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SUTCULUK YAN URUNLERI

DAIRY BY-PRODUCT

Giirdal TAN, Sinan OSMEROGLU, Ugur BALIKGI
Celat Bayar Universitesi Muhendislik Fakiiltes! Gida Mihendisli§i BSIGm0 -Manisa

OZET: sitin Grinlerine iglenmesinds elde adilen yan drtnler gok tnemlt miktariardadir. Bu yan Ortinler tizellikle peynir ve tereyafii imalat
sonucunda ortaya gikmaktadir. Bu Grinlerin gerl kazammi Olke ekonomisi ve gevre Kidlligi agisindan bily(tk $nem arz etmektedir. Bu galigma-
da, siitgilliik yan drdnlerinin yeniden islonerek gerl kazarmim yénternleri ve kullantidiidar: farkls alantar dertenmistir,

ABSTRACT: By-products that are oblained in the processing of milk are very imporiant amounts. These by-products especially have be-
en obiained in cheese and butier manufacturing. Recovering of these by-products is essential for our national economy and environmental
poliution. In this work, ditferent recovering methods and using of dairy by-products In different processes were complled.

GiRis

Sit, degisik tiriinlere islenirken 6nemli miktar ve ozellikte sitcllilk arhklan meydana gelmektedir.
Siitiin bilegenlerinin israf ediimeden degerlendiriimesl gtda endiistrisinin 6nemli kollanndan biri olan siit
teknolojisinin dnemli gdrevierinden biridir. Bu da ancak siit{in yogjurda iglenmesiyle veya igme sitl olarak
kullaniimasiyla miimkiin olmaktadir. Ancak igme siitQi Gretiminin ve titketiminin diigik oldudu iitkemizde
toplam retimin az bir kism: yogdurt olarak Islenmektedir. BUYOKKILIG ve ARPACIOGLU(1980)’nun biidir-
dig! degierlere gére toplam siitiin 3616,8'i igme siitQ, %59,6's1 peynir, %18,7'sl yodurt, %2'si tereyadi ve %3’l
dider tr(inlere ayrilmaktadir.

Siitiin dedisik Grinlere iglenmesinde, yadsz sit, yayikalt, peynir altt suyu (PAS) ve haglama suyu gi-
bl sitglltik artiklan ortaya gikmaktadir (DEMIRCI ve ark., 2000). Bunlar peynir ve tereyag iretiminde olugan
artiklardr. Uretim rakamian goz éniine alindiginda ortaya ¢ikan artiklann ne kadar nemli oldugu gérilebilir.

2. sUTCULUK YAN URUNLER] .

Sit drinlerinden tereyadi ve peynir liretimi sirasinda sirasiyla yagsiz sit, ayran, yayikalti ve PAS,
haglama suyu gibi yan iriinler olugmaktadir.

2.1. Tereyag) artiklari

Tereyad!, stitiin krema makinesiyle veya dogal yontemlerle kaymag: alindiktan sonra kremanin ol-
gunlagtinimasin izleyen donemde yayiklanmasi ile olur. SOt krema makinesinden gegirilerek bir yandan
krema elde edilitken diger bir yandan da yagsiz sit elde edilir. Bu yadsiz st bir anlamda artik gibi go-
rinGr. Olguniagtinlan krema yayiklanarak tereyad eide edilir, burada aynlan artik kisim yayikaltidir
(OMEROGLU, 1982).

Ya@siz siit: Yag harig bilesimi stitle hemen hemen aynidir. Yag digindaki diger besin &gelerinin
snemli bir kisminin yagsiz stitte bulunmasi bu artiin Snemini artirmaktadr.

Yayikalti: Yayikalt besin degeri yiiksek bir yan Oriin olup bllegiml krema veya kaymagin ozelligine,
yayik ve yayiklamanin gekline ve kullanilan yikama suyuna bagl olarak dedisikilk gostermekle beraber
(DEMIRCI ve ark., 2000) genel bllagimi Cizelge 1'de verilmektedir.

SGnemii bir besin maddesl olan yayikalt, {reticl tarafindan genellikle dederlendirilmeden atlmak-
tadr.
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Ayran: Tereyadi yogurttan yapildi§i zaman ortaya gikan artik Cizelge 1. Yayikaltimin Ortalama Yiizde

ayran olarak adtandirilir. Yogurt sulandirht ve yayiklarr. Yayiklama Bilegimi (UCUNCU, 1999).

bittijinde tereyad: alinir ve geriye kalan kisim artik olarak ortaya ¢1- [ Protein 3,040
kar. Bilesim bakimindan yag harig siite benzemekle beraber su lla- | Yag 0.1-10
ve edilmesi nedeniyle protein, geker ve kill miktarlar: biraz daha dii- | Laktoz 3,5-4,3
stiktir (DEMIRCI ve ark., 2000). Yogurttan tereyad yapimi hem az | Mineral Maddeler 0708
sayida igletme hem de kiigiik dlgekli igletmelerde uygulanmaktadir, | Siit Asidi 0.7-08

Bu nedenle de ortaya ¢tkan ayrandan geregi gibl yararlanilamamak-
tadir. Sdt yaginin yaklagik %17,2 *si, proteinin %97,4 '3, laktozun %99,4 G ve kiliinde %98,6 'si ayrana geg-
mektedir (DEMIRCI ve ark., 2000).

2.2. Peynircilik artiklari
Peynir stt Orinleri igerisinde en gok (retilen ve tiketilen Grindir. Sit enzim veya aslt etkis] ile pih-
tlagtinlirken pihtilagmadan veya siiz(ilmeden arta kalan bazi artiklar meydana gelmektedir. Bu yesifimsi sa-
n renkteki artiklar peynir alti suyu (PAS) olarak Isimiendirilir. Kagar gibi bazi peynirler imal edilirken daha
homojen hale getirmek ve zerreleri kaynagtirmak Igin teleme, sicak su lle haglanir. Bu haglama suyuna bag-
ta yad olmak Gzere telemedeki bazi besin maddelerl de gegmektedir.
PAS: Peynlr (iretimi sirasinda mayalama kazan! Iginde kalan su ve cendere bezlerine alinan teleme-
Cizelge 2. Peynir Al Suyunun Bilegimi (DEMIRCI ve ark. ve den, baskidan sonra gikan su PAS'nu olusturur.
ark., 2000). BINGOL (1994) 'On yapmig oldugu bir caligmaya

Bilegim PAS {maya) PAS (aslt) | gare peynire Iglerien sitiin %86,2’st oraninda PAS
Toplam Hammadde 6.400 6500 | meydana gelmektedir ve bu PAS'nun genel olarak
Su 93.600 93,500 %76,8'l degerlendirilememektedir. Ayrica yine bu
Yag 0,050 0,040 caligmada, PAS miktarinin %90 inin dere, akarsu
Toplam Protein 0.550 9559 | ve denlzlerde gevre kirliligine neden oldugu belir-
NPN. tilmektedir.
(protein olmayan azot) 0,130 0,180
Takios 150 3550 S(it igerisindeki kazein pihtilagarak peyni-
Mineral Madde 0.500 0,800 re gegince albiimin ve globiilin PAS'nda kal-
Kalsiyom 0.043 0120 maktadir. Bu iki proteinin yaninda yagj, mineral
Fosfor 0.040 0.065 maddeler ve laktoz yiiksek oranda bulunmakta-
Sodyum 0,050 o050 | 9
Potasyum 0.160 0.160 Sat, peynire iglenirken ya asit etkisi ile ya
Klorir 0110 0110 da enzim etkisi ile pihtlagtinlir. Bu iki yontemde
Lakiik Asit 0.050 0,400 olugan PAS bilegimi agisindan farklihk gdsterir (Ci-
zelge 2).

3. SUTGULOK YAN ORUNLERININ DEGERLENDIRILMESI

3.1. Yagsiz sut

Yagsiz siit, tazelijine ve kalitesine gore yagsiz peynir, yasiz yogurt glbi siit Griinlerinin yapiminda
kullanilir. Ancak yodurt yapiminda kullamtabilmesl Igtn asltligin yilksek olmamasi gerekir aksi halde isil ig-
lem sirasinda sit kesllir (OMEROGLU, 1982).

Yagsiz siit ayrica sittozu, diyet yogurt ve dondurma gibl tiriinletin yapiminda kullanilabilir (DEMIRCI
ve ark., 2000).
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Yagsiz sitiin degerlendirlimesi ile siitiin bilegiminde bulunan besin 6delerinden tam olarak faydala-
nilmakta ve tereyaginin maliyetinin diigmes! saflanablimektedir.

3.2. Ayran ,
Yayik ayran olarak sulandinirmig yogurda tercih edildigi gibi kurut ve gokelek yaplmlﬁda da kullanil-.
maktadir. Ayrica ¢orba ve yemeklerde kullanilir (OMEROGLU, 1982; DEMIRCI ve ark., 2000).
Kurut, oldukga dayanikh bir st drdnGdir. Yayik ayrant torbalara alinarak siizilir. Suyu giderilen
kitle, igerisine bir miktar tuz katilarak yogrulur ve sonra 20-40 g ‘lik pargalara ayrilarak giinegte 1-2 hafta ku-
rutulur. Bu pargalara “kurut” denir (YAYGIN, 1999). '

3.3. Yayikalt

insan beslenmesinde rahatikla kullanilabilecek bir iriin olan yayikalt pastérize edilmig kre-
madan elde edildiginde sadhk agisindan da glivenilir olur. Protein taneleri gok kiigiildiijiinden hazmi kolay
ve ekgimsi tadi igtah agicidir. Lesitin ve fosfor bakimindan da site gore daha zengindir (OMEROGLU,
1982). Aynca kurutularak, toz hallnde, finncilikta, dondurma ve g¢okelek yapiminda da déQerIendirmek
mimkandir (DEMIRCI ve ark., 2000).

Yayikalt agagidaki Griinler halinde dederlendirilebilir (INAL, 1990):

+ gmelik yayikalti: Igllir, evlerde tath, gorba ve bazi yemeklerin yapiminda kullanilir.

*  Kurutilmug yaykalt: Toz halindeki (rin gesitli yiyeceklerin yapiminda kullamimakla birlikte da-

ha gok diyet amaciyla degerlendirilir.

= Kondanse yayikalt: Koyulagtinimig yayikalti Amerika Birlegik Devletleri'nde dondurma endiistri-

sinde ve firmctlik sektdriinde kullaniy,

PODUVAL ve MISTRY (1999) vaptikian bir galigmada yaf azaltimig mozarella peyniri yapiminda ult-
rafiltre edilmig tatht yayikalth kollanmiglar ve peynirin dagilabilirliginin azaldi§im, yumugakligimn arttigin,
tekstir puanlaninin arttigini belirtmiglerdir.

CORREDING ve DALGLEISH (1997)'de yayikaltindan emiilgatér olarak kullandabilecek iki farkh izo-
lat elde etmigler ve emiilsifiye edici 6zelliklerint Incelemiglerdir.

Yayikalti dedigik bigimlerde degerlendirilebilecek bir Griin olup dederlendirme olanaklar da aragtinl-
maya deger bir konudur.

3.4. Haglama Suyu

Bilegimi, haglama siiresi ve kullanilan sicak su miktarina gdre dedigmekle beraber %3 yagd, %0,75
protein, %1,22 laktoz ve %0,32 kil icerir (OMEROGLU, 1982). Degerler goz énine alindiginda en énemli
6genin yag oldugu goritir. Bu yad separatdrierde aynlarak kagar yagi adi altinda piyasaya srilir.

3.5. Peyniralt Suyu

Peynir lretiminde, siitiin, pthhtagtinimasi sirasinda pthhlagmadan kalan veya siz(ilmeden arta kalan
yesgilimsi san renkteki arbklara peynir alt suyu {PAS) denir (OMEROGLV, 1982). Mayalama kazan igerisinde
kalan su ve cendere bezlerine alinan telemeden, baskidan sonra gikan su PAS'nu olugturur. PAS’na Marma-
ra bolgesinde Sirvatka, Orta Anadolu'da Sirat, Dogu Anadolu’da Sor deniimektedir (OMEROGLU, 1982). -

PAS'nda albimin ve globiilin, yag, minera! maddeler ve laktoz yilksek oranda bulunmaktadir
(OMEROGLU, 1982).

Devlet Planlama Tegkilati {DPT)’nin hazirfamig oldugu rapora gore ¢lg stitiin %40 kaynakta tiiketi-
lirken ancak %60" pazara girmektedir (ANCNYMOUS., 2001). Yine pazara giren sttiin %40" sokak sitd ola-
rak satiirken mandira ve modern igietmelerde iglenen siit miktan ancak %60 olmaktadir (Anon., 2001). Dev-
let istatistik Enstitiisti (DIEY'niin 1998 yili verllerine gére iglenen toplam sitiin sit egdegeri olarak yaklagik
%407 peynir Gretiminde kullaniimaktadir (ANONYMOUS., 2001). DPT'nin sekizinci beg yilltk kallanma rapo-
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runa gére dlkemizde her yil 1600000 ton PAS elde ediimektedir (ANONYMOUS, 2001). Ulkemizde
PAS’ndan ancak lor Uretimi ile faydalaniimaktadir. Lor imalatinin ertigi laktoz igeren su bu raporda belirtil-
digi gibi nehir, o1 ve denizlere dékilerek gevre kiniligine neden olmaktadir. PAS’nun bu gekilde degerlen-
dirilmeden atdmasi gevre kirliliginin yaninda Glke ekonomisine de zarar vermektedir. Ayni zamanda besin
kaybina da yol agmaktadir.

Ulkemizde PAS'nu isleyen tesislerin sayisinda son yillarda artig olmasina ragimen bu say oldukga
yetersizdir (GUNOLUK ve NiZAMOGLU, 1998).

4. PEYNIRALTI SUYUNUN KULLANIM ALANLARI

PAS hayvan besleme, direkt titketim, bebek gidalan, diyet gidalar, sosisler, corbalar, finn Griinter,
pastacilik drinleri, eczacilik, maya tretimi, endistriyel (irlinler, Igme sith, yogurt Oretimi, dondurma dreti-
mi, peynir dretimi, gesitli iceceklerin Gretimi, biyogaz Gretimi, kakac aroma maddesi elde edilmesi, peynir
suyu tozu olarak degerlendirilmesi gibl ¢ok degisitk gekillerde degerlendirilebilir (DEMIRCI ve ark., 2000;
OYSUN, 1983; Uc;UNgﬂ, 1999).

4.1. Tereyad yapim

PAS genel olarak %0,8 oraninda yag igermektedir ve bu ya§ normal st separatérleri kullamifarak ay-
ritmaktadir (INAL, 1990). Bu gekilde aynilan kremada normal krema gibl tereyagmna iglenebilir. Ancak yagd
orani %0,2'nin altinda olan PAS’ndan tereyadi yapmak ekonomik agidan uygun olmaz (iNAL, 1990).

4.2. Konsantre peyniralt! suyu ve peyniralti suyu tozu firetimi
PAS, PAS tozu veya PAS konsantratina dénUstiiriilerek birgok gidaya katki amaciyla katilabifir. An-
cak DPT'nin raporunda PAS nun minerallerinden anndinlmasi énerlimektedir (ANONYMOUS, 2001).
Konsantre PAS, eritme peynirl yapiminda, ekmek imalatinda ve hayvan beslenmesinde kullanilabi-
lir (DEMIRCI ve ark., 2000).
PAS tozu Uretiminde, PAS piiskiirtmeli veya valsli kurutucularda kurutulmakta; konsantre PAS iire-
timinde ise PAS agik yada vakum kazanlarda sulan ugurularak koyulagttnimaktadir.
Bu drinler et ve gikolata sanayiinde kullamlabilmektedir (ANONYMOUS, 2001).

4.3. Kakao aroma maddesl elde edilmesi
%81-88 kurumaddeli PAS konsantrati %12 - 19 oraninda su ile kangtinlarak pisirilir, bir saat yik-
sek derecede basing altinda muamele edilir sonra so§utularak pﬁsk{lftmell kurutucuda kurutulur. Elde olu-
nan riin gida maddelerinde kullanilan kakao miktanm azaltmak amactyla kullanilabilir (OYSUN, 1983).

4.4, Biyogaz liretimi
PAS’nun uitrafiltrasyon artiklaninin anaerob fermantasyonu ile metan gazi elde edilebiimektedir
(OYSUN, 1983). '

4.5, Laktik asit eldesi

PAS yiiksek derecelere isibldiktan sonra 45°C’a sogutularak homofermentatif etki géisteren Lactoba-
cillus helveticus, Lb. delbruckii subsp. bulgaricus ile agilarur, Asitligi dengelemek igin kalsiyum karbonat
ftave edilir. Uygun kogullarda PAS'ndaki geker kalslyum laktata dénisiir ve bu katsiyum laktatta siilfirik asit
ilavesi ile kalsiyum siilfat ve laktik aside déniistirillir (DEMIRCI ve ark., 2000).

4.6. Biomas eldesi

PAS’ndan Saccharomyces fragilis, Candida utilis ve Torula cremoris gibli mayalar kullanilarak tek
hicre proteini elde edilir. Besin kaynads olarak amonyum ve pH’yl diigtirmek iginde siiifiirik asit eklenir. Fer-
mantasyondan sonra santrifiij edilir ve yikanip kurutularak hayvan beslenmesinde kullanilir (DEMIRCI ve
ark., 2000).
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KIVANG ve ark. (2000a) yaptiklari bir galigmada PAS’ndan Kluyveromyces marxyanus NRRL Y-8261
ve Penicillium roquoforti NRRL-849, Penicillium brevi-compactum ve Geotrichum candidum kullanarak bi-
omas elde etmigler ve test mikroorganizmalarimin timiinan PAS'nu karboh kaynag olarak kuliandigini be-
litmiglerdir. Yine bu galigmada, Geotrichum candidum kullanilan PAS'nda %48 protein verimi elde edildigi
belirtilmigtir. : '

4.7. Laktosil iire ve amonyum laktat Gretiml

Separatdrlerden gegirilerek %75 kurumaddeye konsantre edilen PAS'na (ire ve yenilebillr siilfirik
asit eklenir ve 70°C'da 20 saat fermente edilir. Elde olunan laktosil {ire konsantre yemler iireten fabrikalara
yada tiketicilere sevk edilir. Amonyum laktat Gretimi igin ise PAS’ndan laktoz fermente edilir, pH amonyak-
la ayarlanir ve %61,5 kurumaddeye konsantre edillr (DEMIRCI ve ark., 2000).

4.8, Cesltll iceceklerin Gretimi

PAS’ndan alkollii igkiler, meyve sulan ve aromatandiriimig gesitll igacekler yapilabillr.

Yag, mineral maddeler ve proteinlerinden arindinimig PAS gliek, efma tiirii meyve ezmeleri ve %30
oraminda seker ile kangtinlarak beyaz veya kirmizi garaba Iglenebilir (OYSUN, 1983).

PAS’ndan alkol elde edilmeden de degigik igecekier yapilabilir. Bu amagla PAS buharia direkt ola-
rak yksek derecelerde isitrhir, sogutulur, berraklagtirilit, dijer katkiar ile karigtinlir ve COy, ile doyurulup
cok diigiik srcaklik derecelerinde basing altinda kopUksiiz olarak ambalajlanir (OYSUN, 1983). PAS'ndan
laktik asit kiltdrleri kullanilarak képiklendirilebilen fermente igeceklerde Gretilebllir (DEMIRCI ve ark.,
2000). KURULTAY ve ark. (2000)'nin yaptklan galigmada fermenite adlimig ve fermente ediimemis PAS'ndan
meyve aromah Igecekler yapiimig ve yapilan duyusal deferlendirmelerde fermantasyona tabi tutulmug PAS
iceceklerl fermente ediimemig olanlardan daha gok begdeniimigtir. Bunun diginda Misirh Bilim Adamlan tara-
findan, mayalann laktozu kullanmalanyla farkh kosullar altinda fermente edilmig PAS (proteini alinmis
PAS’dan) mayasi ve malt mayasinin kangimindan bira benzeri igecekler diretlimigtir (MANN, 1989).

4.9. PAS'ndan peynir yapimi

PAS’ndan lor elde edilip tulum, ricotta peyniri, ricotta romana, ricotto plemontese gibi peynirier ya-
pilabilmektedir (INAL, 1990).

Lor, PAS’nun 181 uygulanarak pihtilagtinimas ile elde edilir ve olgunlagmadan titketilen yumugak bir
peynir gesididir (DEMIRCI ve ark., 2000).

4.10. Laktoz Uretimi .

Dogada yalnizca siitte bulunan laktoz (st gekeri)‘un, insan beslenmesinde, ézellikle gocuklann ge-
ligimi (zerinde gok dnemli etkileri bulunmaktadir (AKALIN, 2002). Siitiin peynire iglenmesinden sonra arta
kalan PAS'nun kurumaddesint, en fazla laktoz olugturmaktadir (OMEROGLU, 1982).

Laktoz tipta, eczacilikta, gorbalarda, unlu driinlerde, geketl driinlerde, soslarda, et Griinferinde, ¢6-
zindr igeceklerde, koyulagtmimig stit retiminde kullarimaktadir (METIN, 1999). Ayrica krokan, kakao,
kahve gibi maddelerle gikolata ve pralin Giretiminde, bebek mamalannda ve bazi diyet Griinlerin hazilanma-
sinda kuflaniir (METIN, 1999).

4.11. Beta karoten lirgtiml

KIVANGC ve ark. (2000b) yaptiklar bir gahgmada Pycomycetes blakesleeanus (+) NRRL 1465 ve
Pycomycetes blakesleeanus (-) NRRL 1555 nolu suglar kullanarak PAS’ndan fermantasyon yoluyla B-karo-
ten elde stmigler, glikoz ilavesi ile {retilen B-karoten miktannin artigint belirtmigler ve PAS’nun B-karoten
dretiminde kullanilabilecegini ileri stirmiiglerdir.

Ancak PAS’ndan endistriys| anlamda B-karoten (iretimi igin yapilacak caligmalara ihtiyag vardtr, iire-
tim miktanint etkileyen faktérlerin belilenmesi ve uygun fermantasyon kosullannin ortaya konmast da ge-
rekmektedir.
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4.12. Etit alkol lretimi

Molavi ve Ozgelik (1993) degiglk maya suglan kullanarak PAS’ndan etil atkol liretilebilecedini gﬁs-
termigler ve bunun igin uygun sicaklik ve pH degerlerini beliflemiglerdir. Bu ¢aligmada kullanilan Kiuyve-
romyces lactis NRRL-Y-1140, Kluyveromyces lactis H-8583 ve Kluyveromyces marxyanus NCYC 587 ma-
ya suglarindan ilk ikisi igln en uygun fermantasyon pH'sinin 4,5 ve sicakliginin 30°C; dciinciisii igin ise en
uygun pH’'mn yine 4,5 ancak sicakhdm 40°C oldugu tespit edilmigtir.

4.13. Bazl gidalarin Uretiminde

PAS tozu bazi et ve finncilik Griinlerine de katiimaktadir (GOKALP ve ark., 1995). Aynca dondurma
tretiminde, mayonez ve diger emiilsiyonlann hazirlanmasinda PAS’ndan yararlaniimaktadir (MANN, 1989).

Et Griinlerinde kullanidan PAS tozu emiilsiyon viskozitesinl dnemli éigide arttirmaktadir. PAS prote-
in konsantraty; bisklvi, pasta ve ekmek lretiminde yumurta yerine kullanilabilmektedir. Boylece (riinde.is-
tenilen renk ve parlakiigin olugmas saglanmaktadir. Ayrica hidrolize PAS kek hamurunda kabartici olarak,
ekmegin ve dider firncilik drlinierinln muhafaza siresini uzatmakta ve kif faaliyetlerini azaltmakta kullaru-
lablimektedir (GOKALP-ve ark., 1995).

CIFTCI ve ark. (1997) yaptiklan bir gahlgmada PAS'na deglglk oranlarda yagsiz sittozu katarak yo-
gurt kltrd ile agilamiglar ve PAS'ndan yogurt Gretmiglerdir. Yaptiklan galigmada “Oretilen yogurtlarin kali-
tesinin TSE kogullanna uydu§u, ancak zamanla artan asitligin diigik oldugu” sonucuna varmiglardir, Dep-
meci ve ark. (2000)'nin yaptiklan bir galigmada Ise farklt oranlarda PAS tozu katilarak gllekli yogurt tretil-
migtir. Sonugta “%3 orarinda PAS tozu katitarak GUretilmis yogurdun duyusal 6zeliiklerinin geligtirildigi ve in-
kiibasyon siiresinin azaldigr” saptanmigtir. ATAMER ve ark. (1993) yaptiklan bir caligmada yogurt sitiine
kurumadde de degigik oranlarda artig saglayacak bigimde hidrolize PAS konsantresi katriglar ve karigim-
lann kurumaddesini yagisiz siittozu ile %15'e ayarlamiglardir. Sonugta hidrollze PAS konsantresi katim ora-
nindaki artig ile titrasyon asitligi, laktik asit, tirozin degerleri azalmig ve pihti stabilitesi zayiflamistir. Ancak
tat, kivam ve koku bakimindan normal yogurda gore énemli bir farkliigin olmadigi sonucuna varmiglardir.
PENNA ve ark. (1997)'da yaptiklan bagka bir galigmada minerallerinden anndinimig PAS'ndan yogurt iret-
miglerdir. Bu caligmaya gére PAS yofurt aromasimi olumsuz etkilememig ve en iyl sonug %1,4-1,6 oranin-
da PAS kullanimu ile elde edilmigtir.

GAKMAKCI ve AYDIN (2001) tel kadayif Gretiminde su yerine PAS Kullandiklan ¢alismalarinda “PAS
kullarimi lle kadayifin besin dederinin arthd), kizarma siresinin kisatdig, sekerlilik hissinin arttigy; boylece
elektrik enerjisi ve gekerden tasarruf saglanabilecedi” sonucuna varmiglardir. Bu galigmada en iyi duyusal
Ozelliklerin %50 PAS katkih drneklerde elde edildigi gérimiistir,

Goriliyor ki (lkemizde de PAS’nun kullammu lle ilgili birgok ¢aligsma yapiimaktadir. Bu yurt ekono-
misi ve gevrenin kirliligi agisindan sevindirici olmakia beraber ireticilerinde bu konuda tesvik edilmesi ge-
rektidi ve bu galigmalarin yararinin ancak bu sekilde ortaya gikabilecedi distniimektedir.

5. YAN URONLERIN DEGERLENDIRILME YONTEMLERI

5.1. Fermentasyonla s(tgllUk artiklarinin dedgerlendirilmesi

Bu yéntem kullanilarak en fazla yagsiz sit ve PAS’ndan faydalanimaktadir. Yagsiz siitiin fermantas-
yonundan Amerikan ayrani, fermente stit igeceklert hazirtanabilir. Yine yadsiz siit eksitilerek hayvanlara ve-
rilebilir (OMEROGLU, 1982).

PAS’nda butunan laktozun fermantasyonu lle alkel, propiyonik asit, tereyad asitleri, limon asidi, sir-
ke asidi ve sut asitlerlyle riboflavin liretilebilmektedir (OMEROGLU, 1982). Ayrica fermantasyon iiriinii mad-
deler gida asitleyici olarak kullanildigi gibl regine, kaplama, tabaklama maddeleri, akrilik plastik imaliyle
hayvan yemlerinin hazitflanmasinda da kullaniimaktadir (OMEROGLU, 1982).
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5.2. Konsantrasyonla stteiiilik artiklarinin degerlendirifmesi

Artiklardaki suyun bir kisminin veya tamamtna yakininin ayriimasi ile elde edilen triinlere konsantre
aranler denir (OMEROGLU, 1982). Bu amagla vakumlu buharlagtincilar kutianthr veya sofutularak kristalle-
gen su pargaciklan dekanterlerde uzaklagtirilir. Son yilarda geligen ultrafiltrasyon sistemi de bu amagla kul-
taniimaktadir ve diger iki yonteme gére oldukga pratiktir. Konsantre edilen artiklarinda siit gibl sogjukta sak-
lanmas:, sterilize edilmesi veya kurutularak saklanmasi gerekir. Konsantre siit artiklan dondurma, ekmek,
pasta, hidrolize protein ve geker imalattnda kullarulir, gorbalara ve hayvan yemlerine katilabilir
(OMEROGLU, 1982). Kurutulmug trinler ise ekmek, pasta, geker, peynlr, dondurma ve sucuk, salam {ire-
timinde genis &lgiide kullanilabilmektedir (OMEROGLU, 1982).

5.3. Koagiilasyonia siit¢lltk artiklarinin dederlendiriimesi

Koagiilasyonla s{it¢liliik artiklarindan elde edilen en énemli éiriin kazeindir. Kazein Gretilecek driin,
maya, asit veya sicaklik etkisiyle pihtilagtiniir ve koagiile ediimig olan protein, peynir iiretiminde kullanila-
bildigi gibl endistride degisik alanlarda da kullanilabifir (OMEROGLU, 1982). Akbaba ve Kirdinii {2001)'nin
kanath etinden (retilen sosislerde siit yan GrGnferinden olan sodyum kazeinat'in kullaniminin driin kalitesi-
ne etkisini belirlemek amaciyla yaptiklan caligmada, kontrol grubu ve %3 orantnda sodyum kazelnat katk-
It érnekler, fiziksel, kimyasal ve duyusal niteliklerl yéniinden incelenmigtir. Galigmada sodyum kazeinat ila-
vesinin tavuk sosislerin su tutma kapasitesi ve sululuk derecesi ile L ve b dederlerini dnemli dlgiide arttir-
digi tespit edilmigtir. Bunun yaninda yapilan duyusal analizler sonucunda sodyum kazeinat'in olumsuz bir
etkisi olmadi§1 belirlenmistir. Yapilan caligmada “sodyum kazeinatin emiilsiye et {riinlerinde kullamminin
mumkiin oldugu sdylenebilir” sonucuna vanimigtir. Gida sanayii diginda kazein, plastik, kagit, zamk, boya,
lif ve firga tiretiminde de kullanlmaktadir (OMEROGLU, 1982).

5.4. Pastdrizasyonla sitgilik artiklarinin dederlendirilmesi

Pastdrize edilmig siit artiklan ise pastdrize yagsiz siit ve pastérize PAS'dur. Pastérize yagsiz siitten
kakaolu, kahveli siitler yapilir ve pastérize yagsiz sit olarak satiga sunulur (OMEROGLU, 1982). Pastérize
PAS’ndan ise igine konulan degisik meyve esanslanyla Igkiler hazirlanir, bir kisim corbalar yapilir, kremasi
¢ikarihir, PAS agan, besiyeri hazirlanir, mide hastaliklarindaki kiiderde kullanildig gibi literatiirlere gére 150
‘ye yakin degigik amag i¢in kullamimaktadir (OMEROGLU, 1982).

6. SONUG

SitgOlGk artikdannin degerlendiriimest ile igtetmelerin karlihgi artacaktir. Ulkémizde, sitin kiguk al-
le igletmelerinde az miktarlarda islenmesl, ortaya gikan siit artikiannin geredi gibi degeriendirilememesine
neden olmaktadir. Bu artiklar hem besin kaybina hem de ¢evre kitliliine neden oimaktadir. Besin degeri
yiiksek olan bu artiklann sitetilGgil geligmig dlkelerdekl gibi iitkemizde de degigik metotlar kullanilarak gev-
re kirliliginin dnlenmesl, besin kaybimin 6niine gegilmesi ve slitgiligin karl bir gekilde yapilabilmesi igin
iglenmest ve geri kazanimasi gerekmektedir.
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