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OZET

Bu cahsmada, peynir sﬁyu ve forun bilé—
simi aragtinlmis ve asaidaki ortalama deger-
fer bulunmusgtur. '

Peynir suyu Lor

Anazlizler

Su % . eaT0 7243
Kurumadde % 7.30 27.57
Yad % . 0.59 7.30
Kurumadde vafj % 812 - 2335
Kill % 0.66 1.12
Protein "% _ ' (1.0 1288
Laktoz % 5.04 7.50
Asitlik (S.H.) 6.64 13.65°

Aratirma sonuglarina gbre siit’ kurumad-
desinin % 43, yadin % 11.6, mineral maddele-

rin % 63.5, siit sekerinin % 78.0 ve protelnin .

de % 23.2 oraninda peynir suyuna gectigi sap-
tammstir, '

Peynir suyundan lora gecen miktarlar ise
proteinde % 429, siit gakerinde % 5.0, mine-
ral maddelerde % 5.7 ve yadda % 41.6 ora-
ninda olmustur.

1. GIRi§

Son ydlarda siit endistrisinin hizla gelis-
mesi ve dzellikle peynir ve tereyadt vapan ig-
letmelerin faaliyete baglamasi, siit mamulleri
artiklarinin biiyiik oranda arhsma neden olmusg-
tur. Siit Endiistrisi Kurumunun yeni kurulacak
ve yalniz peynir ve tereyadr islenecek fabri-
kalarmin agilmasiyla bu oran daha da fazlala-
sacaktir. Utke niifusunun hizla artmas) ve ézel-
likle hayvansal proteine olan gereksinimin kar-
silanmasi, bugiin her tirlit teknolojl artidinin

degerlendirilmesi gerekliligini ortaya koymug-

tur. Siit teknolojisinde bu artiklar igerisinde
en dnemlisini peynir suyu olugturmaktadir. ZI-
ra 5 milyon tondan fazla olan siit Grétiminin
" % 20 si peynire islenmekte ve takriben 0,7
milyon ton peynir suyu ortaya gikmaktadir (10).
Bu miktar Amerika’da 11.5 milyon, Fransa'da
6.7 milyon, Almanya'da 4,5 milyon, ltalya'da ve

Rusya'da 4,0 milyon,
ton civarindadir (4).

Hollanda'da 2,5 milyon

Fessen (3) Almanya'da yalniz peynir ya-
ptmi sonucunda elde edilen peynir suyu mik-
tarim 2,3 milyon/ton olarak belirtmekte ve yap-
tig1 galismada peynir suyunun degerlendirilme-
mesi halinde yilda yaklasik olarak 100 bin ton
siit sekeri, 20 bin ton protein ve 15 bin ton
mineral maddenin atilmis olacagim belirtmek-
tedir.

Ulkemizde peynir suyunun simdiye kadar
ki en basit degerlendirilmesi lor yapmmi geklin-

" de olmustur ve bu degerlendirme sekli ancak

fazla miktarda peynir yapan isletmeler icin ge-
cerlidir. Kiiglik isletmelerde ise peynir suyu-
nun hig bir degerlendirme sekli yoktur. Hal-
buki gelismis itkelerde. peynir suyunun daha
genis degerlendirme olanaklar. vardir. Pasta-
cilkta, ilag -sanayiinde, baz1 Ozel ylyeceklerin
yapiminda peynir suyunun onemli yer! bulun-
maktadir (7, 8, 9, 12). Ancak son bir kag yil
icerisinde peynir sulart iilkemizde de toz ha-
line getirilmeye ve  bazi teknoloji dallarinin
gereksinimleri karsilanmaya baglanmrstir.

Bu arastirmanin da gayesi peynir suyu ve
lorun bilesimini saptamak, siitten peynir su-

“yuna, peynir suyundan lore gegen besin madde

oranlari belirlemek, béylece gogu kez bog ye-
re lagimlara dokiilen ve ¢evre kirlenmesine yol

.acan peynir sularimn hi¢ olmazsa halkimizin

protein ihtiyacinmn -kargl»anmasmda onemli yeri
olan lor olarak degerlendirilmesi - gerekliligini
artaya koymaktadir. ‘

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materya!,

-Denemelerde kullanitlan inek siitli Ziraat
Fakiiltesi Menemen Ceneme ve Uygulama Gift-
liginden saglanmigtir. Siitler beyaz peynire ig-
lenmis ve ortaya cikan peynir suyu isitilarak
jor elde edilmistir. Aragtirmada 17 peynir suyu
ornegi ile bunlardan elde edilen 17 lor ornedi
incelenmistir.
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- 22. Yontem _

Kurumadde oram : Belirli bir miktar or-
nek tartihp 105°C lik kurutma dolabinda sabit
agirlik alincaya kadar kurutularak bulunmugtur.

. Yaf orami : Gerber metodu ile bulunmusg-
tur, _

Protein oram : Kjeldahl meétodu ile azot
belirtilmis ve bulunan azot miktan 6.38 fle
carpilarak protein miktars bulunmustur.

Kiil orany : Belirli bir miktar érnek kuvars
kapstillerde tartilarak kurutulmus ve 550°C de
yakilarak kiil miktari bulunmustur.

Kurumaddede yad oram : Hesapla bulun--

mustur.

Asitlik derecesi : Soxhlet - Henkel (SH)

yontemi ile bulunmusgtur. !

- 8iit gekeri (Laktoz) oram : Kurumaddeden
yad, kil ve proteinin gtkarilmas: ile hesaplan-
mistir,

Ayrica arastirmada kullamlan siit, peynir
suyu ve lor, miktar olarak belirlenmis ve bu
dederlere gdre sitten peynir suyuna, peynir
suyundan lora gecen besin madde oranlari he-
saplanmistir.

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Ulkemizde ©zellikle peynir yapumi sonucu

- ortaya gikan sarmtrak yesil renkli sivi, pey- .

nir suyu olarak adlandirtimaktadir. Bazi itke-
lerde ise peynir suyu bagka mamullerin yapi-
minda da olusmakta ve bu nedenle bilegimi
teknolojik isleme gore degismektedir. Ayrica
{itkkemizde peynir yapiminda kullanilan siitin
pthirlagmasinda valniz peynir mayast kullaml-
didr halde, diger {ilkelerde peynir mayas) ya-
mnda, siitier ya tabil eksitme ile yani siitiin

kendi hatinde pihtilasmasi veyahut siite anor- -

ganik asitlerin, 6rnedin tuz asitinin ilavesiyle
olmaktadir. Bu gekilde meydana gelen peynir
- suyunun bilesimi de farklilk gbstermektedir.
" Demmler (2) peynir mayasi katilarak ve tabii

eksitme ile elde edilen peynir sularimin bilesi- -

mini tablo 1 deki gibi bildirmektedir.

Tablodan da gorilldigi iizere dzellikle yag
ve siit gekeri oranlan siitin dedisik sekilde
pl-ht'i‘la$maswle elc{e edilen -peyn‘ir sularinda
dnemli diclide farklilik gostermektedir. Géng'lin
(5} de belirttigi gibi peynir suyunun bilegimi
ayrica yapilan peynir gesitlerine, siitiin pihti-
lagma sicakligina, katilan maya miktarina, pth-

Tablo 1. Peynir mayas: ve tabii ekgitme ile elde
edilen peynir suyunun bilegimi

Peynir mayas: Tabii eksitme

ile elde ife elde
edilen edilen
Su% 93 -94 94-05
Kurumadde % . 6-7 5-6
Ozgil hgwrlik 1,026 1,024 - 1,025
“Yad % 08 Cok az
‘Protein % 0,9 ' 09
Siit sekeri % 45-5 38-4.2
Asitlik (SH) < 8 ~ 12
pH ‘6,2-66 45-47
Mineral maddeler 0,5-0,7 0,7-0,8

Tablo 2. Beyaz peymnir yaprrhmda kullamilan
inek siitlerinin bilesimi

“En En
diisiik yiiksek Ortalama

Su % 87.08 88.62 87.76
Kurumadde % 11.38 12.92 12.24
Yay % 345 - 450 3.69
Kurumadde de yad % 27.68 3483 30.07
Kit % : 0.687 0.832 0.750 .
Protein % 2.83 3.67 3.14
Laktoz % | 452 479  A85

- Asitlik (SH) 667 795  T.16

Tablo 3. Peynit suyunun bilegimi.
En En

_ diisitk yiiksek Ortalama
Su % s 92.46 93.16 92.70
Kurumadde % ' 6.84 754  7.30
Yag % 0.40 100 059
Kurumadde de yag % 547 13.49 8.12
Kil % - 0.55 1.00 0.66
Protein % 066 - 144 1.01
Laktoz % 4.75 568 504
Asitlik (SH) 468  11.20 6.64

iyl pargalama dglemine ve her seyden &nce
kullamian siitiin gesidine gdre degismektedir.
Tablo 2 de beyaz peaynir yapiminda kulla-
nilan inek siitlerinin, tablo 3 de ise beyaz pey-
nir yapium sonucu ortaya ¢ikan 17 peynir su-
yu Grnedinin analiz sonuglar verilmigtir, '
Tablo 3'de goriildigii {zere peynir sularin-
da kurumadde miktar % 6.84 ile 7.54 arasinda
dedismistir. Yag miktan ise % 1e kadar ¢ik-
mistir. Ayrica protein ve - siit sekeri oraniar .
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da yiiksek miktarda bulunmus ve protein or-

talama % 1,01, siit sekeri ise. % 5,04 olarak
saptanimighr.. Bu defjerler de gdsteriyorki siit
kurumaddesini olusturan- raddelerden dnemli
kismi peynir sularina gegmektedir ve bunlardan
en onemlisini siit. gekeri olusturmaktadir, Ni-
tekim Gong'de (5) yaptid caligma ile peynir
sularinin bilesimce zengin oldugunu ortaya koy-
mustur.

Analiz sonucu yapilan hesaplamalara gore.

. siit kurumaddesinin % 43 §i peynir suyuna geg-

migtir. Bu deger Adam (1)'in bildirdigit % 45 de-
gerine yakindir,

Siit kurumaddesini meydana getiren yag
% 11.5, mineral maddeler % 63.3, sit gsekeri
% 77.8, proteln % 23.1 oranminda peynir suyu-
na gegmistir. Bu degerler Yéney {10) in bil-
diriglerine uygun olmakta ve islenen siit ve

yapilan peynir- ¢esidine gére farkhlik goster- .

mekle beraber, dnemli besin maddelerinin stt-
ten peynir suyiina gectigini ortaya koymakta-
dir. ' :
Ayrica peynire islenen siitlin kurumadde
ve yad oramina gdre, peynir sularinin bilegimi
de degisiklik gdstermis ve kurumadde ve yag
orani yiksek siitlerden eide edilen peynir su-
larinda kurumadde ve yag orami daha yiikse
bulunmustur. \ : -
Ulkemizde yilda 0.7 milyon ton peynir su-
yu elde edildigine gbre, peynir suyunun deger-
lendiriimemesi halinde yaklagik 52 bin ton
onemli besin maddeler! atilmig olacaktir. Bu
besin maddelerinden en énemlisini 35 bin ton
ile siit sekeri olugturmaktadir. Bunu 7 bin ton
ile protein, 4.6 bin ton ile mineral maddeler ve
4 bin ton ile ya§ izlemektedir. Gorildig Uze-
re peynir suyu beslenmemizde Snemli yeri
olan bazi besin kaynaklarim icermekte ve 6zel-
likle hayvansal kaynakli besin maddeleri titke-
timinin giinden giine azaldig llkemizde ‘peynir
suyurtun tam dederlendiriimesi halkimzin bes-
lenmesinde dnemli bir acign kapatacaktir.

Peynir suyunun {ilkemizde en gegerli ve
basit degerlendirme’ gekli lor yapilarak olmak-
tadir, Bunun igin peynir suyu dogrudan dogru-
ya veya igerisine bir miktar siit katlarak isi-
tilmakta ve olugan pihtilar alinarak lor elde

edilmektedir. -Ancak lor —yammmda 151 masraf.- -

lart Snemli bir faktdr olmaktadir. Bu nedenle

peynir suyunun [or halinde degerlendirilmesi
ancak is1 masraflarmin uygun oldijgu‘ isletme-
lerde uygulanmakiadir. Elde edilen lor ya he-
men tlUketilmekte veya igerisine % 2-3 ora-
ninda tuz ilave edilerek (6} saklanabilmekte-
dir. Peynire gdre daha ucuz olmasi nedeniyle
torun halkimizin protein ei‘htiyiaclm-n karsilanma-
sinda Gnemli yeri' vardir. Ozellikle peynir ve
tath yapmmmda lor kultanim ¢ok yaygindir.

Tablo 4 de beyaz peynir yapum sonucu
olusan peynir suyundan yapilan 17 lor Ornedi-
nin bilesimi gérilmektedir. Analiz sonuglarina
gore lorun bilesimi de peynir suyunun ;bilgsi'-
mine gbre dedismekte ve kurumaddesi yiksek
peynir sular1 hem lor randimanini ve hemde
forun bzellikle yad ve proteinini artirmaktadir.

Tablo 4. Lorun bilegimi

En En
diigiik yiiksek Ortalama
Su % 69.07 76.04 7243
Kurumadde % 23.96 30.93 27.57
Yad % 490 9.50 7.30
Kurumadde de yag % 15.18 31.84 25.35
CKat % 0.63 1.69 1.12
Protein % - 10.69 _15.77 12.88
~ Laktoz % . 528 869 ' 7.50
Asitlik {SH) 7.68 20.54 13.65

" Tabloda da gorildiiga {izere ya§ oram
% 490 ile % 9.50 arasinda dedismis ve or-
talama % 7.30 olarak saptanmigtir. Protein
oram ise biitiin drneklerde % 10 un {zerinde
bulunmus ve ortalama % 12.88 olarak belirlen-
mistir. Bu dederler de gosteriyor ki, dzellikle
yaf ve protein bakumindan lor 6nemli besin
kaynagidir. _ . ‘

Aragtirma sonucu yaptlan hesaplamalara
gore peynir suyu kurumaddesi % 12.7 ora-
ninda lora gecmistir. Peynir suyu kurumadde-
sini foeren maddelerin lora ge¢is oranlar ise
proteinde % 42.9, sekerde % 5.0, mineral mad-
delerde % 6, yagda % 41.6 oraminda saptan-

migtir.

Peynir suyunun bilesimi elde edilen lor
miktarina da etkili olmug ve aragtirmada lor
randimans ortalama ‘% 3.37 bulunmustur, '

Aragtirmadan gikarilan sonuglara gére sii-

tin onemli besin maddeleri peynir suyuna

gegmektedir. Ozellikle yag ve laktoz dnemli
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mi-ktarlérda peynir suyunda bulunmaktadir, Bu
nedenle peynir sularinin ekonomik oldugu sii-

rede dedetlendiriimesi bestenmemizde Gnemli
bir kaynak yaratacaktir. Gergi son yrllarda pey-

nir suyu toz haline getirilmeye baslanmig ve
bazi teknolo]i dallarinda kullamm- bulmustur.
Ancak toz olarak defierlendirilen peynir suyu

miktar, veni acilacak siit fabrikalarinin direti-

me bagiamasiyle artis gdsterecek peynir suyu
tmiktar1 yaninda dnemsiz kalacaktir. Bu neden-
le .dedisik sahalarda kullamm bulan ve halen
digardan ithal etmek zorunda oldujumuz sit
gekerinin peynir suyundan elde edilmesini sag-
lamak hem &nemli dlclide ddviz kaybini orta-
dan kaldiracak ve hemde yenl ig kollarinimn agil-

masmt saghyacaktir,

ZUSAMMENFASSUNG

Es wurde die Zusammensetzung der Molke
und davon hergestellten Molkeneiweisses
{Lor) untersucht und folgende Mittelwerte
festgestelit.

Molke Molkeneiweiss
Wasser % 92.70 7243
Trockenmasse %  7.30 27.57
Fettgehalt % 0.59 7.30
Fettgehalt 1. Tr. M %  8.1Z 2647
Asche % 0.66 © 142
Eiweise % 1.01 12.88
Milchzucker % 5.04 "7.50
Aciditat (SH) 664 12.65

Nach der Untersuchungen sind zu ermit-
tein, dass von der Milch in die Molke 43 %,
Trockennmasse, 11,6 % Fett, 63,5 % Asche,
78,0 % Milchzucker und 23,2 % Eiweiss ge- |
langten. ' ' '

‘Von der in der Molke festgestellten, oben
angefihrten Inhaltsstoffen gelangten 42,9 %
Eiweiss, 5 % Milchzucker, 56 % Asche und
41,8 % Fett in das Molkeneiweiss. '
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