PEYNRR SUYU VE DEGERI

(U
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Teknolo;lau Béliimii

Siitiin . peynire - islenmesi sonuciinda; arta-
kaian..'maddeye Ulkemizde «Peynir Suyus de-
niimektedir.. Fransizca'daki.. «lactoserums, in-
gilizce'deki «Whey» ve Almanca'daki «Molke»
kelimeleri. bunun. karsihdy olmaktadir, Ayrica,
bazi- dillerde, &rnedin Fransizca'da, kazein ya-
prnr artige olan serum da ayni_adla anilmakta,
bazilarinda ise bagka sodzcilkler kullamlmakta—
' Blzde yapimi pek yaygin olmayan kazem
bir yana birakihrsa, genellikie 3 kaynaktan olu
$an urunler peymr endiistrisi artig saynmak
tadir.

1 — Sitiin maya anzimi yardimt ile pifiti-
lastinimasr sonugunda elde edilen peynirlerin
arttdr olan peynir suyu, .

2 — 'Siitiin asit yardimi ile b:-htlla$t|r|1'ma-
s1 sonucunda elde edilen peynirlerin artid) olan
peynir suyu,

3 — Kasar peyniri yapim sirasinda tele-
menin. haglanmasiyla ortaya gikan «kagar su-
yu», ya da «haglama suyus.

Gerek peynir suyunun, .gerekse - kagar ve-
ya haglama suyunun bilesimi, yapiian peynirin
¢esidine, yararlanialn -siitlin niteligine ve uy-
gulanan imalat yﬁntemlerme gore degisiklik
gustermektedxr Ornegm peynir suyunun bile-
siminde yakla$|k % 4,8 siit $eker| (laktoz},
% 0,76 pratein, % 0.6 kiil, % 0,85 yag ve bir
m:fktar da protem niteliginde olmayan azotiu
madde ile siit asidi olmak iizere, sdtinkinin
yansindan fazla bir diizeyde kurumadde bulun-
maktadir. ‘ :

Uretim sonucu elde kalan m!ktarlarx_da
yme yukarlda deg:mlen nedenlere
buyuk deg|$I.k.I|k gostermektedlr '

Ulkemlzdeki_ Durum P e

Z:raat Fakultesi Sut Teknoloum Bl
findan, Kuruma-ait-fabrikalan kapsayan ve
ralardakf peymr sularimn degerlendmlmesml

yumtu!mekted ir.

" Degisik arastincilanin,” gesitii
mizin” baz teknolojik nitelikleri uzermdf yap-
tsklan calls;ymalarda peynlr sulariha Ill&kln in-
celemelerine de raslanmaktadlr Bu konudé blr
b:lgl edme‘bnhmek amaclyla ulkemlzde uretlmi
en faz[a yapllan iki peymrmmtze [Beyaz ve Ka—
sar) ait séz konusu’ artiklarin rbile§|mler| :Ie.-
ilgili bazi degerler Cetve! : 1'de bir : _ara_;y.a_ gg«.
tirilmistir. - S

-Cetvel izlendijinde, hem yarariamian: éﬁf'
tiin, hem de elde edilen peynir gegidi~ve. uy:
gulanan teknolojik istemlerin farkliigi nedeniy-
le degerler arasinda; .yukarida deginilen. ayri.
liklar belirgin bir. bicimde kendini gostermek-

tedir. .

* Ote yandan, 6zel Konusu degerlerin élde
edild!l§i arashrmalarda teknolojik kuramlarin
aeredince uygulanmasina karsin; mandiralarda
buna pek uyulmadigi, Ozellikle mayalama si-
caklifn siiresinin her. zaman gereken sgekilde
ayarlanamadigi, prthti zkesimi ve. biiytikliigiiniin



18 . YIL : 3 OCAK 1978 SAYI : 1 GIDA

Cetvel : 1 — Bazi yerii peynirlerimizin yapimindan arta kalan «peynir suyu» ile Kasar
chaglama suyu» na iliskin hilesim degerleri

. ) .

iligkin oldugu e Yararlénfillan

. peynir siit
Beyaz Peynir inek Sita
» » Koyun. St

Kasar Peyniri Koyun. it
» » inel Siti-
Hasiama Suyu Koyun Siit

her ‘yapilista ayni diglide  olmadigr v.b. goz
snting ahindiginda, peynir suyu ile birlikte ati-
lan besin maddesi oranfarimin, daha yiksek
diizeyde yer aldigs sdylenebilir.

:Yurdumuzda yilda 200 bin ton dolaylann
da peynir tretildigi tahm_mﬂedn!mg&g‘ggq:r Bu
kadar peynirden de asag) yukar 800 bin ton

_ peynjr suyunun_ arta kaldigi ve bunun deder-
lendirilmeden doku[up atildign dusunuldugunde
bir yida bu yolla kaybedilen siit yag, protein,
siit sekeri vib. miktarlariin ne Slgiide oldugu
kolayca anlasilabilir. Ornegin bir an icin tim
siitlin beyaz peynire iglendigi ve koyun sitl-
niin de gogdunlukla bu is icin kullamidig: var-
sayrlarak bir hesaplama yapididinda, yilda ati-
lan protein iktarimn, 17.600 ton tuttudu or-
taya gikmaktadir. Bir kisinin yilda almasi ge-
rekli protein miktar, 26 Kg. dolaylarinda bu-
funduguna gdre, bu sekilde tam, 677.000 insa-
numzin gereksinme duydugu besin maddele-
rinin Griemli bir bdlimi heder editmektedir.

Ne  Yapilabilir?.

Peynir suyu, yitksek oranda (% 93 kadar)
su. igermesinden otiirl, taginma ve depolanma
bakimindan bir takim giiglikler dogurmaktadir.
Fakat bilesiminde bulundurdugu besin madde-
leri de, ona ayn .bir {istiinkik kazandlrmakta-
dir. Tasidhgt bu degeri anlayan bir cok ulkede
degisik degerlendirme yontemleri ortaya Gik-
makta ve.bu alandaki teknoloji de buyuk ge-
hsme gostermektedw T '

.. Ote. yandan peynire ayrllan sit m|k‘tar|n-
da yildan, yila gériilen biylk arbislarin, dog-
rudan dogruya. bu yan driine ydnsumasi, gevre
kirlenmesi. bakwmindan da bir- sorun_dogurmak-

L ~ Siit,

Kurumadde Yag Pnotem $e!<er| Kill Kaynak
% i % Yo Y% .
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ta ve dolayisiyle degerlendlrme'yl -kagimlmaz
kikmaktadir.

Peynir suyunun ba$ltca degedend:rme ola-
naklarini su sgekilde gruplandirmak mimkin-
1 — Krema makinasindan geciritmek su-
retivie kremasi ve onun da, yaynklanmasnyle ya-
s almab:lmektedlr

“ 9L Swi olarak, fabrika 'yemlerine katil-
mak suretiyle bazi hayvan{arm beslenmesmde
kisllanilabitmektedir. - C o

3 — -quulas-tlrnarak _veya' toz. _ha\_n[ine ,d:'d,-
nilstirilerek,

. a) Hayvan yemlerine katilmakta,

b) . Ekmek veya biskiivi sanaylinde
kullaniimakta, o )

. c;) Eritme peyniri yap!mm_da yararia-
mlmaktadlr

4 — 95°C'ye kadar 1sttilarak,

a) Proteinlerin phiilastiriimast sure-
.. tiyle, lor ve benzeri mamuiler el
de edilmekte, -

b) Ya da prhtilasan_ -proteinlerden,
kurutularak hayvan beslenmesinde
yararalniimakta,

c) Geri kalan serum, wa koyuwlastirr:
¢ 1arak veya kristallestirilerek cocuk
mamasi hazirlanmasinda, “eczac-
" likta, penisilin endistrisinde ‘kul-

‘ [anllmaktadlr - (Laktoz olarak].

5 — B vntamlm [Rrboflawn) elde edalme
smde yararlam[maktad:r
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6 — Fermantasyon endlstrisinde,’
suyuna laktik asit bakterileri asilamak suretiy-
le, laktik asit; Clostridia bakterilerinden yarar-
lanarak tereyad: asidi; maya asilamak suretly
le de alkol elde - edilmekiedir.

7 — Hamu¥ mayasi ' yardimi ile hayvan
beslenmesinde kullanilan cesitli iriinler yapil-
maktadir.

Biz ne Yapabiliriz?

Bu c¢ok genel aciklamalarda anlasilacad
izere, oldukca dederli bir madde niteligini ta:
siyan peynir suyundan tlkemizde de degusuk
bigimde yararianma olanaklarinin bulunabllece-
di gdriilmektedir. Ancak, {ikemiz peynirciligi-
nin karakterinden ieri gelen bir soruna bagh
olarak, adi gegén maddeden simdiye kadar
gerektigince yararlanilamamstir,

Peynir yapim yerlerinin, cok dilsiik kapa-
siteli ve yilin belirli giinlerinde calisan, «man-
dira» adi verilen vyerlerden olusmasi, bunun
en biiyiik nedeni olmaktadir. Zaten dayamikhé
cok az olan peynir sularinin, boyle kiigik ve
dagimk birimlerden top!amip, isleme. yerlerine
goturulmesn ge$|th giiglikler dogurmaktadir.

peynir.

Fakat bunun yamnda, soh zamanlarda hem

~ kapasite, Hem de sayisal bakimdan bir artis

gbsteren ve yilin her giiniinde faaliyetini siir-
diiren yeni peynir fabrikalarninda, bu ¢ok dnemli
«Peynir Endiistrisi» artiginin degerlendirilmesi,
olanak dahiline girmis bulunmaktadir. Simdiye
kadar, gok fazla bir miktar tutmamakla beraber,
sadece lor olarak degerlendirilen peynir suyu-
nun, bundan bdyle geredi gibi islenmesi, ilke
ekonomiisi yoniinden biiyiik yarar tasimaktadir.

Soz konusu - fabrikalarin biiyik bll‘ cogun-
lugu devlete, yam Tarkive Siit Endiistrisi Ku-
rutmu’'na ait bulunmaktadir, 1976 vili sonundaki
duruma gore, faaliyette bulunan bu fabrikala-
rin, peynir suyu miktari ile ilgili durumlarini
iki sekilde incelemek gerekmektedir:

1 — Fabrikalarin tam kapasite ile calis-
masi halinde {retebilecekleri peynir ve elde
kalacak tahmini peynir suyu miktar.

2 ~ Fabrikalarin halen (1976) isledikieri
peynir ve elde kalan tahmini.peynir suyu mik-
tari. .
‘Her iki durum ayrt ayri, 2 ve 3 numarah
cetvellerde gorullmektedn'

Cetvel: 2 — Turklye St Endiistrisi Kurumu fabr:kalarlmn kapasitelerine gore, uretlm artlgl
“olabilecek tahmini peynir suyu mlkbar: (1976)
Peynire isledigi T-ahmini
Kapasitesi yaklasik miktar artan peynir
Fabrika (ton/yil) (ron/y1l) “suyu (t/yil)
Adana Siit ve Mamulleri Muessesesn 12 600 (?) So—
Jzmir » # .= 12 600 » —
Istanbul » Com » 12 600 » —
Kars » "> » 21 600 » —
Erzurum  » » » 15000 N —
Eskisehir = » n 15 000 » ) —
‘Kastamonu Peynir ve Terevyag: Fa'bnkas; 6000 6 000 " 4500
Burdur » » » » 6000 6000 . 4500
Cankirt Y » » » 6 000 6 000 4 500
Havsa » » » » 6 000 . 8000 - 4500
Mus = = » » 6000 ' 6000 4 500
Trabzon = 0= » » 6 000 6 000 4 500
Adn » » . » 6 000 6000 - 4500
Diyarbakir  » » » » 6 000 © 6000 4500
Van = » » » 6 000 6 000 4 500
Erzincan » » » » 6 000 6 000 4 500
Siverek > » » » 6.000 6000 "4 500
Sivas » » » » 6 000 © 8000 4 500
Nigide > » » s 7 500 7 500 5 700
" Afyon s » " w » 7’500 7 500 © 5700
Mugla » » » 2 - 7500 ' 7 500 ' © 5700 -
TOPLAM 183 900 (7) 94500 71100

‘Kaynak : TSEK
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Cetvel : 3 — Tiwrkiye Siit Endiistrisi Kurumu fabrikalarimin iirettigi peynir ve elde kalan -
“tahmini peymr suyu miktars (1976}

Fabrika

Adana Siit ve Mamullerl Muessesesi
fzmir ) » »
istanbul n
Kars . »
Erzurum »
Eskigehir » »
Kastamonu Peynir ve Tereyad: Fabrikast
Burdur » » » »
Cankin
Havsa

. Mus

" Trabzon
Adn
Diyarbakir
Van
Erzincan
Siverek

" Sivas
Nigde
Afyon
Mudgla

¥ ¥ = E ]

" ¥ ¥ ¥ ¥ o3 3 3T ¥ ¥ v ¥ ¥
¥ % ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ 3
¥ W ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ® ¥ ¥
» ¥ ¥ ¥ w ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

islenen’ Peynlr

Tahmini Péynir ~ Peynir suyu

(ton) - {ton) topalm -
Beyaz Kasar Beyaz Kasar - (ton)
1716 177.7 118.0 1493 2673
0.3 1809 0.2 152.0 152.2
46 — 32 — 32
—— 64.5 — 54.2 542

568 3126 39.2 262.6 301.8

6006 2228 4144 187.2 601.6

530  58.1 365 488 85.3
844 2047 58.2 2475 305.7
394 842 272 70.7 97.9
1328 405 91.6 340 125.6
15.1 27.8 104 23.4 338
59.3 2.0 40.9 1.7 426
66.8 42 46.1 3.5 49.6
42.0 — 29.0 — 29.0
178 04 12.4 03 12.7
25.3 25.1 17.5 21.1 38.6
0.4 086 0.3 05 0.8
AT6 48 328 40 - 36.8

e i JR— J— —_—

TOPLAM

S0z konusu cetvelier incelendiginde, su
anda faaliyetini stirdiren 20 adet sit ve ma-
mulleri fabrikasi (Cetvel : 2) iginde, gesitli
yonlu 5 fabrikanin kapasifesinin ne kadariun
peynire aytildigs bilinmemekle beraber, diger
tesislerin sahip bulundugu kapasiteden, nc ka-
dar peynir suyunun elde edilecedi tahmini ola-
rak gbsterilebilmektedir. Oniimiizdeki yitlarda
hizmete girecekleri diisinmesek bile sadece
bu mevcut fabrikalarin imal ettikleri peynir-
ierden, oldukca 6nemli derecede (71 100 ton)
peynir suyunun elde kalacagi goriitebilmekte-
dir. '

3 numarali cetvelde, aym fabrikalarin 1976
yilinda urettlklerl beyaz ve kasar peymrlerl
miktarlari ile elde kalmis elacad tahmin edi-
len peynir-suyu miktarlari yer almaktadir. Bas
tarafta verilen degerlere dayand:rnarak bir he-
saplama yapmldlgl takdirde bu kadar peynir
suyundan. yaklasitk olarak 22.1 ton vag veya
112 ton lor elde edilebi"l_ece(;i ortaya gikmakia-
dir. Gortiliyorki, adi gegen fabrikalar1 igleten
Kurum:her yil giderek ““artan bir $ekildé “en

azindan bu. degerlerin parasal karsmgl kadar_

maddi zararlara ugramaktadrr.

1.417.3 1.600.9 977.9

1.260.8 2.239.7

Soz konusu zararn  beslenme ydniinden
dederi ise, Ulkemiz icin 'oldu_'kg:a onemli sayil-
.maktadir.

Yurdumuzda, yetkili bir devlet kurulusu
olarak, Sit Teknolojisi alaninda gbrev ve so-
rumiuluk yiklenen Tarkiye Siit Endiistrisi Kuru-
mu'nun bu yoénde de yatirimlara girismesi ka-
gimimaz olmaktadir. Boylece hem kendi sana-
yiinin artiklarini iyi bir bicimde degerlendire-
bilecegi gibi, hem de siit enddistrisi ile, dzel-
likle peynircilikle ugrasan diger kuruluglarin
bu tlr yan Grlnlerini isleyerek de iilke ekono-
misine ve toplum saghigina dnemli dehecede
katki saglamis olacaktir.

Bu konuda alirmasi géreken bnlerhfefi.
baslica su bicimde gruplandirmak m[}rr'rkﬁn, o[-
maktadsr :

1 — Peynir sularina yag, pnotem wb g:bl
maddelefin en az dlciide gegisini saglamak iein
peynir yapimi tekmgmde diizenleme yapllma-
lLidhr, ) ) ‘ .

2 — Kasar wv.b. gibi sert wpesynirlerin‘yap_l-

_munin bulundug“;u veya merkezi . oldugu dii.,e.i]nﬁ-
" len fabrlkalara erltme peyniri seksivonu kura-

rak, -ya- lof, ya da toz-halinde -elde edllen pey-
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nir suyu friinieri buralarda eritme peynirlerine -

katibmak suretivle degerlendirilmelidir.
3 — Gerek gocuk mamalar hazirlanma-
sinda, gerekse eczaciikta yararlanmak (zere,

peynir suyu. birikiminin fazla bulundugu fabri- -

kalara yakin yerde laktoz Gretimi tesisleri ku-
rulmalsdir.
4 — Laktoz (siit sekeri) dretiminden arta

kalan peynir suyunun, geri kalan maddelerini
(protein wvib.) kurutmak {izere, bu tesislerie
birlikte "veya yalan bir yerde  kurutma tesis-
leri de faaliyete gegirilmelidir,

5 — Peynir yapmmlhin-r bulundudu . her fab-
rikada, peyn'i-r suyuna gegen siit-yadir geri al-
mak izere uygun kapasitede seperatOrier kul-
laruimalidir.
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