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Bu derleme gerek degerlendirilemeyen
miktar -ve gergkse besin degeri. bakimindan
siitgiilik artiklarr iginde &nemli yeri olan pey-
nir alts suyunun; gida maddesi olarak yagami-
mizda bilyilk &neme haiz, basta ekmek olmak
fizere finn  Urlinlerinin  zenginlestirilmesinde
kullanim imkaniarini dzetleyecektir,

Son yillarda, dzellikie ‘Amerika Birlesik
Dovletleri ve Avrupa iiikelerinde, siit ve yag-
ez siit tozunun artan maliyetleri, yadsiz siit
tozunun yerini alabilecek katki maddelerinin
firn Giriinferinde kullanitmasmt hizlandirmigtir.
‘Bunlardan peynir alti suyunun peynir Uretimiy-
le birlikte intivag fazlasi Gretimi ve ucuzlugu
gibi Ustinitikleri, bu alanda kullanim imkanla-
rim -art1rm'r§t1r‘ (1, 2).

P-eyni'r suyu tozu; besin degeri bakimindan
yagsiz siit tozundakinin 1/3 {i kadar protein,
2/3 U kadar kalsiyum igermesine karsihik; pro-
teinlerinin biyolejik degeri daha yilksek, kal-
siyum mikiar ise az sayllmayacak duzeydedir.
Diger bilesenleri bakimindan ise egdegerdedir-
ler (2, 3). '

Amerika Birlesik Devletlerinde yillik fireti-
len peynir suyu tozu- miktari 2,4 milyon tonla

oldukga yiksek olup, firin Grlinlerinde yaygin

sekilde kullarulmaktadir (2}, Ortak Pazar il-
kelerini thtiyag fazlast peynir suyu tozu stok-
lari disundirmektedir (4). Dogu Bloku ve La-
tin Amerika filkelerinde ise peynir alti suyu-
nun ekmede katiimasi konusu 6nemle ele ali-
nip, uygulanmaktadir (5, 6}, Ulkemizde yapi-
lan istatistik ve tzhminlere gére yilda 800 bin
960 ton peynir altt suyunun iiretilmesi sdzko-
nusu olmaktadir {7, 8). Yalmz Tiirkiye Sit En-
ditstrlsi Kurumu . Fabrikalarimin hedef kapasi-
teleri gbz onitne alindiginda, kontroill miimkiin
*71 bin 600 ton peynir alti suyu artakalacaktir

_[9].

Bu nedeple {lkemizde de degerlendiril-
mesi giincel bir sorun olarak ele .alinmakta;

~ artine faydasi

peynir alti suyunun insan gidas! olarak, hayvan
rasyonlarma kangtirilarak ve laktoz bilesimi
nadeniyle endiistrivel kullamiglar igin islenerek
degerlendirilmesi zerine bazi 6neriler ileri sii-
riilmektedir (8, 9, 10). '

Peynjr alti suyunun ekmek yapiminda kat-
ki maddesi olarak kullanilmasi, besin degerini
yarunda, uygulamadaki bazi
problemleri de beraberinde getirrﬁ-i$tir. Bu ne-
denle viirditilmis afa$t|rmalar; peynir alti su-
yunun etki bigimlerini ve fonksiyonla\'rml' orta-
ya koymayr az gok basarmis bulunmaktadir.
Béylece; hamur ve ekmek szellikleri lizerinde
etkilj olan fonksiyonel gruplar peynir suyu
proteinlerinin diginda  kalmakta ve dializatin
icinde yer almaktadir (11, 12, 13, 14), Bunlar-
dan birincisi, hamuru - yumusalict ve ekmek
hacminj disiiriicli faktér olarak bilinen, pro-
teoz - pepton  yapisinda ve 1s1 muamelesiyle

_inektif olabilen bir nitrojenli madde (12, 14);

ikincisi 18t muamelesinden sonra dializatta ka-
lan ve maya aktivitesini artirici etkide bulu-
nan amonyum anyonu (15); Gctnelsl ise ek-
mek kabugunda indirgen seker ozelligi ile renk
pigmentasyonuna neden olan (2] we yiiksgk
dozlardaki uygulamalarinda meydana getirdigi
yiksek ozmatik basing sonucu maya ferman-
tasyonununu inhibe eden (16} laktoz, olmak-
tadu. : :

Peyrir alti suyu, asitle ve peynir m-ayéSI
(rennet) ile goktiirilmis peynirlere ait oimak
tzere iki tipte elde ediimektedir (16}, Ulke-
mizde yaygin tip tath peynir . alti suyu diye
bilinen rennet ile géktirileni olup; ~bundan
biyle bu tip sbzkonusu edilecek ve peynir alty
suyu tabiri, tatli formu igin kullamlacaktir.

Peynir Alti Suyu ve Uriinleri

Peynir alti suyu % 7 dolaylarinda kuru
maddeye sahip olup, bunda % 69.7-71.6 lak-
toz, % 13.1 protein, % 1.0 yagd, % 8.3 ham kil,
% 1.0 laktik asit, % 0.8 kalsiyum, % 1.0 de
fosfor bulunur (2). Ulkemiz sartlarinda ise ig-
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leme sartlarinin yetersizligine bagh otarak pey-
nir altt suyu daha fazla yag ve protein Iger-
mektedir (10},

Peynir alti suyu elde edildigi an taze ola-
rak kullanitabildigi gibi: tuz (17, 18) ve sor-
bik asit (18) gibi antimikrobiyel ajanlar kati-
larak; diger taraftan da pastbrizasyon iglemi
uygulanarak (18) ve % 40 kuru maddeye ka-
dar koyulagtirilarak {20) bir siire daha sakla-
nabilmektedir.

Peynir altr suyu hidrolizatlari, gesitli lak-
toz enzim preparatlar ile optimal sartlarda
gergeklestirilen hidroliz sonucu elde edilirler
(21, 22, 23, 24). Boylelikle hidrolizat muhte-
vasmin fermente olabilir seker miktart ve tat-
I yiikseimekte, kristalizasyon derecesi di-
stik seker igerigi ile dsha dzel sartlarda sak-

karozun yerini tutmaktadir (22, 23). Hamurda
fermantasyonu tesvik edici fonksiyona sahip--

tirler.

Fermente peynir alti suyu iirinlerinde ise,
taktik fermentasyon sonucu laktoz miktari in-
dirgenmig, bu arada laktik asit yaninda aro-
matik profili etkileyen yan {iriinler meydana
gelmistir. Bu amagia, Lactobacillus zcidophilus
{19, 25, 26) yaygin sekilde, Lactobacillus bul-
garicus {19) ve Lactobacillus delbrueckii (27)
ise bazen kuilamimaktedir. Bu {riinlerin ek-
mek yapiminda 8zellikle aromayr diizenlemede
biylik dnemi vardir, Eksi hamur iriinlerinde
yaygin olarak kullaniimaktadirlar.

Konsantrasyon islemi peynir alti suyuna
dogrudan uygulanabildigi gibi, hidrolize ve fer-
mente edilmis tiirevierine de uygulanabilir
{20}. Tabii peynir alt1 suyuna gére saklanmas:,
tagimmmasi ve kullamlmas: daha kolay ve mas-
rafsizdir. Bu bakimlardan, en revagta olan pey-
nir alt suyu tirevleri ise toz. haline islenen-
lerdir (2, 28). '

Peynir suyu tozu tiirevlerinin ozellikle piis-
kirtillerek kurutulani, firn  driinferinde daha
olumlu fonksiyonel &zellik gbstermektedir
(29). Peynir suyu tozunun fonksiyonel ozellik-
lerini daha da iyifestirmek icin demineralize
ve delaktoze edilmis formlan tretilmektedir
(1, 2, 30, 31). Ozellikle kismen demineralize

“edilmis peynir suyu tozu tivevleri firin {iriin-
lerinde tercih ediimektedir (31).

Ote yandan peynir alti suyuniin laktoz ve
protein fonksiyonlari ayrnlarak, ferdi olarak
firin iriinlerine  katilabilmektedirler. % 95'lik
sarfiyet simirina kadar elde edilebilen protein
konsantratlari, firin driinlerinin, biyolojik de-
deri iUstiin proteinlerce fortifiye edilmesinde
kullamimaktadir. Sanayide polifosfat ¢oktiirme-
si, ultrafiltrasyon, jel filtrasyonu ve elektro-
dieliz gibi yontemlerie elde edilebilen protein
konsantrati (32, 33, 34), toz haline islenebilir,
Ayirma ve koyulagtirma - iglemleri swrasinda
uygulanan 1sil islemler sonucu meydana gelen
kismi denaturasyon iriiniin kek yapimindaki
cirpitma Ozelligini, tam denatiirasyon ise fer-
mente finp driinler] icin fonksiyonel Szelligini
iyllestirmektedir (34). Marston ve Zadow'a
(35) gore ise protein konsantratimin, plskir-
terek kurutmadan Once 85°C da 30 dakika ye-
rine- 80°C da 1 dakika muamelé etmenin ek-
mek yapimina daha uygun peynir suyu proteini
sagtadifint bildirmektedir. Protein konsantra-
tinin ekmek hacmint disiritci ‘etkisinin zengin
sulfhidril gruplari  varhgindan kaynakland:gs,
stzkonusu fonksiyonel gruplar bloke edildigin-
de olumsuz etkinin giderilebildigi rapor edil-
mektedir [36).

Peynir alti suyunun dialize olabilen kis-
munda erir halde bulunan laktoz ayr bir bile-
sen olarak elde edilebilmektedir. Oldugu hal-
de ayniabildigi gibi, hidrolize edildikten son-
ra da toz formuna iglenebilmektedir. Tabii ha-
liyle ekmek mayas: tarafindan fermente edile-
miyen Jakfozun (29), hidrolizat seklinde glikoz

- fraksiyonu kullaniabilir duruma gegmekte; be-

raberinde firn drlinlerinde maya fermantasyo-
nunu tesvik edicl, dte yandan da herhalikirda
indirgen seker varliima bagh ‘Maillard reaksi-
yonu nedeniyle cazip kabuk pigmentasyonunu
tayin edici katkr ozelligi kazanmaktadir' (22}.
Laktoz, maya inhibasyonu diizeyinden diigiik
dozlarda ekmedin i¢ ve dis Szelliklerini dijzelt-
mektie, bayatlamay: geciktirmede olumlu etki-
de bulunmaktadir (37). Asir laktoz sekerl or-
taminda ise, inversiyonu daha gec oldufjundan,
sakkaroza gbre inhibasyon etkisi daha diisii

olmgktadr (38, 39). o

Katki diizeylerine gelince; ekmek yapimin-
da un esasina gbre peynir altt suyu % 20,
% 40 kury maddeli konsantratlar % 65, toz
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halinde "% 2 nisbetinde, ekmekte her tiirlii ka-
litatif Gzelligi olumlu ydnde etkiliyecek sekil-
de kulleniabilir (2, 34, 20). Bunun yaninda uy-
gulanan sl ‘isleml-er, demineralizasyon, delak-
tozasyon, hidroliz, fermantasyon gibi iglemler-
le ve baz1 katki maddeleri ile fonksiyonel 6zel-
ligi gelistirilen drinier yaklasik bir misli faz-
lasiyla ekmek formiilasyonuna dahil edilebilir-
fer (38).

EKMEK YAPIMINDA PEYNIR SUYU TOZU

Hamurun Fiziksel Ozellikleri

Ekmek formiilasyonuna peynir suyu tozu
katildiginda ., hamur proteolitik aktivitesinin
% 21 dolaylarinda inhibe edildigi saptanmig-
tir (41). Dolayistyla, siine - kimil zarar ve gim-
lenme gibj -nedgn[‘er[e yitkksek proteolitik akti-
vite godsteren problemli unlara, oksidan mad-
delerle birlikte peynir suyu tozu katkisinin,
hamurun vapiskanh@im ve cwimasin bir Slgi-
de giderebildigi bildiriimektedir (42, 43, 44).
Sdzkonusu inhibasyon, normal sartlarda glu-
tene, dolayisiyla hamura daha siki bir karak-
ter kazandirarak fiziksel Ozelliklerinde olumlu
gelismelere neden olmaktadir (41, 45).

Glutomatik denemelerinde, optimal yogur-
ma gartlarinda % 2-35 lik peynir suyu tozu
katkisiyla glutenin hidrasyon kapasitesinin, be-
raberinde yas 9z miktarimin Snemli diizeyde
ylkseldigi saptanmustir (46). Sozkonusu etk
zayif unlarda daha belirgin olup, bunlarda glu-
ten disagregasyonunun yilksek olusuyla agik-
lanabilir (47). Zaehringer (45) peynir aiti su-
yij proteini katkisiin, ekmeklik un gluteninin
elastikiyetini disglirdiigini, yumusattifin ve
esmerlestirdigini; buna kargilk gok maksath
ev ununda (All purpose flourj aksi durum gdz-
lendigini  saptayarak, un tipine gbre glutenin
dedisik sekilde etkilenebildigini belirtmigtir.
Buna benzer bir sonucu Elgiin (46) farinograf
denemelerinde elde etmis olup, daha yiiksek
“hidrasyon kapasiteli giutene sahip zayif una,
% 2 lik dislk dizeyde peynir suyu tozu kat-
kis1, kuvvetli unun aksine hamurun yo@ur_ulma
ihtiyacini diistiricll etkide bulunmugtur. Bu so-
nug, smuhtemelen, peynir alti suyu proteinle-
rinin zengin siiifhidril igerigine badli olarak
sahip olduklar indirgen etkisinin (12, 36), tzel.

likle daha kolay erigitebilir ve disagregasyon
kabiliyeti yitksek glutene sahip zayif unlarda
{47] goritlebilmis olmasma baglanabilir, Yiik-
sek dozlarda peynir suyu tozu katkilarinda Ise
laktozun yogurma ihtiyacini artirict etkisi bas-
kin duruma gecmektedir (37}, S6zkonusu Hzel-
lik miksografta aynen saptanamamistir, Peynir
suyu tozunun yodurma ihtivacrm artinicr etkisi
% 2 ve % 5 katk: dilzeyleri igin gbrillmemis, fa.
kat hamurun yogurulmaya kars: thleransinda
diisme gdzlenmigtir {48).

Peynir suyu tozu katkisi unun su absorb-
siyonunu dilsirmektedir (46). Guy ve arkadas-
larina (33) gbre, peynir alti suyu protein kon-
santratimin su absorbsiyonu ile protein dena-
turasyonu arasinda dogrusal bir iliski sozko-
nusudur. Bunun yaninda peynir suyu tozunun
absorbsiyonu disiirict etkisinde, baskin rolii
laktoz oynamaktadir (37).

Ekstensograf denemelerinde elqe edilen
135 dakika dinlendirilmis hamur ekstensogram-
lar; peynir suyu tozunun artan katk; diizeyle-
riyle birlikte, hamur direnci ve enerjisinin art-
tigim, buna karsibk % 5 diizeyine kadar ha-
murun uzama dederinde bir kaybin sdz konu-
su olmadigint ortaya koymustur (46). Bu ézel-
lik % 5 diizeyinin gaz tutma kapasitesinin ko-
runmasi agisindan maksimal doz oldugu izie-
nimini birakmaktadir.  Yan] peynir suyu tozu”
proteinlerinin indirgen etkisi (12-15), hamur
uzamasin ancak % 5 diizeyine kadar koruyabil.
mekte, ileri diizeyde ise laktozun hamuru kuv-
vetlendirici etkisi (37) baskin duruma gegmek-
tedir.

Hamurun Gaz Dretimi

Osadchaya ve Arkadasfar (48) peynir su-
yu tozu uygulamasinin hamurun diastatik ak-
tivitesini disirdiigini bildirmektedirler. Fakat
hamurda gaz iretimini engelleyen asil etken,
peynir suyu tozu. katkisiyla ortamda yiikselen
suda eriyebilir materyal miktar olup, bag so-
rumlusu laktoz bilesent olmaktadir (29). Or-
tamda seker miktari % 5 i astigr anda maya
aktivitesi tersine ozmosis nedeniyle diigmek-
te ve gaz iretimi azalmaktadir {16). Ote yan- ‘
dah peynir suyu tozu biinyesinde mevcut suda
eriyebilir bagta amonyum olmak {zere, siiifat,
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fosfat ve kloriir tuzlari maya gidasi olarak gaz
iretimimi tesvik etmektedirter (15, 29, 48].
Uygulamada ise, peynir suyu tozunun % 2 lik
katkist bir tarafitan hamurun gaz tutma kapa-
sitesini yitkseltirken (49}, digsr yandan gaso-
grafta 5 seatlik fermantasyon peryotu icin gaz
Uretimsini artirmaktadirlar (46). Gaz iiretim gi-
cii. yiiksek un &rneklerinde (retimi -artiric1 kat-
ki diizeyi % 5 e kadar yilkselebilmekie, tleri
katki diizeyierinde ise, hamurda maya inhibas-
yonu diizeyine ylikselen laktoz -fraksiyonuna
bagl olarak gaz Uretimi hizia dilsmektedir (38,
48). % 2 den yilksek peynir suyu tozu katki-
sinin sdzkonusu inhibasyon 6zelligi, fermentas-

yonu, Ozellikle son fermantasyon siiresinj uza- -

tici etkide bulunmaktadir (37, 38, 48).
EKMEK KALITESI
Ekmek kabuk rengine gdz atilacak olursa;

peynir alti suyunun temel bileseni olan lakto-
zun indirgen seker olarak - sahip  oldugunu

reaktif aldehit grubu ile yine ortamda katki-

lama ile miktar1 fazlalasan serbest alfa amino
asitlerinin amin gruplart arasinda meydana ge-
len Maillard reaksiyonu sonucu, pigmis ekmek
kabugunda arzu edilen gekicilikte bir renk
pigmentasyonu olugiaktadir (2, 29). Sdzkonu-
su renk degisimi agikca gdriilebilecegi gibi,
~Agtron Reflektans Spekirometresinde yapilan
kirmuzi renk intensitesi degerleriyle de enstri-
mantal olarak da ortaya konmustur (37). De-
neysel galismalar (37, 53), peynir suyu tozu-
nun laktoz ve protein fraksiyonlarinin tek ba-
sina ve esdeder miktarda kullarilmalanina go-
re, iki fraksiyonun bir arada bulundudu tabii
halinde kabuk renk pigmentasyonuna daha faz-

la katkida bulundugunu ortaya koymustur. Bu .

arada % 5 katkl diizeyinin kizil - kahve renkte
en iyl. renk pigmentasyonuna neden olan opti-
mal doz oldugu tgsbit edilmistir (48).

Ekmek igi Ozelliklerinde ise, yine Agtron
Reflektans Spektrometrede yapilan ekmek igin-
de sam renk intensitesi dicumleri; % 2 lik pey-

_hir suyu tozu -ile belirsiz diizeyde olmak iize-
re, artan dozlarla birlikte yikselen bir koyu-
lasma goriibmiigtir (37, 53). Buna karsilik di-
der bir aragtirmada (44) peynir suyu katki-
simin bir polifenoloksidaz substrati olan tirozin

muhtevasini dlislirdigl ve bu yolla enzimatik
esmerfegme reaksiyonunun inhibe edildidi sap-
tanmistir. Buna bagh olarak da, yiksek poii-
fenoloksidaz aktivitesine sahip un hamurlarin-
da, dolayisiyla ekmek iginde sbz konusu ola-
cak esmerlesme olgusuna karsr, peynir alt
suyu katkist bir care olarak disinilmektedir.

" Ekmek iginin gdzenek yapisi % 2 lik pey-
nir suyu tozu katkisi ile olumlu yénde etki-
lenmektedir (46, 54, 55). Yiiksek dlzey uy-
gulamalarinda ise gdzenek iriliginde artts kay-
dedilmektedir (46). % 5 katk, dlzeyine egde-
ger laktoz, vainiz basina gézenek yapisinda
onemli dizeyde diizelmeye neden olurken be-
raberinde artan protein fraksiyonu ile birlikte
bu etki kaybolmaktadir (37). '

Peynir suyu tozu katkili ekmekler (zerin-
de yapilan bayatlama denem‘elerinin sonuglari,
ekmek yapim metodu ve ildve katki maddele-

rine badl olarak gesitlilik arzetmektedir, El-

glin . (46), % 2 ve % 5 lik peynir suyu tozu kat-
kisinin- spesifik hacmi  artirdigini, ekmek igi
yumusakhifinda ise % 2 lik katki dlzeyinin
kontrole gore 24 saat sonra Gnemli bir degi-
sim :gbstermedi§ini, 72 saat sonra ise ancak
% 6.7 lik bir sertlik artisi oldugunu Instron'de
ger¢eklestirdidi dlglimlere dayanarak rapor et-
mektedir. Diger ¢alismalarda ise, yagsiz sit
tozuna gdre bayatlamay: biraz geciktirdigi {56),
su yerine dogrudan peynir alt suyu kullanit-
didinda- kontrole gbre farksiz tazelikte ekmek
elde edilebildigi (57), % 2 lik peynir suyu to-
zunun ekmek iginde yumusamaya neden oldugu
{51, 58) bildirilmektedir.

Peynir suyu tozunun firin Oriinlerinde kul-
Ianiimas: ite Ugili aromatik dederlendirmeler
gengllikle olumlu  y&ndedir. Peynir alti suyu
kaikistyla haztrlanan [ikit fermentin (27] veya
dogrudan peynir suyu tozunun {59} katkisiyla,
dzellikle fermantasyon sirasinda hamurda, do-
layistyla sen Griin ekmek ugucu karbonil bile-
sikleri miktarinda artis olmakta wve aromatik
profil gelismektedir. Bu bakimdan, peynir alti’
suyu; hidrolik enzim preparatlar: ve ekmek
cesnisinde etkili mikroorganizmalar kullanila-
rak inkithe edilmekte ve mayanm icinde rahat-
¢a aktivite gbsterebilecedi, patent konusu clan
gesni konsantratlart hazirlanmaktadir (60, 61,
62, 63).
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DIGER FIRIN (JRUNLERI

Peynir suyu tozunun mayah -firn {riinle-
rindeki katki miktarr % 1-7 dolaylannda si-
nlrlam"rken, diger finn driinferinde, &zellikle
baz kek tiirlerinde % 15'e kadar basart ile
kullanitabitmektedir (46). Ozellikle hidrolize
edilmis peynir alti suyu ve laktoz tirevleri;
sakkarozun yerinj tutan tadlandirics ve kalori
kaynadi olarak; fazladan olarak da indirgen ge-
ker igerigine bagl olarak Maillard reaksiyonu-
na hammadde sadlayict fonksiyona sahiptir-
ler (22, 84). Basta sart kek {Yellow layer cake)
olmak {izete birgok kek c¢esitlerinde, peynir
éuy-u tozunun hacim ve .ig odzellikleri baktmin-
dan olumiu etkisi gériiimektedir (31, 65). Hid-
rolize peynir altr suyu bazfmodiﬁkasyonlar ile

hidrolize laktoz kadar olumlu sonug verebil-.

mektedir (64). Gesitli bis-kl‘.'lvi, pasta ve c¢drek
cesitlerinde yagsiz ‘siit tozunun -yerine. yaygin
sekilde kullamImaktadir (2).

Gida teknolojisinin diger alanlarinda, dzel-

| likle laktoz hidrolizatlari; kristalizasyon dere-
cés: disiik seker olarak dondurma- yapiminda,

tadlandiric: olarak sekerlemelerde, suruplarda,

meyve sularinda ve bazi firin driinlerinde kul-

lanitan &rtl materyalinin  yapiminda, yaygin

olarak kullanilir {22, 36). Ote yandan peynir

alti suyunun protein wkonséntratlarln_‘a, makarna

ﬂrﬁnleriniﬁ zenginlestirilmesinde yer verilmek-

tedir (66].

PEYNIR SUYU TOZU ve DIGER KATKILAR

Peynir ‘suyu tozu, daha iyi fonksiyonel
dzellikler kazanabilmesi i¢in, yagsiz siit tozu,
soya Urilnleri, kazeinatlar, misir unu, gibi kat-
kilarla fortifiye edilmektedir (2). Bu arada po-
tasyum bromat, L - askorbik asit; kalsiyurn pe-
roksit gibi oksidan, 'L-sistein gibi indirgen,
sodyum steoryl - 2 - lactilate gibi
maddeler ve Sortening ile ekmek yapiminda

yiizey aktif

daha olumiu sonuglar elde edidilgi bilinmek-
tedir (2, 4, 9, 43, 46, 67, 68). Peynir suyu kat-
kist, L - askorbik asidin oksidan etkisini regiils
etmektedir (46). Uygun bir oksidanla birlikte
kullamlan L . sisteinin hamur fermantasyonunu
hizlandirarak diizenledigi ve ekmek yapiminm

bu yolla kisaltlabildigi bildirilmektedir (68, 69}.
Bunlara ilaveten, peynir suyu tozu ile birlikte
kullanilan maya gidasi olarak amonyum tuzla-
rimn (70); bakteriyel (56) ve mantari - {71)
kaynakl diastatik preparatlarin ekmek &zellik-
lerini restore etmekte faydali oldukiarindan
siiz edilmektedir. '

 SONUC

Boylece, bir siitgilik art1§1 olan peynir
altt suyunun; ueuziugu, besin dederi ve aro-
matik Ustinligi ile tabii - pastérize, koyulas-
tinlmis ve toza islenmis sekillerde; gerekirse
laktoz ve protein fraksiyonlar seklinde ve hid-
rolize, fermente, deminaralize, delaktoze edil-
mis formlarda, basta ekmek olmak iizere firin
riinlerinde katki maddesi olarak yaygin sekil-
de kullanilabildigi anlagiimaktadir.

Peynir alti suyu {riinlerinden; tasinmasi,
saklainmasi, kullanimi acisindan en fonksiyonel
tabiatta olan peynir suyu tozu, ézellikle bunun
kismen demineralize edilmis formu ekmek for.
milasyonuna % 5 e kadar, maya ile kabartl-
mayan firin iir(inlerinde ise % 15 e kadar ka-
tilabilme sansina sahiptir.

. Utkemiz sartlarinda siittozu iiretim tesis-
lerine sahip siit fabrikalarinda, peynir alti sy-
yu hijyenik sartlarda peynir suyu tozuna isle-
nebildigi takdirde: bir yandan ekmek igin ucuz,
fonksiyonel ve besleyici bir katki maddesi te-
min- edilirken; 6te taraftan hem ileride lireti-
mi daha bijy[ik boyutlara ulasacak olan peynir
altr suyu degerlendirilecek ve hem de biyolo-
jik degeri lstin protein saglama agisindan
halk saghgina katlkida bulunulacaktir.
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