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GZET: Peyniralti suyu laktoz igeridi (% 4.7) balumindan zengin bir kaynaktir. Bu oran diger bilegenlerin yaklagik %
70'ini olugturmaktadir. St endistrisi geligmemis Ulkeler bu kaynad: gevreye veya akar sulara birakarak, gok biyilk
miktarlarda besin kaybi yaninda, énemli bir gevre kirlilii problemi ile kargi kargiya kalmaktadir. Peyniralti suyundaki
laktoz ve diger bilegenlerden geredi gibi yararlanildiginda belirtilen sorunlar énemli &lgide gozilecektir. Aynica Gnemli
besin maddeleri de geri kazamimig olacaktir. Laktozdan endiistriyel olarak laktitol, laktuloz ve hidrolize laktoz gibi laktoz
tirevieri elde edilmektedir ve bu tiirevier birgok gidanin Uretiminde énemli fonksiyonel katki maddesi olarak
kullaruimaktader.

Anahtar kelimeler: Laktoz, laktoz tilrevieri, gida katki maddesi.

ABSTRACT: Cheese whey is a rich source of lactose (4.7%} and lactose has a high rate (70%) among others components
of cheese whey. Countries which have undeveloped dairy industry drain the cheese whey to the sewage and environment.
in this way, there is a big lost in term of nutrient content and also it can cause environment pollution. If whey is used for
lactose and lactose derives, these can provide & good source of nutrients and solve the problems of environment pollution.
Lactitol, lactulose and hydrolyzed lactose can be produce from lactose and used as functional food additives in preparation
of many food products.

Keywords: Lactose, lactose derives, food additives.

GIRIS

Laktoz sadece dogada sitte bulunur ve sGtiin tek karbonhidratidir. Laktoz bugiin sit teknolojisi ge-
ligmis Ulkelerde peyniralt suyundan elde edilmektedir. Peynir (retimi sirasinda pihtinin siiziilmesiyle pey-
nirin esasini olusturan kazein ve bir kisim yag alinmakta ve geriye peyniralti suyu kalmaktadir, Peyniralti su-
yu, birakildi§ akarsularda oksijen dengesini bozarak, su yagsamini olumsuz yénde etkilemesi ile dnemli bir
gevre sorunu meydana getirmektedir (Mann 1994). Lakioz memeli sttlerinde bulunan dodal karbonhidrat
kaynadidir ve probiyotik &zellikte bir sekerdir, fakat yetigkinlerin ince bagirsaklarinda laktoz aktivitesindeki
bliylk degisiklikler onun kullanim ile problemlere sebep olabilmektedir. Laktozun degeri hidrolizle artinlabi-
lir, hatta bagiirsakta laktoz yapisi degigiklige ugrayarak daha sindirilebilir degerli tirinler Uretilebilmektedir.
Laktoz tiirevlerinin bir kismi uzunca bir siredir fonksiyonel gida uygulamalarinda ve ilag sanayinde kullar!-
maktadir (Harju 2000}.

Tiirkiye 8. Gida Kongresinde sunulmugtur.
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Laktozun endUstriyel olarak firetimi 100 yildan daha fazla zaman dnce baslamigtir ve bu giin gida en-
dustrisinde kultanimi gok yaygmlagmigtir. Dinyada iretilen peyniralti suyunun sadece %50'si degerlendiril-
mektedir, Kullaniimayan peyniraltl suyu 65 milyen tonu bulmaktadir. Béylece sit endiistrisinin ¢ok biyik re-
timiyle peyniralt suyunda gGziinmiis organik maddelerin yiiksek konsantrasyonlannin varligi sebebiyle gevre
kirlenmesine sebep olurlar (Berruga, Japse ve SanJose 1997). Siit ve laktoz kaynagina bagh olarak peyniral-
t1 suyunun biyolojik oksijen istegi 30000 ppm den 50000 ppm'e kadar degisir. Lakioz peyniralti suyundan ye-
teri kadar geri kazamidi§i takdirde biyoloiik oksijen istedi % 87 oraninda azaltiimaktadir {(Mukhopadhyay, Ta-
lukdar, Chatterjee ve Guha 2003). Peyniralti suyunun gevreye birakiimasi ile bliyiik boyutlarda gevre Kirlilikle-
ri ortaya gikmaktadir. Peyniralti suyu ters osmozlu ultrafiltrasyonia baglantili kullanilan sistemle antildiginda,
peyniraltl suyunun en degerli bilesenlerinden serum proteinleri yaklagik olarak 7 kg/ton ve laktoz 40 kg/ton ge-
ri kazaniimaktadir. Bu Uriinleri atik bir maddeden geri kazaniimanin yaninda, ¢evre temizligi ve kalitesi yiksek
seviyede saglanmaktadir (Giacoma, Re ve Spera 1896).

Laktuloz, laktitol ve laktobionik asit laktozdan veya peyniralti suyundan Uretilen bilegiklerdir ve laktozun
absorbe oldudu ince badirsakia absorbe olmaziar. Bu ylzden bu bilesikler kalin badirsakta yararl mikroorga-
nizmalarin gelismesini tegvik edici olarak iglevleri ile probiyotikler olarak fonksiyon yaptiklar igin potansiyel gii-
ce sahiptirler {Saarela, Hallmaa, Mattila-Sandholm ve Mattd 2003).

Laktitol, birgok gida uygulamalannda kullarlan sakkaroz yerine gegebilen, bir tatlandincidir, Laktitol ka-
rin glikoz ve insiilin seviyelerini etkilemedidi igin diyabethi insanlar taraftndan iyi tolera edilebilen givenli ve di-
silk kalori dederli bir gida igredientidir, Laktitol |aktozun yiiksek sicaklkta ve basingta katalitik hidrojenizasyo-
nu ile elde edilme <tedir. Diyabetik gida yapiminda kullanilan laktitolun dig ¢lirimesine neden olmadigr bilin-
mektedir, Enerji dederi 2 Kcal/g olup, diyetetik Uriinierde kullanilabilmektedir. Laktitolun anhidros laktitol, lakti-
tol monohidrat, laktitol dihidrat ve laktitol trihidrat olarak dért kristallesmis sekli vardir (Halttnen, Rajakyla, Nur-
mi, Perkkalainen ve Pitkanen 2001).

B-Galaktosidaz laktozu glikoz ve galaktoza enzimatik olarak hidrolizini katalize eder. B-Galaktosidazlar
enzimleri mikroorganizmalarda, bitki ve hayvan dokularinda yaygin olarak bulunmakia ve béylece dogada gok
genig bir alana yayildigi gorulmektedir. Laktozun hidrolizasyonu, yapilarinda hig laktoz bulunmayan yeni Grin-
lerin geligtirimesi igin gida endistrisinde tegvik edilen bir yontemdir. Sttteki laktozun tamamen elemine edil-
mesi, dinya nifusunun biyik bir kismindaki {yaklagik 2%70) lakioz intdlérans! problemini ¢ézmek demektir.
Bununla birlikte laktoz hidroliz Griinleri (glikoz ve galaktoz) laktozla kiyaslandigi zaman diigiik gdzlinirlik ve
digiik tatlihkta seker (riinleridir (Pessela, Mateo, Fuentes, Vian, Garcia, Carrascosa, Guisan ve Fernandez-
Lafuent 2003).

Son zamantarda, peyniralti suyunda mevcut olan laktozdan cligosakkarit Uretimi, gida aragtirmacilari-
nn dikkatini gekmis ve endistriyel olarak fonksiyons| gida igredientleri olarak kuliantlabilmesi igin harekete ge-
cilmigtir. Galakto-oligosakkaritler peyniralty suyunda mevcut olan laktozun enzimatik hidrolizi siresince sentez-
lenir. Siit ve peyniraltl suyundaki laktozun enzimatik hidrolizasyonu siiresince galakto-oligosakkaritlerin olugu-
mu substratin doga! ve baglangig konsantrasyonu enzim konsantrasyonu, pH, sicakhk, minerallerin mevcudi-
yeti ve kaynadi, enzimin kaynad gibi birgok faktér tarafindan etkilenmektedir (Rustom, Foda ve Lopez-Leiva
1998).

Laktulozun molekiiler yapisi laktoza {glikoz ve galaktoz) benzerdir ve sadece |aktozdan farklihig laktoz-
dan arta kalan glikozun friiktozia izomeridir. Laktuloz bebek mamalarinda, gocuk gida formdllerinin hazirlan-
masinda, degisik tiir sekerlemelerin, yumusgak igecekierin retiminde degigik oranlarda kullaniimaktadir (Saare-
la vd 2003). Laktuloz siit isitma siiresince meydana gelen st laktozunun izomeridir. Laktuloz miktar direk 1sit-
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maya gére indirek isitilan sitlerde ve Sterilize sit oda sicakiifina gére 30°C depolandiginda artt:gi belirienmig-
tir (Akaitn ve Géng 1997).

Laktozun Gnemi

Laktoz (B-galaktosil glukoz} hemen tim memelilerin siitlinin tek karbonhidrat kaynagidir. Glikoz ile mu-
kayese edildijinde, daha az tatiigi, daha distik osmotik basinci ve daha yavas absorbsiyon hizina sahip ol-
dugu bahsedilmektedir, fakat belki de laktozun en ilgi gekici karakteri unututmustur. Laktoz muhtemelen be-
beklerin saglikl geligmesini destek igin dogal geligtirici ilk probiyotik kompenenttir. Bebekler ince bagirsaklann-
da daha yiksek laktoz aktivitesine sahiptirler, fakat anne siitiindeki laktozun dozlar dyle genigtir ki (yaklagik
%7} laktozun bir kism: absorbe olmaz ve kalin bagirsakta uzun siire kalir. Bagirsakta bifidogenik bakteri flora-
si ile laktoz organik asitlere fermente olur. Kalin bagirsaktaki laktozun biyik miktan asidifikasyona ugrar ve
kokusma fermantasyonu énlenir ve osmotik basingi artinir (Harju 2000).

Laktozun Problemleri

Laktoz gekerleme ve bebek gidalanina katilan 6zel bir sekerdir. Bununla birlikte, laktozun Avrupa pa-
zanndaki fiyati normal olarak ¢ay gekerinin fivatindan daha dustktir. Bu gekerin fiyatinin disiik olmasi ya-
minda tercih edilebilirligi de diigiiktir. Onun tathhg, ¢ay sekerine kiyasla sadece % 20-30 ve diger sekerle-
re kiyasla ¢dz{inGrligl distktir ve absorbsiyonu ince badirsakta kiginin genetik dzelliklerine bagh olarak
degigiklik gdsterir, Insanlarin gogunda laktozun ince badirsaktan aktivitesi, yetigkinlikten hemen &nce ve ge-
nellikle gocuklugun ik gaglarinda kaybolur. Avrupa'da yetigkinlerin yaklagik % 70t laktozu absorbe eder, Is-
kandinav Ulkelerindeki insanlar laktoz aktivitesini kaybetmigler ve laktoz absobsiyonu gok kigik bir yiizde-
ye sahiptir. Laktozun kétl absorbsiyon bir problem ofabilir, glinkii absorbe olmayan laktoz kalin bagirsakta
fermente olur ve gaz, ishal ve karin agrilar meydana getirebilir. Bu semptomlar laktoz intdléransinin igareti
olarak g6raldr (Harju 2000),

Hertzler, Huynh ve Savaianc (1996} laktoz sindirim problemine sahip kigiler Gzerinde yaptiklan bir ¢a-
hismada, glinden giine laktoz miktar: artinimak suretiyle sonunda & g/giin laktozun tdléra edebildikleri belirien-
migtir. Bu miktar ise 120 ml site bulunmaktadir. Yani laktoz sindirimi rahatsizhi§i olan kigiler bir giinde 120 ml
st hicbir agn gérmeden tiketebildikleri belirlenmigtir.

Laktozun Absorbsiyonunun iyilesmesi

Laktoz ticari laktaz enzim preparatian kullanilarak hidrolize olabilir ve hidrofize laktoz (glukoz+ga-
laktoz) daha tatli, daha fazla ¢dziilebilir ve daha iyi sindirilebilir olur. Laktoz artan sindirilebilirlik, tatlilik,
¢oziinebilirlik, digiik laktoz oranh siit Griinleri elde edilmesi, peyniraltl suyu esasl tatlandinc! {immobilize
laktozlu) dzetligi kazanir. Laktozun tatliliginda ve ¢dziilebilirligindeki gelismeler biyik bir derecede kulla-
nmma sahip degildir. Hidrolize peyniralti suyu suruplan ingiltere ve Fillandiya gibi gok sinirh Glkede Greti-
lebilir, fakat onlann dretim seviyeleri, elde edilen laktoz miktarina gére gok kiiglik miktardadir (Mahoney
1998, Harju 2000). Laktoz hidrolizati Gretimi taze peyniralt: suyundan yapilmaktadir. Peyniraltl suyundan
degisik yollarla yad (klarifikasyon) ve protein (¢dktiirme} ayrilir ve pastérizasyondan sonra pH ayarlama-
sina gidilir. Laktozun hidrolizi immobilize enzim reaktérii ile gergeklestirilir. Deminerilizasyondan {anyon
ve katyon degisimi) sonra dusiik basing altinda buharlagtirma ve laktoz hidrolizi surubu elde edilmis olur
(Ealy 1992).



264 GIDA YIL: 30 SAYY : 4 TEMMUZ-AGUSTOS 2005

Bununla birlikte, laktoz intdlérans: tiketiciter igin hidrolize edilmig sit Urlinleri gergekten bagartl olmug-
tur. Sit tilketimi Avrupa’da diger gelismekte olan Ulkelere gore daha yiksektir. Fillandiya'da yetigkin nifusun
% 17'si laktoz sindirim problemine sahiptir. Fillandiya'da Valio girketi hidrolize lakozlu sit Uriinlerinin ¢ok sayi-
da ve gegitlilikte lretildigi, ki bu oran Fillandiya'da dondurma pazan ve taze olarak tikketilen Grinlerin neredey-
se % 10'unu olugturmaktads (Harju 2000).

Laktozun Absorbsiyonunun Azalmasi

Laktozun absorbsiyon dzelligini iyilestirmekte ona ilave bir deger katilabilir. Diger bir sey ise laktozu ab-
sorpsiyonunun digiirilmesi problemidir. Bu laktozun kimyasal medifikasyonlar: ile olabilir. Laktoz laktuloza
{galaktosil friiktoza) izomerize olmas: ve laktitola {galaktosil sorbitol) hidrojenize olmasi veya laktobiyonik asi-
de (galaktosil glukonik asit} okside olmasi ile modifikasyoniar ortaya gikar, Bu tlirevlerin higbiri insan ince ba-
dirsafinda laktazla hidrolize oimaz ve biylece absorbsiyon iglemi gergeklesmez. Laktuloz son zamanlarda
dinyanin en popiiler ishal edicisidir ve endustriyel laktulozun degderi laktozdan yaklagik olarak 10 kat daha faz-
ladir. Lakiuloz ayni zamanda difer medikal uygulamalara sahiptir ve bifidogenik faktér olarak bir kisim bebek
gidalarinin hazirlanmasinda kullantlir, Laktitol Gretimi artmakta ve onun kutlanimi laktulozda oldugu gibi ben-
zer yerlerde kullanmimaktadir. Bir kisim Avrupa {ilkelerinde siit tiketimi azaliyor ve hidrolize laktoz Urlnleri tg-
ketiminde artislar gériilmektedir. Ayni zamanda taktuloz gibi ishal edicilerin kullamiminda artiglar gérilmektedir
{Harju 2000).

Laktozun {Iretimi

Peynir Uretimi sirasinda arta kalan peyniraltl suyu yaklagik olarak % 4.5 civarinda laktoz igermektedir.
Peyniralti suyu laktozun dederlendirilmesi igin iyi bir kaynak olarak gérilir. Bu yilizden peyniraltt suyu laktoz
Gretiminde yaygin olarak kullaniimaktadir. Bunu igin'peyniraltl suyu énce seperatérden gegirilerek yagr ayrihr.
Daha sonra kaynaymcaya kadar 1sitilarak igindeki proteinli maddeler pihtilagtinlir ve kalsiyum hidroksit ile pH
8.2'ye ayarlayip siizilir. Siizmede basingl filtrelerden yararlanilir. Vakum buharlagtirma ile fazla suyu buhar-
tagtirilir. Gienig kaplara alinarak kargtiriimak suretiyle sogutulur. Crtaya gikan laktoz kristalleri santrifiljde ayn-
iir. Béylece basit olarak laktoz elde edilir. Bu sekilde elde edilen laktoz sarnmsi renkte ve bilegiminde % 80 ora-
ninda laktoz vardir. Rengini ve kokusunu gidermek igin suda eritilir. Kemik kill ve sirke katilarak kaynatilir ve
rafine edilir. Daha sonra siizilerek vakumda koyulagtirilip tekrar kristallegtiriterek beyaz toz halinde o-laktoz el-
de edilir. Endisstride kullanilan en yaygin laktoz tir( de -laktoz monohidrattir {Ozcan, Erbil ve Kurdal 1996,
Bronlund ve Peterson 2004)}.

Laktoz ve Laktoz Tiirevlerinin Gida Sanayinde Kullanim Alanlari

Laktoz ve |aktozda elde edilen laktoz tirevleri pek gok gida gegidine fonksiyonel amagh gida katki mad-
desi olarak katimaktadir (Barth ve Behneke 1997). Laktoz ve laktoz tiirevleri, bagirsakta asidik ortam olugtu-
" rarak patojen mikroorganizmalarin geligimini énler, aynt zamanda probiyotik ortam hazirladidi igin gelismig l-
kelerde bebek mamalanini anne siitiine benzetmek igin laktoz seviyesini yilkseltmede katki maddesi olarak gok
yaygin kullanima sahiptir (Barth ve Behnke 1997, Maldonado, Gil, Narbona ve Molina 1998, Ex| 2001, Sahin
ve Karaali 2003).

St ve peyniralt suyu gibi sulu ¢ézeltiler laktaz enzimi laktozu glikoza pargalar ve o zaman galakto-
sil enzim kompleksi galaktozu olusturmak igin su ile reaksiyona girer. Eder kromotografik ayirma veya na-
nofititrasyon kullanilarak oligosakkaritlerden glikoz ve galaktoz ayr bir sekilde elde edildiginde, laktoz kolay
absorbe olan glikoz-galaktoz karigimina ve absorbe almayan bir galaktosil oligosakkarid karigimuina gevrilir.
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Galaktosil oligosakkarit uzun siiredir laktozdan ticari olarak tretilmektedir, bebek mamalarinda probiotik
kompenentler olarak ve diger bir gok uygulamaiarda kullaniimaktadir (Mahoney 1998,

insan st yaklagik % 7 oraninda laktoz igerigine sahiptir. Laktozun bebegin saglikl geligiminde pek
¢ok yararlan vardir. Bebegdin bagirsaginda optimum bir flora meydana gelmesini tegvik eder. Laktoz bagir-
sakta asidik ortam meydana getirerek kalsiyum emilimini arttirmaktadir. Bebegin beyin gelisiminde esas bir
rol oynayan galaktolipidier ve galaktoserebresidlerin olusumu igin laktozun galaktozundan meydana geldi-
gi saniimaktadir (Barth ve Behnke 1997). Bu yiizden peyniralti suyundan izole edilen laktoz insan sitiinin
daha yiiksek oranda laktoz igerigine sahip olmasi 6zelligine benzetmek igin dzellikie bebek mamalarinda
kullanihir.

Laktoz pek ¢ok unlu mamullerde gida katki maddesi olarak kullaniimaktadir. Laktozun absorbsiyon
yetenegi fazla oldudu igin tat ve aroma maddelerinin tutulmasin: saglar. indirgen seker olmasi ve bu neden-
le proteinlerle tepkimeye girmesi sonucu driine sarims! kKahve rengi bir renk verir, yani karamel rengi verir
ve bazi finin lrinlerinde rengi zenginlestirmek amac ile katilir. Mayalar laktozdan kolayca yararlanamadik-
lari igin, ekmek ve pasta gibi unlu mamullerin raf mriinit uzatmada da kullaniimaktadir (Metin 2001). Yapi-
larina faktoz katilarak uretilen biskivi ve gorek gibi lirinlere lezzet artigt saglar. Yaglarin emiilsiyon dzelligi-
ni artirarak trlinlere lezzet ve aroma vermenin yaninda gevreklik de kazandirir {Mann 1995, Sahin ve Kara-
ali 2003).

' Laktoz ¢ay gekerinin kullanim izninin oldugu sekerleme gesitlerinde sekerin yerine kullanimaktadir.
Laktoz karamel yapiminda kullaniimaktadir, Laktoz karameli gidaya lezzet, gigneme &zelligi, tat ve aroma tut-
ma, tat ve aroma katmamin yaninda gidanin raf émriini de uzatmaktadir (Sahin ve Karaali 2003).

Laktoz siitten elde edilen bir gekerdir. Az tatl, zengin aroma baglama kabiliyetine sahip ve bir gida ig-
redienti olarak daha fazla geleneksel gekerler yerine kullanilir yapan onun disik maliyette olmasidir. Eczaci-
Iikta ilaglarin tabletferine ayr bir tat ve gekil vermede yaygin kullarima sahip bir seker tiiridir{Bronlund ve Pe-
terson 2004).

Laktoz midede pargalanmamasi bagirsaklarda pargalanmasi nedeniyle haplann etrafina saran kapsiil
olarak kullanilir. Ayrica ilag endistrisinde tagiyic: materyal olarak tabletlerin Uretiminde kullaniimaktadir {Oy-
sun 1987, Barth ve Behnke 1997). Basta penisilin olmak {izere baz: antibiyotiklerin tiretiminde besi dgesi ola-
rak degerlendirilmektedir (Metin 2001).

Laktoz tibbi Griinlerde kan basincimi azaltmak, kabizigi ve diareyi énlemek amaciyla kullanilir. Ozmo-
tik basing olugturmas ve badirsakta siirekli bir asidik ortam olugturmasi ve asildik kokusmaya neden ofan pro-
teolitik bakterilerin geligmesini dizenler. Bu asitlik kalsiyum ve benzer minerallerin emilimini artirr (Metin 2001,
Barth ve Behnke 1997).

Laktobionik asidin baglica kullamimi organ transferleri sirasinda kullanilan stabilize soliisyonlarinin
bir ingredienti clarak degerlendirmenin yaninda, ilag sanayinde kalsiyum suplementi olarak kalsiyum lakto-
bionat bilegigi kullaniimaktadir. Deterjan sanayinde ylizey aktif madde 6zelligi gosterdigi igin kultamlmak-
tadir. Laktobionik asidin gida sanayinde yogurt, peynir Uretimi sirasinda olgunlagma ve eksimeyi azaltma-
da, acih elemine etmede, sabit bir el yapisinin olusumunu tegvik etmede, tat ve aromanin zenginlestiril-
mesinde, eksilik tadint iyilegtirmede, bitkisel yagtanin kismi hidrojenizasyonunda, oksidasyona kars: koru-
mak ve taze aromanin kerunmasi gibi bir gok alanda aragtirma yapilmaya devam edilmektedir (Saarela vd
2003).

Dinya gapinda peyniraltt suyu fretimi yif bagina 130 milyon tondur ve bu rakam yiidan yila ortalama
olarak %3 hizla artmaktadir. Peyniralti suyundan kaynakianan kirliligi dnleyecek ve temizligin devam etmesi
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igin, peyniralt suyunun atik rolinden degerli bir Griine gevirmek igin siit endstrisi yeni teknolojiler geligtirme-
sine ihtiyag duyulmaktadir. (Foda ve Lopez-Leiva 2000),

Laktulozla birlikte kultanimlarinin yaninda, gataktoz ve sorbitaldan olugan bir geker alkol olan laktitol
sekerlemeler, gikolatalar, ¢ikletler unlu mamulierde ve dondurma gibi seker igermeyen gidalarda gekerin yeri-
ni almak igin aldatict geker olarak da yaygin bir gekilde kullaniimaktadir (Saarela vd 2003).

SONUG

Peynir Gretimi sirasinda agida gikan peyniralti suyu sitiin énemli bilesenlerinden biri olan laktozu
onemli miktarlarda igermektedir. Bu seker peyniralti suyunun diger bilegenleri ile birlikte gogunlukla deger-
lendiriimeden atiimaktadir. Peynir teknolojisinin atik Gring olan ve énemli miktarlarda laktoz igeren peyniral-
ti suyu atilmakla hem gevre kirlenmesine hem de atilmakla &nemli besin kayiplanna neden olmaktadir. Bu
giin laktoz sit teknolojisi gelismis Glkelerde gok farkli gida maddelerinde fonksiyonel gida katki maddesi ola-
rak kullaniimanin yaninda laktozdan laktuloz, laktitol, laktobionik asit ve hidrolize laktoz elde edilmektedir.
Bu laktoz tirevieri cok degisik amagh olarak gidalarda kullanilmakta ve sit Oriinlerine yardimer olacak
diigiincesi amaglanarak bunlar (zerine degisik aragtirmalar sirmektedir. Ulkemizde de peyniralti suyundan
laktoz ve laktoz tiirevleri iiretilerek atilan besin maddelerinin geri kazaniimasinin yaninda fonksiyonel 6zel-
likte gida igredientlerinin gida katki maddesi olarak kullanim imkani kazanilacaktir. Bunun yaninda, peyniral-
tI suyu yeterince degertendirildiginde énemli besin maddelerinin kazanilmasinin yaninda milli ekonomiye de
dnemli katkilar sa-layacaktir,
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