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Kaliteli bir hayvansal protein kaynagi olan
peynir suyunun degerlendirilmes; konusunda
birgok {ilkede genis kapsaml galigmalar yapil-
mustir. Bu galismalarda, peynirsuyunun proteini.
nin elde edilmesi yéntemleri ve gida madde-
lerinde katki maddesi olarak degerlendirilmesi
arastinimigtir. Arastirma sonuglarina gore pey-
nir suyundan ultrafiltrasyon yontemi ile ozel-
likleri degismeyen protein konsantresi elde
edilmekte ve bu kensantre protein bir gok gida
maddesinde kullanim alami bulmaktadir.

Peynir suyu = protein konsantresi, tahil
tiriinlerinde protein kalitesini ve miktarim ar-
tirmakta, {iriinlerin baz 6zelliklerini 1tyilestir-
mektedir. Ayrica bircok gida maddesinde; siit

ve siit liriinlerinde, yumurta, st tozu gibi mad._.

deler y-ei'ine kullanilarak liretim maliyetini di-
strmekte kaliteyi de iyilestirmektedir.

KONUNUN ONEMI

Saghkli beslenmede . hayvansal proteinin
dnemli yeri oldugu bilinmektedir, Bu alanda
yapilmis birgok arastirma {ilkemizde hayvansal
protein titketiminin yetersiz oldugunu gdster-
mektedir (Koksal 1977, Glneyli 1977, Uzel ve
Arkadaglari 1973, Yilicecan 1979}, Beslenms2
Saghik ve Gida Tiiketim Aragtirmasi (Koksal
1977) sonuglarina gore; ulusal dizeyde aile-
lerin % 26.7'si hayvansal proteinleri yetersiz
tliketmekte, kisi bagina glinde 70 g protein diig-
mekte (T.0. basina 85 g), bunun ancak 18 gra-
mit thayvansal kaynaklardan safjlanmaktadir. Ki-
si basina tiiketilen 70 g proteinin 32 gramu
ekmekten gelmek iizere 41 gramu tahillardan
karsilanmaktadir. Kisi bagmna titketilen ekmek
miktari ise 402 grama (T.0. basina 502 g) ulag-
maktadir, Gesitli bdlgelerde degdisik gruplar
lzerinde: yapilan beslenme araghirmalarinin
bulgulari ile 1974 arastirmalarimin  sonuglan
arasinda Gnemli Glghde benzerlik goriilmekte-
dir. - ' :

Bu konu Dérdiincii Bes Yillik Kalkinma
Plam'nda (Anonim, 1972) ele alinmig olup nil-
fusumuzun % 22,5'inin protein yéniinden. den-
gesiz beslendigine isaret edilerek dengeli bes-
lenmeyi saglamak tzere hayvansal kaynakli
proteinlerin Gretim projelerine &ncelik verile-
cedji, bu amaca ydnelik hammadde saglama ve
endiistri yan drinlerini degerlendirme projele
rinin 6zendirilecedi agiklanmigtir.

Ulkemizde hayvansal . protein tiketiminin
yetersiz olmasinda ve toplumun tahila dayal
hir diyet uygulamasmnda kargihikh étkilegim
icinde olan birgok faktdr rol oynaiaktadir. Bu
faktérlerin olumsuz etkilerinin kisa ddnemds
alinacak tedbirlerle ortadan kaldinlmas: miim-

- kiin gbri'memektedir. Ozellikle halkin tahiia da-

yali titketim modeli ve aligkanhklarinda degigik-
lik,- hayvansal besinlerin (iretiminde: bilyllk bir

- artig saglanma ve halkin g‘elir-dﬁzeyine-'uygun

olacak ‘sekilde maliyetin  diigiiriiimesi yakin
gelecekte beklenmemektedir., Bu nedenle var-
olan hayvansal kaynaklardan en iist diizeyde
yararlanma, gida endiistrisi kayiplarin tnlem's
ve yan {riinlerini degerlendirme uygulamalari
kisa dénemde alinacak  tedbirlerin baginda
gelmektedir.

P

Geligmis dlkelerde gida endistrisi yan
iriinleri. degerlendirilmekte, ozellikle peynir-
suyu gok defisik amaclarla kullamm atani bul-
maktadir. Ulkemizde ise, siitte bulunan hemen
tlim besin Gdelerini igeren ve ylksek kaliteli
protein kaynadr olan peynir suyundan yetetin-
ce vyararlaniimamaktadir, Yurdumuzda yilda
230.000 ton dolayinda peynirsuyu olugtugu ve
bunun biyilik bir kismmin dederlendiriimeden
atlldig bildirilmektedir (Pamir 1982, Topal 1982,
Yazictodlu ve Arkadaglart 1980), Oysa peynir-
suyu % 08-0,9 protein, % 4,5-5,0 dolayin-
da lakioz, yliksek miktarlarda gesitli mineral
ve suda eriyen vitaminleri igermektedir {Adam
1974, Weisberg ve Goldsmith 1969, Yazicioglu
ve Arkadaslari 1980). Peynirsuyunun degerlen-

dirilmeyisi sonucu, besleyici ‘madde -abimas

nedeniyle olugan ekonomik kayiplar biiyiik bo-
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yutlara ulagmaktadir. Ote yandan degerlen.
dirlimeyen peynirsuyu g¢evre kirlenmesini ar-
tiricl etkide gbstermektedir. Gilnde 100 kg
peynir Oretimiyle ofugan artiklann, 100 -103
kisinin yol agtigi kirlilige esdeger oldudu tah-
min edilmistir (Ergiii 1977, Pamir 1982).

Peynirsuyundan besleyici ~‘maddeler kon-
santre bir sekilde elde edilerek katki madde-
si otarak kullamlimakta, bu artiktan alkol, sir-
ke, siit asidi, tek hiicreli canli proteini ve giib-
re iretiminde, lektoz elde etmede yararlanil-
“maktadir (Adam 1974, Ergilli 1977, Renner
1980). Peynirsuyu proteininin biyolojik degeri
siit ve yumurta proteinlerinin kalitesinden de
_yitksektir (Weisberg ve Goldsmith 1969, Er-
_gulli 1977, Renner 1974).. Arastirmalar. bitki-
~sel protein kaynaklarina ilavesi ile hazirlanan
_gidalarin protein degerinin, zenginlestirmede
. kullamlan_hayvansal proteinin de lzerine gik-
tugin gbstermektedir (Renner 1980). Bu pro-
tein kaynagimin ozellikle tahil {irlnlerinin zen-
ginlestiritmesinde kullamlmasindan olumiu so-
nug aiindidn belirtilmektedir  (Scwartz 1972,
Weisberg ve Goldsmith 1969, Wingerd ve Ar-
kadaglar 1970]).

~ Utkemizde halkin temel besinini olugturan
tahil Griinlerinin; peynirsuyu protein konsant-
resi ile protein kalite ve miktarlarinin artiril-
masi- suretiyle protein ydniinden dengeli bes-
lenmeye katkida bulunulacad: digiinilmektedir.
Bu uygulama gidalarin zenginlestirilmesinde
-gozetilmes; gereken temel itkelere (Tolgay
1969) uygun diismektedir: Tafml - driinlerinin,
ozellikle ekmegin, peynirsuyu proteini ile zen-
ginlestirilmesiyle ~benimsenme degerinin dilg-
meyecedi ve halkin aligkanliklarini zorlamaya-
cayt beklenmektedir.. -

Ayrica, peynirsuyu protein konsantresi ce-
- gith gida maddelerinde beliren kalite kusur-
. larimin - giderilmesine de yardimct olmaktad:r.
Bu protein konsantresinin- gok ¢esitli  gida
maddelerinde siit, siit tozu, et ve yumuria gibi
- dodrudan tiiketilebilen ve pahall olan besinler
-yerine kullantlabildidi belirtilmistir. Peynirsuyu
protein konsantresinin bu baz pahali madde-
lerin bir kismu yerine kullaniimasi liretilen gida
- maddelerinin maliyetinj disiirmektedir (Haisch
1980, Hartman 1975, Hoyer 1977).

) . .
KONSANTRE PROTEININ ELDE EDILMESI
ve GIDALARIN ZENGINLESTIRIEMESINDE
KULLANILMASI

Peynirsuyundan gida maddelerinde kulla-
maya elverigli konsantra proteinin elde edilis
yontemlert {izerinde genis dl¢iide durulmus ve
bu ydntemlerin  birbirteriyle karsilagtinlmas:
yapimistir, Arastirmalarin birgogunun sonug-

Jlari; ultrafiltrasyon ydntemi ile peynirsuyun-

dan &zellikleri degismeyen iyi kaliteli ve gok
genis kullanim alant olan peynirsuyu protein
konsantresinin elde edilebilecedini gistermis-
tir. ‘Ancak ultrafiltrasyon isleminden fnce ve
sonra peynirsuyuna uygulanan ydntemler, Gri-
niin kullanim alamina gére degisiklikler goster-
mektedir,

Kullanilacak olan peynirsuyu santrifiijden
gecirilerek yagindan arindinlir. Yagi alinms o+
lan peynirsuyundan, kullanim alanina gore de-
gisik yontemler uyguianarak konsantre protein
elde deilmektedir (Anonim 1980, Harju 1977,
Hayer 1979, Nes 1980). '

— Yafsiz peynirsuyu demineralizasyon ci-
hazindan gecirilerek demineralize edilir, pro-
teinj 1st uygulamasi ile denatiire edilir, dena-
tiire olan protein ultrafiltrasyon islemi ile ayri-
hr. o

— Yafisiz peynirsuyu dogrudan ultrafilt-
rasyon cihazindan gegirilir. Elde edilen protein
konsantresinde proteinler ist uygulamasi- ~ile
denatiire edilirler veya denatiire ediimeden
proteinkonsantresi dogrudan kullanilir, - -

Degigik yontemler uygulanarak elde edi-
len ultrafiltre proteinkonsantresinin gida mad-
delerinde kullamlmaya elverigliligi ile ilgili ola-
rak genig kapsamll arastirmalar yapilmistir,

Forsum ve Hambraeus (1977) calismala-
rinda peynirsuyu driinlerinin protein degerieri-
ni analiz ederek; tiim Uriinlerde proteinin biyo-
lojik degerinin, sindirllme ozelliginin  yliksek
oldugunu ortaya cikarmislardir. Tiim peynirsu-
yu {iriinlerinde organizmamiz igin dnemli olan

_ ve halkin temel gidasini tegkil eden lizin ami.

no asitinin miktarinin FAQ amino asit standart-
larinda belirtilen miktarlarin Uzerinde bulun.
dugu gdzlenmistir, Buna gore; gidamn besien.
me fizyolojisi actsindan fonksiyonlarini yerine
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getirebilmesi igin, peynirsuyu irlinlerinin pro-
tein degerlerinin yeterli oldugu belirtilmistir.

Volpe ve Zabik (1975) peynirsuyu proteini-
ni ekmedgin protein ydniinden zeng-inle$t'iri'lme-
sinde kullanmiglar ancak ekmek hamurunun
olumsuz yonde etkilendigini gormu$lerdlr EX-
mek hamurunu olumsuz yénde etkileyen mad:
denin .s1 islemi uygulanmadan, demineralize
edilmeden kullanilan ultrafiliratda bufundugu-
nu aragtirmalar ile ortaya g¢ikarmiglardir.

Vukobratovic ve Beleslin (1975) ise galig-
malarinda peynirsuyu proteinkonsantresinin %
10 - 20 miktarinda budday ununa kanstirima-
st ile yapilan ekmek ve diger ekmek tipi Oriin-
lerde reolojik dzelliklerin 1yi yonde etkilendigi-
ni- gozlemi$!erd|r

Ash ve Golmey (1977) galismalarinda de- ‘

mineralize edilmis ve laktozu kismen alinmis
peynirsuyu proteinkonsantresinin pasta ve kek.
lerde yadsiz siittozu yering kullanilabilecedini
belirtmislerdir,

. Schoppet ve Arkadaslar (1977) hamurlara
(Orn. Makarna) protein miktar yiksek peynir-
suyu ilave etmek suretiyle protein miktarim
% 20'ye 'kadar yﬁkselterek aroma ve strﬂkti.'lrii

ler- yapm1$lard|r.

" Swiderski (1980) arastirmasinda ultrafilt-
rasy'on yéntemi ile elde edilen peynirsuyu pro-
teinkonsantresinin makarna Gretiminde % 5's
kadar kullaniimasi ile makarnanin teknolojik ve
organoleptik 6zeliiklerin dnemli dlglide iyl yin-
de. etkilendigini gbzlemistir. Aym denemede,
1s1 uygulamast ile elde edilen konsanire pey-
nirsuyu proteinin kullamilmasimin belirtilen ozel.
likleri olumsuz yénde etkiledigi gdzlenmistir.

Yagi alinms peynirsuyu ultrafiltrasyondan
gegcirilip, proteinleri 1s1 uygulamast .ile dena-
titre edilip santrifuj ile aynidiktan sonra elde
edilen &onsantre, toz gidalarin {iretiminde kul-
- lanllarak fiziksel dzelliklerin diizeltilmesi sag-
lanmigtir - (Anonim. 1880b). '

Kulge ve Arkadaslar: (1980) dilsiik laktoz
miiktarlt ve ultrafiltrasyon yontemi ile elde edil-
mis bulunan peynirsuyu proteinin kuru patates
piresi yapiminda. bagar ile kullanilabildigini
gdstermigtir.: :

Chrojnowski ve Arkadaglari (1979) yad
ablinmig, 1s; uygulanmig -peyn'i_rsuyunu' laboratu-
var tipi. ultrafiltragyon cihazindan = gegirerek
20°C'da 20 Kez koyulagtirmiglar ve diafiltras-
yon ile laktozunu uzaklagtinlarak peynirsrl.iyu
proteinkonsantresi elde etmiglerdir. Bu {rlinin
ozellikle cocuk gidalart ve diyet gidalarimin ha-
zirlamsinda elverigli oldugunu belirlemisterdir.

" Harju (1977) ‘demineralize ve .ultrafiltre
edilmis peynirsuyundan 181 uygulamasi - ile ha-
zirlanan protein konsantresinin, su- baglama ve
emiilgasyon kabiliyetinin yiiksek olugu nede-
niyle finn firiinlerinde, bebek grdalarinda ve
dondurmada kullarlabilecedini belirtmigtir. .

Yumurta ile hazirlanan gidalarda yumuria
aibumuni ilavesinin getirdigi zorluklar da pey-
n-irs_uyu' proteinkonsantresi ilavesi ile gideril -
mektedir. 1s1 ile denatiire edilmeden elde ‘edi-
len peynirsuyu protein konsantresinin birgok
griinde yumurta ve yagsiz siittozu yerine kulla-
nilabilecegi belirtilmektedir (Anonim. 1980 c).
Hayer (1979) peynirsuyu proteinin  yumurta
proteini yerine kultanilabilirligini, -peynirs-uyun-
da bulunan laktalbuminin koagulasyon dzelligi-

nin yumurta proteinj ile -yer - degistirabilecek

kadar kuvvetli olmasi ife agiklamakta ve gok
genis alanda, tath gidalarda, hamur igleri en-
distrisinde, bebek ve gocuk gidalarinda, diyet
gidalarda ultrafiltrasyon ybntemi. ile hazirlan-
mig konsantre proteinin son trlin adirhdmin
%, 30’una kadar ildve edilerek kullamlabilece-
gini belirtmektedir.

Peynirsuyu proteinkonsantresi bitkisel pro-
teln kaynakl gida maddelerinde protein kalite-
sini. yitkseltmek ve Uriinin dzelliklerini lyileg
tirmek igin kullanilabilecedi gibi siit ariinlerin-
de maliyeti azaltmak, randimani yitkseltmek,
istenmeyen Ozellikleri gidermek amaciyla da
kullaniimaktadir, Nitekim Hartman (1975) ¢a-
ligmasinda, yodurda ilave edilen yagsiz siitto-
zunun bir kistm yerine peynirsuyu = proteinin
ilavesinin mimkiin olabilecedini ve bu sekilde
{iretimin o dretim yeri igin yodurt maliyetini
azalttigini belirtmistir.

Suter ve Arkadaglart (1977) calismalaninda
yodurt ve icme sitiinil peynirsuyu proteini ile
zenginlestirmislerdir, Yogurt - denemeleninde
peynirsuyu proteininin denatiirasyonu ve kazein
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ile komplex olu$turma3| nedeniyle- yogurdun
oldukga siki bir yapida ve suyunu az birakir
‘szellikle oldugunu gdzlemislerdir. Yogurt sii-
t_t‘inde peynirsuyu proteini miktarimin artteril-
masinin, yogurdun dzellikle sertligini fyilestirici
etki yaptigini belirtmislerdir. igme siitil ile yap-
trklértgal@malarda % 28 ve % 38 vagh i¢
me sitl ile % 1.5 yagl igme siitii kullanmisg-
lardir. Birinci grupta yer alan icme siitlerinin
peynirsuyu proteini ile zenginlestirilmesi olum-
suz .sonuglar vermistir. % 1.5 yagh icme s
tiinde ise zenginlestirme olumlu sonug vermis,
en begenilir dzellikler % 1.5 ve % 3.9 protein

miktarinda elde edilmigtir,

~Hoyer (1977) dondurma uretiminde, demi-
neralize ultrafiltre peynirsuyu protein konsant.
resi kullantm ile yiksek kaliteli triin  elds
edildigini ve maliyetinin azaldifim belirtmigtir
Dondurma (retiminde yadsiz siit kuru madde-
sinin % 257 yerine ultrafiltrasyon yﬁntemi' ile
él-de‘-edilen konsantre protein kullamlabilir.
Yafisiz slit kuru maddesinin tamami yerine
kullarulmas: halinde dondurma mixine kazein
ve kalsiyum ilavesi gerekli oimaktadir

. Chojnowski ve Arkadaslari (1980) galis-
malarinda ultrafiltrasyon yontemi ile elde edi-
len konsantrede siitd pihtilagtirict enzim akti-
vetisinin artis gosterdigini gbzlemislerdir, Pey-

nirsuyunun 20 defa koyulastirilmasi ile elde

edilen konsantresinin tank siitiine % 10 ora-
mnda. ilave edilmesi ile, peynir yapuwminda kul-
lanilan mayamn 1/2 oraninda daha az miktar-
da ilave edilmesi mimkiin olmus ve elde edi-
len peynirin randimani daha da yiiksek bulun-
m'ug,tur. Boylece -kul[amlah maya miktar azal-
makta, randiman arfinimakta ve peynirin bes-
lenme degeri iyilestirilmektedir.

Nes (1980) calismasmnda ultrafiltre edil-
mig peynirsuyunun proteinini, 90°C'de 181 uy-
gulamasi ile denatlire ederek elde etmis ve
bu'proteinin % 6 oraninda siite karigtirilmasi-
nin, sert peynir tipinde yapiyi iyilestirdigini gbz.
lemistir. ' '

Ultrafiltragyon isleminden 6nce 1s uygu-
lamasi lle denatiire edilerek elde edilen kon-
santre proteinin de peynir iretimindz basar
ile kullanilabilecedi belirtilmektedir (Anonim.
1680 2). Peynirsuyu protein konsantresi elde
etmek, bu konsantreyi peynir iiretiminde kul-
lanmak amaciyla ultrafiltrasyon tesisinin urul.
masi geleneksel peynir Gretimine gbre ugras-
tiricr olmakla beraber peynir rand:m-ani_m yiik-
seltmesi bakimindan ekonomik olmaktadir
(Haisch 1980).

Peynirsuyundan ultrafilirasyon yéntemi ile
protein elde edilmesi yaninda, peynirsuyunun

_ protein digindaki maddelerini igeren ultrafiltrat

da elde edilmektedir. Ultrafiltratdan, gesitli
meyve sular veya dijer aromatik maddeler ile
aromatize edilerek peynirsuyu -igecekleri Ure-
tilmesi miimkiin olmaktadir (Mann 1977).

ZUSAMMENFASSUNG

Verwendung der durch Ultrefiltration ge-
wennenen Molkenproteinkonzentrate zur ‘An'-
reicherung der Nahrungsinittel

Uber die Verwertung der -hoch'wer'tiges'
tierisches Eiweiss enthaltenden Molke sind
zahlreiche Untersuchungen durchgefithrt wor-
den, Bei den Untersuchungen sind die Metho-
den ither die Gewinnung des Eiweisskonzen-
trats und dessen Verwertung in verschiedenen
Nahrungsmitteln als Anreicherungsmittel ge-
forscht warden. Nach den Untersuchungserge-
bnissen kann durch Ultrafiltration ein hochwer.
tiges Eiweisskonzentrat gewonnen werden und
es findet in zahlreichen verschiedenen Uah-
rungsmitteln Verwendurgsmglichkeiten.

In Getreideprodukten verbessert das Mol-’
kenproteinkonzentrat die Qualitaet des Eiweis-
ses, sowie einige Eigenschaften des Produkts
und erhdht den Eiweissgehalt. Ausserdem
kann die Produktionskosten der anderen Nah-
rungsmittel, Milch imd Milchprodukte durch die
Verwendung dieses Nlolxkenproteinkonzentrats
ar_istelle des Eies und Molkenpulvers erniedrig:
und dabei die Qualitaet verbessert werden.
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