Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Peyniralti Suyunun Degerlendirilme Olanaklan

fhsan Bakirci, Arzu Kavaz

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miih. Bolimii Erzurum
* ibakirci@atauni.edu.tr

Ozet

Peyniralt1 suyu (PAS), siit endiistrisinin en 6nemli yan iriiniidiir. PASnun
atilmast veya degerlendirilmesi uzun yillardan beri biitiin diinyada siit
endiistrisinin kars1t karsiya oldugu hemen hemen en 6nemli problemlerden
biridir. Herhangi bir islem gérmeden ¢evreye atilan PAS, ¢ok yiiksek oranlarda
organik madde icerigi nedeniyle ¢evre kirliligine neden oldugu gibi, icerdigi
yiiksek degerli besin unsurlarinin da kaybma yol agmaktadir. Eskiden sadece
hayvan yemi veya giibre olarak sivi halde degerlendirilebilen PAS, giiniimiizde
cesitli amaglara yonelik olarak bir¢ok alanda degerlendirilebilmektedir.

Anahtar kelimeler: Peyniralt1 suyu, genel 6zellikleri, kullanim alanlar1

Giris

Peyniralt1 suyu (PAS), siitiin peynir mayast veya organk asitle
pihtilagtirilmasindan ve peynirin esasini olusturan pihtinmn tam yagh ya da
yagsiz siitten ayrimasindan sonra geriye kalan yesilimsi-sar1 renkteki swvi
kisimdir (1, 2, 3, 4). Son yirmi yil igerisinde PASnun kullanim alanmnda
uluslararast diizeyde onemli ilerlemeler kaydedilmistir. Eskiden, PASnun
sadece sivi halde kullanim1 veya kiiciik aile isletmelerinde sadece geleneksel
yontemlerle degerlendirilmesi sz konusu iken; gelisen teknolojik imkanlar
sayesinde, kurutma, konsantre etme veya fermantasyon gibi islemlerle PAS
bilesenlerinin her birinin tek tek izole edilmesi, degisik alan ve amaclarla
kullanilabilir olmast onun énemini daha da atrmigtir( 4 - 10). Bu ¢alismanin
amaci, yiiksek biyolojik degere sahip serum proteinleri, mineral tuzlari, laktoz
ve cesitli vitaminleri iceren PASnun gida ve yem endiistrilerinde kullanimi ve
degerlendirilmesi hususunda daha 6nce yapilmis olan ulusal ve uluslararasi
bilimsel yayinlar1 derleyerek bu konuda 6zet halinde yararl bilgiler sunmaktur.

PAS 'nun Hayvan Yemi Olarak Kullanilmasi

Sivi Halde: Peyniralt1 sular1 ciftlik hayvanlarinin beslenmesinde dogrudan
dogruya veya islendikten sonra kullanilabilmektedir. Genellikle tahillara
kangtirllarak "karistk yem" seklinde hayvanlara verilmektedir (11). Ancak
PASnun sivi halde ve fazla miktarlarda hayvanlara verilmesi halinde siskinlik
problemi ortaya ¢ikmaktadir (8).
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Kurutulmus ve/veya Konsantre Edilmis Halde: PAS tozlarmin daha uzun siire
muhafaza edilebilme imkanmin olmasi nedeniyle hayvan beslemede bu iiriinler
on plana cikmistir. Bu grup iiriinlerin en 6nemli dezavantaji, sivi PASlarina
gore daha pahali olmalaridir. %40 laktoz veya %60 P AS tozunun misira dayali
rasyonlar ile elde edilen agirlik kazancma denk oldugu ve herhangi bir
probleme yol agmadig tespit edilmigtir (8, 10).

Giibre Olarak Degerlendirilmesi

PAS, bitki besin maddesi olarak da bir deger tasimaktadir. Akarsu veya gollere
atildiginda, cevreyi kirleten ve sudaki oksijeni tiiketerek mevcut bitkisel ve
hayvansal yasami1 olumsuz yonde etkileyen bu yan iiriiniin tarla ve mer'ada
giibre olarak degerlendirilme imkanlar1 da arastirilmistr. Ancak, bu husus ¢cok
dikkat isteyen bir degerlendirme bi¢imidir. Ciinkii, topraga verilen PAS,
dikkatli ve kontrollii bir sekilde verilmedigi taktirde, iklim, cografik yap1 ve
toprak Ozelliklerine bagli olarak PASdan gelen mineral tuzlariyla toprak
doymakta ve tahil ya da ¢ayr otlarmin zayif ve ciliz kalmasina yol agmaktadir.
Bundan dolayi, PASnun cayirlara veya ilkbahar mevsimi gibi yagislarin bol
oldugu donemlerde topraga verilmesinin dogru olacag belirtilmektedir (4, 11).

Gidalarda Katki Maddesi Olarak Degerlendirilmesi

Firmn Uriinlerinde: Pastorize PAS tozu veya konsantratlar1 halinde ekmek
yapimminda kullanildiginda, ekmegin besin degeri ve kalitesi yiikseldigi gibi, bu
yan iirtinlin degerlendirilmesine de imkan saglanmaktadir. Ancak, elde edildigi
sekilde ve fazla miktarlarda ekmek yapiminda kullanildiginda, yiiksek miktarda
laktoz icerigi ve mineral maddeler nedeniyle, ekmegin kalitesini olumsuz
yonde etkilemektedir. Laktozun meydana getirdigi yiiksek ozmotik basing
nedeniyle maya aktivitesi inhibe olabildigi gibi, PASnun O6nemli
bilesenlerinden biri olan proteoz-pepton, hamuru yumusatici ve ekmek hacmini
diisiiriicli etkiye sahiptir. Bundan dolayi, PAS tozu veya konsantratlar1 seklinde
kullanilmasi daha uygundur. Dogrudan PAS tozu kullanilacak ise, bunun
oranmin % 1-7 arasinda olmasi gerekir. Peyniralt1 suyu protein konsantratlart
ise ekmek yapimmda %2 civarmda kullaniimalidir (8, 12, 13).

Et ve Et Uriinlerinde: Demineralize PAS tozu, konsantratlar1 ve denatiire
laktalbumin et ve emiilsiyon et iiriinlerinde belli diizeylerde basarili bir sekilde
kullanilabilmektedir. Frankfurter, tavuk etleri ve baliklar gibi diger proseslerde
PASnun % 5.5 civarmda kullanilabilecegi bildirilmektedir (8, 14).

Siit ve Siit Uriinlerinde: Yogurdun kurumaddesini artimak amaciyla, PAS
protein konsantratlar1 veya PAS tozu yagsiz siittozu ile birlikte %1-2 oraninda
basariyla kullanilabilmektedir (15, 16). Dondurma iiretiminde iyi kaliteli PAS
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protein konsantresi, dondurma miksine yagsiz siit kuru maddesinin %25'i kadar
ilave edilmektedir. (17).

Ice ceklerde Kullamlmasi

Alkolsiiz Iceceklerde: PASndan alkol iiretilmeksizin cesitli aromatik
maddelerle aromatize edilerek wuzun sire dayanabilen icecekler de
yapilmaktadir. Isvicre'de, elde edilen PASnun yaklasik %0.65'i alkolsiiz PAS
iceceklerine islenmektedir. Yine Almanya'da ticari olarak piyasada 15 cesit
alkolsiiz PAS icecegi bulunmaktadir. Bu amag icin, daha ziyade rennet PAS
kullanilmaktadir (8).

Alkollii igeceklerde: Peyniralt1 suyundan alkole dayali sarap tiiriinde ickiler
veya meyve sular1 ve diger aromatik maddeler ile aromatize edilmis gesitli
icecekler de yapilabilmektedir (4, 5, 8, 17). EIma ve c¢ilek tiirii meyve ezmeleri
ve %30 oraninda seker ile karigtirilarak beyaz ve kirmizi garaba
islenebilmektedir. Fermantasyondan once laktozun enzimatik hidrolizi yararh
olmaktadir. Fermantasyon genellikle Saccharomyces cereviciae ile
gerceklestirilmektedir. (17).

Diger Gidalarda ve Degisik Alanlarda Kullanim

Modifiye P AS iiriinleri margarin yapimminda da kullanilabilmektedir. A.B.D.'de
diger siit protein konsantratlarinn yani sira, jel filtrasyon yontemiyle elde
edilen ve laktozu kismen uzaklastwrilmis PAS tozu, margarinin tekstiir ve su
salma oOzelliklerini iyilestirmek amaciyla %2-4 arasinda kullanilmaktadir.
Ayrica, tek hiicre proteini, laktoz, etil alkol ve biyogaz iiretiminde, poliliretan
kopiikk yapminda, tarimsal ilaglarin {iiretiminde, likér, boyalar ve cesitli
kimyasallarin yapminda, sentetik deterjanlar, fiberler, temizleme ajanlar1 ve
kozmetik sanayiinde kullanilabilmektedir (8, 9, 17).

Sonuc¢

PAS, herhangi bir igleme tabi tutulmadan kullanilabilecegi gibi, kurutma
konsantre etme veya fermentasyon yoluyla ya da daha ileri teknolojilerden
yararlanarak bir¢ok alanda ¢ok cesitli iirlinlerin iiretiminde kullanilabilecek siit
endiistrisinin bir yan iiriiniidiir. Herhangi bir isleme tabi tutulmadan cevreye
atilmasi halinde ise, gerek cevre kirliligi acgisindan gerekse icerdigi yiiksek
degerli proteinler ve diger bilesenler bakimindan 6nemli bir ekonomik kayba
yol agarak 6nemli bir problem olmaya devam edecektir.
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