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Peyniralti Suyu ve Peyniralti Suyunun Icecek Sektériinde Degerlendirilme
Olanaklari
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Ozet

Peyniralt1 suyu, peynir ya da kazein tiretiminde kazeinin ¢oktiiriilmesi sonucu elde edilen yari saydam,
yesilimsi-sar1 renkte bir sivi protein kaynagidir. Bilesim olarak siite benzerlik gosteren peyniralti suyu, siit kuru
maddesinin yaklasik yarisini, siit sekerinin neredeyse tamamini, proteinlerin yaklagik 1/5’ini, B vitaminlerinin
ise biiytik bir boliimiinii icermektedir. Peynir suyunda % 0.5-1 gibi diisiik miktarlarda protein bulunmasina
karsin, bunlarin a-laktalblimin, B-laktaglobiilin, serum albiimini ve globiilinlerden olusmasi onu degerli bir
irtin haline getirmektedir. Teknolojik gelismelerden sonra, peyniralti suyu bir artik olarak goériilmemekte,
endiistride kullanilmaktadir. Bu derlemede peyniralti suyunun 6zelliklerine deginilmis, peyniralti suyunun
igecek sektoriinde kullanim olanaklarindan bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Peyniralt1 suyu, bilesenler, kullanim olanagi, fonksiyonel gida

Whey and Opportunity of Evaluation Whey in Beverage Industry

Abstract

Whey, cheese or casein production results in the precipitation of casein obtained translucent, greenish-
yellow color is liquid protein source. Compounds of whey is similar to milk that it includes milk dry matter
approximately one half, almost all of the lactose, a split of five proteins, in large part of B vitamins. Although,
whey has % 0.5-1 low amount protein contents, these proteins are a-laktalbumine, p-laktaglobuline, serum
albumin, globulin and these proteins transform whey as a precious product. One of the main problem in dairy
industry couldn’t evaluated to whey. Producing beverages in whey is a alternative method to utilize whey.
Various fruit juice, concentrate, pulps, nectars or syrup is used for increased taste of the production. In this
research, features of whey and opportunity of evaluation whey in beverage industry is mentioned.
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Giris

Peyniralti suyu siit teknolojisinin en
oénemli yan irinlerinden biridir. Genel olarak
siitiin  peynire islenmesi sonucunda artakalan
siviya peyniralti suyu denir (Dingoglu ve Ardig,
2012).

Peyniraltt suyu iki
meydana gelmektedir :

* Eksitilmeyle veya asit katilarak yapilan
iirlinlerin artig1 olan "asit peynir suyu" veya
"eksi peynir suyu" dur.

* Enzim ile pihtilastirilarak elde edilen
"maya peynir suyu" veya "tatli peynir suyu"
dur (Metin, 1983).

Asit peyniralti suyu, peynir yapimi
sirasinda koagule olan siittiir. Kalsiyum-kazein
kompleksinden kalsiyum ¢ikarilir ve kalsiyum
laktat siit ile beraber olusturulur. Kalsiyum
kaldinlirken kazein de ortamdan ayrilma
egilimdedir. Asidik peyniralti suyu asidik
koagulasyon sirasinda siit serumundan elde
edilir ve kalsiyum laktat icermektedir. pH’s1
5.1°dir. Tath peyniralt1 suyu, kazeinin enzimatik
koagulasyonu sirasinda siit serumundan elde
edilir ve genellikle serbest kalsiyum ihtiva eder.
Enzimatik koagulasyon, kalsiyum
parakazeinatin  formasyonu sirasinda  siit
proteinlerinin  yikilmasin1  gerektirmektedir.
pH’s1t minimum 6.6°dir (Tsakali ve ark., 2011).

Siitiin pihtilagsmasinda kullanilan
maddenin asit veya maya enzimi olusuna goére
peyniraltt suyunun bilesimi degismektedir.
Genel olarak asitle pihtilastirilarak elde edilen
telemeden geri kalan peyniralt1 suyunun bilesimi
mineral maddeler, protein ve besin degeri
yoniinden maya kullanarak yapilan peyniralti
suyundan daha zengindir (Child ve Droke,
2010).

Gegtigimiz son on yilda, tiketicilerin
saglikli gidalara yaklagimi garpict bir bigimde
degismistir. Saglik giderlerinin giin gegctikge
artmasi insanlarin sagligini korumak i¢in daha
ucuz yontemler aramasi igin en etkili faktor
olmustur. Bu gergek tiiketicilerin fonksiyonel
gidalara yoneliminin artmasina yol agmistir. Siit
trtinleri gelisen bu sektérde fonksiyonel gida
marketlerinde ve siit bazli fonksiyonel
iceceklerde onemli bir yer tutar (Ozer ve
Kirmaci, 2010).

degisik sekilde
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Siit trtnlerinin fonksiyonel 6zellikleri
bliyilk  Olglide  bilesimini  olusturan  siit
proteinlerinden ve
bunlarin 6zelliklerinden kaynaklanmaktadr.
Proteinler insanlarin biiyiime ve gelismeleri i¢in
gerekli olan temel maddelerin basinda
gelmektedir. En iyi protein kaynaklarindan birisi
olan siit, ortalama % 3.4-3.8 oraninda protein
icermektedir. Kimyasal, fiziksel 6zellikleri ve
biyolojik islevlerine gére siiflandirilabilen siit
proteinlerinin; 6nemli bir kismini kazein ve
peyniralti1 suyu proteinleri olusturmaktadir.
Siitiin -~ baglica  proteini  kazein,  siitteki
proteinlerin yaklasik olarak %80’ini, peyniralti
suyu proteinleri ise siitteki proteinlerin yaklasik
olarak %20’sini olusturmaktadir (Bylund, 2003;
Fox ve Kelly, 2004; Ozcan ve Delikanli, 2011).

Peyniralti Suyunun Bilesimi

Kimyasal, fiziksel ve fonksiyonel
ozellikleri yiiksek proteinlerce zengin olan
peyniralti suyu, yalnizca beslenme acisindan
degil aminoasitlerin denge kaynagi olmasi
yoniinden de Onem tasimaktadir. Peyniralti
suyunun oOzellikleri ve bilesimi peynir {iretim
teknolojisine ve peynir {iretiminde kullanilan
sttiin kalitesine bagli olmaktadir. Peyniralti
suyunun ortalama bilesimine gore yaklasik
olarak % 93 su icermektedir (Yerlikaya ve ark.,
2012).

Laktoz, peyniralt1 suyu kuru maddesinin
ana bilesenidir (yaklasik %70) ve ¢ok dnemli bir
enerji kaynagidir. Peyniralti suyunda riboflavin,
folik asit ve kobalamin de dnemli miktarlarda
bulunur. Peyniralti suyunda peynir {retimi
sonrasi ¢ogunlukla peyniralt1 suyu proteinlerine
bagli durumdadir. Peyniralti suyunun siitten
daha yiiksek miktarda riboflavin icerebildigi
ilging bir durumdur. Ciinkii, peynir tiretiminde
kullanilan baz1 laktik asit bakterilerinin
aktiviteleri nedeniyle riboflavin igeriginde artig
meydana gelebilmektedir. Oldukca yiiksek
riboflavin igeriginden dolayi, peyniralti suyu
karakteristik sari-yesil renge sahiptir (Yerlikaya
ve ark. 2010).
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Peyniralti Suyu Proteinleri

Peyniralti suyu proteinleri, her biri farkli
molekiiler agirlikta ve farkli biyolojik aktiviteye
sahip olan major ve min6r proteinlerden
olusmaktadir. Major peyniralti suyu proteinleri;
- laktoglobiilin, a- laktalbiimin, Serum albiimin,
immiinglobiilinler ve glikomakropeptidlerdir.
Minér  peyniraltt  suyu  proteinleri ise,
laktoperoksidaz, laktoferrin, mikroglobiilin,
lizozim, insiilin-benzeri biylime faktord, v-
globiilinler ve diger birkag kiigiik proteinlerden
olugmaktadir. (Pihlanto ve Korhonen, 2003;
Fitsimons ve ark., 2007;:0zcan ve Delikanli,
2011).

Peyniralti Suyu Proteinlerin Cesitleri
Peyniralti suyu proteinlerinden ayrilarak

kullanilan gesitli isleme teknikleri ile elde edilen

3 ana peyniraltt suyu protein gesidi vardir.

Bunlar:

*  Peynrialt1 suyu protein tozu

*  Peyniralt1 suyu protein konsantresi (WPC)

*  Peyniralt1 suyu protein izolat1 (WPI)

Peyniralti Suyu Proteini Tozu: Peyniralti suyu
tozu gida endiistrisinde c¢esitli uygulamalari
vardir. Peyniralt1 suyu proteini gida tirtinlerinde
sekerlemelerde, siit driinlerinde  etlerde,
pastacilik  {rlinlerinde ve atistirmaliklarda
kullanilir. Peyniralt1 suyu tozunun asit peyniralti

suyu tozu, demineralize peyniralti suyu tozu,
tath peyniraln suyu tozu ve indirgenmis
formlarini iceren cesitleri mevcuttur.
Indirgenmis ve demineralize edilmis formlar
genellikle spora katki olarak kullanimi tercih
edilmektedir (Geiser, 2003).

Peyniralt Suyu Konsantresi (WPC):
Peyniralt1 suyu konsantresi prosesi kiil, laktoz,
bazi mineraller ve suyu uzaklastirir. Bunlara ek
olarak WPI ile kiyaslandiginda, WPC sporcular
ve atletler i¢in daha fazla biyolojik aktif protein
ve bilesen icerir. WPC'nin yararlari: kaslar ve
viicut insasi igin ve yiiksek aminoasit igerigi ile
mitkemmel bir kaynak olusudur (Counous,
2000).

Peyniralti Suyu izelatr (WPI): WPI en saf
proteindir. WPI yaklasik % 90 ve iizeri protein
konsantrasyonu igerir. WPI prosesinde laktoz ve
yag uzaklastiriir. WPI'nin yararlari: laktoz ve
yag icermemesi, porsiyon basina daha fazla
protein igermesi, mitkemmel aminoasit profiline
sahip olmasi, viicudun Kkilo kaybi i¢in ve kas
olusumu i¢in ideal olmasidir.

Tipik  peynirali  suyu proteinleri
iceriginin bilesimi protein, laktoz ve siit yagi
bakimindan Cizelge 1°de 6zetlenmistir (Hayes
ve Cribb, 2008).

Cizelge 1. Tipik peyniralti suyu protein gesitlerinin kompozisyonu (Hayes ve Cribb, 2008)

Pas Bilesenleri PasTozu WPC WPI
Protein (%) 11-14.5 25-89 90+
Laktoz (%) 63-75 10-55 05

Siit Yagi (%) 1-15 2-10 05

Cizelge 1’de gorildigi gibi protein peyniralti
suyu tozunda % 11-14.5, WPC’de % 25-89,
WPI’da % 90’nin iizerindedir. Peyniralti suyu

protein ¢esidine gore icerikleri ise yiizde olarak
Cizelge 2’de dzetlenmistir (Foegeding ve ark.,
2011).
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Cizelge 2. Peyniralt1 suyu proteinin cesidine gore icerikleri (Foegeding ve ark., 2011)

Peyniralt1 Suyu Proteini WPC % WPI %
o — laktalbiimin 12-16 14-15
B — laktoglobulin 50-60 44-69
Glikomakropeptid (GMP) 15-21 2-20
Serum Albiimin 3-5 1-3
Immunoglobulin 5-8 2-3
Laktoferrin <1

Cizelge 2’de gorildigi gibi o-laktalbiimin
degeri WPC’de % 12-16, WPI’da % 14-15,
B-laktoglobulin  degeri WPC’de % 50-60,
WPI'da % 44-69, glikomakropeptid (GMP)
deger, WPC’de % 15-21, WPI’da % 2-20, serum
albiimin degeri WPC’da % 3-5, WPI’da % 1-3,
immunoglobulin degeri WPC’de % 5-8, WPI %
2-3 olarak belirtilmistir.
Peyniralti Suyu Proteinin Tedavi Edici
Uygulamalarn

Peyniralti suyu proteini siitten tiireyen
sagliga birgok faydasi ile fonksiyonel gida
olarak lanse edilmektedir. Peyniraltt suyunun
laktoferrin, laktoalbumin, glikomakropeptit ve
imminoglobulin iceren biyolojik bilesenleri
bagisikligi gii¢lendirici bir dizi 6zelligi kanitlar.
Bunlara ek olarak, peyniralti suyu antioksidan,
antihipertansif,  antitimor,  hypolipidemik,
antiviral, antibakteriyal ve selat olusturma
yetenegine sahiptir. Peyniralti1 suyunun etkilerini
gosterdigi birincil mekanizma, sistein amino
asidinin tesirli bir hiicre i¢i antioksidan olan
gltatyona hiicre i¢i doniistimiidiir. Birgok klinik
deneyde kanserin, AIDS’in, hepatit B’nin, kalp
hastaliklarinin, osteaporozun tedavisinde
peyniralti ~ suyunun  kullamm  basariyla
sonuc¢lanmigtir ve peyniralti suyu antimikrobiyal
ajandir.  Peyniraltt  suyu proteinleri  de
egzersizlerin performans  alaninda  ve
iyilestirmesinde yararli oldugu tespit edilmistir
(Marshall, 2004).
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Peyniralti Suyunun Degerlendirilmesi

Diinya genelinde 145 milyon ton
peyniraltt suyu tiretilmektedir. 60 milyon ton
peyniralti suyu: yem, giibreleme, artik olarak
goriilmekte; 85 milyon tonu da endiistride
kullanilmaktadir. Endiistride kullanim dagilimi
ise su sekildedir: 49 milyon tonu peyniralti suyu
tozu ve laktoz, 30 milyon tonu WPC/WPI, 6
milyon tonu ise diger endistri iriinlerinde
kullanilmaktadir. Gegtigimiz son on yillik
stirecte, giderek artan oranlarda, siit sirketleri
peynir iretiminden artakalan peyniralti suyu
islemek i¢in onun temel bilesenleri igerisinde
ayirma, protein, laktoz ve mineral igerisinde
zenginlestirilen fraksiyonlarimi igeren farkli

tekniklere  bagvurmaktadir. Bu  teknikler
genellikle  kristalizasyon, = membran  ve
kromotogrofik prosesleri temel almaktadir

(Tsakali ve ark., 2011).

Tirkiye’de yilda yaklagik 16.8 milyon
ton ¢ig siit iiretilmektedir (Tiiik, 2012). Uretilen
stitiin yaklagik % 20’sinin peynire islendigi
kabul edilirse, Tiurkiye’de yilda yaklagik 3.36
milyon ton siitiin peynire islendigi ortaya
cikmaktadir. Normalde peynire islenen siitiin
yaklagtk % 80’i peynirali suyu olarak
ayrilmakta ve yine yilda yaklasik 2.68 milyon
ton olarak ortaya ¢ikan peyniralti suyu bilyiik
ol¢iide ziyan olup gitmektedir.

Gida endiistrisinde peyniralti suyu farkli
yollarla degerlendirilmektedir. Sivi peyniraltt
suyu: hayvan beslenmesinde, maya tiretiminde,
iceceklerde, pastacilik tiriinlerinde; toz peyniralti
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suyu: insan ve hayvan beslenmesinde; minerali
alinmig peyniraltt suyu bebek beslenmesinde;

WPI: gidalarda katki maddesi; WPC: siit
endiistrisinde ve unlu mamullerde ve et
driinlerinde  kullanilabilmektedir  (Legorava,
2012).

Peyniralti Suyundan icecek Uretimi

Peyniralti suyundan igecek iiretimi ile
ilgili yapilmis arastirmalar incelendiginde
hammadde olarak daha ¢ok tatli peyniralti suyu
denen enzimle peynir iiretimi sonucu arta kalan
peyniraltt suyunun kullanildigr goriilmektedir.
Cesitli arastirmacilarin  {iriinii igilebilir hale
getirmek icin ¢esitli meyve sulari, konsantreleri,
pulplar1, nektarlar1 veya suruplari ilave ettigi
bildirilmistir. En ¢ok turunggil meyveleri tercih
edilmis, bunu muz, mango, papaya gibi tropik
meyveler ve elma, visne, kavun, kayis1 gibi
meyveler ve liziimsii meyveler takip etmistir.
Aragtirmacilar iiriiniin asitligini diizenlemek i¢in
en ¢ok sitrik asidi tercih ettigi belirtilmistir. Bazi
aragtirmacilar irlinii tatlandirmak i¢in fruktoz
veya enzimatik hidrolize laktoz kullanirken,
bazilar1 ise yapay tatlandirict kullandigi
belirtilmistir (Esmek, 2014).

Peyniraltt suyundan igecek iiretimi
1970’1i yillarda baslamistir. En eski peyniralti
suyu iceceklerinden bir tanesi Isvigre’de iiretilen
Rivella’dir. Giiniimiize kadar farkli dogal tatli
veya eksi, proteinlerinden  arindirilmis,
sulandirilmig, fermente edilmis ve kurutulmus
peyniralti suyu igecekleri iiretimi genis dlgiide
geligmistir (Yerlikaya ve ark., 2010).

Son yillarda formiil ve yontemleri
gelistirilmis  peyniraltt  suyu igeceklerinin
iiretimi, meyve konsantresi ilaveli ¢esitli meyve
kuru madde miktarlar1 (%5-20) patentlerle
tescillendigi belirtilmigtir. Bu iceceklerden,
turuncgil aromali ve mango, muz veya papaya
gibi diger tropikal meyve aromalar1 eklenmis
icecekler siklikta Onerilmistir.  Cilinkii  bu
iceceklerin istenmeyen pigmis siit aromasi ve
taze peyniraltt suyunun tuzlu-eksi aromasinin

maskelenmesi acisindan ¢ok etkili oldugu
ispatlanmigtir. Bunun yaninda, elma, armut,
seftali, kayis1 ve kiraz gibi meyvelerin

konsantrelerinin eklenmesi de uygulanmistir.
Demir ve antioksidanlarin iyi bir kaynagi olarak
bilinen dutsu meyvelerin bu {iriinlere eklenmesi

denemelerinden basarili sonuglar elde edildigi
belirtilmistir. Peyniralti suyunun cesitli laktik
asit bakterileri ile fermantasyonu ile elde edilen
probiyotik peyniralti suyu icecekleri probiyotik
suslarin kandaki kolesterol seviyesini diisiiriicii,
laktoz ~ metabolizmasint  diizenleyici, kan
basincini diigiiriicii, antikanserojenik 6zellikleri
ve immun sistem tesviki gibi insan sagligina
olumlu etkiler gdsterdigi i¢in biiyiik ilgi gérdiigii
ifade edilmistir. Burada en 6nemli faktdrlerden
bir tanesi son {riinlin yap1 ve aromasina yon
vermesinden dolay1r probiyotik susun segimi
oldugu belirtilmistir. Son yillarda probiyotik
suslarm fermantasyonu ile ilgili pek ¢ok
aragtirma yapildig1 bildirilmistir (Hernandez-
Mendoza ve ark., 2007).

Peyniraltt suyu kuru maddesinin ana
bileseni % 70 oranla laktoz oldugu igin,
peyniraltt suyu alkollii i¢ceceklerin iiretimi i¢in
¢ok iyi bir materyaldir. Diisiik alkollii (< % 1.5)
icecekler olarak adlandirilan alkollii peyniralt
suyu icecekleri, laktozun direkt fermentasyonu
veya istenen alkol seviyesine (% 0.5-1.0)
ulasana kadar sakaroz ilavesi, aromalandirma,
tatlandirma ve ambalajlama asamalarindan
olugmaktadir. Boylece, mevcut laktoz miktari
laktik aside donlismekte, kalan fermentler alkole
donisiirken bu son irline serinletici eksi tat
verdigi belirtilmistir. Ayrica laktozu fermente
eden Kluyveromyces marxianus mayasinin
fermententasyonuyla da daha yiliksek oranda
alkol konsantrasyonuna sahip i¢ecek tiretebildigi
belirtilmistir.  Peyniralti suyu kullanilarak
iretilen peyniralti suyu birasi, sarabi, likori
iiretimi uluslararas1 pazarda tiiketime sunuldugu
belirtilmistir (Dragone ve ark., 2009).

Meyvelerden baska bazi arastiricilarin
cikolata, kakao, vanilya, tahillar (¢cogunlukla
piring, yulaf ve arpa), bal vb. gibi diger aroma
maddelerinin  eklenmesini de uyguladig:
bildirilmigtir. Diyet lif, esansiyel yag asitleri

(yulafin  eklenmesi) ile zenginlestirilmis
igeceklerin  {iretimi de gergeklestirilmistir.
Hipoalerjenik proteinler olduklart igin bu

icecekler alerjenik ¢ocuklar ve insanlar
tarafindan tiiketimi i¢in uygun kilmaktadir.
Hipoalerjik icecekleri hazirlamak igin, soya
proteini veya patates izolatlar1 gibi diger bitkisel
kaynaklarin eklenmesi kullanilabilmektedir. Bu
acidan, yulaf ezmesi eklenmesi tercih
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edilmektedir ¢iinkii, yalmizca diisiik alerjen
protein igeriginin arttirtlmasi degil, son iirliniin
tadim1 da etkiledigini belirtilmistir. Stabilize
piring kepegi ¢ozliniir ve ¢oziinmez diyet lif
dengesi uygun oldugu i¢in en iyi secimlerden
biri olarak gosterildigi bildirilmistir. Piring
kepegi ile zenginlestirilmis iceceklerde,
depolama siiresince hemen hemen hicbir ¢okelti
meydana gelmemektedir ve iirlin alerjen protein
icermedigi ifade edilmistir (Jelicic ve ark.,,
2008).

Peyniralt1 suyu ve Barbados kirazi suyu
kullanilarak {iretilen icecekler ii¢ farkli oranda,
B1 (% 50 peyniralt1 suyu-% 50 barbados kiraz
suyu), Bz (% 70 peyniralt1 suyu-%30 barbados
kiraz1 suyu) ve Bz (% 30 peyniralt1 suyu -% 70
barbados kirazi suyu) iiretilmistir. Uretilen
iceceklerden B, icecegi tim  duyusal
degerlendirmeler sonucu Brezilya marketlerinde
ticari olarak degerlendirilebilecegi bildirilmistir
(Cruz ve ark., 2009).

Kegi peynirinden artakalan peyniralt
suyu, cilek ve seftali pulpu ile aromalandirilmis,
fizikokimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir.
Seftali ve ¢gilekle aromalandirilan peyniralti Suyu
iceceklerinin her ikisi de duyusal yonden
begenildigi bildirilmistir. Buna ek olarak, ¢ilekle
aromalandirilan icecek, seftali ile
aromalandirilan i¢ecekten daha ¢ok begenildigi
belirtilmistir (Tranjan ve ark., 2009).

Peyniraltt suyunun degerlendirilmesi
amaciyla alternatif diger bir yontem de
geleneksel olarak siitten yapilan kefir yerine
peyniraltt suyu ve kefir starter kiltiri
kullanilarak icecek iiretilmesidir. Bu amagla,
fermentasyon kefir tanelerinin siite, peyniralti
suyuna ve deproteinize peyniralt1 suyuna inokule
edilmesi  ile  gergeklestirilmistir. Kefir
cekirdeklerini ve diger substratlar 72 saat
25°C’de inkiibasyona birakilmistir. Laktoz,
etanol, laktik asit, asetik asit, asetaldehit, atil
asetat, izoamil alkol, izobiitanol, 1-propanol,
izopentil  alkol ve 1-hekzanol yiiksek
performansli sivi kramotografi ve GC-FID
araciligiyla  tanimlanmis  ve  Olglilmistiir.
Sonuglar gostermistir Ki, kefir taneleri laktozu
stitte 60 saatte, peyniraltt suyunu ve deprotinize
peyniralt suyunu 72 saate kullanabilmektedir ve
siitiin fermentasyonu sirasinda elde edilen etanol
(~12 g L), laktik asit (~6 g L ™) ve asetik asit
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(~1.5 g L) miktarlaria benzer miktarlar elde
edilmistir. Kimyasal karakteristikler ve kabul
edilebilir duyusal analizler baz alindiginda, kefir
taneleri peyniralti: suyunun degerlendirilmesinde
potansiyel oldugunu bildirilmistir (Magalhaes ve
ark., 2011).

Cilekle aromalandirilmig  probiyotik
stitlii icecek tiretimi i¢in (% 2 v/v Lactobacillus
acidophilus) farkli oranlarda stit-peyniralti suyu
kullanilmigtir. Sirasiyla siit ve peyniralti suyu
olarak % (v/v) 100-0, 80-20, 66-35, 50-50, 35-
65 ve 20-80 oranlar1 kullanildig1 bildirilmistir.
Duyusal ve reolojik o6zelliklere gore en ¢ok
begenilen icecek %65 oranda peyniralti suyu
kullanilarak firetilen peyniralti suyu icecegi
oldugu belirtilmistir. Bu arastirmayla siitlii
probiyotik icecegin iiretiminde peyniralti suyu
kullaniminin ~ alternatif bir yontem olarak
uygulanabilecegi bildirilmistir (Castro ve ark.,
2012).

Peyniralti  suyu muz suyu ile
aromalandirilmis ve Mentha arvensis (0-%4) ile
birlestirilerek iiretilmistir. Muz suyunun ve
sekerin miktar1 her 100 ml igecek igin sirasiyla,
10 ml ve 8 g olarak sabitlendigi belirtilmistir.
Mentha arvensis bitkisinin %2 oraninda ilavesi
icecegin organoleptik 6zelliklerini gelistirdigini,
bu oranin %4’e ¢ikartilmasi igecegin kalitesini
digtirdiigii bildirilmistir. Ayrica bu igecegin 15
giine kadar depolanabilecegi belirtilmistir. Bu
caligmayla, muz suyu ve peyniralti1 suyu ile
Mentha gibi yemeklik bitkisel tedavi edici bitki
ekstraktlari ile tretilen iceceklerin hem besin
degeri sunarken hem de tedavi edici, hastaliklar
Onleyici, antibakteriyel ve organoleptik 6zellik
sundugu ifade edilmistir (Yadav ve ark., 2010).

Peyniralt1 suyu ve tathi portakal suyu
icecegi Uretimi i¢in, farkli oranlarda peyniralti
suyu ve portakal suyu sirastyla % olarak ( 85-15,
80-20, 75-25, 70 -30, 65-35), %8 seker ilavesi,
9%0.05 pektin ilavesi, %0.15 karboksil metil
seliiloz ilave edilerek iiretilmistir. Peyniralti
suyu ve tathi portakal suyu oranlarindan, % 70-
30, % 65-35 duyusal olarak kabul edilebilir
oldugu belirlenmistir (Kumar ve Bangaraiah,
2014).

Peyniralt1 suyu ve ananas kullanilarak
bir probiyotik i¢ecek gelistirilmesi amaglanarak,
probiyotik mikroorganizma olarak Lactobacillus
acidophilus  kullamilmustir.  Eklenecek olan
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ananas suyu miktar1 temel duyusal Kkalite
degerlendirmesi  ile  optimize edilmistir.
Inokulum % 1 Lactobacillus acidophilus
kullanilarak fermentasyon siiresi, pH ve asitlik
acisindan gelisme ve aktivite faaliyeti, temel
duyusal kalite  degerlendirmesi  optimize
edilmistir. Peyniralt1 Suyu-ananas orani % 65-35
olan ve 5 saat fermente edilen icecek duyusal
analizlerde en yiiksek puani aldigi bildirilmistir
(Shukla ve ark., 2013).

Peyniralt1 suyu, mango pulpu ve distile
limon otu (Cymbopogan flexuosus) kullanilarak
icecek iiretilmistir. Bu igecegin hazirlanmasinda
distile limon otu % 0-2.5 (v/v) oranlarinda
¢esitlendirilirken, mango % 12, seker % 8, su %
48, peyniralti suyu %32 oranlarinda sabit
tutuldugu belirtilmistir. Hazirlanan igeceklerin
fiziko-kimyasal Ozellikleri ve organoleptik
nitelikleri  degerlendirilmistir. ~ Organoleptik
acidan en yiiksek puani distile oran1 % 1.5 limon
otu aldig: belirlenmistir. Distile edilmig limon
otunun  arttirilmas1  organoleptik  skoru
diistirdiigii belirtilmistir (Sahu ve ark., 2005).

Peyniralti suyu bazli mango igecegi,
peyniraltt suyu bazli mango icecegi tozu
karisimi ve peyniralti suyu proteini konsantresi
bazli mango icecegi tozu karistmi farkli
kombinasyonlarda  hazirlanmistir.  Duyusal
analizler baz alinarak, tiim igeceklerde bir
formiilasyon ii¢ defa ayni sekilde tretilmistir.
Iceceklerin depolanabilirligi +4 +1 30 °C giin
boyunca depolanmigtir. Depolama  siiresi
sonunda, ti¢ igecekte de asitlik 6nemli derecede
artmis, yag, protein ve toplam seker oraninda
azalma meydana gelmis ve bu azalma 6nemli
bulunmadig: ifade edilmistir (Chavan ve ark.,
2015).

Icime hazir peyniralt: suyu enerji igecegi
iretimi i¢in, immobilize B-galaktosidaz enzimi
ile hidrolize laktoz ve maya kiiltiiriinden izole
edilen Kluyveromyces marxianus kullaniimustir.
fcecegin  degerlendirilmesindeki  etkenler:
duyusal ozellikleri, goriiniisii, tadi, aromasi,
genel uygunlugu ve vizkozitesidir. Mango pulpu
konsantrasyonu, stabilizor ve seker eklenerek
Yanit Yiizey Yontemi (RSM) ile optimize
edilmistir. Kontur grafigi ve varyans analizleri
baz alinarak optimum degerler sirasiyla, mango
icin %17.72, stabilizor i¢in 0.17, seker icin %12
bulunmustur. Son iiriiniin vizkozitesi 1.753

cp’dir. Igecegin enerji degeri her 100 ml’lik iiriin
icin 322+3.08 Kj oldugu belirtilmistir. Elektrolit
kompozisyon da arzu edilen seviye de ¢iktigi
bildirilmistir (Singh ve Singh, 2012).

Ayran iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin
kurumadde standardizasyonunda farkla
oranlarda (su yerine seyreltme sivisinin % 25,
50, 75 ve 100’4 kadar) peynir alti suyu
kullanilarak  dretilen ayranlarin  nitelikleri
incelendigi, ayran 6rneklerinde depolamanin 1.,
7. ve 15. giinlerinde serum ayrilmasi (%),
titrasyon asitligi (°SH), pH degeri, goriniir
viskozite (cP), kurumadde (%), yag igerigi (%)
ve duyusal 6zellikleri belirlendigi bildirilmistir.
Belirlenilen ozellikler agisindan %25, 50 ve 75
oraninda peyniralti suyu ilave edilmis 6rneklerin
kontrol Ornegine benzer sonuglar verdigi,
duyusal degerlendirme sonuglarina gore bu
orneklerin begenilirligi kontrol &rnegine gore
daha yiiksek bulundugu belirtilmistir. %2100
oraninda peyniralti suyu ilave edilmis 6rnek ise
incelenen ozellikler agisindan kabul edilemez
nitelikte bulundugu belirtilmistir (Tirkmen ve
ark., 2017).

Sonug¢

Teknolojik gelismeler ve tiiketicinin
ilgisiyle artik {iriin olmaktan ¢ikan peyniralti
suyunun degerlendirilerek gida endiistrisinde
kullanimi artmaktadir. Tiiketicilerin fonksiyonel
gidalara olan ilgisinin artmasiyla peyniralti suyu
proteinleri ¢esitli gidalara katki olarak kullanimi
yayginlagmistir. Gilinlimiizde peyniralti suyu
endiistride, kozmetikte, tipta, civil, dil peyniri
gibi ¢esitli peynirlerin liretiminde, yogurt, ayran,
dondurma, tarhana iiretiminde, alkolsiiz ve hafif
alkollii icecek {iretiminde oldukca genis
yelpazede kullanilmaktadir. Peyniralt1 suyu, siit
endiistrisinde cevre kirliligine neden olan en
onemli artiklardan birisidir. Peyniralti suyunun
endiistride  kullanilmasiyla ¢evre  kirliligi
Onlenerek gida kayiplarmin Oniine gecilmis
olunacaktir.
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