buıllardan ek­
şitmeyle veya asit katarak 'yapılan ü­

rünlerip artığı olanlara asit peynir su­
yuvey-a: ekşi peynir sııyU; maya ile pıh-_

tılaştınlan sütün artığı olan sülara da
hıaya peynir suyu denir. Bunıarın özel­
likleri ve bileşimleri de az. çok farklı­

dır, Fakat genelliklepeynir SuYU den­
diği zaman akla ilk gelen maya peynir
sularıdır. Pe;ynir işle~ede ortalama bir
değerle her 100 kg. sütün "SS kg, nu
peynir suyuna çevrilir. Peynif sul~ı­

nın rengi yeşilimsı. sarıdır. Bu
laktomromdan ıleri gelir. Yapılan peyni.
rİn çeşidine göre fark etmekle beraber
peynir suyu 'ait olduğu sÜtünkuru mad­
desinin % 45 kadarını ihtiva, eder., Bu
da bilhassa süt şekerinden ibaıettir.

Bunun yanında maya ile pıhtılaşma­

yan :proteinler (albÜmin, globulin); ma­
densel maddeleri yağ ve suda eriyen vi­
taininler bulunur. Yağda eri;yen vita­
minler ise kalan yağ miktarı ile oran­
tılıdıJ:". Azotlu -maddeler proteinden
başka' bir miktar da protein tabiatında

olmayan maddeleri ihtiva etmektetir.



Peynir suyu %93 şu ihtiva etmesine _
r.ağmen aşağıda verilen bileşiminin in­
eefenmesinden anlaşılacağı .gibi değerli

besleyid maddeleri ihtiva ettiği görül­
mektedir.

Su'% 93.4, yağ % 0.35, protein
% 0.90, süt şkeii% 4.9 kül %0.6, Jak­
tik asil % O .20: Madensel madde bil­
hassa icalsiyum mi~tarı asitleelde edi­
len peynir sularında daha fazladır.

Peynir sularımn viskozi tes i süHe­
kinden daha azdır. Kalorisi bileşimine

ve bilhassa· kalan yağ miktarına bağlı­

dır. Normal bir inek sütü artığı peynir
suyu 150 kalon kadar hasıl etmekte­
dir.

Peynir suları ısıtılıırea içinde kal­
mış olan ve maya ile pıhtılaşmayıp ısı

ile çöktüriilebilen proteinler (albümin
ve globülin) pıhtılar halinde yüzeyde
t(}p1amr. Bunların bu şekilde -ayrılma­

sım asitlik kolaylaştırIr. Yüzeyde top­
lanan topaklar mahalli önemi bulunan
baz} peynirierin yapılmasına yara­
maktadır. Memleketemizde bunun bi­
linen Örneği lor peyniridir.

2. Peynir suyunun kullanılma

yerleri

Birçok ülkelerde maya ile elde
edilen taze ve temiz pcyir suları içilir,
çorbalara, yemeklere, dondurmalara,
ve ekmek hamunına katılır. Sosis, su­
cuk gibi ·bazı besinlerin bileşimine gi­
rer. Tuzlu baharlı bazı yiyecekler ya·
pılır. Suni bal e1de edilmesine yarar. Asi­
dofilus sütü, kefir, peynir suyu limo­
natası yapılır. Peynir suyu şampanyası

ve şarabı gibi ·bazı içkilerde kullanılır.

Çeşitli peynirler yapılır. Krema maki­
nasınden geçirilroek suretiyle elde edi-

1en kremasından yağ imal edilir. Pey- '
nİr suyunun kullamşındaki yeni geliş­

meler, süt endüstrisinde artık madde-­
lerin bertaraf edilmesi masraflarım in­
dirmede, üreticilere süt için ödenen fi·
yatların stabillze -edilmesinde ve birçok

- değerli süt gıda -maddelerinin kaybına

mani olması bakıInlJ?dan çok şeyler

_getirmiştir. Gerektiğinde peynir· suları
koyulaştınlır ve kurutulur. ilaç yerine,
kullanılır. Akciğer veremine, meta­
boIizma \ııastahklarına, yüksek - tansi­
yona ve yağlanıiı-a1ar~ iyi gelir. Hazım

bozukluklarını önler.

Bazı ilaç -fabrikaları da peynir
"'uyunu ham madde olarak kullanmak­
tadır. Taze ve iyi kaliteli maya pernir
sulan hayvanlara da verilir. Bunun
için kepekle, patatesle ve diğer -kuru
yemlerle karıştırılıp bilhassa domuz-

- lara, danalara, köpeklere, ördeklere ve
tavuklara verilir. içindeki süt şekeri

tavuklarda koksidiyo",is'i önler. Bak­
teriyoloji laborutvarIarında 'besin or­
tamlarının hazırlanmasında ise yarar.
ileri teknolojilerde santrüfigation, pola- _
rilnetrik, kristalizasyon ve reaktiJ in·
dex metodları gibi geliştirilmiş yön­
temlerle peynir suyu içerisinde bulu­
nan süt katı maddeleri ayrılmakta ve
değerlendirilmektedir. Yine gelişmiş ül­
kelerde peynir suyundan süt asidi, sir­
ke asili, limon asiti gibi asitler çıkarıl­

makta, alkol, aseton, butiI alkol gibi
kimyasal maddeler -eldeedilmektedir.
Bunlara ilaveten mikrobiyolojik fer­
mantasyonla peynir suyu vitaminIeri
çoğaltılmaktadır. Özel kültürler fer­
mantasyonu ile kuru peynir suyu mad­
desindeki riboflavin oramm 20 misline
çıknrmak mümkün olmuştur.
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III. SÜTÇÜLÜK ARTIKLARlNIN DE~ERLENDiRİLMEStNiN AKARSU
KİRLENMESİ VE ONDAKİ CANLı HAYATI YÖNüNDEN ÖNEMİ.

Sütçü1ük artıkları dekompoz.e ola­
bilen organik maddelerin sulandırıl­

mış solusyonu veya süspansiyonundan
ibarettir. Esas bileşenler, daha önce de
belirtildiği gibi, mineral maddelere ila­
veten laktoz, proteinler ve daha küçük
miktarlarda yağ, diğer organik mater­
yallerdir. Su içerisinde ve atılan artık­

larda çeşi tIi miroorganizmalar canlı o­
larak bulunur. Normal şartlar altında

aerobik organizmalar enerji elde et­
mek için eriyebilen organik materyali
absorbe eder ve büyük bir kısmını ok­
sitler, Suda erimeyen materyaller önce
enzimler vasıtasıyla hidrolize edilir, su­
da erir hale getirilir. Daha sonra mik­
roorganizmalar tarafından absorbe ve
okside edilir. Örneğin laktoz önce gli­
koz ,ve galaktoza daha sonra da kar­
bon 'dioksit ve .suya kadar parçatanır.

Protein hidrolizasyonundan açığa çı­

kan her amino asit için de benzer re­
aksiyonlar vuku bulmaktadır. Bunların

da oksitlenmelerinin nihaı' mahsülleri
karbon dioksit, su, amonyak, sülfat
ve fosfatlardır. Daha 'sonra anionyak
ototropik nitrifikasyon bakterileri ta­
rafından nitratlara çevri1mesiiçin ok­
sitlenir, Aynı yolla bütün organik ma­
teryaller yeşil bikiler tarafından gıda

olarak kullanılabilen oksitlenmiş inor­
ganik maddelere çevrilir.

Organik materyalin tamamen ok­
sitlenmesinde sınırlayıcı faktör serbest
oksijendir. Oksitlenme için gerekli ok­
sijen miktarı onu suda eriten faktörler
tarafından sınırlandınımıştır. Bu ısı de­
recesi, türbülansa ve diğer faktörlere
bağlıdır. Birçok akarsularda serbest
oksijen miktarı milyonda 7,8 kısım ka­
dardır. Bu değer ortalama milyonda
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7.5 kabul edilirse 0.59 litre tam yağlı

sütün organik maddelerini oksitlemek
için 6000 litre içindeki serbest. oksije­
nin tamamına ihtiyaç vardır.

Oksijen yetersizliğinin balıklar ve
suda yaşıyan diğer canlılarm hayatı ü­
zerine olan tesirleri çok iyi bilinmektedir.
Oksijenin suda erimiş halde bulunan
miktarı milyonda be'şin altına düştüğü

zaman birçok balık türleri gelişemel.,

çoğalamaz. Eğer bu miktar milyonda
üçün altına düşerse av balıklan ölürler.
-Bundan dolayı fazla kirlenmiş akarsu
ve göllerde a,v hayvanları tamamen yok
olur. Yabancıların altın boynuz dedikle­
ri İstanbul Halicin bu günkü halini
aşırı kirlenmeye b.ir örnek olarak verebi­
liriz. Endüstri artıkları ile aşırı derecede
kirlenen Haliç'te bir zamanlar Galata
köprüsünün üzerinden salınan oltalada
dahi tutulabilecek kadar bololan kıy­

metli balık türleri ·bugün tamamen yok
olmuştur. Bu tehlike aynı şiddetle 01­
mamakla beraber endüstri sahalarına

yakın bütün kıyılarımızda mevcuttur,

Kirlenmenin zararı su içindeki
canlı hayvan hayatının tahribi ile de
son bulmaz. Oksijen miktarı tamamen
yok edildiğinde su anaerobik olur ve
daha sonra parçalanmanın tipi yuka­
rıda izah edilenden tamamen farklı

bir safhaya geçer. anaerobik ve fa­
kültatil mikroorganizmalar, organik
materyalleri fermente ederek, oksit­
lenmesi tamamlanmamış bileşikler is­
tihsal ederler. Laktoz asitlere fermente
edilir, bunlar suyun pH'sını kazeinin
çöktürüldüğü noktaya kadar düşürür­

ler. Çöken kısım suyun altında bir ta­
baka halinde toplamr ve çürür. Pro-



teinlerin anaerobikparçala,nmasının
mahsülleri hoş olmayan kokulara sa­
hiptir ve akarsuyun değerine zarar ve­
rİr. Aşağıdaki reaksiyonlar, protein ve

laktozun anaerobik parçalanması so­
nucu ortaya çıkan değişmeleri göster­
mektedir:

laktaz
CııHzzOIı HıO --.~ 2 C6H J2 06 (glikoz + galaktoz)

Ek.,trasellular hidrolitik enzimler .
Protein + X HıO - - Amino asİtIer

Amino asitler
Anaerobik parçalanma
---------- Yağ asitleri, amonyak, karbon dioksit,

methan hidrojen, aminler, indol, skatol,
hidrojen sülfit ve diğerleri.

Yapılan bu açıklamalardan süt­
çülük artıklarının zarar vermeksizin
suya ilavesİnin mümkün olmadığı açık

olarak anlaşılmaktadır. Sudaki canlı

hayatının tahribi yanında suyun bizzat
kendisi de birçok maksatlar için kul­
lanılamaz hale gelir. Hayvanlar tara­
fından içilemez. Etrafa yayılan kötü
kokular akarsu çevresindeki yerleşim

merkezlerinde bulunan insanları ra­
hatsız eder. İzmir flimizi görenler Bor­
nova'dan sonra şehre girişte teneffüs
ettikleri kötü kokulu havayı hatırla­

yınca bu açıklamımızı daha iyi anlı­

yacaklardır. Bugün bir çok Amefika
ve Avrupa ülkelerinde çevre kirlenme-

sİnin önemi yapılan ilmi araştırmalarla

saptanmış sulardaki tabii canlı hayatı

ve tabii çevre güzelliği çıkarılan özel
yasalarla. garanti altına alınmıştır.

Üzelerek bildirmek gerekirse bizde
bu konuya henüz eğilinmemiştir. Bütün
dünyanın imrendiği eşsiz güzelliklere ve
nimetlere sahip yurdumuzun değerleri

kötü mirasçılar misali sorumsuzca har­
canmaktadır. Son günlerde insan ha­
yatını doğrudan ilgilendirdiği için ha­
va kirlenmesi üzerıne sarfedilen çabala­
rın su ve çevre kirlenmesine de yönelti­
leceği günleri konunun önemini kavra­
yan herkes büyük bir arzu ile bekle­
mektedir.

LV. LİTERATÜR LiSTESİ

Adam, R. c., 1971. Süt III (Çeşitli

Ürünleri ve Artıkları).

Ege Üniv. Ziraat Fak. Yayınları:

170. Bornova. İzmir.

Dewan, R. K., and eta!' Size Distri­
bution and Solvation of Casein

Micelles in Milk Containing. Ca­
sein A.
journal of Dairy Sci. (5764): 395.

Eckles, C. H., Combs, W. E., Macy,'
H., 195\. Milk.and Milk Produets.
MeGraw-Hill Book Company, Ine.

215



Kurt, A., 1968. Süt v~ S"Ütün İşfenme,si.

, (fIerrington B.L.'nin Milk and Milk

Reyman, K;; j. j. MaL. PrQduction of
noncaking dried whey. Dairy ScL
Abs. 36: 5425.

Weihrauch, j. L., D. _ P, Schwartz.
Trace constituents in whey. Iso~

latiön and ic1endification of ami­
nes. Dairy Sel. Abs. 38: 932.

'Xöney, Z., 1971. Türkiye Sütçülüğ~

ve -sorunları. Ziraat Fakültesi y'a­
yınlan: 452. Ankara.

.-Processing'in tercumesi) Ankara
Oni~"ersitesi Basımevi. ankara.

'Raymand, C.H. 1914. Agncultural
Waste Menag~ment. -Acadernic p.
ress. Newyork.

i .
Kreula, N.; and eta!. The design of

an ultratifiltration process for
whey and skim milk. Da ry ScL
Abs. 37~ 1098.

Foster, E. M., 1957. Dairy Microbi·
ology.
Prentics-Hal1, lnc. Englewood eli­
fes. No. 5.

GiUfes, M. T. Whey procesşing and
utilization. Economic and techical

-aspects. Dairy Sci. Abs. 37: 3959:

Jensen, G. K. Sale of IDembrane filt
ration products from. dairying to
the food industrity Datry - ScL
Abs. 37: 4680.

21&


