SUT ENDUSTRISINDE YAN URUNLERIN DEGERLENDIRIL-
MESI VE ONEMI '

Nurhan AKYUZ (1)

OZET

Siitiin ihtiva ettigi ¢egitli besin maddelerinin biri veya birkagt yéniin-

den, daka konsantre ve dayanikh olan gidalara iglenmesinde geriye cegitli
yan griinler kalmaktadir. Bunlar genellikle siitiin besin maddesi bakimin-
“dan ve endisiriyel yonden omnemli bilesenlerini iceren yagsiz sit, yayik
altr (ayran) ve peynir suyudur. Yurdumuzda istihsal edilen bey milyon
tona yakmn sitin %, 90 gibl 1amamma yakm kiseu ilkel metotlarla ma-
miillere islenmekte, bundan delay: artiklarin ekonomik olarak degerlen-
divilmesi miimkiin olamamaktadir. Degelendirilmeyen aruklar besin mad-
desi ve endiistri ham. maddesi yoniinden tsrafa, ekonomik agidan ka-
yiplara ve ¢evre kirlenmesi yoluyla canlilara zarara sebep olmakiadir.
Yan iirtinlerin de§erleﬁdirilmesine siit endiistrisi geliymis iilkelerde bii-
yitk onem verilmekte, bu konuda ¢ok sayida aragtirmalar yapimis ve
yapimaktadir. Siit endiistrisine paralel olarak, yan driinleri degerien-
dirme endiistrisi de gelismigtir.

Yan idiriinlerden yagsiz siit, birgok bakmmlardan silte benzer ve onun
kullaniidig yerlerde kullanthr. Ortaloma olarak 100 kg. siitten 85 kg.
yagsiz siit elde edilir. Bir kg. yagsiz siit 350 biiviik kalori verir, Ihtiva
ettigi proteinleri meydana getiren amino asitlerinin gegit oram baki-
mindan uygunlugu kéndisine beslenme yéniinden iistiin bir deger kazan-
dirmaktadir. Yayik alti bilegim bakimmndan yagsiz siite benzer. Her
yapan 100 kg. tereyag: igin 166 kg. yayik altt yan iiriin olarak elde
edilir. Peymir suyu, siil gekeri ve madensel maddeler yéniinden zengin
yan riindiir. Bakteriyolojik besin ortamu hazirlamasindan, ilag fabrika-
larinda ham madde olarak faydalanimasima kadar ¢ok genis kullanma
alam vardrr,

(1) Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit ve Gida
Teknolojisi Bolimii Ogretim Uyesi
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-1- GIRiS

Ham materyalin nihai mahsiillere
iglenmesinde daima bir yan {riin ve
artik s8z konusudur. Bunlar orijinal
materyalin degerlendirilmeyen kisimla-
rini tegkil ederler. Siit endiistrisinde de,
ham madde olan siitiin mahsiillere is-
lenmesinde geriye gesitli artiklar kalmak-
tadur, Siitlin kremaya ayrilmasmda, pey-
nir ve tereyaga islenmesinde ve. yogurt-
tan tereyag yapllmasmda.n yagsiz siit,
peynir suyu, yayik alti ve ayran arta
kalir. Bu maddelerin degerlendirilmesi,

beslenme bakimindan 6nemli besin

maddelerinin kaybina mani olma, aym
zamanda bizzat kendilerinin hayvan
ve insan beslenmesinde kullamlmalan
yanmda, tutkal, yagh boya, sunni ku-
mag gibi ticari mahsiiller aseton, alkol,
asit gibi kimyevi maddelerin ham mad-
delerini ihtiva etmeleri bakumindan;
gida maddesi temini ve ekonomik a-
¢idan biiylik énem tagimaktadirlar. Ay-
rica bu degerli lriinler islenmeden ati-
lacak olursa, bir takim bakteriyolojik
ve kimyasal pargalanmalar sonucu ka-
nistiklan sulardaki canli hayatina zarar
vermekte, hatta bir noktadan sonra ta-
mamen Glmelerine sebep olmaktadirlar:

Yurdumuzda heniiz lizerine eginil-

memis olan bu konuda, siit endiistrisi

ileri iilkelerde ¢ok sayida ¢alismalar
vapilmigtir. - Artiklarm  degerlendiril-
mesi, siit endiistrisindeki gelismeye pa-
ralel olarak gelismistir. Siit endiistrisi=
nin_kurulmakta oldugu {ilkemizde tagq-
ma ve soputma imkéinlan yetersiz ol-
dugu igin, istihsal edilen siitiin 9 90°a

yakin kismi evlerde islenmektedir. Yag-
siz siit genellikle yogurt ve :peynir ya-
pimunda kullanilmakta, yayik alti ¢or-
Ialara katilmakta, peynir yapilmakta;
ayran gorbalara katilmakta, cacik yapil-
makta ve gBkelek elde edilmesinde kul-
lamilmaktadir. Peynir suyu ise biiyiik
Olgiide atilmaktadir.

Son zamanlarda ¢ok yayilan man-
diralarda ve fabrikalarda ise, yagsiz
siit harig, diger van iriinler bilyiik 51
¢lide kayip olmaktadir. Ciinkii diigiik
kapasiteli igletmelerde elde edilen ar-
tik maddeler, miktar bakimindan eko-
nomik dlarak islenmelerini miimkiin
kilacak hacimde degildirler. Siit endiist-
risi ileri iilkelerde bu sorun, mekanik

soputuculann yaygin kullanimas: ile

artiklarin bir merkezde toplanarak de-
gerlendirilmesi suretiyle ¢d&ziilebilmis-
tir.

F. A.O. yayinlarina gére, bugiin
diinya niifusunun yaris: kétil beslenmek-
te, 500 milyon kadan da aglkla mu-
cadele etmekte ve her gecen giin bu saylr
artmaktadir. Diinya (zerinde oldugu
gibi, niifusun hizla arttifn yurdumuzda
da halkimizin yeterli ve dengeli beslen-
mesi sorununun ¢éziimlenmesi gerekmek-
tedir. Artiklarm degerlendirilmesi, israfi
Onlevecek ve maliyet fiatlarinin dis-
mesini saglayacaktir. Bu is i¢in kurula-
cak olan yan iiriinler sanayiinde doga-
cak is imkénlan ile bugiin iilkemizde

‘dnemli bir problem olan igsizlik konu-

suna da kismen de olsa ¢éziim getirife-
cekitir. ‘

II-. YAN URUNLER

A. Yagsiz siit ve ozellikleri

Yagsiz siit igindeki yagin

208

belli bir miktarnn aynlmig siit demektir,
Birgok bakimlardan siite benzer ve sii-



tun kullamldig: yerlerde kulanilir. Yag-
It siitle ‘arasindaki esas fark ya§ ora-
ninda gdriliic, Ortalama olarak kre-
maya ayrilan 100 kg siitten 85 kg.
yagsiz siit elde edilir.

Yagsiz siitiin tadt yag dzhg‘gmdan -
tiirii yagls siit kadar iyi degildir. Rengi
inek siitlerinde maviye calar. Bunun se-
bebi sari renkte olan yagin ayrilmasi-
dir,

Elektrik gegirgenligi ait bulundugu
slitte daha fazladir. Buna da scbep
iyon hareketlerine engel olan yag hab-

belerinin azahidir. Yiizey gerilimi siitle .

aymidir. Viskozitesi siitiinkinden daha
azdir.

1. Ozgiil agrhia

Siitiin gesidine ve bundan- ayr-

lan yagin miktarina gbre artar. Cesitli

bilginler inek siitlerinin artifn yagsiz
siitlerde &zgil agirhgm 1.033-1.036 a-
rasinda  bulundugunu beldirmektedir-
ler. Cesitli siitlerin yag orami farkh ol-
dupundan bunlann yaf alinmiglarinda
Ozgiil agichk degismesi - farkli olur.

2, Kalorisi

Yagr ayrildigi igin kalorisi ait
bulundugu siitiin kalorisinden daha asa-
gidir. Bu yiizden rejim yapanlar tara-
findan tercih edilir. Yagsiz ek siitle-
rinin bir kilosu ortalama 350 kalori
verir. Bu kalorinin pek az bir kismim
yag hasil eder. Biiyitk bir kismim ise
siit sekeri ve protein verir.

3, Beslenme bakimindan &nemi

Halk arasinda yagsiz siitiin besin
degeri hakkinda yanlis bir kanaat
yaygindir. Genellikle yagi alnmus sii-
tiin besin deferinin ¢ok- diigiik oldugu

zannedilmektedir. Halbuki bilhassa ih-
tiva ettift proteinleri meydana getiren
amino asitlerinin -¢esit ve oran baki-
mindan uyguntugu kendisine bu bakim-
dan dstiin bir deger kazandirmaktadir,
2.5 kisim yapgsiz siitte miktarca 1 kissm
etteki kadar protein bulunur. Insan ve
hayvanlar igin beslenme agsindan gok
uygundur. Ileri iilke halklarmmn beslen-
mesinde &nemli bir protein kaynagidir,

fhtiva ettipi siit sekeri de insanlar
ve hayvanlar igin ¢ok degerli bir gida
maddesidir. Bafirsak reaksivonlarin
diizenler, kalsiyvum ve fosfor alimisini
kolaylastirir. Kokutneu bakterileri or-
tadan kaldirir. saglig diizeltir, Madensel
maddeleri‘de énemlidir. Cok fazla kal-
siyum ihtiva. eder,

Sadece yafi1 alindifn igin bununla
birlikte giden yagda eriyen vitaminleri
azalmustit, Fakat suda eriyen vitamin-
lert ihtva eder.

4. Hazim Kabiliyeti

Yagsiz oldugu igin yagh siitlere
nisbetle daha uzun zamanda hazmedi-
lir. Bunun sebebi yagll siitlerin mide
de yumusak bir pthti meydana - getir-
mesine karsihk, yapsiz siitlerin daha
sert bir piht1 yapmalaridir. Yagla bir-
likte gittigi icin yag iizerine bagh baz
anzimler de yapsiz siitlerde azalmakta-~
dir. Ornegin Aldehit katalaz gibi...

5. Bilegimi

Yagsiz. siitlerin bilesimi ait bu-
lunduklan siitiin  bilesimine ve ' yagin
aynlma metoduna gére degfisir. Orta-
lama bilesimi asagidaki gibidir:

% 90 su, % 9.70 kuru madde, %
0.10 yag; % 2.75 Kazein, %, 0.80 Albii-
min, % 3,65 Protein, %, 5.25 Siit ge-
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keri, % 0.80 kii, (%, 29.54 kalyum

oksit, % 9.15 Natriyum Oksit, %
24.13 Kalsiyvum Oksit, % 3.03 Mag-
nezyum Oksit, %, 0.30 Demir Oksit
% 22.18 Fosfor Oksit ve % 15.07 klor)
% 0.129 Lesitin.

6. Kullanilma yerleri

Temiz ve taze yagsiz siit yafl sii-
tiin kullaniddigi her vyerde ise yarar.
Oldugu gibi igilir, ekmek, kurabiye ha-
murlariia katulir, ¢gocuk mamalarna,
sosislere konur, dondurmada kullanilir.
Ayrica ¢esitli siit igkileri yogurt, asi-
dofilus siitii, kitltiirlii ayran yapilr.

Yagsiz siit koyulastirilarak ekmek
hamuruna, gesitli kurabiyelere, fonda-
lara ve dondurmaya katilir. Eksi ko-
yulastirilmis yagsiz siitler hayvanlara
verilir. :

Yagsiz siit kurutulup toz haline
getirilir. Yagsiz oldufu icin yagh siit
tozundan daha fazla dayanir. Yagsiz
siit tozu ekmek hamuruna, dondurmaya
ve gesitli fondalara katiir, Sulandirilp
siit haline getirilir. Siit yag1, krema, bit-
kisel yag katilarak yag orami yiikselti-
lir. Toz haline getirilmeden bazen ek-
sitilir, bundan elde edilen tozlar bilhas-
sa hayvan beslemede kullanilir. Yagsiz
siitler bazen de , peynir sulariyla belli
bir oranda kangtirihp kurutulmakta-
dir. Yagsiz siitlerden cesitli vagsiz pey-
nirler yapilir. Memleketimizde yogurt
mayas1 ile mayalandiktan sonra isiti-
lip siizillerek ¢dkelek haline . getirilir.
Bundan da kurut, kes yapilabilir. Ay-
rica yagsiz siitler kiiltiiclerin hazirfan-
maginda kullanilir. Bagka tiirlii kiymet-
lendirme imkini olmadifn yer ve za-
manalarda hayvanlara verilir. Bilhassa
danalar, domuzlar ve kiimes hayvan-
lart igin uygun bir yemdir.

210

Yagsiz siitler kazein, siit sekeri ve
siit asiti ¢ikarmada da kullamlir,

Kazein yagsiz siitten hazirlanan
bir yan driinidiir. En iyi kazein yagsiz
siitten elde edilic. Kazein  bilindigi
gibi yalmz sitte bulunan fosforlu bir
proteindir. Is1 ile pihtilasmaz, ancak
asit ve peynir mayasi ile pithtilasir. Bu
pihtilagmayr sicaklik ve asitlik kolay-
lastirir.

Siitlin peynir mayas: ile pihtilag-
masi birgok peynirin ve kazeinin is-
tihsal metodlarindan birisidir. Boylece
maya ile elde olunan kazeine maya
kazeini denir. Bunlarda madensel mad-
de miktan daha fazladir. Bu da yapis-
kanliklarina tesir eder. Baz iglerde
asit kazeinlerine tercih edilmesine se-
bep olur. Asit kazeinleri ise isminden
de anlasilacag: gibi asit etkisiyle pih-
tidagtirdip  ayrlmis  kazeindir.  Asit-
ligi saglamak iizere siit agikca bir yer-
de kendi haline birakilir. Béylece i-
gindeki mikro organizma faaliyeti so-
nunda pargalanan sit sekerinden siit
asiti meydana gelir. Kazeinin asitle
pihtilagmas: siit kesilmesi dedigimiz o-
layin esasidir. Bundan . faydalanmak
suretiyle kazein de yapilabilir. Asitle
elde edilen kazeine asit kazeimi denir.
Bunlarin madensel madde miktarr ma-
ya kazeinlerinden daha azdir. Ciinkil
asit bunlarn bityiik bir kisminu eriterek
kazeinden ayirir.

Kazein yapmak igin kullamilacak
siitiin taze ve temiz olmast gerekir, Ay-
riea yag oramu da asgariye indirilmelidir.
Kazeine islenecek siitler siiziilerek kes-
tirilecekleri kaplara yerlestirilir. Daha
sonra asit veya maya ile pihtilastmlir.
Asit katihiyorsa sulandinlip karistirila-



rak katilmalidir. Asit katilan siit veya
mayalamadan sonra pargalanan pihti
karigtirma suretiyle yavag yavag 50-60°
C’ye kadar isitilir. Bu suretle kazeinin ol-
dukga sert tanecikler gekline gelmesi
saglanir. Bundan sonra dikkatli bir ge-
kilde suyu siiziiliir. Yerine temiz su
konur. Bununla yikanir tekrar siiziliir.
Bu is bir iki defa tekrarlanir. Iyice
yikandifina kanaat getirilen kazein son
defa siiziilerek suyundan tamamen ay-
nlir ve preslenir, Bir ¢esit ham peynire
benzeyen bu piht1 agik havada veya dzel
kurutma dolaplarinda kurutulur. Bu is
i¢in miltecanis bir sekilde ufalanmas:
gerekir. Kuruduktan sonra &giitilir,
ambalaj yapilir ve depolamr, Depolan-
ma sirasinda giive gibi zararhilardan
korunmahdir.

Kazein elde edilmesinde ultrafilt-
rasyon ve mebran, reverseosmosis gel-
filtrasyonu ve elektrodialysis gibi mo-
dern metodlar gelistirilmistir. Ileri iil-
kelerde kazein elde edilmesinde bu me-
todlardan faydalamilmaktadir.

Kazein birgok maddelerin imalin-
de kullamlmaktadir. Alkalilerde eri-
mesi (Amonyak gibi). formalinle sert-
lesmesi Gzelliklerinden faydalamlarak
pek ¢ok ige yarayan maddelerin iireti-
minde ham madde seklinde istifade edil-
mektedir. Kazeinden sun’i yiin, tarak,
dilpme, gozlik, dis firgasi, dolma ka-
lem, elektrik ‘malzemesi, boya, tutkal
gibi maddeler yapilmakta ve sabunlarla
kremlere ilave edilmektedir. Ayrica
hasere-dldiirticii  ilaglarda yamskanlik
saglamak iizere fayda kullandmak-
tadir. Cocuk mamasi, antibiyotik ya-
pilmasinda sosislere ve dondurmalara
katilmakta da kullanidmaktadir. Kagit

sanayiinde kit sathimin cilalanmasin- -

de ige yaramaktadir. Gida ve ildg sa-

nayiinde de kazeinden faydalanilmak-
tadir,

B- Yayik alti Ozellikleri Siitten ve

kremadan yag vapitlirken geriye kalan
srvikisimdir. Son zamanlarda yurdu-
muzda daha ziyade krema kullanid:g
igin vayik altlari da krema artif1 olarak
kabul edilmektedir. Tereyagi igin ya-
yiklanan krema ortalama % 30 kadar
yag ihtiva eder. Her yapilan 100 kg.
tereyafi igin 166 kg. yayik alti yan
iiriin olarak elde edilir.

Tatli kremalardan arta kalan ya-
yik altlannin bilesimi hemen hemen
yagsiz siitiinki gibidir. Ek§i krema ar-
tiklar: ise daha az siit gekeri buna kar-
sibk daha gok siit asiti thtiva ederler.
Tipik bir yayik alti 4 90 kadar su,
% 3.5 protein, % 4.4 seker, 9 0.6 lak-
tik asit, %4 0.78 yag, ve %, 0.7 kiil ih-
tiva eder.

Yagda eriyen vitaminlerin ¢ogu
vagla birlikte ayrildifindan yayik altla-
rinda bu gesit vitaminlerin oram dii-
suktiir. Fosfolipit oram olduk¢a yiik-
sektir. Buna sebep yayiklanma esna-
sinda bu maddelerin yayik altinda kali-

. sidir. Yayikalth midede kolay pihti-

lagir, bu sebeple hazmu kolaydir.

Yayik altrmin kalitesi artif oldugu
kremanin kalilesine baglidir. Fazla ek-
simig, notirlenmis kremalarin artiklan
diisiik kaliteli olurlar.

Eksi ve pastorize edilmis krema-
farin yayik altlari kendi haline bira-
kilinca iki tabaka balinde ayrilir. Bu-
nun sebebi pastérize sirasinda kazein
pargaciklarnin  sertlesmesidir.
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2. Yayik altimn kullanilma yerleri

Taze ohanlan igilir. Istahi agar,
hazim bozukluklarimi giderir, saghj
diizéltir. Bazi bilginler romatizmaya,
bobrek hastaliklarina ve akciger enfek-
siyonlarina iyi geldiginden bahset-
mektedirler. Istenirse, yemeklere, gor-
balara, katihir, ¢ocuk mamalarina ve
dondurmalara konur. Ayrica koyulas-
tilir ve kurutulur, Ekonemik avan-
tajlarmmdan dolayr yayik altimn kuru-
tulmasi ¢ok cabuk yayilmistir. Kuru
mahsul civcivlerin rasyonlarinda gdai
degeri yitksek, katka maddesi olarak

kullamlir. Ayni zamanda yagsiz siitiin .

yerine buzagr bilyiitiilmesinde de yayik
altindan faydalanibir. Cok az mikta-
rindan kazein elde edilir. Koyulastiril-
mis yayik altlant da hayvan besleme-
. de kullanilmak iizere satilir.

Ayrica yayik altlar maya ile ve 151
ile pihtilagtirnlmak suretiyle peynir ya-
piminda da kullanilmaktadr. Yayik
altlarindaki yag santrifiijle aynir ve
yag imalinde kullantlir.

C. Ayran
1. Ozellikeri

Yurdumuzun baz kisimlarinda
hald tereyagi yogurttan elde edilir. Bu
gaye igin sulandirilan yogurt belli se-

kilde yayiklanir, yafm ayrdir. Geriye

ayran kalir. Bu yafr cok azalmig ve
su katilmus bir yogurtan ibarettir. Siit
bilesiminde bulunan maddelerin hep-
sini ihtiva eder. Bundan dolay1 bes-

leme degeri iyidir. Sadece miktarimn.

fazlahigi, bharcama zorluklan dogurur.
2. Kuollaniddigr yerler '

Dogu Bolgelerimizde cacik adi
verilen ayranin siiziilmesiyle elde olu-
“nan ¢Okelek yapiminda kullamlir.
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Kes ve kurut gibi mahalli isim-
lerle antlan esaslar isitilan yayik alti
artifit olan maddelerin de ham maddesi
ayrandir. Artik maddenin bazi seyler
katarak yoprulmas: ve elle gesitli se-
killer verildikten sonra kurutulmasi ile
elde edilen bir siit diriinii olan kurut bil-
hassa Dogu illerimizdeki halkin kisin
beslenmesinde ¢ok OGnemli rol oynar,
Zengin bir protein kaynagdir. :

D. 7Peynir ‘Suyu
1. Ozellikleri

Siitleri eksiterek veya maya
ilavesiyle yapilan iiriinlerin artig: olarak
meydana gelen suya genmel bir deyimle
peynir suyu adi verilir. Bunlardan ek-
sitmeyle veya asit katarak yapilan ii-
rimlerin artifi olanlara asit peynir su-
yu veya eksi peynir suyu; maya ile pih-
tilagtirilan siitiin artigy olan sulara da
maya peynir suyu denir. Bunlarn &zel-
likleri ve bilesimleri de az ¢ok farkh-
dir. Fakat genellikle peynir suyu den-
digi zaman akla ilk gelen maya peynir
sularidir, Peynir islemede ortalama bir
degerle her 100 kg. siitin 85 kg mx
peynir suyuna cevrilir. Peynir sulan-
mn  rengi yesilimst  sandir. Bu
laktomromdan ileri gelir. Yapilan peyni-
rin gesidine gore fark etmekle beraber
peyair suyu ait oldugu siitiin kuru mad-
desinin % 45 kadarim ihtiva eder. Bu
da bilhassa siit sekerinden ibarettir.
Bunun yaninda maya ile pihtilasma-
yan proteinler (albiimin, globulin), ma-
densel maddeler, yag ve suda eriyen vi-
taminler bulunur. Yagda eriyen vita-
minler ise kalan yag miktar1 ile oran-
fiidir.  Azotlu maddeler proteinden
baska bir miktar da protein tabiatinda

. olmayan maddeleri ihtiva etmektetir.



Peynir suyu % 93 su ihtiva etmesine .

ragmen asafida verilen bilesiminin in-
celennresinden anlasilacafi gibi degerli
besleyici maddeleri ihtiva ettigi goriil-
mektedir.

Su % 93.4, yag %, 0.35, protein
% 0.90, siit gkeri %, 4.9 kiil %, 0.6, lak-
tik asit 9, 0 .20. Madensel madde bil-
hassa kalsiyum miktan asitle-elde edi-
len peynir sularinda daha fazladir.

Peynir sulariun viskozitesi siitte-
kinden daha azdir. Kalorisi bilesimine
ve bilhassa kalan yaj miktarma bagh-
dir. Normal bir inek siitii artif1 peynir
suyu 2350 kalori kadar hasil etmekte-
dir.

Peynir sular isitibmea iginde kal-
mi§ olan ve maya ile pihtilasmayip is1
ile ¢oktiiriilebilen proteinler (albiimin
ve globiilin) pihtilar halinde yiizeyde
toplanir. Bunlarin bu sekilde -ayrilma-
sinn asitlik kolaylagtirrr. Yiizeyde top-
lanan topaklar mahalli énemj bulunan
baza peynirlerin yapilmasina yara-
maktadir. Memleketemizde bunun bi-
linen &rnegi lor peyniridir, '

2. Peynir suyunun kullanilma
yerleri

Birgok iilkelerde maya ile elde
edilen taze ve temiz peyir sulan igilir,
gorbalara, yemeklere, dondurmalara,
ve ekmek hamuruna katilir. Sosis, su-
cuk gibi bazt besinlerin bilegimine gi-
rer. Tuzlu baharli bazt yiyecekler ya-
pilir. Suni bal elde edilmesine yarar. Asi-

dofilus siitii, kefir, peynir suys limo- -

natasi yapilir. Peynir suyu sampanyasi
ve sarabi gibi bazi igkilerde kullamlir,

Cesitli peynirler yapihr. Krema maki-

nasinden gecirilmek suretiyle elde edi-

len kremasindan yag imé114 edilir. Pey-
nir suyunun kullamgindaki yeni gelis-
meler, siit endiistrisinde arttk madde-

_ lerin bertaraf edilmesi masraflarim in-

dirmede, iireticilere siit i¢in ddenen fi-
yatlarn stabilize edilmesinde ve birgek
degerli siit gida maddelerinin kaybina
mani olmasi bakimindan ¢ok seyler
getirmistir. Gerektiginde peynir - sularn
koyulastirthr ve kurutulur. Ili¢ yerine
kullanibr. Akcifer veremine, meta-

bolizma %hastaliklarina, yiiksek ~tansi-
yona ve yaglanmalara iyi gelir. Hazim
bozukluklarini énler.

Bazi ild¢ fabrikalars da peynir
suyunu ham madde olarak kullanmak-
tadir. Taze ve iyi kaliteli maya peynir
sulart hayvanlara da verilir. Bunun
icin kepekle, patatesle ve diger kuru
yemlerle kangtinhp bilhassa domuz-
lara, danalara, kdpeklere, drdeklere ve :
tavuklara verilir. igindeki siit sekeri
tavuklarda koksidiyosis'i &nler. Bak-
teriyoloji laborutvarlarinda besin or-
tamlarmnin  hazirlanmasimda ige yarar.
Ileri teknolojilerde santriifigation, pola- _
rimetrik, kristalizasyon ve reaktif in-
dex metodlarn gibi gelistirilmiy yén-
temlerle peynir suyu igerisinde bulu-
nan siit kati maddeleri aynilmakta ve
degerlendirilmektedir. Yine gelismis iil-
kelerde peynir suyundan siit asidi, sir-
ke asiti, limon asiti gibi asitler ¢rkaril-
makta, alkol, aseton, butil dlkol gibi
kimyasal maddeler elde edilmektedir.
Bunlara ildveten mikrobiyolojik fer-
mantasyonla peynir suyu vitaminleri
gogaltilmaktadir. Ozel kiiltiirler fer-
mantasyonu ile kuru peynir suyu mad-
desindeki riboflavin oramim 20 misline
¢rkarmak miimkiin  olmugtur.



m. SUTCULUK ARTIKLARININ DEGERLENDIRILMESININ AKARSU
KIRLENMESI VE ONDAKI CANLI HAYATI YONUNDEN ONEMI.

Siiteiilik artiklari dekompoze ola-
bilen organik maddelerin sulandirl-
mis solusyonn veya silispansiyonundan
ibarettir. Esas bilesenler, daha 6nce de
belirtildigi gibi, mineral maddelere il-
veten laktoz, proteinler ve daha kigiik
miktarlarda yag, difer organik mater-
yallerdir. Su igerisinde ve atilan artik-
larda cesitli miroorganizmalar canli o-
larak bulunur. Normal sartlar altinda
aerobik organizmalar enerji elde et-
mek igin eriyebilen organik materyali
absorbe eder ve biiylik bir kismun ok-
sitler, Suda erimeyen materyaller dnce
enzimler vasitasiyla hidrolize edilir, su-
da erir hale petirilir. Daha sonra mik-
roorganizmalar tarafindan absorbe ve
okside edilir. Ornegin laktoz &nce gli-
koz ve palaktoza daha sonra da kar-
bon dioksit ve suya kadar parc¢alamir.
Protein hidrolizasyonundan agifa ¢i-
kan her amino asit igin de benzer re-
akstyonlar vuku bulmaktadir. Bunlarin
da oksitlenmelerinin nihai mabhsiilleri
karbon dioksit, su, amonyak, siilfat
ve fosfatlardir. Daha sonra anionyak
ototropik nitrifikasyon bakterileri ta-
rafindan nitratlara gevrilmesi ‘igin ok-
sitlenir. Ayni yolla biitiin organik ma-
teryaller yesil bikiler tarafindan gida
olarak kullamlabilen oksitlenmis inor-
ganik maddelere gevrilir.

Organik materyalin tamamen ok-
sitlenmesinde smnirlayicr faktér serbest
oksijendir. Oksitlenme igin gerekli ok-
sijen miktar: onu suda eriten faktdrler
taralindan stnirlandizitmstir, Bu 151 de-
recesi, tiirbillansa ve difier faktdrlere
baghdir. Birgok akarsularda serbest
oksijen miktan milyonda 7,8 kisim ka-
dardir. Bu deger ortalama milyonda
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7.5 kabul edilirse 0.59 litre tam yagh
sitiin organik maddelerini oksitlemek
i¢in 6000 litre igindeki serbest oksije-
nin tamamina ihtiyag vardar.

Oksijen yetersizliginin baliklar ve
suda yastyan diger canhlano hayati ii-
zerine olan tesirleri gok iyi bilinmektedir.
Oksijenin suda erimis halde bulunan
miktar1 milyonda besin altma distiigi
zaman birgok balik tiirleri gelisemez,
gopalamaz. Eger bu miktar milyonda
iiciin altina diiserse av baliklan 6liirler.
Bundan dolay: fazla kirlenmis akarsu
ve gdllerde av hayvanlar1 tamamen yok
olur. Yabancilarin altin boynuz dedikle-
ri Istanbul Halicin bu giinkii halini
asirt kirlenmeye bir érnek olarak verebi-
liriz. Endiistri artiklan ile agir1 derecede
kirlenen Hali¢’te bir zamanlar Galata
képriisiiniin iizerinden sahinan oltalarla
dahi tutulabilecek kadar bol olan kiy-
metli babk tiirleri -bugiin tamamen yok
olmustur. Bu tehlike ayni giddetle ol-
mamakla beraber endiistri sahalarina
yvakin bitiin kiyilanmizda mevcuttur,

Kirlenmenin zarari su igindeki
canli hayvan hayatinmm tahribi ile de
son bulmaz. Oksijen miktari tamamen
yok edildiginde su anaerobik olur ve
daka sonra par¢alanmanm tipi yuka-
rnida izah edilenden tamamen farkh
bir safhaya gecer. anaerobik ve fa-
kiiltatif mikroorganizmalar, organik
materyalleri fermente ederek, oksit-
lenmesi tamamlanmamis bilesikler is-
tihsal ederler. Laktoz asitlere fermente
edibir, bunlar suyun pH’sin1 kazeinin
¢Oktiiriilldiigii noktaya kadar diisiiriir-
ler. C6ken kisim suyun altinda bir ta-
baka halinde toplamir ve ¢iirtir. Pro-



teinlerin apaerobik pargalanmasinin
mahsiilleri hos olmayan kokulara sa-
hiptir ve akarsuyun degerine zarar ve-
rir. Asagidaki reaksiyonlar, protein ve

laktaz

Ciz2Hz201 H0

Anaerobik pargalanma

2 C¢H;204

Ekstrasellular

laktozun anaerobik pargalanmasi so-
nucu ortaya ¢ikan degismeleri goster-
mektedir:

- 2 CGle 06 (gllkoz + ga]aktoz)

— 4 C3HO; (laktik asit)

hidrolitik  enzimler

— Amino asitler

Protein + X H,O

Anaerobik pergalanma

Amino asitler — Yag asitleri, amonyak, karbon dioksit,
methan hidrojen, aminler, indol, skatol,

hidrojen siilfit ve digerleri.

Yapilan bu agiklamalardan siit-
¢iilitk artiklarinm zarar vermeksizin
suya ilavesinin miimkiin olmadify agk
olarak anlasilmaktadir. Sudaki canh
hayatinin tahribi yannda, suyun bizzat
kendisi de birgok maksatlar igin kul-
lanilamaz hale gelir. Hayvanlar tara-
findan igilemez. Etrafa yayilan kéti
kokular akarsu g¢evresindeki yerlesim
merkezlerinde bulupan insanlan ra-
hatsiz eder. Izmir Ilimizi gérenler Bor-
nova’dan sonra sehre giriste teneffiis
ettikleri kéti kokulu havayr hatirla-
yinca bu agiklaminuzi daha iyi anh-
yacaklardir. Bugiin bir ¢ok Amerika
ve Avrupa iilkelerinde gevre kirlenme-

sinin énemi yapilan ilmi aragtirmalarla
saptanmis sulardaki tabii canh hayati
ve tabii gevre gizellifi cikarlan &zel
yasalarla garanti altina alinmagtir.

Uzelerek bildirmek gerekirse bizde
bu konuya heniiz egiinmemistir. Biitiin
dilnyanin imrendidi essiz giizelliklere ve
nimetlere sahip yurdumuzun degerleri
kétii mirasgilar misali sorumsuzca har-
canmaktadir. Son giinlerde insan ha-
yatim doprudan ilgilendirdigi i¢in ha-
va kirlenmesi iizerine sarfedilen ¢abala-
rim su ve gevre kirlenmesine de ySnelti-
lecegi giinleri konunun dnemini kavra-
yan herkes biiylik bir arzu ile bekle-
mektedir.
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