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Peynir suyu, protein ve dijer gida madde-
leri igin onemii bir koaynaktir, aricak, heniz
bu kaynaktan tam manasi ile faydalanilama-
maktadir.’ Peynir suyundan insan besini olarak
faydalanabilmek icin yeni cthazlarin yapiimasi
ve kullanma alanlarinin bulunmasi gerekmek-
tedir.

Peynir suyundan konsantre protein uriin-
lerinin_elde edilebilmesi igin kullantlan metod-
lardan biri, ultrafiltrasyon yolu ile iaktoz, tuz-
lar ve diger kilgik molekiil agirhid olan mad-
delerin ortamdan cikartilarak proteinin  kon-
santre edilmesini igerir. Bunun igin peynir
suyu vari gecirgen bir zar iginde basinglanr,
bu. zar kiigltk hacimli. maddelerin gegmesine,
bityiik hacimli maddelerin, protem glbl. tutul
masina yarar.

1270 yillarindaki istatistiklere bakti§umiz-
da, Amerikada 0.85 milyar = kilogram ~siizme
(cottage) peyniri, 1.1 milyar kilogram gedar
ve diger cesit peynirlerin lretildigini goririz.
Siizme  (cottage) peynir asit ile goktaritmas
yogurttan elde edilir, meydana gelen asit lak-
tik asit bakterileri tarafindan yapt[maktadrr
Cedar peyniri yodurtta meydana gelen laktik
termantasyon sonucunda, yodurdun rennet en-
zimi ile ¢dktiriimesi ile elde edilir.  Rennet
enzimi ile élde edilen peynir * suyuriun pH’si
6.0-65 arasmdadlr ve tath peynir suyu ola-
rak bilinir. Yukarida bahsedilen peynir yapim-
larindan yaklagik olarak 12.5 -milyar kilogram
peynir suyu elde edilmektedir. Bunun 5.5 mil-
yar kllogrami 8iizme (cottage} peynlrmden
geti kalam r;edar ve difer tir peynlrlerden el-
de edllmektedlr Elde edllen bu yan Griin (pey-
nir suyu) onemli mlktarda besleync: maddeler
|g:ermekted|r

Suzrne [cottage} ‘peynlrl yap:mmda kay-
imagt alinmis - siit- kultanilmaktadir, bu-ylzdén

-~

siizme (cottage} peynir suyu az miktarda yag
ihtiva etmektedir. Cedar peyniri yapiminda ise
normal siit kullamlir, bu yiizden yagin dnemli
bir kismi peynire karigmadan peynir. suyunda
kalmaktadir. Tath peynir suyu genellikie % 0.9
yag ihtiva eder (1). Genellikle peynir imalin-
de siitlin laktoz miktarinda &nemli hir azalma
olmaz. Yaklasik % 45-50 laktoz peynir su-
yunda t;rkar (1, 2).

Cesitli Peynir Sularinin igeriﬁi-:

Proteinler peynir sularinda heterojen ola-
rak bulunurlar. Kazein pargactklar peynirin ya:

- pisinda bulunmazlar. Genel incelemeler goster-

r‘h'i$tir-ki. siizme (cottage) peynir sularinin faz-
la miktarda ve degisik ebatlarda kazein ihtiva
etmelerine ragimen, tath peynir sulari, az mik-

" tarda ve geneliikle kiigiik- ofan kazein pargacik-

lari ihtiva etmektedirler. Bu kazein pargacikiarr,
genel siit ayinetlar veya santrifiijlerle ortam-
dan ayristirilabilirler. Yukanda belirtilen ydn-
temlerle alinamiyan gok az miktardaki kazeln
ortamda sispansiyon halinde kalmaktadir (3).
Peynir suyu proteinlerinden, beta - laktoglebu-
lin, alfa - laktalbumin, serum proteinleri ve im-
munog[bbu!inl‘er--SWI igindedirler- vé yukarida
belirtilen yintemlerle sividan aynstirtlamazlar.
Peynir sulannda, 3-.4 g/100 ml beta - laktog:
fobulin, -.10-:15 g/100 ml alfa - laktalbumin,
05 g/100 ml protein serumlar vede yaklasik
olarak .1 g/100 m! immunoglobulinier bulun-
maktadir (4). Yukarida belirtilen bi protein
dagilimr kullanilan’ siite, siitteki protein dagi-
iminda ineklerin cinsine gére de’@'isméktedir

Peynir sulan thayvansal. kbkenli. o]ma[arl

itibar1 ile, yiiksek biyolojik dederli protem |h—
tiva ederler. Degerlendirme olarak.” yiksek mik-
tarda lizin (11-13 g amino asit/100 g protein),
teronin (5-6 g/100 g) ve sistein (3-6 g/100
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g) ihtiva eder. Beta-laktoglobulinin yiksek mik-
tarda metionin ihtiva gtme_siné_raémen (3.2
3/100 g) alfadaktalbumin ve serum proteinleri
metionin yoniinden fakirdirler (0.8-1.0 g/100 g).
Alfa-laktalbumin yiiksek miktarda triptofan th-

tiva eder (7.0 g/10 0g), halbuki beta-laktogio- .

bulin'de orta (1.9 g/100 g) serum proteinerin-
de ise digliktir (.7 g/100 g} (4). Buna gbre;

peynir suyu proteinleri, tahil veya stya proten- -

leri gibl biyolojik degerleri dilsiik olan madde-
lerde protein ilavesi igin yararll olabilirler.

Péynir- yapiminda, peynir suyundaki lakioz
ihtivasinin 6rijinal siittekine  degismemesine
karsin kiil ve- mineral kisimda degisiklik- olur.
Kalslyum ve fosforun Gnemli bir miktari siitte
kalmaktadir-ve ‘cedar peynirindeki miktar siiz-

me _"(co'ttagé,) peynirindekine gdre daha yi';k-'

sektir. Buna gore, silzme (cottage) peynir su-
larinm kisl, kalsivum ve fosfor igerigi tatli pey-
nir sularina oranla daha yiiksektir (2).

Peynir sularimin diger bilesenleri genellik-
le degigkenlik gosterirler. Bazi maddeler, suda
¢éziinen vitaminler gibi, nisbeten- degismezler.
Yajjda cbzinen vitaminler geneliikle sit lipid-
leri ile aynhrlar. Diger maddeler, protein ol
miyan nitrojenli maddeler gibi, prosese bagl
olarak degdisiklik gdsterirler.. Serbest amino
asit miktar) mikroorganizmalarin  preotolysis
derecesine ‘gére degisebilirler. Laktik asitte
bakteriyal - harekete gbre -degisir, fakat genel-
likle siizme (cottage) peynir sularinda yiksek-
tir.

| Gecirgen Zarlar :

Yari gecirgen zarlar, gevreden gida elde
etmek igin kullamims olan ilk geregler ars-
sinda sirayr alirlar. itk canl hiicre gidanin el-
de edilebilmesi i¢in hiicre zarini yari gegirgen
zar olarak kullanmigtir. Bobrekler, insanlarin
prosesi bulmasindan gok uzun zaman dnce ba-
singh ultrafiltrasyonu kullapirlardt. Yar gegir
gen zar prosesi cesitli sivi driinler igin gida
endiistrisinde uygutanmistir (5, 6, 7). Peynir
suyy prosesi buna bir 6rnektir ve {izerinde ge-
nis bir gsekilde ¢aligiimaktadir.

- Ters Osmosis :

Ters -osmosite. yeterli bir basing, bir sivi-
nin- izerine tatbik edilmekte, buda suyun nor-

. mal osmosis olayim «yiilksek su aktivesinden
" daha diigitk su aktivesi olan kisma akmasini»,

ters gevirmektedir. Siwinin osmotik basincin-
dan daha fazla bir basing tatbik etmekle, su-
yun elverigli- bir yan gecirgen zardan, yiiksek
miktarda erimis kati madde ihtiva eden ortam-

- dan, daha az erimis katt madde ihtiva eden
‘kisma ' ge¢mesini saglamig

oluruz, Bu zarin,
yalnizca ‘sityun gecisini saflamasi, bunun yam-
sira besleme suyunda bulunan, sudan biyiik
maddelerin. gecigini. 6nlemesi sarttir. Zarin st
ki quu_,yap[smdan dolayt, yﬁkéek basing uy-
gulamast zoruniudur., Ters osmosis sirs'temle-
rinde 500-1500 psi basing arahgi uygulanmak-
tadir (8). . . ‘

Zarin- yapisi, peynir suyu hesleme sIvist-
nin diger elementleri Uzerindede  Ozelligini
gostermektedir. Galismalar suda daha bilylk
olan eser miktarda bazi maddelerin zardan ge¢
mis olan sivt iginde bulundugunu gdstermek-
tedir. Zardan gecen laktoz kaybi azdir 0.55:1.23
%) [(9). Zardan gecgen nitrojen mikian 0.72
3.69 % arasindadir (9). Nitrojenin kaynadi pro-
tein olmiyan, kiigik amino asitlerden meydana
gelmektedir. Zarin kil ve tuzlara karsi gegir-
geriligi daha fazladir (2.18-23.72 %) (9). Bun-
lardan biiyitk bir ihtimalle, zarin delikierinden
kolaylikla gegebilecek kiiclikllikte olan tek de-
gerlikli iyonlardir (10}. Toplam katt madde ge-
girgenligi, yukarida belirtilen maddeler ve pey-
nir suyu proteinleri gibi, daha azdir 0.72-3.69
% {9). Zarin hazirlanma metodlaninin, zarnn
ayirma ozellikleri Uzerinde kesin tesirleri var-
dir. Isitilmis veya 1sitilmamig selilioz asetat
zarfarin karstlastirlmas: yapildiginda 1sitma 1s
lemine tutulmug zarlarnn, 1sitlmamis zarlara
gore, su icin bes defa daha az gecirgen oldu-
gu .gdriilmistir. Isitilmamus zarlar, protein ol
muyan nitrojeni, fosforik ve sitrik asitlerini gok
az bir tutunma: ile gecgirmektedirler (10)..

Ultrafiltrasyon :

Ultrafiitrasyon basingh zar metodudur,

ters osmosisten aynilan tek yoni kullamlan

zarin yapisidir. Ultrafiltrasyon zarlarr, ters os-
mosis zar]a::ﬁa gbré daha gevsek yap:dadlrlar
ve maddelerin zardan daha kolay ve serbesice
gegmesini saglarlar. Zarin gevsek yapisi do-
layist ile, ultrafilirasyon iglemi ir,_:in' dii$ﬁ'k ba-
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sin¢ gereksinme vardir. Genellikle 200 - 300 psi
basing aralig: kullanihr, : o

Gevsek yapi ve daha biyiik delikler «il-
itk pargaciklarin ters osmosize orania, daia
kolay ve cok miktarda gecmesini saglar. Pey-
nir sulan izerinde yapilan ultrafiltrasyon gairs-
malan, laktozun % 13.4, kiilin % 4.8, protein
olmiyan_nitrojenin % 24.3 ve toplam kat) mad-

denin % 17.3 oraninda tutuldugunu gbsterm’s--

tir (11). Bu sonuglar % 88.6 laktoz, %‘952
kiil, % 75.7 protein olmiyan nitrojen ve % 827
toplam kati madde kaybina es degerdir. URtra-
filtrasyon sirasinda, peynir suyunda bulunan
protein olmiyan kiigik maddelerin digan atl-
masi ve aynt anda proteinin konsantre edilme.
si, Grinin ters osmosisle elde edilen {riine
gbre protein ihtivas: yoniinden daha zengin
olmasini sadlar. Ultrafiltrasyon ile elde edilen
konsantrenin, su ile sulandirihip tekrar konsant-
re edilmesi ile, protein-laktoz orani 2:1 olan
griin elde edilebiimaktedir, gergekte protein-
laktoz oran:, peynir suyunda 1:7.8 oraninda-
dir (11).

Zar islemi bir siviya tatbik edildiginde, st-
vidaki maddelerden biri zar tarafindan itilir,
bu durumda bu maddenin konsantrasyonu zar
ylzeyinde artmaya baslayacakhr Zar ylizeyin-
deki bu madde artigina madde polarizasyonu
denir ve zarin ozelliklerini etkiliyebilir. Madde
protein ise, proteinin polarizasyonu zar iizerin-
de protein tabakasi meydana geimesinc sebep
ofur. Artik kazeinde bu yolla polarize olabilir.
Kazein mis=llerinin buyuklugu ve yayilma (df-
" fusion) katsayisi yiiziinden tabakamin zar vii-
zeyinden ayrilmasi diger proteiniere oranla
daha yavas olur (3, 12}, Kazein miseileri yl-
zeyde c¢edalmaya basladiktan sonra, sividaki
diger maddeler ile stki bir yiizey meydana ge-
tirirler (3). Zar -tizerindeki -bu 6rtd, peynir su-
yundaki diger maddelere ek olarak, % 48 ka-
zeln, % ‘24 protein icerigi, beta-laktaglobulin,
% 27 alfa-laktalbumin'den meydana gelmistir.
Protein 6rtlisiine ek olarak, viskoz maddelerin
meydana getirdigi ve protein  &rtlisi diginda
bulunan bir bdlge meydana gelir {3). Viskoz
ortiniin yapisi, protein drtisiinin yapisimin ay-
nisidic; ‘% 42 kazein, % 34 beta-laktoglobulin
ve % 23 -alfa-laktalbumin. Bu protein-ve vis

koz oOrtilerin meydana -gelmesi, zarn gec'r-

genliginde dislis meydana getirir- ve protein
konsantre edilme randimamnt diistrie (3).

Madde polarizasyonu, bilesikte bulunan
proteinden baska dijer maddelerdende meyda-
na. ge{ebi[ir. Ters osmosis sistemlerinde 7mad-
dé polarizasyonu meydana geldigi ‘zama‘n" za-
rin_madde. tutma karakteri degisir. Laktozun
madde polarizasyonu oldugu hallerde, laktoz
ikonsantrasyonu zar'yﬁzeyinde artar. lakioz
konsantrasyonundaki bu artis, laktozun zardan
gecmesini arttiracak yonde bir etk gostererek
zardan laktoz gegigini hizlandirir (13). Aym
etki potésyum iginde gosterllmlgtir {10). Pro-
tein ortisii ile kirliligin olu$maS| dlger mad-
delerin polarizasyonlarini arttirmakta ve ters
osmosis ile tutulmalarint azaltmaktadir. Pro-
tein ol‘i"niy-an madde polarizasyonu, ultrafiltras-
von zarlarinin delikli yapisindan dolayt problem
olmamaktadir.. Gok delikli. zarlar, kiigitk. agir-
liktaki maddelerin gegislerini sagladiklar igin,
by tmaddeier aymi . dl¢ilde zar yuzeymde kon-
santre olmamaktadirlar. .

Swmln tilp icinden gecis. hlzmm, tup fgin-
deki akls hizina etk|51 vardlr Tuptek: akls kar-
gagali (turbulent) ise, ak|.$|n lkargasallgl (tur-
bulence) tiipteki sivinin kar|$masm| sagllya-
caktir, Eder akis katmanl (Iammar] ise, her-
hangi- bir kanstlrma etk:su meydana gelmlye-
cektir. Zar ybnteminde, zar icindeki karga$all-
gin derecesinin, zardan. gegcme hizina etkisi
vardir. Peri ve Dunkley {13) gegisme hizimin
akig hizi ile arttiimi  gdstermiglerdir, Ayni
etki, daha diisiik akis hizlarinda, kanstiricilar-
la zariarm ¢inde karisim meydana getiritmek
suretiyle elde ediimigtir. Akig hrzimin artmast
Reynolds sayrsini arttirmaktadir. Buda tip igin-
deki sivinin akis durumunu beltrtmektedlr
Yitksek Reynolds sayisi, 4000'in iisti, genel-
likie karisim (turbulent) akisi belirtir (14, 15).
Felton-May ve arkadaslari  yiiksek -Reynolds
numarast ve karigim saglamak icin-. yiksek
besleme hizi onerirler. Ultrafiltrasyon sistem-
lerinde, karisim (turbulent) - akisin, zarin ge:
¢irdigi kiigik molekiil agirlkli maddelerin ge-
girgenligini artiirdigini gdstermislerdir.

Basing Farklarinin Zar I'.'!_zeril_ideki‘_litkileri:'
Zar islemindeki ylrlitiicl - kuvvet, sivimin
osmotik basincina ek olarak; zarin karsit tara-
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findaki basing farkindan ~saglanmaktddir. Tat-
bik edilen basingtaki artmamn, peynir “suyu
haricindeki diger snw gidalarda, konsantre ol-
ma hizi artig lizerinde etkili oldugu buliinmus-
tur (6, 7). 'Ters osmosis ile peynir konsantre
edilmesindede basincin arttirilmasi zardan’ ge-
gig hizini artt:rmaktad[r {16). Felton- May ca-
Instlklarl Havens 215 tipi Ultrafiltrasyon aleti
igin daha du$uk basing dnermektedirlér, 100~
150 psi [17) Yitksek basincin, akis hizim art-
trmadanda laktozun  gegisini hlZ|a!'ldIl‘dlng
bu[muslardlr Zarin hazwlanmasmda kublanilan
metod ve maddelerin cinsine gbre, ylksek ba-
sing zarin pargalanmasina veya sikigmasina se-
bep o]ablhr (9, 25). Siklsma zarin gegirgenki-
gini azaltir, parc;alanma ise zarmn tamam: ile
kul!amlamaz hale gelmesme sebep olur.

Zar isleminindeki 1simin; aywrma, verimliligi
disinde, -yan tesirieri olabilir. Zann pargalan-
masi, mikrobial bilylime ve besleme suyunun
istenilen ozelliklerinin degismesi 1siya bagh
faktérler olabilirler. Yiksek sicakhik veya hid-
rolitik enzimler yﬁzﬁndnn enzimatik ‘hidroliz
ile hidrolize olabilecek zarlar, kimyasal hidro-
lize ugrlyarak parqalanab:llrler (9). Pastérize
edllmemls sl 31stemler mikroplarin ya$aya~
bilecedi sicakbkta uzun middet tutulurlarsa,
mikrop Giremesi meydana gelir. 60°C civarin-
da, fiziksel ozelliklerdeki deglsme ile birlikte
protelnlerm bozumast ba$lar (18). Felton-May
ve arkadaslari {17) ultrafiltrasyon sisteminde-
ki $Icakll'k arttstnin, gegirgenlik  akisindada
artis meydana getirdigini gbstermislerdir. Yik-
sek 1sida meydana gelen bakteri gogalmas: goz
niinde bulundurularak islem isisimin, maksi-
mum ultraﬁ]trasyon aklsm: meydana genrecek
Isimn g:ok daha altinda tutulmasmln gerektigini
behrtm|$lerd|r

" Besleme sivisinin toplam katr madde mik-
tart ile ultrafiltrasyon-aki hizi arasindaki ilis-
ki, peynir sularinin ileri konsantre etme basa-
maklarindaki yetérliligi bulabilmelk i¢in gerek-
tidir. Zar konsabtre istemi devam ettikce, bes-
leme 'suyundaki toplam kati madde. miktarn-
da artma olacaktir, Ters osmosiste bu arima
sakincahdir, ¢linkii hic bir madde sizintd ile
ortamdan " gékilmemektedir {8, 10). Ayni etki
ultrafiltrasyon- isleminde toplam kati madde
miktaymr ~arttirmak yolu ile ultrafiltrate akisi

iizerinde - gésterilmistir - (17). Ultrafiltrasyon
isleminde gdsterilen bu etki daha gok protein
konsantrasyonunun etkisidir, giinkii peynir su-
yundaki. diger kiigitk_maddeler, zarm.'g'egi_rg_en-
lik bzelligi dolayist ile azalmaktadir. |

Lif Boru Kavram :

Igi bos lif boru kavrami heniiz gok yeni-
\dir. Seliiloz asetat birlesiminden meydana ge-
len ve 100 psi, 250.-350 psi ve 1800 psi'a ka-
dar dedisik basinglarda c¢ahisiigbilen zarlar ya-
pilmigtir. Bu zarlar simdilik .deniz sulanndaii
ve tuzlu sulardaki tu'zun'all_nma igleminde kul-
lamimaktadir. Tek bos borulu mikrokonsantras-
yon liflerinin agiklamast yayinlanmistir (20}.
Ig yanigapi 0.7 mm olan tek borulu lifler ak-
rilik maddeden imal edilmektedir. Ultrafiltras-
yon konsantrasyonu, liflerin disindan  tatbik
edilen vakum jle hizlandiriimaktadir.

Bilo-Rad Bio-Fiber 50 monoplanti ultrafilt-
rasyon ‘isleminin yapilabildigi bir sistemdir.
Seliiloz zarlar i¢ cap1.180 mikrometre ve duvar
kalinhgr 25 mikrometre olan tipler halinde
imal edilmigtir (21). Gok sayidaki tiipierden
meydana gelen demetler birlestirilerek bir seri
cihaz haline getirilir, bunlarin’ tekine monop-
lant adi verilir. Lifler, 0-60°C arasi, 3-10 pH
arasi ve 12 psi basing degigikliklerine dayan:k-
hdir (22). Lifler,. seliiloz ve diger selitloz hid-
rolize eden enzimlere karsi zarlarin dagilma-
sini 6nlemek ,i(ﬁn korunmalidir, Aromatik ve
klorlanmis hidrokarbon g¢bziicilerinede, zarla-
rin veya plastik muhafazamn zarar gérmemesi
icin dikkat edilmelidir.

Sonug :

-Sitiin uygun sartlarda ultrafiltrasyonu ile,
peynir ile aynl vapida olan sivi Griin elde edi-
lebilmistir (23). Elde edilen bu siviya peynir
mayasi ve baslaticitarin ilavesi ile, taze yumu-
sak veya olgun peynir elde  edilebilinmisti:.
Baglangic maddesi olarak kegi ve inek siOtl
kulianilmigtir. On peynir smisinin hazirlanma-
si, normal -yontemlerle siite peynir mayas! ka-
ti ile yapilan.-peynire gére avantaj saglamak-
tadir. On peynir sivistun hazirlanmasi, etriye-
bilen protéinlerin lorda tutulmas: ile verimde
artisi, peynir yapiminda agirlik ayariamasi ya-
piiabilmesini, daha-az maya kullamimasin, .ta-
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sima ve malzeme -igin daha az yeri ve nor-
mal peynir suyuna gbre daha az oksijen ihti-
yacl olan peynir suyunun olugmasin saglar.. -

Sonug, peynirin organoleptik  kalitesi yo-
niindende basaril olmugtur. isglemin esas
avantaji, sitten peynir eldesindeki wverim. arti-
sidir. Bu artis mayalama strasinda, lorun igin-
de kalmiyan proteinlerin (siitteki ¢oziilebilen
proteinler), islem sayesinde peynirde kalma-
larindan ileri gelmektedir. '

Normal peynir- yapim teknolojisinde, kul-
lamifan siitiin her 100 g nitrojenli maddesinin
77 gramt yumusak olgun peynir iginde (22),
83 grami yumusak taze peynir iginde kalmai-
tacir (23). Aradaki fark (23 g wveya 27 g) pro:
tein veya protein olmiya nitrojenli. madd
rin peynir suyuna gecriis olan mrktarlari_
rir. Ultrafiltrasyon zari iglemi ile: sadece pro-
tein olmiyan nitrojenli maddeler zardan gege-
bilirler (siitin nitrojenli
stk % 5'1).

Islem sayesinde, biitiin siit proteinleri,
kazein veya eriyebilen proteinler, dnce sfiziin-
tiide, sonra ©n peynirde ve en son olarakta

peynirde kalmaktadiriar. Béylece kullamilan her

100 g nitrojenli siit maddesinin 94 veya 95
gram peynirde kalmaktadir. Buda, siitten pey-

fir elde edilme kapasitesini % 16 veya % 20 ;-

oraninda arttirmaktadir.

“le getirilebiliy.
-kan su protem ihtiva etmemektedir. Boylece

maddelerinin yakla-

Siiziitme islemi - olmadigindan 6n peynire
ilave edilen ther madde peynirde kalmaktadrr.
Bu, bzellikle, siitiin olgunla$masm| saghyan
maya yoniinden &nem kazanmaktadir. Ultrafilt-
rasyon, belirli bir agifhga gore hazirlanacak
olan peynir igin kullanilan maya miktarini % 89
azaltir. Bu da peynir dretim fiyatinin diismesi-
ni saglar.

Zarlarin kiigiik hacimler iginde tutulabiime
dzelliklerinden dolayr, bir ultrafiltrasyon ciba-
zint yerfestirmek icin gerekli alan. kapladig:
hacim ydniinden, ona karsilik gelen her hangi
bir siizme odasina kiyasla gok az ver tutacak
tir.

islem, ultrafiltrasyon, mayalama ve tuzis-
Ii uygun. techizatlarla surekti ha-
Ultrafdtrasyon sonucu agida G-

kirlenme oram normal peynir suyuna gore
% 80-azalmaktadir: Elde edilen suyun pH's: sii-

te yakindir (6.5-6.7). Aseptik ortamda topla
" ‘nabildigi taktirde, hic mikroorganizma ihtiva
‘etmez veya bé$-l-a_ng|gtaki cok az miktar mikro-
. organizmayi igerir.

- Zar ultraﬁltrasyonu peynir yaplrﬁlnda bir
cok probleme ¢oziim getirmektedir. Bu tekmk

yatnizea ‘siit. endustnsmde deg:l (peynir yapt-

mi1,_kazein eldesi), bitiin gida sanayiinde uy-

: gulama alanlari bulmaktadir (24).
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