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Yem Gellsmelenn Isiginda Siiteiiliik
Artlkl_arlnm Degerlendirilmesi Ve
ER Ekonomlk Uneml

Gida_Bilimi
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'C. U. Ziraat Fakiifesi
ye Teknolojisi .,
Bammu ADANA. :

.OZET SR :

Birgok iilkelerde oldugu gibi bizde de i
fusumuzun beslenmesinde hayvansal protein
acigi oldudu goriilmekte ve bu hayvansal pro-
teinin temini sosyb ekonomik nedenlerle gl
olmaktadir. Diger taraftan, 40 mllyoniuk Tiir-
klye nin 2-25 ayhk 'hayvansal proteln gerek-
sinimini wkar$|layabllecek miktarda proteini ige-
ren peynir suyu ve yayikalt: gibi sitgiilik ar-
tiklar1 her yil degerlendlrxlemeyerek atilmakta
ve yok o!maktadlr

Amerika’da peynir suyundan % 50 protein:
li ve igerdigi amino asitlerince miikemme! bir
besin elde edilmekie ve kilosu 23-30 cent'e
(4-6 TL.) gelmektedir.

-~ Insanhdin kendi sagligina karst en zararli
bir ke$f| olarak tanlmfanan cay sekerinin {sak-
karoz) bugiin kilosu 910 TL. si olup, temmm-
de de giglitk gekilmektéidr. Oysaki, bigin In:
giltere'de siitgiilitk art:k[anndan yapilan ve be-
sin dederi istiin, Ibeym ve sinir hucrelennm
geligsmesi igin gerekli galaktoz-giukoz surubu,
gay sekerinin % 70 i tatllllglnda olup, 1 kilo-
su 215 kurusa elde edllebllmektedlr .

‘ Ayr;ca bu yaymnda siteitilik artiklarinin gev-
re kirlenmesindeki roliine, dederlendiriimesi
olanaklarina ve bu alanda en son -geligtirilmis
bazi riemii yontemler ile kohunun merhleketi
miz agisindan Bhémihe deginilmektedir. ~

" maddelere’

GIRIS

Canlllarm en onemll bir basin maddesi

- olan siitlin, tereyadl ve peynire iglenmesi si-

rasinda tereyad! ve peynir diginda elde olunan
siitglililk ~ artiklart “denmektedir.
(LING, 1963; YONEY 1974)

Sutq:uluk art:klanmn en onemlllerl yagsiz
sit, yayikalti ve yaylk ayrani gibi tereyagcilik
artlklarl ile peymr suyu ve haglama suyu g:bl
peymrc:lrk artiklandir. Turkiye gibi gell§me-kte
olan, nifusu hizla artan ve hayvansal besin
maddelerinin " yetersiz we fivatlafinin “ise c.o-
gunlugun satin’ alma glclnin Uzerinde olu$tu-

gu bir toplumda™ it gibi slteliliik artrklarida
protein, yad, laktoz ve kalsiyum, fosfor gibi
mineral maddeler ve vitaminlerce zengin mad-

.. deler oldugu igin biiylik ve ayr bir énem ta:

SIT. Co : _
Siitclilitk  artiklanmin  degerlendirilmesi
teknigi ve ekonomik dnemine gegmeden dnce,
bunlar hakkinda biraz bilgi vermek konunun
daha lyi anlagilabilmesine yardimei olacaktir. -

Tereyageihk Artlklan

Siitiin tereyadina |$|emeden once bll’ kre-
ma ‘makinasindan gecirérek o ‘sitteki yag kre-
ma halindé "alinir vé élde edilen «yagsiz sﬁt-
ise ilk tereyagcéilik artiim meydana getifir.,”

- 1. Yagsiz siit : Yavan siit veya imansiz sit-
te denmektedir. Yagsiz siitiin’ bilegimi, krema
makmasmm etkinligine, yadl: ‘siitiin bilegimine
bagh Glarak deg|$me ' goster:rsede gogunluk
ya§ ‘hari¢ siite berizer (Cetvel 1.
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o Cetvel 1 Yagmz Sutun B:Iesrm: (ERALP, 1969; YONEY, - 197‘4] LT Y R
Bilegamu (%}{ : Fleischmann izmen Rieh 'ond Y"ney ' o
R fe " .ve a L :
Su .. - , _Sa,@ 9048 - 9642 9080 h
Kuru madlfe Yoo MOAY. 053 . .0580 880 . ¢ .
cYag. oo 012.‘_;- 0,0. . 010 - -
. .-Protein R0 364 368 360 .
. Laktoz . . T 488 500 505
‘,:;_Mmeral madde {Kul] ‘ 0,75. C— 0,78 0,80 0,75
Cetvel 2. Yaylkaltmln Blle$nm| (YONEY 1962; IERALP 1968) .
' CTATLE KHEMA DAN EK$iTlLM]$ KREMA'DAN
- Bilegimi (%) Whlttier chhmond Storcﬁ Fleischmann Storch Van
R ve Siyke
_ Wehb _ . .
Su ... 91,0 . 9098 9874 91,30 90,93 90,60 ..
. Kuru madde 9,0 9,02 10,26 8,70 9,07 9,40
St Yad - . . .040.. 035 A2 7050 031010
i Protein - . . 340 351 328 350 337 3,60
Laktoz 450. . 442 498° 400 A58 440
';Mineral Madde (Kul] 070 - '0 73 079' 070 ) "070""‘0 70 .
Cemel t'de de goruldugu dibi’ yagsiz “sit- ‘3. Yaylk ayrani ; Tereyagc:hk art:klarm-

- te ya§ harig biitiin besin maddeleri bulunmak-
tadir.” Eder krema -aymncilart iyi c¢aligmiyorsa
yagsiz sitteki yad -oram % 1" *kolayca- bulur
ve memleketlmlzde ‘bunun drnekleri goktur.

Yagsu sitte, bu’ degerli ‘besleyici madde-
lerden bagka, suda erir vitaminlerde boldur.
Kalori degeri, yagimin eksikligi nedeni ile nor
mal ‘siitiin kalori- mlktarlmn ‘vaklagik yaris1 ka-
dardir. Peynir ve yagsu yogurt’ yaplmmda ve
hayvanlara verllerek degen Iendlrlhr

2. Yayrkalh Krema veya {kaymagm yay:k-
lanmasindan geriye kalan besin degerl istin
kisimvidir.’ Bitesimi_ve kalitesi, yayiklanan kre-
ma ve. kaymagin ©zelligine, yayik ve yayrkla-
manin $ekline ve kullanilan yrkama suyuna ve
iglenen kremanin eksitiimis veya eksmlmemlﬁ
tath olusuna bagh olarak degisir. '

Yaylkalt: ayr{ea lesitin ve fosforca zeh:igin-
dir. Yayikaltinda bulunan lesitin miktar siitte: -
kin',,,_,2 2,5 katidur. Yag aranida: yavan stitte-
kinden fazladir.’ Tad ve. aroma maddesi’ olan-
diasetllcede yaylkalti zengmdlr Besin degeri;
kalor: aglsmdan baklilrsa yavan ‘siittekine egit-
tir, Tatl ve. eksitilm[s;, kremalarin yayiklanma- -
sindan. ‘elde olunan yaylkal‘tl bilewm]en ceweL

2'de, gorilebilir, "7 S A

dan- lbmde memleketimizde bazi kiigik isletme: .
lerde uygulanan yogurt'tan tereyatr yapimi st
rasinda elde edilen ayrandrr Modern teknoloji-
de- yeri- olmayan bu ydntem-ile yogurttan tere-
yad: yaparken, yogurda degisik miktarlarda su
katildigi igin de yayik ayran, cetvel 3'de gb-
rilldGiga gibi lgerd:gt besin maddelerlnce biraz
fakirdir.

. Cetvel 3. Yaylk A'yrammn Bi!es:m:

Bilegimi (%) ERALP YONEY
S 1969 - 1962-1974
54 - 9345 T 9255 _
Kuru Madde - 6,55 745
Yag ' o080 T 060
Protein ©o200 T 290 -
taktoz - - 340 - 1340,
Mineral Madde 055 . 0,55

Peynircilik Amklan :

Sut-;:ulu:k artiklannmin- diger onemli bir ko
luda, -peynir teknolo;lsmde elde edilen artik- -
lardlr - ’ ‘

1. Peynir Suyu : Peymr yaplmmda sutte .
ki plhtln:n ahnmasindan - sonra gerr kalan ye-,'
silimst san, sv1 kisimdir. ~ Péynir suyu
480 yillarinda-hastaliklari “tedavi amact “ife” H|
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pn'krat tarafindan, orta.. gagiarda doktorlarca ‘ve
19. asnrda da Baty Avrupa tilkelerinde- romatiz-
madan, anemlye kadar birgok hastallklarm ‘te-
davisinde kullamlml$t1r Veremli hastalar bile
_giinde 1,5 litre peynir suyu icirilmek suretiyle
iyilestirilmeye calisilmigtic. (HOLSINGER et al.,

1974.) Peynireilikte, siit- .organik asitler veya
“peyhir mayalanf ile plhtila$tml|r 8iitli pihtilas-

tirmada  kullanilan maddemn asit veya maya

oluguna gore elde edilen peynir suyunun- bile-
gimi farkli olur. Genel olarak asitle pihtilasti-
rilarak elde. edilen telemeden geri kalan pey-
nir suyu mineral maddeler; -protein ve besin
dederi ybniinden, -maya - kuliamlarak yapllan
peynir suyundan daha zengindir. :

Hammaddenin blle$|m| ve' asitligi, yaprla-
cak peynir cesiti ve islenis  sekli, dzellikle
kullanilan mayamn kalitesi ve mrktarr pthtilag-
ma s:cakllgu ve siiresi, plhtmm parcalanma
bigimi, telemeye uysguianan d:ger iglemler ve
peynir randimanina gore, elde edilen peynir,
suyunun miktart, kalitesi ve bilesimi farkli ola-

Pihtilagma $ekl|

Bilesimi (%)

peyhirlérin ‘suyunda % 1 ‘civarinda olan azotly
maddeler: miktar: - bizde . % 41,5 asmaktadir
(ERALP, 1961). Cetvel 4 te, gesitli’ peynirlerin
uretiminde elde olunan peynir sularmm orta

Iama bilegimleri goru!ab:hr

. 2. 'Haslama Suyu : Ka$ar Ipeymrl gibi plh
tlsr haslanarak islenen bazi ‘péynirlerde, pey-
nir ‘siryundan ‘bagka, birde ha$lama suyu elde

edilir. isleme. ‘teknigine gore bl!e$|m| deéiﬁ-‘ -

mekle beraber, ortalama degerlen cetvel 5'te
verilmistir, -~ . B

/' Cetvel 5 Ha$lama Suyunun Bilegimi
Bilewmr %) - iZMEN, 1954. . YONEY, 1974

Su — 94,71 -
Kuru Madde - .. 529
Yag 14-48 3,00
Protein _ - 075
Mineral Madde (Kil} — 9,32

" Uyguiamada . |ha§lama
yilksek orandaki yag,
olarak degerlendlri'hr

suyunda gdriilen,
ayrilarak aKa;sar yagu

Cetvel 4. Peymr Suyu Blle$|m|

Su 93,00 93,00
Kuru Madde - 7.00 7.00
Yag 0,30 0,10
Protein 0,90 1,00
Laktoz 490 5.10
Mineral Madde [Kul) 0,69

caktlr._i$leme teknlglmn yetermzhgl,'. verli {ire-

titen peynir sular: “bilesiminin zengin olusuna

neden olur. Ozeflikle telemedeki yad ve prote-

inin Snemli bir kismr suya gegmektedir.. Pey-

nir sulari suda erir.vitaminlerce de gok . zen-
gindir. Yapllan gozlemlere gére memleketimiz.

de peynir diretim teknigi tam olarak gelisme:

dlgmden mihalu; ve ka$ar gibi peymrlere igle:
nen sutlerde yad orammin yiiksek olmasmdan
dolayl peynir suyuna ve haslama suyuna’ge-
gen.yag miktarlari yitksek. olmaktadir. Peynir-

ciligi- ileri ilkelerde elde olunan peynir sula:
rinda yad % 9,5'i bile bulmazken, brzdekl lire-

timde. peynif sulart % 1,5 oramnda [ka.t,:ar ya-

ptminda % 25 3) yag lqerebllmektedlr Pey-
nir sularmdakl protem lgrr}de gegerh olan bu .

hususlar nedemyle yabanct ulkelerde yapllan-.: -

0,70

Maya fle Asitile KON, 1959 ERALP 1961 " LING, 1963

933 - 934
67 = 6,6
030-060 - 15 03
0,90 1.5 - 09"
4,70. L — 48
0,60 - 06

SUTCULUK ARTIKLAHININ TUHKIYE DEKI
-DURUMU

" Sitelihik amklannm neler oIdugunu ve b1- +
leslm[erml kisaca mceled:kten sonra -memle--

ketimizin bu konuda gosterdlg| ozel durumu-

nu diger. baz iifkelerdeki pare_lellerl |Ie kar$|-_'

Ia$tlrlmal| o!arak ele alahm

~Her ne kadar Turkuye sutgulugu Tereyag-

cilik Gzerine kurulmus denecek kadar -siit- dire- -
“timinin: % 40 gibi-Sremli bir kismi by endiist-
ri_dahinda kullamliyor ve -peynir ‘iiretimi ‘igin- <
der %. 20 gibi oldukga  yilksek oranlarda siit
A © {ilkemizin sutqulugu

degerlendiriliyor isede,:
halen_kiiciik  igletmeler, - mand:raiar ve ailé is-
Ietmec:llgl garimtistindedir. ,___‘.[ugk_;ye’de treti

len siitin, iylmser hesaplamalarla. ancak %10 "
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modern: "éﬂtiwfébri‘kélar'mdé - degerlendiriimekté- -

dir.:Bu.miktar AET dlkélerinde ortalama % 75'
bulir (URAZ, 1974}, Bu' dégerli’ besin. madde-
sinin biiylk. gogimligunun; gok dagink kagik
‘mandiralarda, benzeri ' isleme - yerlérinde ‘en
olumsyz sartiarda-ve’ yetersiz “bilgi-ile .islen-

. c o . 7 .
mekte olusu; -elde olunan ~artiklann kalitece: -

son derece:-kotii bulunusu bilinen -gerceklerdir.
Durum -boyle blunca-elde ~ olunan-bir miktar
artigin, ‘orda -burda "hayvaniara verilmesi, eévde
pisen corbaya, yemege katilmasi, igilmesi ve
yayik ayranmnda oldugu gibi «kurut ve ¢okelekn
olarak ve peynir suyundan <lor yaplmlan _gek-
Imde smlrh de@erlendirmeler ortaya (,'lkmakta
dir, - :

_"',T_‘ijljl'(iye'de giretilen toplam  siit miktari
uzun, zamandan beri yilda ortalama 4,5 - 5. mil-
yon ton olarak kabul edilmektedir. -Bu. miktar
_1976 yili sonlarinda Gida Tarim ve Hayvanmllk
Bakanh@mm bazi “ilgililerince 6 milyon ton ola-
rak tahn'bm edilmistir [Bakanlik gal|$ma grup

‘ ihgin nedent, lStatlStlkl bilgilerin saghkl: ola_

rak eide edilmemesi olarak izah edilgbilir.

Elde edilei sit inek, koyuri, kéci vé man. -

da siitlerinden olugmaktadir. Yillik siit twiind-
niin ‘ise yaklastk-% 401 tereyad) ve sadeyagi-
na, % 20 kadan peynire % 15’ yogurda, %
20'si igme siitii ve % 5’ kaymak, sit tozu,
dondurma girbi sut mamullerine islenmekiedir.

Buradan da gorulecegl gibi toplam sit dre-
timinin % 60"nr bu]an onemll bir kismu yad
ve peynir gibi mamuliere |$lenmekted1r Bu-
nun_anlam Tirkiye'de her yil 3.6-milyon ton
siit, dnemli miktarlarda. siitgllik artiklar -ve:
ren . siit ﬁl:_iinleri;r}.e,.i$ienmektedir. Bu durumun
ekonomik -Gnemi, siiteiilitk - artiklarinda gogu
kez degerlendirilemiyerek . -atilan ve kaybolan
yad, proteln. laktoz ve mineral madde!erl he-
saplarsak ortaya ¢ikar (Cetvel 6).

._\‘

Yainiz burada, - "Getvel Gdaki mlktarlarm
hesabirida siit mamul!erme |$Ienen sutun mek
koyun keg:l ve manda gibl gesntll kokenh ol- :
dugu icin Bu siitlerin bilesimindeki maddelenn
ortalama ‘miktarlari, bu” konularda memleketl-
mizde yapllmls gahsmalara bakarak yag lq:m
% 49; protem % 4,0 laktoz % 48 ve kil
Yo 08 olarak almmlstlr Turklye de urettlen

_ sutu sénede & milyon ton olarak rbenlms‘.eyerek

2.400. 000 ton sutiin yag ve 1200 000 ton su~
tiinde peynir uretimme kullanlidlgl on goru[-
miistiir. Ayrica bu degerlerm hesaplanmasm-
da «Sutguluk Artiklar» ile iigili olan bazi- aras-
tirmalarda (YONEY. 1962) o!'taya_ glkan, ve aga-
gida cetvel 7'de gostefilén yizde degerler be-

" nimsenerek -uygulanmigtir.

Cetvel 7. ‘_Ter..ayag"jl_ ve .Pejnire Islenen. Sutiin
~ Bilegimindeki. Maddelerin Yayikalty
ve Peynir Suyuna Gegen Yiizde Mik-

tarlari, L e
' . Yayikaltina _ Peymir Suyuna
gecen (%) gecen (%)
 Yag . . 115 17,2
~Protein _ . . - 97,9 19.0
-Laktoz =~ . 99,4 - 87.4
Mineral Madde (Kit) 98,6 o 643

Cetvel 6'da yaptigimiz hesaplara gore, sa-

" dece yaytkalti ve peynir suyu gibi iki dnemli
. sut(,:uluk -artikalrindan modern teknolojinin uy-

gulanmas: -halinde elde edliebllecegl hesapla-
nan toplam protein miktan vilda 103104 ton
olup Tiirkiye'nin 40 -milyonluk nifusunun en az
2-.25 aylik hayvansal protelm 1ht|yacm| kar-
siliyabilir.

1974 ylilndakl Tarkiye 1. Si]tgiili]k Kongre-
sinde verilen tebliglerin birinde sdyle denmek-
tedir. «Yapilan hesap[ara gbre yilhk siit dre-
timimizdeki protein mlktarlnm yansmdan faz-
lasinin, siit seken miktarimn 2/3 sinden faz-
lasmm ve_ st kili mlk_tarml,n_jse 2/3 sine ya-

Cetvel 6. Tirkiye'de Yilda Elde Edilen Sutculuk Artlk[armdakl Besm ‘Madde

Mlktarlarl
R o Yaylkaltlnda
Yag e . . 13524 Ton ...
Protein ........... 93984 Tan ........
~Laktoz’ 109737 Ton ........

Mineral mad. (kal) 18931 Ton ........

—_—

. P.eynir_ suyunda . Toplam ‘

9942 Ton.. . 23466 Ton -
ceer-.29120 Ton - .: 103104 Ton-

48245 Ton . iceee.n. .. - 157982 Ton

6182 Ton  ...evveee.s 15113 Ton
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kin- klsmlmn artrklara ge:;yg}lmﬂe‘p‘yletsek du-”"

HCURT;:1974),.

Zthlnierde hala mNu;m sumu]ﬁk arnklan-
nin degeriendirilmest’ zotiilidur 7> diye bir so-
run kalmissa su gerekcelerl topluca hat_:rlg—
mak faydall olacaktir, o

rum .daha- agrklrk kazam‘

1, .Sutgulugun farl - olab:lmeSI maliyetin
diigmesi. ve israfin nlenmesi igin siit-
giiliik artiklarinin degerlendmlmesu ge-
reklidir.

2. Artan niffusumuzun daha iyi beslene-
bilmesi ve zaten yetersiz olarak alinan
hayvansal besin maddelerinin, daha bol
ve ucuz saflanabilmesine katkida bu-
lunabilmek igin, _siitciilik - artiklarinin
degerlendirilmesi gereklidir.”

3. Sayisal fazla, fakat kalitece yetersiz
hayvanlanimizin mevcut 'besle_ryme.' S0-
runlarina, yem sorunlarina miishet yon-
de katkida bulunabilmek igin, siitgiiliik
arttklarinin deﬁerléndi'ri[me'si yararl
olacaktir. '

4. Tirkiye siit¢tliginiin énemli bir soru-
nunun c¢dziimlenebilmesi ve memleket
slitciligiine katkida bulunabilmek igin
bu artiklarinin degerlendirilmesi zorun-
ludur. Sitellitk artikiarinin degerlendi-
rilmesini gerektiren en énemli neden
diye benimsenebilecek husus ise gev-
re kiflenmesi ile ilgilidir ve;

5. Sitglilik artiklarinm dederlendirilmesi
ayni zamanda yasal bir zorunluluktur
da. Bugiin teknolojisi ileri iitkelerde,
tesis temizlemede kullanilan sular da-
hil siit fabrikalannda elde edilen artik-
lar higbir isleme tabi tutulmadan cev-

- reye, akarsutara atilamazlar, Bu ¢evre
kirlenmesine yol agtig: i¢in yasakian-
'mngﬂr Zira |$Ienmeden cevreye atila-

- cak peynir suyu yayikaltl ve te5|sn Yl

:--kama sulari gibl artiklar, atlldrklarl or- "V
- tamda bulunan oksijeni’ tiiketmekte Bu-
_r'ra B|yok|-mya$al Oksijen Gereksmlml'

«Biochemical Oxygen Demand = BOD~-
deyimi kullaniimaktadir.) ve ¢ cevrede
hayat: yok etmektedir. Bu.- artiklarin
» atitdigl akarsutarda-ise baliklar barina-

I T T T T N B

 mamakta ve oksuenmzllkten oradaki
hayat yok olmaktadir. Cevre kirlenme:-
si acisindan, fabrika artpk[arlm_ ozel ig-
lemlerden- gegirerek -bu-artiklarin oksi:
jen gereksinim (BOD) miktariaiini gev-
- reye zararsiz bir dizeyin alting. indire-
cek sekilde temizleme- zorunlulugu var-
dir. Cetvel 8'de hazi siitglilik -artrkle-
rinin’ 1 litresinin gevrede: tikettigl  ok-
sijen degerleri verilmi$tir.
Cetvel 8. Siit ve Bazi . Sutgiilitk - Artiklarimn
_Cervreden Tukettlkleri Oksljen M;k—
'tarlarl (ROYAL, 1974; 1977
HEMMING 1978). e .
‘ - Biyokimyasal
'Oksijen
"Gereksinimi
{80D)

SBE rvvvevesseees oo 120000 g/l
YagS|z st ... e ' 7200{) mg/
Yaykalti ..ol 70000 mg/[
Peynir suyu ... 44000 mg/l
Peynir baski artlktarl (Oheddar] 130 000 mg/|

s{]'r(;ULUK ARTIKLARININ' DEGEBLENDIR[LME
YONTEMLERI . :

Sittelitik artiklaring degerlendi_rrrie jriintém-
leri 3 temel esasta toplanabili‘r Bunlar Fet-
mentasyon, IK{)ns‘.antrasycm ve iKoaguIasyon ya-
ni pihtilagtirmadir (YONEY, 1962). Bu amacla
siit teknolojisi ileri ul'kelerde siit fabrikalarina
ayrt -initeler veya ek tesnsler kurulmu:;tur '

Baz: {ilkeleri yak:n zamanlara kadar en
karl siit urunlermln yadlh siit ‘mamulleri oIdu—
gunu mbemmsem:s!erdl Tereyag ve peymr bii-
yuk miktarlarda uret:lm1$ fakat yaylkaltma ve
piynir sutyuna dnem’ verrimeml$ ve bu artiklar’
ya domuzlara ver1|m1$ veya atitmiglard. Ne za-
manki cefvresel faktorler, endustrmln kirlenme-
ye kargi, bazilan Lcrldukg:a pahah olan ‘siki 6n-
lemler almasmt zorunlu kifmus, r$te © zaman
daha dnce onemsenmeyen 9iit blle$tm1ndek|
birgok maddelere gereksmme oldugu da fark
edilmigtir. -Diger gida maddelerl_ne.,katllarak
kullamtig -olénagmm yani s'i‘ra,- siitcllik artrk-
larindan- elde olunabilen. mad'de!_e',rin besin .de-
geri.daha dnceleri. hayvanlara verilen veya att-

=i
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[an bq__artrkian |sienmeSI “karll =b|r hammadde
durumuna get’rmigstir (BLACK 1976]

R Plhtllasﬂrarak (Koagulasyon )Sutguluk
Artiklarinm Degerlendmlmesn

Sutguluk artrklarlmn maya |le “asitlerle

.....

rak degerlendwilrﬁes: oldukca eskl ve bllmen-

bir yontemd:r

Bu yontemle artlkiardan Cottage Sapsago
Mysost e Lor gibi peymrjerle. kazem ve pey-
nir’ suyu protemlen eide edlimektedlr Peynir
suyundan ts:ttlarak elde edllen laktalbumm ise
uzun fylllardan beri tlcarette bjllnmektadlr
(O SULLIVAN ve DELANEY 1972]

2 - Fementasyon[a Siitgiilitk Artiklarinin De-
ﬁerlendlrnlmesl

Sutguluk artiklarmin  deger!endiriimesin-
de fazlaca-uygulanan bir yontemdir. Yagsiz
siitten yaplldlgl bilinen yogurt. gibi, laktik .asit
bakterilerinin fermentasyon driinik diginda; . bil-
hassa. pastorize ed:len peynir sulan. yine iak-
tik as;t_fpakterllerr kulianslarak eksitiimekte .ve
r,:ésnth icecekler yaptlmaktadir. Ornegin, Polon-
ya da kefir-veya. torula - mayalari kuilan:larak
% 1 alkollu icecek- yapﬂma»kta [OSADCHAYA
1973; URBARSKI, 1966) ve buna «peynlr suyu
$ampanyas:» denllmektedtr '

o Amerlkada da cok dus,;uk alkollu ve. hesle
yici .ozeiln._l,(te‘ cok sevilen «peynir suyu $arabw

' yépllmafkta ve-yillik_sarap Gretiminin. % 25'ini

olusturmaktadir.

-Peynir suyundan. fermentasyonia alkel eI- 7

de edilmesi .igin ekonomik bazi- teknikler bas:
ta . Danlmarka olmak iizere bati .ilkelerinde ku-
rulan temslerde ku[lamlmaktadlr " (REESEN,
1976) .. Peynir suyundaki laktoz'un . fermentas-
yonu' ile etil alkol diginda propiyon. asm tere-
ya§ -asiti, limon, sirke ve lakiik asit ve ribovf-
lavin dretitmektedir -(IZMEN, 1964). Ribofla-
vin. iglenirken de yan iriin olarak butil alkol
ve aseton elde- edilmektedir.

Sutg:uluk artlklannm en onemln degerien-
dwme $ek|llermden blrldlr «Single Cell Protemn
d:ye ’mlmen «Mlkroblyal Protem» uretlmmde
kullannmas;dlr [REE'SEN 1976] Amenka da
yapllan bir uygu!ama.:mlkroblyel protem {ire-

timi - tgln Saccharomyces i ag:l13| kuilanmakta
dir. rlgme hava verilebilen ve' calkalanabilen’ dé-
rin ‘tanklardaki peynir :suyu- Saccharomces fra-
gilis ile ferméntasyoha ugratiimaksa .ve :neti-

‘cede. % :32-40 ham:protein, % 15-20 kiil .ve

s

% 2-3 yag blles;mmde bir &elin elde- edtlmek»
tedir. Bu fermentasyon ariindi ammo as;tlerm-
den Iysme ve’ threomne ce zengm fakat met-
hiohine" ce’ fa'ksrdlr Bu ycmtem}e peynir suyun-
dan, daha iyi “isleyerek elde edliebllen % 45 -55
ham protein ve % 5-7 kil iceren iyi kaliteli
gida-maddesinin-1 kg it maliyeti 20 - 3¢ cent
{4-6 TL.). "olmak-tad:r - (BERNSTEIN . ve ‘EVER-
SON, 1973} et ee Lt

3 — Konsantre Ederek Sutt;uluk Amklarmm
Degerlendlrllmem

Siit endustnsmde artzklarm degerlendml
mes:nde en faz[a uygulanan b:r yontem de bu-
dur. Ister SIvi, 1sterse tamamen kurutularak
toz haline getmllp tuketilsm sutq.uluk artikla-
FEnim ik ugrayacagl |slem onlarm koyulastlrll—
malan oimaktadlr ) ‘

Selul 1 U'ltrafiltra.syon “{initesi ° (Gﬁnde 8.700 1}

peyhir suyu- ka,pamteli) .
(NIELSEN, et al, 1974) .
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Sekil 2. UF Unitesinin Blok Kesiti (1. Merkez
civatam 2. Ug kulak 3. Bogluk safliyan
tabaka 4-7. Membran destek digki
5-9. Membran 6-8. Filire .kag'xdl)
(NIELSEN et a.l 1974:) .

Bu amacla kullamlan e'klpman ve tekmk
giin gegtikge gelistirilmekte ve daha’ yaygm
bir $ekilde uygulanmaktadlr Bugun |9m ‘sit-

YENI GELISMELERIN ISIGINDA SUTGULUK ARTIKLARI......... 4

- " rres . . -

qﬁ'lﬂk'artlklarmm degerlendirilmesinde kullani-
mak Uzere geligtirilmis 6nemli bir ekipmanda

'mem-bran filitrasyon sistemi ile galisir ve Ult

rafiltrasyon T-Ilpehﬁltrasyon s:steml [UF-HF)
olarak bilinir. ! N

._A._a‘,_",-"_ DTl o e

PEYNIR SUYUNDAN PROTEIN ELDE EDILMESI
ULTRAFILTRASYON (UF) ve HIPERF[LTRASYON
(HF) (GERi 02ZMOZ) SiSTEMLERI

Bati iilkelerinde bile 1970 lere kadar fay-

. dasnz bir siiteiilick artig olarai gorulen peynir

- sMembran filitrasyon» tekmgmln gelis-
3 a?yesmde deger kazanmlstnr (Tabiiki bu-
rada Durrya da gorulen proteln yeters:z!ngmm

" de ‘rolii olmu$tur] ‘Bunlardan biri"olan ultra.

filtrasyon teknigi yiiksek besin degerli peynir
suyu proteininin elde edilebilmesine - olanak
verml$tlr [BLACK 1976). . _

Dammarka da gell$tlnlen ve $ek|l [1] de
gorulen ultrafiltrasyon -iinitesi. 234,107, ‘miemb-
ran yuzeyme sahip olup gunde 8, 700 fitre pey-
mr suyunu 1$ieyeblllr $ek1|n sol alt kosesmde

Getvel.s Peymr Suyundan Ultrafiltrasyon [UF] .Yonteminde. Elde: Edilen: -
. Protein'in we Yagsiz Sit ile Yumurta Proteinlerinin Amino Asit -

.Amind ASii ;

«UF» ile Elde Edilen

B:Ie$|mier| [g Antino asit/100 g Protein) [DELANEY et aI 19?5]

Yagstz Siit Yumurta Prpteini

Peynir Suyu Proteini Proteini ' (FAO ref.)
‘Asparagina . - . 10,3 7.0 RN
‘Threomine 7 v Ty a4 51
Serine A LT 53 56 . ceoL o
Glutamine 16,7 225 .
Proline . . .~ . 82 SO L s
Glycine T Coyen T
Alanine . 46 3.3 .
Valine' - e 80 - 8,6 73
Leucine 9.8 ! 94 o 8'.8'- s
Isoleicine -~ ™ . 65 R IR S
Tyrosinie N 29 48 a2,
Phenylalanine UL 3,0 - 48 - BBULT
Lysing _ ¢ SR B SO
Histidine, : S 18 soi 25 NP
Argitinie S 24 . 35 SR
Tryptophan o 20 13 16
Mathianine Tew 21 23 iad
Cystiiié o 2y 0e Y
Amino Asitler Toplam: ) 99,0 1047 . IREEE
Esenswel Ammo 'Asntler“ ' : B,
Toplami . RN 50,0 a8 5i3
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'~ . . MEMBRAN

100 kg, Siitelifik Artign
(% 6-7 Kurnw madde,

- 84 kg, Su, Laktoz, pro-' -
tein olmixyan azotlu mad- .

bunun % 0,7 protein) ‘deler, laktil asit vita-
e —_— - minler ve.minéral mad-
o ‘@élerden ;olugan =1vi kx-
s:m ,
- 16 kg. Kongantre PRO-
TEIN .(% 25 kuru mad-
de, bunun % 18-.20 si
protein) ,
$ekll 3. Sutculu'k Arttklarlmn [tek ‘kademeli) Ultraftl-trasyonu

nitenin santrifij pompas1 gbriifmektedir. Bu-
rada kullanilan membran, selliiloz asetat veya
polymer bir. madde 6lup, 100°G sicakliga, kuv-
vetli asite ve alkallye dayantklidir. Bu tip mem-
branlar, ortamda haklkl cozehi halinde bulu-
nan- laktozu ‘% 100 oraninda geg:mr (OLSEN
ve NIELSEN; 1976); UF igleminin. prensibi bi-
yik ve kiigiik molekiil- agirli§indaki maddelerin,
membrandan gegl$lermm farkh olmalan ger
cegine dayanir (MULLER, 1975).

| U‘Itrafi‘l‘trasydn. islemi
kadar olan -s1cakllkta gogunluk odasi 1s1sinda

uygulanmakta oldugu ig¢in,
delerine menfi etkisi bir sorun olmama-ktadlr.

1sinm_ besin mad-

4°C den 50°C ye

Bu sistemde, sm1 sitgilik artiklari, sekil
(2) de kesiti gorilen UF cihazinin 0,3- 0,5 mm.
lik dar tabakalar1 arasindan ve 15 cm lik bir
metmbran. dzerine kisa blr sire temas. ederek
ve saniyede 40-80 cm . lik bir hizla gecer. Bu-
rada, kolloidal halde ortamda bulunan protein-
ler bu membrandan gegemediklerinden ayrihr
ve gittikge yodiunlasarak ortamdan konsantre
halde aynlir; Boylece bir tarafta kuru maddesi
% 72 ye kadar artabilen ve yiikksek oranda
proteini igefen karigim, dijer tarafta laktoz,
suda erir mineral maddeler, kisa karbonlu poli-
peptidier ve vitaminlerce Zengin' bir sivi elde
edllll' {Mc DONOUGH et al., 1974). Bu durum
sekil 3'de Gzetlenmistir.

Cetvel 10. UF Peynir Suyu Koneantresi, Peynir Suyu Tozu ve Yagsu Sutte

Vitamin Miktarlari (DELANEY et al., 1975}
a UF Peynir Suyu Peynir Suyu Yagsu
Vitamin (mg/kg) Konsantresi Tozu Siit
Thiamin 38 2,6 29
Riboflavin 31,0 214 18,9 "
Nicotini¢: Acid 1,7 ‘93 14
Pantothenic Acid 46,3 15 A57 -
Choline 1462,0 . 13560 1282,0 - ..
Follc Acid 5,9 0,72 0,04, :
- By 3.3 4.1 28
By : 0,12 0,023 10,04
Biotin . 0,40 S 0,22

0,31
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. .‘Denatdre oimadan ,-Ultraﬂltrasyon e elde o

edilen by - protein]n “besin. ~dederi, yitksektir.

_ Ayrica, suda*gpziintililik, suyu bagtama, emil: |
-~ siyon: ve: jel hale gelme ve kopirme kapam-

teleri. yoniindende -Gistindir. Bu-bzellikleri. ne-
deniyle, du$uk alkolll k;kl yaplmmda dondur-
maclikta, peynir ve diger siit driinleri, pasta
ve kurablye ‘yapminda kullamiir. UF ile elde
edilen peynir-suyu proteini igerdigi amino asit-
lercede cetvel (9) da goruldugu grbi mukem-
mel-bir durumdadir. ST

Cetve[ 9'da gdruldigii gibi yuksek miktar-
da lysine, tryptophan, methiomine ve cystine
nedeni ile, peynir suyundari elde edilen protein
milkemme| bir besin degerine sahiptir.

Cetvel 10, bize igerdiklei;i vitamin miktar-
lari-agisindan UF proteinini, kurutuimus pey-
nir suyu, ve yagsiz siiti, kar$ila$t|r;na olanadi
vermektedir,

Isi .ile muamelede, sit proteinlerinin be-
sin degerinde gbriilen azalmalar amino asitle-
rinin NH, (ipsi!on amino} gruplarindan dnemli
eksilmelerle birlikte. olmaktadir.. Bu islem. si-
rasmda ortamda bulunan $ekerlerle amino
gruplarl reaksiyona girmekte, renk degisimi-
nin yanisira ve daha énemii oiarak amino asit-
lerinde meydana gelen degigikiikler nedeni ile
bu amino asitlerinden viicut yararlanamamakta-
dir. iste siit ve siitchlidk -artiklarinin pastérizas-
yonu, On 1sitmasi, evaporasyonu ve pﬂskﬁrte-
rek kurutulmasi gibi islemlerden, ortamdaki
amino asitlerinden «lysine» de meydana gelen
ve «Maillard Reaksiyonu» denen bu degdisme

nedeni .ile proteinin. faydal I-ysihe miktarinda-

kayiplar olmaktadir. Oysaki membranlar kul-
lanarak, siiteliliik artiklarinda yapiacak koyu-
lagtirma islemlerinde yukarida deginilen «Maii-
lard reaksiyonu» gibi -beslenme -agisindan
onemli olan sakincalar ortadan kalktig igin, bu
yeni teknoloji deger kazanmaktadir. Bu tekno-
lojilerie peynir suyundan elde edilen protein
konsantresinde, «faydali lysine» miktar, Ult-
rafiltrasyon da «8,4 g/1000 g protein» gibi
yitksek bir miktardir ve bu miktar peynir su-
yundaki toplam faydali lysine'in % 90-92 sini
olusturur. wDiger taraftan sut(;u[uk artlklarlmn
buharlastlrllarak koyula$tmlmasmda ise «yarar-

It lysine» de goruien azalma, ortamdak| toplam

“lysmem % 36 81 gifbl on ‘fazia

(DELAN-EY 1976) Ayrlca membranl.ar kul[am-

) Iarak yap;lan on koyulastirmamn masraﬁ eva:

porasyon |$lem: malwetmden O 20 dahla az
olabtimektedtr (De -BOEF{ et af 1977]

Peymr suyu UF dan gegtxkten vé proteum
aynidiktan sonra’élde edilén diger siviya «pro-
teinsiz, .yagsiz .siit» demek yanlp$ oim:yabiiir
7:ra bu swiya: d|$ar1dan protein. katlltrsa. yad-;
s1Z sutun besin degerine . egit bir gqida ortaya
g:kacaktlr Buradaki laktoz, minerat. maddeler
ve bazi. po!ypept:dlerle vitaminleri elde_edebil-
mek icin, ortamdaki suyu azaltmak gerekecek-
tir. Buda ve evaporasyon ile veya daiha ucuz
olan- HllparflltraSyon yontemi ile olmaktadtr
Yine membranli tiniteler ku!lamlarak yapllmak
ta- olan iHperfiltrasyon veya bazen denl]dlgi
gibi Geri Ozmoz (Reverse Osmosis) (MUL-
LER, 1975) ekipmam Ultrafiltrasyon dinitesine
benzer, fakat, UF _daki santrirfuﬂu pompa yeri-
ne, peynir suyunu umteye 40 - 50 Bar basmt;
alfinda gdnderen bir pompa- «kullamllr R

* ELEKTRODIALIZ (DEMINERALIZASYON)

Peynir-suyu, protein ve faktoz bakirmindan
milkemmel bir kaynak ise de-igerdigl mineral
maddelerin, toplam kuru maddeye oramnii ol-
dukea yitksek olusu bir dejavantijlar. Eer bu-
radaki yiiksek mineral madde miktar: azaltilir-
sa, 0 zaman peynir suyu, anne sutu blle$im|ne
yakm ideal bir cocuk gldaS| olablhr Burada
arzu edilmeyen bu mineral maddeleri azaltma

-iglemi- prensipleri herkesce bilinen «<lyon" Be-

fistirme Rezinleri» veya prensibi aQﬁ:da an-
latifan .«Elektrodializ= denilen bazi yontemlerin
uygulanmas: 1Ie yapllablhr '

Elektrodializ islemi, direkt elektrik ak|mt
ve.iyon gegirici membranlar kullanarak, sivinin
iyon bilesimini degistiren bir elektro kimyasal
dlaydan ibarettir (HEMMING, 1976). Bu islem-
den dnce peynir sulars, kuru, maddesi % 28
ojana kadar konsantre ed:hr ve sonra, mineral-

‘ce istenilen diiglk diizeye. getiren (% 8 den

% 1 e), elektrodializ islemi uygulamr wve 550
ton peynir suyunun islermesi sadece & saat
siirer. Elektrodializle daha zwade sodyum ve
potasyum gﬂbi tek degerli wyonlar orfamdan

uzaklastirilir, Kalswum gib] gida degen fazla
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ofan '¢ift degerli

bebekler igin anne -siitiine e yakin' bilesimds
bir ‘mamanin hazwlan’masmda kullamlabilir'
I.AKTOZ ve. GALAKTOZ GLUKOZ SURUBU
EI.DE EDILMESI

Peymr suyunun en ‘6nemli’ ikinci besin
m_addesi ise, hakiki ¢ézelti - halinde bulunari
laktozdur. Peynir ‘suyundan saf laktoz elde et-
meK -olasiligida vardir. ‘Bunuh igin kullamlan
bif uygulamamin safhalart asaglda bzet o!arak
venlmi$tlr ' : :

.ASafha ...... Pe'ymr Suyu [% 6,5 Kuru Madde)
. Safha ... Ya§ ve Kazeini ayirma

U‘l-b_&?h)ﬂ
=
L

.. Konsantrasyon % 55 -85 K.M.
. Satha ...... Kristallegtirme
..Safha ....... Santrifiij' Ham Laktoz
. ' % 80-85 K. M.
6. Safha...... [l$lemeler Serisi)
7. Safha ...... Rafme_Lakt_oz. . % 995 Laktoz

Artan gay sekeri [sakkaroz) fiyatlan ve
yeter5|z {iretim kar$|smda sutgulu)( artiklarin-
dan elde edilen siit sekeri, laktoz gittikge Gnem
kazanmaktadir. laktoz uzun zamandir bebek
mamalarlﬁda. ilag endiistrisinde ve ayrica fer-
mentasyon ortami elarak -kullanilmaktadir. -

Laktozun tathihiginin sakkasz un sadece
% 20 si ‘kadar olmas: ve Iaktoza toleranssiz
klmseferde hamm probieml yaratma3| Dun‘ya—
da sutg:uluk artiklarlndan elde edilebilecek ofan

3,7 mllyon ton siit $ekerlne olan talebln az ol

mas: nedenlerini olusturmaktaydl Bugiin ise
sirtiilitk artiklarindaki laktozun' enzimatik yol
larla pargalanmasi, besin deferi daha yiiksek
ve daha tath olan ve daha kolay hazmolabilen
iki '‘monosakkarite yani glukoz ve galaktoza ay-
rilabilmesi bu sorunlari bilyiik élgiide gdzmiis-
tie. - : :

Laktoz'un f3-galaktosidase gibi anzimler-

le tamamen hidrolizesi sonucu elde edilen ga-

laktoz - glukoz gurubu, sakkaroz'un % 70 i tat-
hhiginda olup gida -endiistrisinde aym amaqlar
la ku!lamlmaktadlr

) Cetvel 11 den de goru!ecegl itzere enzim-
lerle, peymr sularinda bulunan laktoz'dan % 70
kuru maddeli galaktoz . glukoz surubu yaprmi-

iyonlar ise ortamda kallr
CHEMMING,. 1976): Elde” olurian bu-koyu swi,

""'mn mahyett 1 ton, Egm 85 Ster!mg 'olmakta

yani 1 kg galaktoz . 'glukoz: $urubu sadece 215

kmusa gelmektedlr [COTON 1974)

Cetvel 11. '} -tom, % %0 kuru madxleh gn,laktoz -
ghﬂgoz surubunun makiyeti
(COTON, 1074). N

-{siérling) (TL.)

1. Ham Madde (Peymr Suyu) 0,000 0,00

2. Enzimik Hidroliz . .80 4950
3. (Tuz) Mineral madde =~ _

aza[tmaSI ) - ...150 .495.,_0

4. % 70 Kuru maddeye ) o

koyulagtirma . L2580 825,0

_5. Nakliye - satis ...10,0 330,0

‘Toplam . ...650 21450

SUTGULUK ARTIKLARININ DIGER
KULLANILMA YERLERI

Memleketimiz. hayvanciliinin  en dnemli
sorunlarindan birinin «Besleme ve Bakim» ol
dugu bilinen gergeklerdendlr. Sayica, fazla olan
hayvanlarimiz bilhassa kisin, birakin et ve sit
igin gerekli «<Verim Paylanm» o kisi canli ola-
rak atlatabilmek igin gereken «Yagam ‘Payla-
rint» dahi bulamaylp, ki devresim bagta sa-
man ofmak lizere, az miktarda da degersiz ot
lar yiyerek ve aghk igerisinde gegirmekfedif.
Yasayabilmek 1¢in vicutlarindan kaybeden bu
hayvanlar ilkbahara adeta bir iskelet halinde

~ gikarlar. Neticede bu hayvanlarda, kisirlik ora-

ni gibi, dogurduklari ciliz yavrularda da Glim
orani  ¢ok ‘yiiksek olmaktadir [BiYIKOGLU,
1969). ' I ) :

Diger taraftan sitclliik - artiklan oldudu
glbl veya iglendikten sonra, hayvan[ara yem-
lerfe veya dogrudan dogiruya verilebilmektedir.

Arastirmalarda, silaj yapimmda, kuru yon-
ca otuna % 10 miktarinda katilan peynir suyt,
ortamda laktik asit fermentasyonunu arttirip,
agetik asit fermantasyonunu ve ortamin pH S
ni dislirmiistiir. Peynir suyu katilan saman
silajlarinda, fif selliiloz miktar azalma goster-
migtir. Ot ve,.baklagil éilajlarma kattlan peynir
sulan ise silajm kalitesini ve hazmolabilme
ozelligini- arttermastin. (SCHINGOETHE, .1976) .
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Slﬁrrlarda yaprlm’ag;aﬂnalmd
de peynir - syyii’ kagftdtmnd' ' :
madde, selluloz tignin, he selIuloz w ‘mine-
ral. maddelerin . hazimiarinin: arttlgl ortaya kon-
mug»tur (DASH: et '31-*‘1974]

YaQSIZ titiin, geng: yavrulara gelismeleri
f:;iraz 1lerled| sn sonra verilmesi tavsive edit-
mektedir [rBULGURLU 1971). Israil'de buzagl-
Iar ilk 50 wgun sit ié rlz:eslem:hk’cen sonra tem:z
ve taze sitgllitk artiklan verllmls ve olumlu
neticeler alinmigtir (VOLCANI ve Ben-ASHER,
1974). Buzagilara giinde en fazla 500.g laktoz'a
tekabiil edecek miktarda-siit¢iilitk artiklar ve:
rilebilecedi, - fazlasimin ise hayvanda rahatsiz-
Itk yaratacag ileri siirilmistir.: Danalara ise
6. haftadan sonra giinde 1-2 kg peynir suyu
v_erilebilme'kfte ve sonradan bu miktar 7 kg a
kadar gikarilabilmektedir (BULGURLU, 1971).

Yapilan bagka arast:fmalarda da riimenli
hayvanlarin’ aldiklarni kuru madde toplamin
% 30 kadarimn, swt peynir suyu ile karsilana-
bilecedi gbrillmiigtiir. Fermente olmius vé. ko-
yulastirilmig peynir suyundaki proteinin, gevig
getiren hayvanlara kolaylikla verildigi, .laktozu
azaltilan peynir suyunun ise tek mideli hay-
van rasyonlarinda,- canll agirlhik artigt sagladlgl
gibi yemden yararlanmayi protem ve yaf haz-
mi ile, yemlerden mineral madde absorpsiyo-
nunu arttirdign goriilmistir. 20 binden fazla
tavuk ile yapilan denemeler de kuru maddesi
% 46,6 olan peynir suyu konsantresi tavuk
yemlerine % 5 oraninda katildifinda «Karkas»
kalitesini geil$tir'di§i ve kazanilan her canli
agrrhk birimi igin yaptlan yem masrafini da
% 10 azalttige goriilmiigtiir. (HORBOWSKA ve
NIERODZIK, 1975). Lakiozca zengin = sitgliliik
artiklarinin mikrobiyel prb_tein iretiminde de

kullani!digma daha dnce deginmistik. Elde olu-

nan mikrobiyé! protein konsantresi, -insan gi-

---v&nfmﬂsmmlm:ﬁnm si.frouwk ARTIKEAR] (712 =

dasl olarak kullamlabllgceglwngtm hmaniarm
beslenmesinde de, rasyonlara.. katilarak; kulla:

Sﬁt(}i:l]fik art:klarlnm ve onlardan elde olu-

= nan maddelerin -besin “olarak-kallaminta’ 4lan -

lart gok genistiri Bi-konularda bugiin- sayisiz .
aragtirmalar. yapilmakta, ve yeni. yeni. kullanma
yerleri ve, $eklller: Ibulunma tadir. Bu sutgu[uk

e

Ekmek hamuruna katilan si]tcﬂiul‘(:‘é?fi'i{ié‘r‘i;
ekmegm uzun slire “taze ﬂlarak_ kalmaSI dahq

LTS

dir. Amerika'da elde edlle peymr ' n
Yo 60 1 dondurma sanaynnde, gukulota ve $e—
kerleme iiretimi yani.sira .ekmek yapiminda da
kullapimaktadr [GRINDSTAFF ve 'A"ERN‘
1978). 0w
Bolumumuzce ‘yapilan.: beyaz: peynlﬂerden
elde edilen pastorize peynir sularr, baliimill ziya-
ret etmekte olan bir Alman uygulamacr“ile bir-
likte, hem meyva sularn ve ‘sakkaroz. ile karig -
tinlarak -begenilen bir -igecek yapilmis vehem:
de bu -misafirin:esi tarafindan “%..100:randiman-
i budday ekmegr yapiminda ba$ar| ile kuliaml-
nustir. Peynir suyu kullamlarak yapllan bu ek-
megin peynir suyu kullaniimadan yap1|an dlger
bir ekmege nazaran fiziksel ve owganoleptlk
ozelllkler ag:;smdan daha iistiin oldugu gbriil -

- iistir.

Gesntl: teknolopfye olan faydallligl ve kul-

‘lamlisi diginda hem insanlara ve hemde hay -
’ van!aia besin maddem olarakta g:ok onemli hir
- yeri bulunan su’og:uluk artlklarmln jsraf edilme-

mesi ve en, az saf sit kadar onem[e lizerinde

durularak degerlendwﬂmem gereklldlr
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